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Die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme lesen und
griffbereit am Gerat aufbewahren!

Sicherheit

Diese Bedienungsanleitung beschreibt die Installation, Bedienung und Wartung des
Gerats und ist eine wichtige Informationsquelle und Nachschlagewerk. Die Kenntnis
aller enthaltenen Sicherheitshinweise und Handlungsanweisungen schafft die
Voraussetzung fir das sichere und sachgerechte Arbeiten mit dem Gerat.

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

Fir jeden Lebenszyklus miissen samtliche relevanten Informationen aus der
Betriebsanleitung dem jeweiligen Personal zur Verfigung stehen. Die
Zurverfugungstellung liegt in der Verantwortung des Betreibers.

Erganzend zur Betriebsanleitung miissen allgemeingiltige, gesetzliche und

sonstige verbindliche Regelungen zum Arbeits- und Umweltschutz angewiesen und
beachtet werden.

1 Sicherheit
Das Gerat ist nach den derzeit giltigen Regeln der Technik gebaut. Es kénnen

jedoch von diesem Gerét Gefahren ausgehen, wenn es unsachgemaR oder nicht
bestimmungsgeman verwendet wird. Alle Personen, die das Gerat benutzen,

mussen sich an die Anweisungen der Bedienungsanleitung halten und die
Sicherheitshinweise beachten.

1.1 Signalworterklarung

Wichtige Sicherheits- und Warnhinweise sind in dieser Bedienungsanleitung durch
Signalworter gekennzeichnet. Diese Hinweise missen unbedingt befolgt werden,
um Personenschaden, Unféalle und Sachschaden zu vermeiden.

A GEFAHR!

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

& WARNUNG!

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

A VORSICHT!

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

ACHTUNG!

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

HINWEIS!

Das Symbol HINWEIS setzt den Benutzer tber weiterfihrende
Informationen und Tipps fur den Gebrauch des Gerats in Kenntnis.

1.2 Sicherheitshinweise

Elektrischer Strom

Eine zu hohe Netzspannung oder unsachgemafie Installation kann zu
elektrischem Stromschlag fuhren.

SchlieRen Sie das Gerét nur an, wenn die Angaben auf dem Typenschild mit
der Netzspannung Ubereinstimmen.

Halten Sie das Gerat trocken, um Kurzschliisse zu vermeiden.

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

Berilihren Sie den Netzstecker des Gerats nicht mit nassen Handen.

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

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

Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.
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* Bringen Sie das Anschlusskabel nicht mit Warmequellen oder scharfen Kanten
in Beruihrung.

» Khnicken, quetschen oder verknoten Sie das Anschlusskabel nicht.
* Wickeln Sie das Anschlusskabel des Gerats immer vollstandig ab.
» Stellen Sie niemals das Geréat oder andere Gegenstande auf das Anschlusskabel.

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

» Uberpriifen Sie das Anschlusskabel regelméaRig auf Beschadigungen. Benutzen
Sie das Gerat nicht, wenn das Anschlusskabel beschadigt ist. Wenn dieses
Schéden aufweist, muss es durch den Kundendienst oder einen qualifizierten
Elektriker ausgetauscht werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

Sicherheit

Brennbare Materialien

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

* Reinigen Sie das Geréat taglich, um das Brandrisiko zu vermeiden.
+ Decken Sie das Gerat nicht ab, z.B. mit Alufolie oder Tlchern.

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

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

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

HeiRe Oberflachen
+ Die Oberflachen des Gerats werden wahrend des Betriebs heil3. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Auch nach dem Ausschalten bleibt die Hitze bestehen.

* Beriihren Sie keine hei3en Oberflachen des Geréats. Nutzen Sie vorhandene
Bedienelemente und Griffe.

« Transportieren und reinigen Sie das Gerat nur nach vollstandigem Abkuhlen.

* Geben Sie kein kaltes Wasser oder brennbare Flissigkeiten auf die hei3en
Oberflachen.
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Sicherheit

Verantwortung des Betreibers

Der Betreiber ist verantwortlich fiir die Einhaltung der aktuellen verbindlichen
Gesetze, Bestimmungen, Verordnungen und der bestehenden nationalen
Vorschriften zur Unfallverhiitung, zum Umweltschutz sowie interner Arbeits-,
Betriebs- und Sicherheitsvorschriften, die fir den jeweiligen Aufstellungsort gelten.

Pflichten des Betreibers:

Betrieb des Gerats und angeschlossener Bauteile nur in technisch
einwandfreiem Zustand mit funktionsfahigen Schutz- und
Sicherheitseinrichtungen.

Erstellung der Gefahrdungsbeurteilung der Arbeitsplatze.

Unterweisung und regelméRige Schulungen des Personals. Besonders das
Sicherheitskapitel und die Sicherheitshinweise missen verstanden und
eingehalten werden.

Bereitstellen geeigneter personlicher Schutzausriistung (PSA).
Einhalten der Wartungs- bzw. Reinigungsintervalle.
Dokumentation von Schulungen/Unterweisungen, Austausch von Bauteilen.

Bedienpersonal

Das Gerat darf nur durch qualifiziertes Fachpersonal betrieben werden.

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

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

Betrieb nur unter Aufsicht

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

Fehlgebrauch
+ Bestimmungswidrige oder verbotene Verwendung kann zu Beschadigungen an
dem Geraét fuhren.

* Verwenden Sie das Gerat nur in betriebssicherem und technisch einwandfreiem
Zustand.

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

* Verwenden Sie das Gerat nur in sauberem Zustand.

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

* Nehmen Sie keine Umbauten oder Veranderungen am Gerat vor.

1.3 BestimmungsgemaiRe Verwendung

Das Gerat ist ausschlief3lich zu der in der Betriebsanleitung erlauterten
Verwendung mit den gelieferten und zugelassenen Komponenten bestimmt.

Jeder dariiberhinausgehende Gebrauch gilt als nicht bestimmungsgemaR. Fur
hieraus resultierende Schaden haftet der Hersteller nicht. Das Risiko hierfiir tragt
allein der Benutzer/Betreiber. DE

Folgende Verwendungen sind bestimmungsgemalr::
— Zubereitung von geeigneten Speisen.

1.4 Bestimmungswidrige Verwendung

Eine bestimmungswidrige Verwendung kann zu Personenschaden sowie
Sachschaden durch gefahrliche elektrische Spannung, Feuer und hohe
Temperaturen fihren. Fihren Sie ausschlieRlich diejenigen Arbeiten mit dem Geréat
durch, die in dieser Bedienungsanleitung beschrieben sind.
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2 Allgemeines

Allgemeines

2.1 Haftung und Gewahrleistung

Das Gerét ist nach dem Stand der Technik und den anerkannten sicherheits-
technischen Regeln gebaut. Dennoch kénnen bei der Verwendung Gefahren fir
Leib und Leben des Benutzers bzw. Dritter sowie Beeintrachtigungen am Geréat
oder an Sachwerten entstehen. Gewahrleistungs- und Haftungs-anspriche bei
Personen-/Sachschaden sowie Betriebsstorungen sind ausgeschlossen, wenn sie
auf eine oder mehrere der nachfolgenden Ursachen zuriickzufiihren sind:

* Nicht bestimmungsgemafe Verwendung

» Nichtbeachtung/Missachtung der Anleitung und aller dazugehérenden
Informationen

+ Eigenméchtige bauliche oder technische Verdnderungen des Gerats

» Einsatz von nicht ausreichend unterwiesenem und unzureichend qualifiziertem
Personal

+ Betrieb bei defekten oder nicht ordnungsgemaf angebrachten Sicherheits- und
Schutzeinrichtungen

» Unzureichende Wartung oder Reinigung

* Nicht behobene Stérungen

* Verwendung nicht zugelassener Medien, Reinigungsmittel usw.

» Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

* Bedienungsfehler oder anderweitige Fehlanwendung

+ Katastrophenfélle durch Fremdkérpereinwirkung oder héhere Gewalt

» Zerstérung von Typenschild sowie bedien- und sicherheitsrelevanten Aufklebern

2.2 Urheberschutz

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

2.3 Konformitatserklarung

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

Transport, Verpackung und Lagerung

3.1 Transportinspektion

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

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

3.2 Verpackung

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

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

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

3.3 Lagerung

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

— in geschlossenen Raumen

— trocken und staubfrei

— vor aggressiven Medien ferngehalten

— vor Sonneneinstrahlung geschitzt

— vor mechanischen Erschitterungen geschiitzt.

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

41 Technische Angaben

Bezeichnung:

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

Format Einschiibe:

Abstand zwischen den Einschiiben in mm:

Temperaturbereich von — bis in °C:
Temperaturregelung in °C-Schritten:

Zeiteinstellung von — bis in Min.:

Anzahl Garprogramme max. vorinstalliert /

max. programmierbar:
Anzahl Garphasen:

Anzahl Liftermotoren:

Anzahl Luftergeschwindigkeitsstufen:

Wasseranschluss:
Anschlusswert:
MaRe (B x T x H) in mm:
Gewicht in kg:
Technische Anderungen vorbehalten!

10/60

Technische Daten

Kombidampfer Gigasteam
20110DRS

117820
Edelstahl
CNS 18/10
20

1/1 GN

65

20 - 300

1

0 - 2880

250 /1000

9

2

6

2 x 3/4%

38,4 kW | 63 A; 400 V | 50/60 Hz
935 x 1.030 x 1.870

310,4
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Technische Daten

Ausfuhrung / Eigenschaften

» Betriebsart: Elektro
+ Gerateanschluss: 3 NAC
» Artder Einschibe: langs (mit Hordenwagen)
* Funktionen:
— Automatisches Reinigungssystem
— Cooldown in Garphase
— Dampferzeugung durch Direkteinspritzung
— Dampferzeugung uber Boiler
— Dampfen
— Delta-T-Garen
— HACCP-Datenspeicher
— Kombidéampfen
— manuelle Beschwadung
— Niedertemperaturgaren
— Reversierender Motorlauf (Lifterrader)
—  Umluft
* Kochmodus:
— manuell
— Rezeptauswahl
* Rack-Control: nein
* Mit Reinigungsprogramm: ja
+ Dauerbetrieb: ja
+ Kerntemperaturfiihler-Anschluss: im Innenraum
* USB-Anschluss: Front
*  Wrasenabzug: ja
* Innenbeleuchtung: ja
* LED-Anzeige:
— Beschwadung
— Delta-T-Garen
— Garphasen
— Kerntemperatur
— Luftergeschwindigkeit
—  Programm
— Temperatur
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Technische Daten

Zeit

» Steuerung: Drehregler, Knopf
» Eigenschaften:

Abgerundeter Garraum

Tir mit Dreifachverglasung
integrierte Handbrause
LED-Beleuchtung in der Tur

* Inklusive:

1 Hordenwagen 20 x 1/1 GN

1 Kerntemperaturfuhler, 4-Punkt-Messung
2 Wasserzulaufschlauche
Montagematerial

* Wichtige Hinweise:

Absicherung RCD 63A mit 500 mA

ab einer Wasserharte von 5° dH empfehlen wir ausdrucklich die
Vorschaltung eines geeigneten Wasserentharters sowie einen
Wasserdruck von maximal 3 bar

Aufstellung / Einweisung durch autorisierten Servicepartner erforderlich

das automatische Reinigungssystem ist ausgelegt fur feste
Reinigungsmittel

fur die Nutzung ist ein bodentiefer Abfluss erforderlich
GN-Behalter und Roste nicht im Lieferumfang enthalten

4.2 Funktion des Gerates

Der Kombidadmpfer mit Hordenwagen fur 20 GN-Behalter 1/1 GN ist pradestiniert fur
die Zubereitung von Speisen in grolRen Mengen und eignet sich fir Gemeinschafts-
verpflegung und GrofR3kiichen.

Die Vollausstattung Uiberzeugt: 4-Punkt-Kerntemperaturfuhler, Delta-T-Garen,
Niedertemperaturgaren und Reinigungssystem.

12 /60
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Technische Daten

4.3 Baugruppeniibersicht

Abb. 1
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Beschreibung Abb. 1

Technische Daten

1. Wrasenabzug 2. Lufter (2x)

3. Auflageschienen Hordenwagen 4. Geréatetur

5. Kerntemperaturfihler im Garraum 6. Halterung Kerntemperaturfuhler
7. Turverschluss 8. Turgriff

9. Abfluss6ffnung Garraumboden 10. Hordeenwagen

11. Ventilator/Lufter fir die Elektronik 12. FiRe (4x), hohenverstellbar

13. Gehause 14. Handbrause, versenkbar

15. Bedienelemente

Zubehor (im Lieferumfang enthalten)

Hordenwagen Gigasteam 20110
+ Material: CNS 18/10

(== o + Ausgelegt fur: Kombidampfer Gigasteam 20110DRS
— + Format Einschiibe: 1/1 GN
-~ *  Art Einschibe: 1angs

* Anzahl Einschibe: 20

* Abstand zwischen den Einschiiben: 65 mm
“\4 » Tragfahigkeit pro Einschub, max.: 15 kg
Tragfahigkeit gesamt, max.: 90 kg

* Ausstattung:

— Je eine Behaltersicherung an Vorder- und
Rickseite

— Mit Kerntemperaturfiihler-Halterung
» Lenkrollen: 4 Lenkrollen, 2 feststellbar
* Durchmesser Rollen: 100 mm
* Anlieferungszustand: fertig montiert
* Inklusive: Transportgriff
* MaRe:B560xT 744 x H 1.745 mm
*  Gewicht: 29,2 kg
Art.-Nr. 117824

i
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Technische Daten

Zubehor (optional erhaltlich)

Griff-Halterung Gigasteam 20110DRS
* Material: Edestahl

» Ausgelegt fur: Hordenwagen-Griff des
Kombidampfers Gigasteam 20110DRS

* Montage-Art: Linksseitig oben am
Kombidampfer

Wichtiger Hinweis: Nur fir eine
waagerechte Montage geeignet

e MaRe:B360x T85xH77 mm
*  Gewicht: 0,3 kg
Art.-Nr. 117825

Abb. 3

Montage Griff-Halterung

Abb. 4 Abb. 5

* Montieren Sie die Griff-Halterung + H&ngen Sie bei Bedarf den Griff
an der linken oberen Seite des des Hordenwagens an der
Gerétes wie in der Abbildung oben Halterung auf.
gezeigt.

* Verwenden Sie die mitgelieferten
Schrauben.

Zur Montage muss fur das
markierte Loch zusétzlich eine
Unterlegscheibe verwendet
werden.
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Einfahrrampe Gigasteam 20110DRS

* Material: CNS 18/10

» Ausfiihrung: 2 Fiihrungsschienen

% » Tragfahigkeit max.: 130 kg
. \‘ * Anlieferungszustand: fertig montiert
L{; -— » Eigenschaften: Fixierung am Dampfer

+ MaRe: B 680 x T 960 x H55 mm
*  Gewicht: 11,6 kg
Art.-Nr. 117823

Technische Daten

Abb. 6

Montage der Einfahrrampe am Gerét

Fir eine sichere Einfuhr der Horden-
und Tellerhordenwagen sollte die
Einfahrrampe unter dem Gerat montiert
werden.

— Schieben Sie die Einfahrrampe unter
das Gerét.

— Fixieren Sie die Einfahrrampe zuerst
an dem Fuf3 hinten rechts. Schieben
Sie dafir die Gabelung der
Einfahrrampe uber den Ful’ des
Kombidampfers.

Abb. 7

— Ziehen Sie anschlieRend die Einfahrrampe an den Fuf3 vorne rechts heran.

— Stecken Sie das gebogene Flacheisen auf die Gewindebolzen, sodass der
Ful3 miteingeschlossen ist.

— Ziehen Sie das Flacheisen mit den Unterlegscheiben und Muttern fest an.
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Technische Daten

Tellerhordenwagen Gigasteam 20110

+ Material: CNS 18/10

* Ausgelegt fur: Kombidampfer Gigasteam 20110DRS
* Anzahl Tellerhalter: 50

» TellergroRe: 210 bis 320 mm

* Abstand zwischen den Tellerhaltern: 32 mm

» Tragfahigkeit pro Tellerhalter, max: 5 kg

» Tragfahigkeit gesamt, max.: 250 kg

* Ausstattung: Mit Kerntemperaturfihler-Halterung
zur Tellertemperatur-Messung

* Lenkrollen: 4 Lenkrollen, 2 feststellbar
* Durchmesser Rollen: 100 mm

* Anlieferungszustand: fertig montiert

* Inklusive: Transportgriff

+ MaRe: B 560 x T 850xH 1.753 mm

*  Gewicht: 42,6 kg

Art.-Nr. 117822
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5 Installationsanweisungen

Installationsanweisungen

5.1 Installation

A VORSICHT!

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

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

HINWEIS!

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

DE
. 5.2 Auspacken und Aufstellen

Anforderungen an den Installationsraum
Das Gerat wurde fiir den Betrieb in geschlossenen Raumen entwickelt und darf
nicht im Freien benutzt werden.
Der Installationsraum, in dem das Gerat positioniert wird, muss
— gut bellftet und keinen Witterungseinfliissen ausgesetzt sein;
— einen glatten Boden haben, der perfekt nivelliert ist;
— fur das Gewicht des Geréates bei maximaler Beladung geeignet sein;
— eine Temperatur von mehr als +5 °C aufweisen;
— eine relative Luftfeuchtigkeit von maximal 70% besitzen;

— den Vorschriften fur die Arbeitssicherheit und Anlagensicherheit
entsprechen;

— keine explosionsgefahrdeten Materialien oder Stoffe enthalten;
— fur die Zubereitung von Gargut geeignet sein.
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WARNUNG!
Beachten Sie bei der Auswahl des Aufstellortes Folgendes:

— AUF KEINEN FALL brennbare, explosionsgeféahrdete oder
hitzeempfindliche Gegenstande in der Nahe des Gerats stehen lassen;

— AUF KEINEN FALL explosionsgefahrdete Komponente (z. B.
Gasflaschen oder Druckflaschen) in der Nahe des Geréats aufstellen, da
anderenfalls Deflagrationsgefahr besteht;

— das Gerat AUF KEINEN FALL in der Nahe von brennbaren oder
hitzeempfindlichen Wéanden (z. B. aus Holz) aufstellen. Wenn dieses
nicht verhindert werden kann, miissen Schutzvorrichtungen (z.B. Folien
aus hitzebestandigem Material) angebracht werden, durch die eine
innerhalb der vorgesehenen Sicherheitsgrenzen liegende
Wandtemperatur (bis 60 °C) gewahrleistet wird.

ACHTUNG!
Halten Sie die im Installationsland geltenden Brandschutzvorschriften ein.

Transport / Auspacken

Das Gerat muss mit einem Gabelstapler oder &hnlichen Hilfsmittel bewegt
werden, um die Struktur des Gerats nicht zu beschéadigen. Transportieren Sie
das Gerat zum Aufstellungsort und packen Sie es erst dann aus.

Das Gerat darf weder gezogen noch geschoben werden, da es umkippen kann.
Dabei kann es zu Beschadigungen an der Au3enverkleidung oder der Fii3e
kommen.

Entfernen Sie die dulRere Verpackung (Holzkasten und Folie) und entsorgen Sie
diese gemaR der geltenden Gesetzgebung des Installationslandes.

A VORSICHT!

Erstickungsgefahr!

Halten Sie Verpackungsmaterialien wie Plastikbeutel, Holz, Heftklammern
und Styroporteile auRerhalb der Reichweite von Kindern.

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken, dass das Gerét keine Transportschaden
aufweist. Sollte dies der Fall sein, benachrichtigen Sie sofort Ihren Lieferanten
und das Transportunternehmen. Im Zweifelsfall darf das Gerat nicht benutzt
werden, bis das Ausmal} des Schadens festgestellt wurde.

Sobald das Gerat ausgepackt ist, sollte es so lange wie mdglich auf der Palette
transportiert werden.

Befolgen Sie bei weiteren Transport- und Aufstellschritten die nachstehenden
Abbildungen.
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7.8

olL

Abb. 10

Bei Warmequellen (Grill, Fritteuse,
Kochfelder usw.) ist auf der linken Seite
ein Mindestabstand von 500 mm

4 erforderlich.

! g
R ACHTUNG!
22 2 2 Eine zu hohe Umgebungstemperatur
(] - auf der linken Seite des Geréats kann
>s00mm dazu fuhren, dass die Sicherheits-
abschaltung des Gerats ausgeldst wird.

Abb. 11
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7 ////////g////// Stellen Sie das Gerat in einem

] £ angemessenen Abstand von der Wand

% -] auf, um Strom und Wasser anschlieRen

/| soomm comm | sowie Reparatur- und Wartungsarbeiten

? durchfithren zu kénnen.

% Auf der rechten Seite und oberhalb des

e =T Gerats ist ein Abstand von 50 mm

é . (/| erforderlich, um eine gute Beltftung und
¥ Kihlung des Gerétes zu gewahrleisten.

Abb. 12

* Gleichen Sie kleinere Unebenheiten des Bodens am Aufstellort durch ein- bzw.
ausschrauben der héhenverstellbaren Fiil3e aus.

5.3 Elektrischer Anschluss

* Bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird, vergewissern Sie
sich, dass die auf den Typenschild angegebenen Spannungs- und
Frequenzwerte mit denen des vorhandenen Stromnetzes Ubereinstimmen. Das
Geréat nur bei Ubereinstimmung anschlieRen! DE
Eine Spannungsabweichung von hdchstens + 10% ist erlaubt.

» Ein ausreichend dimensionierter allpoliger Schutzschalter mit einem
Mindestkontaktabstand von 3 mm muss leicht zuganglich in der Néhe des
Gerats installiert werden. Dieser Schalter muss verwendet werden, um das
Geréat bei Installations-, Reparatur-, Reinigungs- oder Wartungsarbeiten vom
Stromnetz zu trennen. Es wird empfohlen, dass der Schalter Giber
Wartungssicherung (Lockout/Tagout) verflgt.

» Eine ausreichend dimensionierte und leicht zugangliche Fehlerstromschutz-
Einrichtung (FI-Schutzschalter 300mA/ 63A) muss in der N&he des Gerats
installiert werden.

» Das Gerat muss Uber den Anschluss an der Klemmenleiste des Gerats geerdet
werden.

Potenzialausgleichsanschluss

+ Jedes Gerat muss in ein effizientes Potentialausgleichssystem integriert sein,
das den im Installationsland geltenden Vorschriften entspricht.

+ SchlieRen Sie das Potentialausgleichskabel an die Anschlussklemme mit dem

Symbol @an.
» Die Anschlussklemme befindet sich an der Riickseite des Geréates.
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5.4 Wasseranschluss

Installationsanweisungen

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

» Lassen Sie vor dem Anschluss an das Geréat eine ausreichende Wassermenge
durch den Zulaufschlauch laufen, um eventuelle Unreinheiten in der
Wasserleitung zu entfernen.

» Verbinden Sie das Gerat an den angegebenen Punkten (Abb. 13) mit dem
Wassernetz unter Verwendung neuer Schlauche, die vom Hersteller geliefert
werden. Alte Schlduche dirfen nicht wiederverwendet werden.

Abb. 13

« Der Wassereingangsdruck muss zwischen 200 und 400 kPa (2-4 kg/cm?)
liegen. 250 kPa wird empfohlen.

Das Zulaufwasser muss die folgenden Eigenschaften aufweisen:

Trinkwasserqualitat

Maximale Temperatur 15°C £ 5 (kaltes Wasser)

Harte (CaCO3) 5-10° fH (Wasserhérte Frankreich)
7-14 ° eH (Wasserhérte England)
9-18 ° dH (Wasserhéarte Deutschland)

Druck 2 - 4 bar (200 - 400 kPa)
pH 6,5-75

TDS (feste Riickstéande) max. 150 mg/l
Langelier-Index >0,5
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Salz- und Metallionengehalt

Chlor <20 mg/l
Sulfate + Nitrate <20 mg/l
Freies Chlor <20 mg/l
Cloramin < 0,5 mg/l
Eisen < 0,1 mg/l
Kieselsaure insgesamt <10 mg/l

Empfohlene Filter:
1. Feinfilter

Wenn das Wasser Verunreinigungen wie Sand, Eisenpartikel oder im Wasser
schwimmende Stoffe enthalt, empfehlen wir den Einsatz eines Feinfilters am
Wassereinlass.

2. Aktivkohlefilter

Enthélt das Wasser eine hohe Chlorkonzentration von tber 0,2 mg/l (ppm)
(diese Information ist beim Wasserversorgungsunternehmen erhaltlich), sollte

ein Aktivkohlefilter eingesetzt werden.

3. Osmose-Ruckfuhranlage.
Wenn die Chloridkonzentration 150 mg/l (ppm) tbersteigt (diese Information ist
beim Wasserversorgungsunternehmen erhéltlich), muss eine Osmose-

Ruckfuhranlage installiert werden. In diesem Fall ist zu beachten, dass der
Mindestleitwert 400 puS betragen muss.

4. Wasserenthértung

Diese Option der Wasseraufbereitung wird empfohlen, wenn der
Kalzinierungsgrad erfahrungsgemaf hoch ist (keine Chloridbelastung).
Systeme: H+. lonenaustausch oder Kleensteam. Von der Verwendung von
Natriumaustauschern (wie sie in Geschirrspilern Ublich sind) raten wir aufgrund
der Natriumablagerungen und der verzdgerten Erreichung der Kochtemperatur
bei Verwendung von Kochsalz dringend ab.
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5.5 Abflussanschluss

Installationsanweisungen

+ Uber den Abfluss wird zur Befeuchtung oder Reinigung verwendetes Wasser
aus dem Garraum abgeleitet.

ACHTUNG!
Ein bodentiefer Abfluss ist zwingend notwendig.

» Installieren Sie ein geeignetes Abflussrohr (nicht im Lieferumfang enthalten).

* Verwenden Sie ein hitzebestandiges Rohr und achten Sie darauf, dass es nicht
mit den Flussigkeiten in Beruhrung zu kommen, die bei eingeschaltetem Geréat
abgeleitet werden: Durchschnittliche Temperatur des Abwassers liegt bei
65 °C.

» Das Abflussrohr muss an ein Ablaufgitter angeschlossen werden.

» Die Installation muss so ausgefuhrt
werden, dass der Abfluss unterhalb
des Abwasserausgangs des
Gerétes liegt und ein ausreichendes
Gefalle (>5 % bzw. 3°) vorhanden

min3* /5%

@30m 3 ist, um das FlieRBen zu
AN \-;"[ gewabhrleisten.
= i W | - Achten Sie darauf, dass die Locher

- == der Steigleitung von der Ruckwand
Abb. 14 weg zeigen, um Kondensation zu
vermeiden.

VORSICHT!

Halten Sie zwischen dem Abflussrohr und dem Gitter mindestens 4 cm
Abstand ein, um zu verhindern, dass gefahrliche Bakterien zurtick in das
Gerét gelangen kénnen.

5.6 Anschluss Dampfabzug

Das Gerat muss so installiert werden, dass ausreichend Beluftung gewahrleistet ist,
um eine unzuléssige Konzentration von gesundheitsschadlichen
Verbrennungsprodukten im Aufstellraum zu vermeiden.

Wir empfehlen, eine Dunstabzugshaube fir die Absaugung von Rauch und
Dampfen gemal UNE-100165:2004 zu installieren.

Die Dunstabzugshaube sollte 200-400 mm uber die Vorderseite des Gerats
hinausragen.
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5.7 Kontrollen und Abnahmepriifung

Kontrollen vor Inbetriebnahme

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

Folgende Punkte mussen erfllt sein:
— Die Temperatur am Installationsort muss mehr als + 5 °C betragen.
— Der Garraum muss leer sein.

— Alle Verpackungsteile missen komplett entfernt werden, einschlief3lich
der Schutzfolie von den AuRenwénden.

— Die Liftungsoffnungen durfen nicht verdeckt oder verstopft sein.

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

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

6 Gebrauchsanweisungen

A WARNUNG!

Verbrennungsgefahr!

Gehause und Geréatetiir werden wahrend des Betriebes sehr heifld und
bleiben einige Zeit nach dem Ausschalten heil3.

Niemals das heilRe Gerat wahrend des Betriebes oder direkt nach dem
Ausschalten beriihren.

Geréatetlr nur mit Hilfe des Turgriffes 6ffnen und schlie3en.
Zur Bedienung nur die vorgesehenen Bedienelemente benutzen.
HeiRer Dampf kann beim Offnen der Geréatetiir austreten.

Beim Offnen der Geréatetiir &uRerst vorsichtig sein: Geratetiir in zwei
Stufen 6ffnen: fir 4-5 Sekunden halboffen halten (3 - 4 cm) und dann erst
komplett 6ffnen.

Speisenbehalter werden wahrend des Betriebes sehr heil und bleiben
einige Zeit nach dem Gar-/Backvorgang heil3.

Schutzhandschuhe oder Topflappen verwenden, um die hei3en
Speisenbehélter zu entnehmen.
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+ Stellen Sie das Gerat niemals in der Nahe von Warmequellen, wie z. B. Grill
oder Fritteuse.

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

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

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

» Beschéadigungen oder Bruch von Komponenten aus Glas (Geratetiir), sollten
unverziiglichen behoben werden, kontaktieren Sie hierzu den Kundendienst.

» Bei Nichtnutzung des Gerétes (z. B. 12 Std.) lassen Sie die Geréatetiir gedffnet.

» Bei langerer Nichtnutzung (zum Beispiel mehrere Tage) schlieBen Sie die
Wasserversorgung und trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.

Aus Sicherheitsgriinden muss nach der Aufstellung des Geréates der
f%i Aufkleber ,,Verbrennungsgefahr! HeiBe Fliissigkeit im Behalter!“,

Gebrauchsanweisungen

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

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

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

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

* Um die Auswirkungen des Warmeverlustes auszugleichen, empfehlen wir ein
Vorheizen des Gerates.

HINWEIS!

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

Die Temperatur sollte dann auf die fur die Zubereitung vorgesehene
zuriickgestellt werden.
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Fur ein perfektes und gleichmafRiges Garen von Speisen empfehlen wir die
Verwendung von nicht zu hohen GN-Behdltern, damit eine gute und
ausreichende Luftzirkulation gewahrleistet ist.

Zwischen dem oberen GN-Behélter und den Speisen im unteren Speisen-
behélter muss ein Abstand von mindestens 2 cm eingehalten werden.

Uberfiillen Sie die GN-Behélter nicht, verteilen Sie das Gargut gleichmaRig, am
besten in einer einzigen Schicht, um ein zufriedenstellendes Ergebnis zu
erzielen.

Wenn das Gerat nicht voll beladen verwendet wird, verteilen Sie die GN-
Behalter/Backformen Uber die gesamte Hohe des Garraums, ohne diesen zu
Uberladen, um eine effiziente Luftzirkulation zwischen den GN-Behaltern/
Backformen zu gewéhrleisten: Auf diese Weise optimieren Sie lhr Garergebnis
und verklirzen die Garzeiten.

Eine Uberschreitung der maximalen Beladung kann zu Schaden am Gerét
fuhren. Halten Sie sich an die vom Hersteller angegebenen maximalen
Belastungen.

ACHTUNG!
Maximale Beladung je GN-Behélter: 15 kg
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6.1 Bedienung

Gebrauchsanweisungen

Gerét vorbereiten

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

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

3. Reinigen und trocknen Sie auch Zubehorteile und Backformen vor jedem
Gebrauch grundlich.

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

Verwendung Hordenwagen

Der Hordenwagen kann mit 20 GN-Behaltern bestlickt und nach Beendung des
Garvorgangs umgehend gegen den zweiten Hordenwagen getauscht werden.

1. Fullen Sie die gewiinschten Speisen in die GN-Behélter.

Platzieren Sie die GN-Behdlter mit Speisen auf die Filhrungsschienen des
Hordenwagens.

3. Sichern Sie die GN-Behalter an der Vorder- und Riickseite mit den Behalter-
sicherungen, indem Sie diese etwas hochziehen und vor die GN-Behélter
positionieren.

4. Schieben Sie den bestiickten Hordenwagen mit Hilfe des Griffes in den
Garraum des Gerates.

5. Stellen Sie die Garparameter ein.
Bereiten Sie die Speisen zu.

7. Nach dem Garvorgang ziehen Sie den Hordenwagen mit Hilfe des Griffes
vorsichtig aus dem Garraum heraus.

o
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Bedienelemente

19 20 21 22

Abb. 15
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Beschreibung Abbildung 15

1.

3
5.
7
9

17.
19.

21

Garmodi-Auswahltasten
(Dampfgaren | Kombigaren | Umluft)

. Temperaturanzeige

Zeitanzeige

. Taste Kiihlung

. Taste Kerntemperaturfihler
11.
13.
15.

Taste manuelle Beschwadung
Taste Rezepteauswahl + OK

Taste Automatisches
Reinigungsprogramm + Entfernen

Start-/Stopp-Taste
Ein-/Ausschalter
. Anschluss Kerntemperaturfiihler

Erste Inbetriebnahme

Gebrauchsanweisungen

2. Temperatureinstelltaste

4. Zeiteinstelltaste

6. Taste Feuchtigkeit

8. Taste Vorheizen

10. Taste Luftergeschwindigkeit
12. Hauptdisplay

14. Taste Einstellungen + Zuriick
16. Dreh-/Druckregler

18. Ein-/Aus-Taste Bedienblende
20. Anschluss Kerntemperaturfiihler
22. Anschluss USB-Stick

Ausfiihrung des Selbsttest-Programms
Das Selbsttest-Programm ist die Funktion, mit der sich das Gerat automatisch

an die Umgebungsbedingungen anpasst:

— seine Betriebsparameter an die Temperatur der Umgebung, in der das

Gerat installiert ist.

— kalibriert den Feuchtigkeitssensor und realisiert eine Neuberechnung des
Siedepunkts des Gerétes fur den korrekten Betrieb mit integriertem

Dampfgenerator.

1. Schalten Sie das Gerat Uber den Ein-/Ausschalter (19, Abb. 15) ein.

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, ist eine Durchfiihrung des
Selbsttests erforderlich.

bestatigt werden.

30/60

Der Selbsttest muss durch Driicken des Druck-/Drehreglers

Sobald die Nachricht bestétigt wurde, startet der Prozess.
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Achten Sie auf jeden Fall darauf, die mit dem Geréat gelieferten

Gebrauchsanweisungen

0 Transportmaterialien und Unterlagen aus dem Garraum zu
I entnehmen.
Wenn die Tur nach der Bestatigung geschlossen ist, wird die

Temperatur des Garraums Uberprift und das Programm
fortgesetzt.

Die folgende Abbildung zeigt die ndchsten Schritte bis zur Validierung und zum
Ende des Selbsttest-Programms:

=

o

2. Um den Selbsttest zu beenden, driicken Sie den Druck-/Drehregler oder die
Start-/ Stopp-Taste.

6.2 Garvorgang

Gerét ein-/ausschalten
1. Schalten Sie das Gerét Uiber den Ein-/Aus-Hauptschalter (19, Abb. 15) hinter

der vorderen Abdeckung an der Bedienblende ein.

Sie die Ein/Aus-Taste, die sich links unter dem Druck-/Drehregler

1. Um die Bedienblende des Geréts ein- oder auszuschalten, driicken
befindet.

Bei jedem Einschalten des Bildschirms werden die Werte des letzten Gebrauchs
angezeigt. Beim erstmaligen Einschalten des Gerétes werden Standardwerte
verwendet.

Bildschirm aus Bildschirm an
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Auswahl der Garmethode

Gebrauchsanweisungen

1. Wahlen Sie die Garmethode durch Driicken der entsprechenden Taste auf der
Bedienblende aus.

Die gewahlte Taste leuchtet auf.

Folgende Garmethoden kénnen gewahlt werden:
m Dampfen
Lv) Die feuchte Warme wird durch Einspritzung von Wasser auf die
Heizelemente des Garraums erzeugt.
Temperaturbereich: 30 °C bis 130 °C
Feuchtigkeitsbereich: 100 %

Kombidampfen
Erwarmung durch trockene Hitze von Widerstanden im Garraum.

Die feuchte Warme wird durch Wasserdampf erzeugt. Das Gerat wird
durch die Kombination der beiden Funktionen Umluft/Dampf gesteuert.

Temperaturbereich: 20 °C bis 300 °C
Feuchtigkeitsbereich: 0 % bis 100 %

SSSS Garen mit Umluft

Erwérmung durch Widerstande im Garraum. Die Feuchtigkeit entsteht
durch die Lebensmittel selbst. Wenn die gewahlte Feuchtigkeit erreicht
ist, reguliert sich der Ofen entsprechend.

Temperaturbereich: 20 °C bis 300 °C
Feuchtigkeitsbereich: 0 % bis 100 %
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6.3 Menii Funktionen

Temperatur
| Temperatureinstelltaste
U Die ausgewahlte Temperatur wird in der Temperaturanzeige angezeigt.

1. Dricken Sie die Temperatureinstelltaste.
Die Temperaturanzeige blinkt.

2. Stellen Sie durch Drehen des Druck-/Drehreglers die gewiinschte Temperatur
ein.

3. Bestatigen Sie die gewahlte Temperatur, driicken Sie hierzu den Druck-/
Drehregler oder warten Sie 3 Sekunden, dann wird die Einstellung automatisch
gespeichert.

4., Um die Ist-Temperatur des Garraums anzuzeigen,
halten Sie die Temperatureinstelltaste 3 Sekunden

lang gedruckt.
In der Funktion Delta-T kann die Temperatur nicht

verandert werden.

Vorheizen

Taste Vorheizen

Das Gerat kann vorgeheizt werden, wenn die gewunschte Temperatur
héher ist als die Temperatur im Garraum ist. Diese Funktion errechnet
automatisch die gewtinschte Temperatur und Luftfeuchtigkeit.

Solange die Vorwéarmfunktion aktiv ist, werden die Ist-
Temperatur und die gewdhlte Solltemperatur des
Garraums angezeigt.

Am Ende des Vorheizvorgangs weisen ein Signalton und eine Anzeige darauf hin,
dass das Gargut hineingestellt werden kann.
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Beim Garen mit dem Kerntemperaturflihler muss dieser in der Mitte an der dicksten
Stelle des Garguts eingefiihrt werden. Der Kerntemperaturfiihler muss vollstandig

im Gargut stecken.
Q
—— )

Taste Abklhlen

Um den Abkihlvorgang verwenden zu kénnen, muss der Ofen tber
45 °C warm sein. Eine Animation zeigt an, dass die Tur zum Kuhlen
gedffnet werden muss.

Abkuhlen

G

Um den Abkuhlvorgang zu unterbrechen, 6ffnen Sie
die Tur oder driicken Sie erneut die Abkihltaste.

Waéhrend des Abkihlvorgangs mussen sowohl die
Lifterabdeckung als auch die Fiihrungsschienen der
GN-Behalter gut an ihrer Position verankert sein.

ACHTUNG!

Kuhlen Sie das Gerat nicht ab, indem Sie kaltes Wasser direkt in den
Garraum geben.

Die Handbrause darf nicht zum Kihlen des Garraums verwendet werden.
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Garen mit der Zeit-Funktion

Zeiteinstelltaste
® 1. Die gewlnschte Garzeit kann eingestellt werden.

1. Driicken Sie die Zeiteinstelltaste.
Die Zeitanzeige blinkt.

2. Stellen Sie die gewtinschte Garzeit durch Drehen des Druck-/Drehreglers ein.

3. Bestatigen Sie die gewahlte Garzeit, driicken Sie hierzu den Druck-/ Drehregler
oder warten Sie 3 Sekunden, dann wird die Einstellung automatisch
gespeichert.

Durch Drehen des Druck-/Drehreglers nach links wird der kontinuierliche Modus
eingestellt. Maximale Zeiteinstellung: 48 Stunden.

Garen mit Kerntemperaturfihler / Delta-T

Taste Kerntemperaturfihler

Beim Driicken dieser Taste schaltet die Anzeige von Zeit auf
Temperatur des Kerntemperaturfihlers um.

Um vom Kerntemperaturfiihler in den Delta-Modus oder zurtick zu

Modus mit Kerntemperaturfuhler zu wechseln, halten Sie diese
Taste 3 Sekunden lang gedruckt.

In der Hauptanzeige erscheint der gewéahlte Modus.

Das Gerat ist mit einem Kerntemperaturfiihler im Garraum ausgestattet. Aul3erdem
kénnen 2 zuséatzliche externe Kerntemperaturfihler an das Gerét angeschlossen
werden.

Wenn ein externer Kerntemperaturfihler an das Gerat angeschlossen ist, werden
durch 3 Sekunden langes Driicken der Taste vier Auswahimdglichkeiten in der
Hauptanzeige erscheinen. Die gewlinschte Option muss mit dem Druck-/
Drehregler gewahlt und bestétigt werden.

+ Beim Garen im Kerntemperaturfihler-Modus werden die Temperatur- und
Feuchtigkeitswerte ausgewahlt und der Garvorgang endet, wenn die
Temperatur in der Speise die gewahlte Temperatur erreicht hat.
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» Das Garen im Delta-Modus erfolgt in Abhangigkeit von der Temperatur des
Kerntemperaturfuhlers im Inneren des Garguts und der konfigurierbaren
Temperatur des Garraums. Wahrend des Garvorgangs wird ein konstanter
Temperaturunterschied zwischen der Temperatur des Garraums und der
Kerntemperatur der Speise aufrechterhalten.

Gebrauchsanweisungen

Der Standardwert von Delta-T ist 50. Dieser Wert kann
im Konfigurationsmeni in einem Bereich zwischen 20
A und 80 eingestellt werden. Je niedriger dieser Wert ist,
5 O desto geringer ist der Temperaturunterschied zwischen
dem Garraum und dem Inneren des Lebensmittels,
sodass es sehr langsam und schonend gegart wird.

Feuchtigkeit
O Taste Feuchtigkeit
I Die ausgewadhlte Feuchtigkeit erscheint in der Hauptanzeige

1. Um die gewiinschte Feuchtigkeit einzustellen, verwenden Sie die Taste

DE Feuchtigkeit und den Druck-/Drehregler.
2. Driicken Sie zur Bestatigung erneut die Taste Feuchtigkeit oder den Druck-/
Drehregler.

HINWEIS!

Die Taste Feuchtigkeit ist nur im Modus Umluft und Kombigaren aktiviert,
da die Feuchtigkeit im Modus Dampfen fest auf 100 % eingestellt ist.

Die Feuchtigkeit kann in 10%-Schritten eingestellt
werden.

HINWEIS!

Beachten Sie, dass der Kombidampfer im Modus Umluft niemals Dampf
erzeugt, sondern den von den Lebensmittel selbst erzeugten Dampf
verwendet.
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Liftergescheindigkeit

Taste Liftergescheindigkeit
a in der Hauptanzeige wird die gewahlte Liftergeschwindigkeitsstufe

angezeigt

1. Dricken Sie die Taste fur Luftergeschwindigkeit.
Die Taste Liftergeschwindigkeit blinkt.

2. Stellen Sie die gewiinschte Liftergeschwindigkeitsstufe im Bereich 1 — 6 durch
Drehen des Druck-/ Drehreglers ein.

Je hoher die Drehzahl, desto héher die Luftgeschwindigkeitsstufe.

Es gibt 6 mdgliche Einstellungen:
+ Stufe 1: 500 U/min mit Stillstandszeiten des Motors
+ Stufe 2: 500 U/min
+ Stufe 3: 700 U/min
+ Stufe 4: 1100 U/min
» Stufe 5: 1200 U/min
+ Stufe 6: 1440 U/min

HINWEIS!

Fur Gebéack oder kleine, empfindliche Lebensmittel werden niedrige
Luftgeschwindigkeitsstufen empfohlen.

Anzeige der gewahlten Luftergeschwindigkeitsstufe
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Beschwadung

Taste Beschwadung
E Wahrend des Garvorgangs wird durch Driicken dieser Taste

Wasser in den Garraum gespriiht. Die Oberflache der Speisen wird
befeuchtet, wodurch eine goldene, knusprige Kruste entsteht.

Gebrauchsanweisungen

Bei der Erstellung von Rezepten kann die Beschwadungsstufe fiir jede Phase
festgelegt werden.

1. Dricken Sie die Taste fir Beschwadung.
2. Waéhlen Sie mit dem Druck-/Drehregler die Beschwadungsstufe aus.

3. Driicken Sie zur Bestatigung erneut die Taste fur Beschwadung oder den
Druck-/Drehregler.

Anzeige der gewahlten Beschwadungsstufe

Es gibt 6 Beschwadungsstufen:

» Stufe 0: Feuchtigkeitsdosierung deaktiviert.

» Stufe 1: 3 Zyklen mit 2* mit Befeuchtung und 2“ ohne Befeuchtung.
+ Stufe 2: 3 Zyklen mit 3* mit Befeuchtung und 2 ohne Befeuchtung
» Stufe 3: 3 Zyklen mit 4“ mit Befeuchtung und 3“ ohne Befeuchtung
» Stufe 4: 3 Zyklen mit 5* mit Befeuchtung und 3" ohne Befeuchtung
» Stufe 5: 3 Zyklen mit 6“ mit Befeuchtung und 4“ ohne Befeuchtung

HINWEIS!

Wenn die Temperatur des Garraums hdher als 270 °C ist, wird die
Beschwadung nicht aktiviert.
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Gebrauchsanweisungen

6.3.1 Einstellungen Rezepte

Am unteren Rand der Hauptanzeige befinden sich folgende Tasten:

=
%,

1. Taste Rezepte/OK: Zugriff auf die Rezepte oder Taste zur Bestatigung eines
Vorgangs.

2. Taste Systemkonfiguration/Zuriick: Zugriff auf die Einstellungen oder Taste
zum Verlassen des Bildschirms, in dem Sie sich gerade befinden.

3. Taste Reinigung/Entfernen: Zugriff auf die Reinigungsoptionen oder Taste
zum Entfernen eines Vorgangs.

Rezepte-/OK-Taste

@ Taste Rezepte und Zusatzfunktionen / OK
Einmaliges Driicken: Zugang zum Rezeptauswahlmeni

Drucken fiir 3 Sekunden: Zugang zum Rezeptbearbeitungsmeni -
DE

0K

Rezepteauswabhl

Wenn Sie die Taste Rezepte/OK driicken, werden die verschiedenen
Lebensmittelgruppen und die zuséatzlichen Regenerationsfunktionen in der
Hauptanzeige erscheinen:

Lebensmittelgruppen:

= Gefllugel = Fleisch

= Fisch = Eierprodukte

= Gemuse/Beilagen = Béckerei-/Konditorei-
Produkte
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Zusatzfunktionen:

Gebrauchsanweisungen

= Kochen lUber Nacht = Pasteurisierung
= Vakuumgaren = Fermentation

= Wurstwaren = Ra&uchern

= Dehydratation = Regeneration

1. Wabhlen Sie mit Hilfe des Druck-/Drehreglers die gewlinschte Lebensmittel-
gruppe aus.

Die Rezepte der gewahlten Lebensmittelgruppe werden angezeigt.

Wenn Sie die Taste Systemkonfiguration/Zuriick
driicken, gelangen Sie zuriick zur Anzeige fir die
Lebensmittelgruppen

2. Wabhlen Sie in der Rezeptanzeige durch Drehen des Druck-/Drehreglers das
gewiinschte Rezept aus.

3. Rufen Sie durch Driicken des Druck-/Drehreglers das Rezept auf.

Innerhalb eines Rezeptes kénnen Sie durch die
verschiedenen Garphasen navigieren, um die
Garparameter anzuzeigen oder zu &ndern.

Driicken Sie die Taste Start/Stopp, um das Rezept zu
starten.
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Driicken Sie zur Bearbeitung von Rezepten zunéchst die Taste Rezepte/OK und
rufen Sie dann die Optionen zur Rezeptbearbeitung auf (indem Sie mit dem Druck-/
Drehregler durch die Lebensmittelgruppen, Zusatzfunktionen bis zur
Bearbeitung von Rezepten navigieren).

Gebrauchsanweisungen

Bearbeitung von Rezepten

In der nachsten Anzeige finden Sie die Optionen zum
Erstellen, Bearbeiten, Loschen, Importieren und
Exportieren von Rezepten.

1. Wahlen Sie mit dem Druck-/Drehregler die gewiinschte Funktion aus.

2. Bestatigen Sie die Auswahl durch Drucken des Druck-/Drehreglers oder der
Taste Rezepte/OK.

3. Wenn Sie die Taste Systemkonfiguration/Zuriick driicken, gelangen Sie
zuriick zur Anzeige flr die Lebensmittelgruppen-Auswahl.

Rezepte erstellen

1. Wahlen Sie das Symbol Rezepterstellung mit dem Druck-/
D Drehregler oder der Taste Rezepte/OK.

2. Geben Sie den Namen des Rezepts ein, indem Sie die
gewunschten Buchstaben durch Driicken des Druck-/ Drehreglers
bestatigen.

3. Sobald Sie den Namen eingegeben haben, driicken Sie 3 Sekunden lang die
Taste Rezepte/OK oder den Druck-/Drehregler, um ihn zu bestétigen und zur
Auswahl der Lebensmittelgruppen zu gelangen.

4. Wahlen Sie eine Lebensmittelgruppe oder Zusatzfunktion: Wahlen Sie mit
dem Druck-/ Drehregler die Lebensmittelgruppe aus, unter der das Rezept
gespeichert werden soll, und driicken Sie zur Bestatigung auf den Druck-/
Drehregler.

Nombre de Receta
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5. Erstellung von Garphasen: Wahlen Sie die Parameter fur die erste Garphase
des Rezepts: Garmodus, Temperatur, Zeit oder Kerntemperaturfiihler,
Luftfeuchtigkeit, Liftergeschwindigkeit und Beschwadung.

6. Bestatigen Sie jede Phase durch Driicken der Taste Rezepte/OK (wodurch die
in jeder Phase gewahlten Parameter validiert werden), bis das Rezept mit
maximal 9 Phasen abgeschlossen ist.

Gebrauchsanweisungen

7. Bestétigen Sie die Einstellungen der Garphase,
indem Sie die Taste Rezepte/OK oder den Druck-/
Drehregler 3 Sekunden lang driicken.

Es gibt auch die Moglichkeit einer Pause-Phase, in
welcher das Gerat zum Offnen der Tiir auffordert und
die Zeit auf Null (PAUSE) gesetzt wird.

8. Um eine Garphase zu lI6schen, driicken Sie auf die
Taste Reinigung/Entfernen.

Es gibt auch die Mdglichkeit einer Pause-Phase, in
welcher das Gerat zum Offnen der Tiir auffordert und
die Zeit auf Null (PAUSE) gesetzt wird.
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1. Wahlen Sie mit dem Druck-/Drehregler die Lebensmittelgruppe des
g zu andernden Rezepts und danach das zu dndernde Rezept selbst
aus.

2. Bearbeiten Sie in den gewiinschten Rezept-Garphasen die
Parameter auf die gleiche Weise wie bei der Rezepterstellung.

3. Sobald Sie mit den Anderungen fertig sind, driicken Sie die Taste Rezepte/OK
fur 3 Sekunden.

Daraufhin wird die Auswahl zum Uberschreiben des Rezepts oder Erstellen eines
neuen Rezepts angezeigt.

Speichern: Speichert die geadnderten Parameter des
Rezepts, das gerade bearbeitet wird.

Speichern unter: Speichert ein neues Rezept mit den
geanderten Parametern (unabhéangig vom
urspriinglichen Rezept) unter einem neuen Namen
(dabei wird gefragt, in welcher Lebensmittelgruppe es
gespeichert werden soll).

Rezepte I6schen

1. Wahlen Sie mit dem Druck-/Drehregler die Lebensmittelgruppe des
g zu léschenden Rezepts und danach das zu Iéschende Rezept
selbst aus.

2. Bearbeiten Sie in den gewiinschten Rezept-Garphasen die
Parameter auf die gleiche Weise wie bei der Rezepterstellung.

Nachdem Sie das zu léschende Rezept ausgewahlt haben, wird auf dem Bildschirm
eine Bestatigungsmeldung angezeigt.

3. Dricken Sie auf Zuriick, um die Auswahl zu &ndern, oder OK, um die Léschung
des Rezepts zu bestatigen.
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Rezepte exportieren und importieren

Wenn ein externer Speicher mit dem USB-Anschluss verbunden ist, kdnnen alle
Rezepte in die entsprechenden Lebensmittelgruppen des Speichers importiert oder
aus ihm exportiert werden.

Die neuen Rezepte werden den bestehenden Rezepten hinzugefugt. Es kénnen
keine Rezepte mit demselben Namen importiert werden.

Gebrauchsanweisungen

2 Exportieren:
1. Stecken Sie den USB-Stick in den entsprechenden Anschluss.

2. Dricken Sie auf die Taste Rezepte/OK und navigieren Sie mit dem
Druck-/Drehregler zur Option zum Exportieren von Rezepten.

3. Bestatigen Sie die Auswahl mit dem Druck-/ Drehregler oder der Taste
Rezepte/OK.

Der Bildschirm Exportieren wird angezeigt.
Am Ende wird der Bildschirm zum Speichern angezeigt.

Importieren:
4. Stecken Sie das den USB-Stick in den entsprechenden Anschluss.

5. Driicken Sie auf die Taste Rezepte/OK und navigieren Sie mit dem Druck-/
Drehregler zur Option zum Importieren von Rezepten.

6. Bestéatigen Sie die Auswahl mit dem Druck-/Drehregler oder der Taste
Rezepte/OK.

Die Anzeige zum Importieren wird angezeigt.

7. Dricken Sie auf Alles bernehmen und dann auf OK.
Die Anzeige zum Speichern wird angezeigt.

8. Bestétigen Sie die Auswahl mit dem Druck-/Drehregler oder der Taste
Rezepte/OK.

Exportieren-Anzeige Importieren-Anzeige
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Gebrauchsanweisungen

6.3.2 Systemmenii

Wenn Sie auf Systemkonfiguration driicken, werden die verschiedenen Optionen
angezeigt:

Mit dem Druck-/Drehregler kdnnen Sie durch die drei Bildschirme navigieren und
die gewiinschten Einstellungen auswahlen.

Sprache

Es gibt 5 verschiedene Sprachen:
* Spanisch * Deutsch

* Englisch » ltalienisch
+ Franzosisch DE

1. Wahlen Sie die gewiinschte Sprache aus.
2. Bestétigen Sie mit OK.

Datum und Uhrzeit

Ermdglicht die Einstellung von Datum und Uhrzeit.

Uhrzeit:
1. Wabhlen Sie das Uhrzeitformat aus: 24 h — 12 h.
2. Wahlen Sie die Uhrzeit aus.
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Gebrauchsanweisungen

Datum:
1. Wabhlen Sie das Datumformat aus.
2. Wahlen Sie das Datum aus.

Temperatureinheit

@:(F: Ermoglicht den Wechsel von Celsius zu Fahrenheit.

1. Wahlen Sie das Symbol fur die Temperaturskala aus und verwenden Sie den
Druck-/Drehregler, um von einer zur anderen Skala zu wechseln.

Zeitverzdgerung

C Ermdglicht die Aktivierung des Garvorgangs zur gewinschten Uhrzeit
im manuellen Modus oder Rezeptmodus.

1. Wahlen Sie das Symbol fur Zeitverzdgerung.

s 2. Waéhlen Sie zunachst die gewiinschte Startzeit aus.
W 3. Wahlen Sie den Rezeptmodus (Kochmiitze) oder
den manuellen Modus (Tasten mit Hand) aus.
2235 4. Im Rezeptmodus missen Sie das gewlnschte
-8:30:22 Rezept auswahlen.

5. Im manuellen Modus kdnnen Sie die gewiinschten
Parameter (Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Zeit,
Liftergeschwindigkeit) auswahlen.

Sobald die gewiinschten Parameter eingestellt sind und
die Konfiguration mit der Schaltflache OK bestatigt
wurde, beginnt die Zeitverzégerung.

Waéhrend der Zeitverzdgerung kann der Backofen nicht
benutzt werden.
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A Mit dieser Option kénnen Sie durch Drehen und Driicken des Druck-/
b Drehreglers den gewlinschten Delta-Wert fiir den Garvorgang
auswahlen.

HACCP
Zur Erfullung der geltenden HACCP-Vorschriften speichert das Gerat
die Daten, mit denen gearbeitet wird, wahrend es in Betrieb ist.

Alle Daten in Bezug auf Betriebsmodus, Luftfeuchtigkeit, Garraum-
temperatur und Lebensmitteltemperatur werden mindtlich gespeichert.

Diese Daten kdnnen auf dem Bildschirm angezeigt oder tber USB auf
ein externes Gerat heruntergeladen werden. Bei Auswahl dieser
Option muss der Zeitraum eingestellt werden, fir den die Daten
heruntergeladen werden sollen.

Standardmafig werden die Daten der letzten 30 Tage heruntergeladen.
Startdatum und Startuhrzeit

Standard: aktuelles Datum und aktuelle Uhrzeit -30
Tage. Es kann kein friiheres Datum ausgewahlt werden.

Enddatum und Enduhrzeit

Standard: aktuelles Datum und aktuelle Uhrzeit. Es kann
kein spateres Datum ausgewahlt werden.

1. Dricken Sie OK, um die Daten auf den USB-Stick zu

laden.
Der Fortschritt des Downloadvorgangs wird angezeigt.
2. Drucken Sie Konfiguration/Zuriick, um zur
N g

vorherigen Anzeige zuriickzukehren.
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Signalton

Gebrauchsanweisungen

Option zur Auswabhl einer der 5 verflgbaren Signalmelodien.

Wenn Sie die jeweilige Option anwahlen, wird die entsprechende
Melodie abgespielt.

1. Wahlen Sie eine Melodie (mit der Taste Rezepte/OK
oder dem Druck-/Drehregler aus.

2. Stellen Sie die gewiinschte Lautstarke ein.

3. Mit der Taste Konfiguration/Zuriick gelangen Sie
zurtick zum Konfigurationsbildschirm.

In diesem Fall wird diese Einstellung nicht geandert.

) Durch Driicken der Taste Rezepte/OK oder des Druck-/
Drehreglers wird die Option bestatigt und Sie gelangen
zurtick zum Bildschirm Konfiguration.

)

)

@
.l..l'llll

Konfiguration importieren/exportieren

L Ermdglicht das Importieren einer Konfiguration des Geréates von einem
[j@ USB-Stick oder das Exportieren der aktuellen Konfiguration des
Gerétes auf ein USB-Stick:

» Sprache

* Temperaturskala

+ Konfiguration Delta

+ Signalton

* Automatische Abschaltung der Anzeige
* Helligkeit der Anzeige

* Auswahl des Wifi-Netzwerks
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Wenn 5 Minuten lang keine Aktivitat festgestellt wird, reduziert sich die
(s Intensitat der Hintergrundbeleuchtung.

Wenn eine beliebige Taste gedriickt wird, kehrt die Hintergrund-
beleuchtung zur vom Benutzer eingestellten Intensitat zuriick.

{l_ Wenn Sie diese Option aufrufen, blinkt der Wert und die
l Intensitéat kann durch Drehen und Driicken des Druck-/
Drehreglers ausgewahlt werden.
] l Il l II Durch Driicken wird die Intensitat bestatigt und Sie
=8 gelangen zuriick zum Bildschirm Konfiguration.
Automatische Abschaltung der Anzeige

2% Ermdglicht die Aktivierung/Deaktivierung der Energiesparfunktion der
(. Anzeige. Standardmafig ist diese Funktion aktiviert.

Die Anzeige schaltet sich aus, wenn sie 15 Minuten lang

"I 8 . 56 nicht benutzt wird.

1. Drucken Sie die Ein-/Aus-Taste, um die Anzeige

2019/01/30 wieder einzuschalten.

2. Dricken Sie auf die Option Automatische
Abschaltung der Anzeige, um sie auszuwahlen
und zum Konfigurationsbildschirm zurtickzukehren

WLAN

Ermdglicht die Aktivierung der WLAN-Verbindung
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Technisches Menii

Gebrauchsanweisungen

Beim Aufrufen des technischen Menis wird die Liste der Optionen

X angezeigt. Sie mussen das Passwort ,,1 3 5 7 eingeben, um in dieses
Menu zu gelangen. Dieser Bereich ist dem technischen Kundendienst
vorbehalten.

6.3.3 Automatische Reinigung

WARNUNG!

Reinigungsmittel verursachen schwere Verbrennungen der Haut und
schwere Augenschaden.

Tragen Sie bei der Reinigung des Gerats eine Schutzbrille und
Schutzhandschuhe.

Das Gerat verfiigt Uber ein automatisches Reinigungsprogramm mit festen
Reinigungsmitteln.
Taste fur Reinigungsoptionen.
55>
x

1. Driicken Sie diese Taste, um das Auswahlmen fir die
Reinigungsoptionen aufzurufen.

Das Auswahlmenu zeigt 6 verschiedene Optionen an:
* Spilen
» Sanfte Reinigung
* Mittelstarke Reinigung
» Intensive Reinigung
* Klarspulen
* Spray

Mit dem Druck-/Drehregler kbnnen Sie zwischen den
verschiedenen Optionen navigieren. Jede Reinigungs-
option hat verschiedene Phasen. Die Dauer der

A\
\\\T/‘
1 20'/ 109’ einzelnen Phasen wird angezeigt.

DO INT 2. Um das Reinigungsprogramm zu starten, wahlen Sie
die gewtinschte Option und driicken Sie dann die
Taste Start/Stopp.

ACLARADO (¥) 12"

3. Befolgen Sie fir jede Reinigungsoption die Anweisungen in der Anzeige.

Bei einer Garraumtemperatur von tber 45 °C initiiert das Gerat automatisch eine
Abkuhlung.
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Gebrauchsanweisungen

4. Fugen Sie immer die angezeigte Menge an Reinigungsmittel oder Klarspulmittel
ein.

ACHTUNG!
Entfernen Sie vor der Reinigung alle GN-Behalter.

5. Legen Sie die Reinigungs- und Klarspiilmitteltabletten immer in die Offnung in
der Mitte des Garraumbodens.

6. Entfernen Sie feste Verunreinigungen aus der Offnung, bevor Sie das
Reinigungsmittel hineinlegen.

7. Entnehmen Sie die Tablette aus der Plastikverpackung, bevor Sie sie in die
Offnung legen.

Das Klarspulmittel in Pulverform ist in wasserléslichen Beuteln verpackt.

8. Entsorgen Sie die dul3ere Plastikverpackung und legen Sie den Beutel in die
Offnung des Garraumbodens.

(el

—

9. SchlieRen Sie die Geréatetr.

117820 51/60



€artscher

Die Reinigungsphase wird fortgesetzt. Ein Signalton zeigt das Ende des
Programms an.

Gebrauchsanweisungen

10. Wenn Sie das automatische Reinigungsprogramm unterbrechen wollen,
drucken Sie die Taste Start/Stopp und bestéatigen Sie das Ende.

HINWEIS!

Es ist nicht mdglich, den Reinigungsvorgang zu unterbrechen, nachdem
das Reinigungsmittel hinzugegeben wurde. Als VorsichtsmalRnahme wird
der automatische Spulvorgang ausgefiihrt.

Anwendung der einzelnen Optionen und Reinigungsmittel bzw.
Klarspulmittel:

Option Art der Verschmutzung Reinigungs-
Mittel

Spilen Wasserlésliche Verschmutzung -

Sanfte Leichte Verschmutzung und Kalkablagerungen, Reinigungs-

Reinigung die durch den Gebrauch des Geraéts bei bis zu Tabletten
200 °C entstehen

Mittelstarke Verschmutzung und Kalkablagerungen durch Reinigungs-

Reinigung Garprozesse mit Grill oder Bratvorgdngen Tabletten

Intensive Intensive Verschmutzung und Kalkablagerungen  Reinigungs-

Reinigung durch Garprozesse mit Grill oder Bratvorgangen  Tabletten

Klarspulen Kalkhaltige Verschmutzung, die durch Klarspuler-
Garprozesse entsteht, bei denen Lebensmittel Pulver

gebacken oder gedampft werden

ACHTUNG!

Wenn die Stromversorgung wahrend der automatischen Reinigung
ausfallt, wird der Reinigungsprogramm unterbrochen.

Sobald die Stromversorgung wiederhergestellt ist, wird der Garraum
ausgespiilt.

VORSICHT!

Vergewissern Sie sich vor dem Garen mit dem Geréat, dass sich keine
Reinigungs- oder Entfettungsmittel mehr im Garraum befinden.

Entfernen Sie alle chemischen Ruckstande und spulen Sie den Garraum
grindlich mit der Handbrause aus.
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Reinigung und Wartung

7 Reinigung und Wartung

Der Betreiber muss dafur sorgen, dass das Geréat und dessen Sicherheits-
einrichtungen im funktionsgerechten Zustand gehalten werden. Regel- und
sicherheitstechnische Einrichtungen missen auf ihre Wirksamkeit geprift werden.
Wartungs-, Reinigungs- und Reparaturarbeiten dirfen nur von entsprechend
fachlich ausgebildetem Personal durchgefiihrt werden.

Ist die Demontage von Sicherheitseinrichtungen beim Warten, Reinigen und
Reparieren erforderlich, diese unmittelbar nach Abschluss der Arbeiten wieder
anbringen und auf Funktion prifen.

Samtliche Wartungs- und Reinigungsarbeiten gemaR Betriebsanleitung in den
beschriebenen Zeitintervallen durchfiihren.

7.1 Sicherheitshinweise zur Reinigung

+ Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung von der Stromversorgung.
» Lassen Sie das Gerat vollstéandig abkihlen.

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

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

* Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, Idsemittelhaltigen oder
atzende Reinigungsmittel. Diese kénnen die Oberflache beschadigen.

* Verwenden Sie bei allen Reinigungsarbeiten stets die passende personliche
Schutzausriistung. Die Verwendung von Schutzhandschuhen und einer
Schutzbrille ist zwingend erforderlich, wenn manuelle Reinigungsvorgéange mit
direkter Verwendung von Reinigungsmitteln durchgefiihrt werden, da diese
Verletzungen und Verbrennungen durch Kontakt und Einatmen verursachen
kdnnen.

* Verwenden Sie fir die Reinigung von Komponenten oder Zubehorteilen AUF
KEINEN FALL abrasive oder pulverférmige, aggressive oder korrosive
Reinigungsmittel (z. B. Chlorwasserstoffsure/Salzséaure oder Schwefelsaure,
Natronlauge etc.), abrasive oder spitze Werkzeuge (z. B. Schleifschwdmme,
Schaber, Stahlbursten etc.), Dampf- oder Druckwasserstrahlen. Achtung!
Verwenden Sie diese Werkzeuge und Stoffe auch nicht zum Reinigen der
Unterstruktur / des Bodens unter dem Gerét.
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7.2 Reinigung

Reinigung und Wartung

RegelmaRige Reinigung durch den Benutzer

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

Bei regelmaRiger Reinigung kann ein Einbrennen von Speisenriickstanden
vermieden werden.

2. Reinigen Sie das Gerat von auf3en mit einem weichen, feuchten Tuch. Trocknen
Sie die gereinigten Flachen grindlich ab. Verwenden Sie bei Bedarf
ausschlie3lich spezielle Edelstahlreiniger, die Anwendung von ungeeigneten
Reinigungsmitteln kann eine Korrosion des Gerates verursachen.

3. Reinigen Sie die Turdichtung des Gerétes taglich mit milden Reinigungsmitteln,
besonders wenn Sie das Gerat im Dauerbetrieb und bei Garraumtemperaturen
Uber 260 °C verwenden.

4. Reinigen Sie regelméaRig den Wrasenabzug.

5. Reinigen Sie den Garraum des Gerétes taglich mit dem automatischen
Reinigungsprogramm. Beachten Sie die Beschreibung im Abschnitt
»Automatische Reinigung“.

Hordenwagen

Der Hordenwagen kann manuell oder im Zuge einer automatischen Reinigung
gereinigt werden. Bei der manuellen Reinigung gehen Sie wie folgt vor:

1. Nehmen Sie den Hordenwagen aus dem Kombidampfer heraus.
2. Entnehmen Sie alle GN-Behélter aus dem Hordenwagen.

3. Wischen Sie das Gestell und die Fiihrungsschienen mit einem weichen,
feuchten Tuch und mildem Reinigungsmittel.

4. Reinigen Sie die Auffangwanne des
Hordenwagens mit warmem Wasser,
einem weichen Tuch und mildem
Reinigungsmittel.

5. Wischen Sie mit einem sauberen Tuch
nach.

6. Trocknen Sie die gereinigten Flachen
grundlich mit einem weichen Tuch ab.

54 /60 117820



€artscher

7. Nach der Reinigung des Hordenwagens kann dieser erneut bestuckt und
in dem Kombidampfer eingesetzt werden.

Reinigung und Wartung

HINWEIS!

Bei der Reinigung des Hordenwagens innerhalb des Kombidampfes
beachten Sie die Hinweise im Abschnitt ,,Automatische Reinigung“.

Geratetlr / Innenglas

Die Verglasung der Geratetir ist dreifach, die beiden Innenglasscheiben kdnnen
zur Reinigung ausgeklappt werden.

1. Losen Sie zuerst die beiden oberen
Metallklammern (oben und unten), die
die aullere Glasscheibe festhalten,
indem Sie diese nach aul3en drucken.

2. Klappen Sie die &uRere Glasscheibe auf.

3. Losen Sie dann die beiden unteren
Sperren (oben und unten), die die innere
Glasscheibe festhalten.

4. Reinigen Sie die ausgeklappten und die
feste Glasscheibe der Geratetiir von
beiden Seiten mit einem weichen
feuchten Tuch. Verwenden Sie bei
Bedarf ein mildes Reinigungsmittel.

Abb. 17 5. Wischen Sie mit einem sauberen Tuch
nach.

6. Trocknen Sie die Innenglasscheiben und die Glasscheibe der Geréatetiir von
beiden Seiten grundlich ab.

7. Schlie3en Sie die beiden Glasscheiben.

Die vier Metallklammern miissen wieder einrasten, wodurch die beiden Scheiben
fixiert werden.
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7.3 Wartung

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

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

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

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

» Nach der Versetzung des Gerates an einen neuen Aufstellplatz muss
sichergestellt werden, dass alle Elektro- und Wasseranschliisse vor der
Inbetriebnahme des Geréates nach geltenden Normen ausgefiihrt wurden.

Mégliche Funktionsstérungen

8 Madgliche Funktionsstdérungen

Bei einer Funktionsstorung:
— ertdnt ein Signal mit Unterbrechungen
— der Rand des Bildschirms blinkt rot

— In der Temperaur- und Zeitanzeige der Bedienblende werden die
ausgeldsten Alarme angezeigt.

Wenn der Druck-/Drehregler gedriickt wird, verschwindet die
Fehlermeldung.

Rufen Sie den technischen Kundendienst, um den Fehler beheben zu lassen. In
Abhangigkeit von der Fehlerart bleiben jedoch einige der Funktionen aktiviert,
nachdem der Fehler aufgetreten ist.

In der folgenden Tabelle finden Sie die Fehler, die bei diesem Gerat auftreten
kénnen, sowie die jeweiligen Meldungen und Folgen fur den Betrieb des Gerétes.
Folgende Alarme kénnen angezeigt werden:
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Mégliche Funktionsstérungen

Fehler/
Anzeige
Fehler 1
Garraum-
thermometer
(TC)

Fehler 2
Kerntempe-
raturfiihler (TN)
Fehler 3
Dampfsensor
(TV) (nur 0623)
Fehler 4

Generator-
sensor

(nur CP und
CPW)
Fehler 5
NTC-Sensor

Fehler 6

Feuchtigkeitss
ensor (HR)

Fehler 7
Hohe Temp.

Fehler 8
Hohe Temp.
Fehler 9

Niedriger
Wasserstand

(nur CP und
CPW)

117820

Beschreibung

Garraumthermometer beschadigt

TC ist auRerhalb des Wertebereichs [-
10 °C bis 400 °C]

Kerntemperaturfuhler (TN) beschadigt
TN ist auBerhalb des Wertebereichs [-
10 °C his 400 °C]

Dampfsensor (TV) ist beschéadigt

TV ist aulRerhalb des Wertebereichs [-
10 °C bis 400 °C]

Generatorsensor beschéadigt

Generatorsensor ist auRerhalb des
Wertebereichs [-10 °C bis 400 °C]

NTC-Sensor ist beschadigt
NTC-Sensor ist auerhalb des
Wertebereichs [-10 °C bis 400 °C]
Feuchtigkeitssensor ist beschadigt
HR-Sensor ist auerhalb des
Wertebereichs

NTC-Sensor erreicht 60 °C,
Uberschreitet aber nicht 70 °C

NTC-Sensor liberschreitet 70 °C

Es wird festgestellt, dass VDV seit 7
Minuten oder langer in Betrieb ist und
der Hochstwert nicht erreicht wurde

€artscher

Folgen

Gerat wird vollstandig
deaktiviert

Entsprechende
Funktion und Delta
werden deaktiviert

Nur Konvektions-
modus kann verwendet
werden

Nur Konvektions-
modus kann verwendet
werden

Geblase (VE) wechselt
zu maximaler Drehzahl

Gerat wird vollstandig
deaktiviert

Gerat funktioniert
normal

Meldung wird alle 3"
alle 30" angezeigt

Gerat wird vollstandig
deaktiviert

Nur Konvektions-
modus kann verwendet
werden

57 /60




€artscher

Fehler/
Anzeige
Fehler 10

Entleerungs-
fehler

(nur CP und
CPW)
Fehler 11
CV-Fehler
(nur CP und
CPW)
Fehler 12
CC-Fehler

Fehler 22
COM-Fehler

Fehler 23
Selbsttest-
Fehler

(nur CP und
CPW)
Fehler 24
Kalibrierungs-
fehler

(nur CP und
CPW)
Fehler 25

Fehler Durch-
flussmess-
gerét (nur CP
und CPW)
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Beschreibung

Es wird festgestellt, dass VAC seit 1
Minute oder langer in Betrieb ist und
der Mindestfiillstand nicht absinkt

TG<80 °C, wenn CV in Betrieb ist und
TG in 10 Minuten nicht um 3 Grad
oder mehr steigt

Wenn CC in Betrieb ist und TC in 25
Minuten nicht um 3 Grad oder mehr
steigt (

Wenn TC< Sollwert -10)

Fehler der Kommunikation zwischen
den Karten

Wenn sich der Wert des
Thermoelements wahrend des
Selbsttests (TC) nicht innerhalb von 15
Minuten stabilisiert hat

Wenn sich der Wert des Thermo-
elements wahrend der Kalibrierung
(TC und TN1) nicht innerhalb von 15
Minuten stabilisiert hat

Wenn beim Befiillen nach der
automatischen Entleerung der
Fullstand erreicht, aber nicht vom
Durchflussmesser erkannt wird

Mégliche Funktionsstérungen

Folgen

Nur Konvektions-
modus kann verwendet
werden

Nur Konvektions-
modus kann verwendet
werden

Gerat wird vollstéandig
deaktiviert

Gerat wird vollstandig
deaktiviert

Fehlermeldung
LSelbsttest”

Fehlermeldung
,Kalibrierung*

Fehlermeldung
,Durchflussmess-gerat’
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Mégliche Funktionsstérungen

Fehler/
Anzeige
Fehler 26
Fillstands-
fehler (nur CP
und CPW)
Fehler 27
Kessel-Fehler
(nur CP und
CPW)

Fehler 29

Fehler Strom-
versorgung

Fehler 30
Hohe Genera-
tortemp.
Fehler 31
Frequenz-
umrichter,
FSC, FSV
Fehler 32
TN2-Sensor

Fehler 33

Konfigura-
tionsfehler

117820

Beschreibung

Wenn das Durchflussmessgerat beim
Beflllen nach der automatischen
Entleerung zu viele Liter zahlt und der
Fullstand nicht festgestellt wird

Bei jedem der beiden TG-
Kihlvorgange: Wenn VDV langer als
vorgesehen aktiv ist

Wenn der Strom wahrend der
Ausfiihrung eines Programms (Start)
ausfallt, speichert der Backofen diesen
Fehler

Wenn TG 120 °C Uberschreitet

Frequenzumrichter erkennt die
Rotation von Motor und Turbine nicht

(externer) Kerntemperaturfihler

TN 2 beschadigt.

TN 2 ist auRBerhalb des Wertebereichs
[-10 °C bis 400 °C]

Der SPI-Flash-Speicher ist beschadigt

Folgen

Nur Konvektions-

€artscher

modus kann verwendet

werden

Nur Konvektions-

modus kann verwendet

werden

Fehlermeldung

~Stromversorgung®

Nur Konvektions-

modus kann verwendet

werden

Gerat wird vollstandig

deaktiviert

Kerntemperatur- und
Delta-Funktion werden
deaktiviert mit TN 2

Gerat wird vollstéandig

deaktiviert
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9 Entsorgung

Entsorgung

Elektrogerate

Elektrogerate sind mit diesem Symbol gekennzeichnet.
Elektrogerate missen fachgerecht und umweltgerecht verwertet
und entsorgt werden.

Elektrogerate dirfen nicht in den Hausmdill.

_ Trennen Sie das Gerét von der Stromversorgung und entfernen
Sie das Anschlusskabel vom Gerét.

Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei. Fur den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerates haben Sie das Recht, das entsprechende Altgerat an
Ihren Handler zuriickzugeben. Handler von Elektro- und Elektronikgeréaten mit einer
Verkaufsflache von mindestens 400 gm sowie Lebensmittelhandler mit einer
Verkaufsflache von mindestens 800 gm, die regelméaRig Elektro- und
Elektronikgerate verkaufen, sind aulerdem verpflichtet, Altgerate unentgeltlich
zuriickzunehmen, auch ohne Kauf eines Neugerates, wenn die Altgerate in keiner
Abmessung gréRer sind als 25 cm. Der Importeur oder Verkaufer bietet lhnen
Rucknahmemaglichkeiten direkt in den Filialen und Markten an. Informieren Sie
sich auch bei Ihrem Handler Uber die Rucknahmemdglichkeiten vor Ort.

Geben Sie Elektrogeréte bei den dafur vorgesehenen Sammelstellen ab.
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