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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.

Fur jeden Lebenszyklus missen samtliche relevanten Informationen aus der
Betriebsanleitung dem jeweiligen Personal zur Verfiigung 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 glltigen Regeln der Technik gebaut. Es kénnen
jedoch von diesem Gerat Gefahren ausgehen, wenn es unsachgemaR oder nicht
bestimmungsgeman verwendet wird. Alle Personen, die das Gerat benutzen,
missen sich an die Anweisungen der Bedienungsanleitung halten und die
Sicherheitshinweise beachten.

1.1 Signalworterklarung

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

A GEFAHR!

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

A WARNUNG!

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

A VORSICHT!

Das Signalwort VORSICHT warnt vor Geféahrdungen, 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 Uber weiterfihrende
Informationen und Tipps fur den Gebrauch des Gerats in Kenntnis.

1.2 Sicherheitshinweise

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

» Schliel3en Sie das Gerat 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.

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

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

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

+ Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.
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Sicherheit

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

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

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

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

Brennbare Materialien

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

Reinigen Sie das Gerat taglich, um das Brandrisiko zu vermeiden.
Decken Sie das 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 Gerét 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 Zindquellen zu
Verpuffungen kommen.

Sollte ein Brand entstehen, trennen Sie das Gerét von der Stromversorgung,
bevor Sie geeignete MalRnahmen zur Brandbekadmpfung einleiten. Das Feuer
niemals mit Wasser l6schen, wenn das Gerét an die Stromversorgung
angeschlossen ist. Sorgen Sie flr ausreichend Frischluftzufuhr nach dem
Loéschen des Brandes.

HeiRe Oberflachen

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

Beriihren Sie keine heiBen Oberflachen des Gerats. 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 heif3en
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 miissen verstanden und
eingehalten werden.

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

Bedienpersonal

» Das Geréat darf nur durch qualifiziertes Fachpersonal betrieben werden.

» Dieses Gerat darf nicht durch Personen (einschlieRlich 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 Geréat nur unter Aufsicht.
* Halten Sie sich immer in der unmittelbareren Nahe des Geréts auf.
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Fehlgebrauch

Sicherheit

» Bestimmungswidrige oder verbotene Verwendung kann zu Beschadigungen an
dem Gerat fihren.

* 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. Fiihren Sie niemals selbst Reparaturen
am Gerat durch.

* Nehmen Sie keine Umbauten oder Veranderungen am Gerét vor.

1.3 BestimmungsgemaRe Verwendung
Das Gerat ist ausschlie3lich zu der in der Betriebsanleitung erlauterten
Verwendung mit den gelieferten und zugelassenen Komponenten bestimmt.

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

Folgende Verwendungen sind bestimmungsgemarn:
— Zubereitung von geeigneten Speisen.

1.4 Bestimmungswidrige Verwendung

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

2 Allgemeines

2.1 Haftung und Gewadhrleistung

Das Gerat ist nach dem Stand der Technik und den anerkannten sicherheits-
technischen Regeln gebaut. Dennoch kénnen bei der Verwendung Gefahren fiir
Leib und Leben des Benutzers bzw. Dritter sowie Beeintrachtigungen am Geréat
oder an Sachwerten entstehen. Gewahrleistungs- und Haftungs-anspriiche bei
Personen-/Sachschaden sowie Betriebsstérungen 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

Priifen Sie die Lieferung nach Erhalt unverziglich auf Vollstandigkeit und
Transportschaden. Nehmen Sie bei dul3erlich erkennbaren Transportschaden die
Lieferung nicht oder nur unter Vorbehalt entgegen. Vermerken Sie den
Schadensumfang auf den Transportunterlagen/ Lieferschein des Transporteurs und
leiten Sie die Reklamation ein. Reklamieren Sie verdeckte Méngel sofort nach
Erkennen, da Schadensersatzanspriiche nur innerhalb der geltenden
Reklamationsfristen geltend gemacht werden kénnen.

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

3.2 Verpackung

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

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

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

3.3 Lagerung

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

— in geschlossenen Raumen

— trocken und staubfrei

— vor aggressiven Medien ferngehalten

— vor Sonneneinstrahlung geschiitzt

— vor mechanischen Erschitterungen geschdtzt.

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

4 Technische Daten

Ausfuhrung / Eigenschaften Kombidampfer 116822, 116826, 116828,
116831
* Serie: Silversteam2
» Betriebsart: Elektro
» Gerateanschluss: steckerfertig (116822) / 3NAC (116826, 116828, 116831)
* Funktionen:
— Umluft
— Dampfen
— Kombidéampfen
— Niedertemperaturgaren
— Reversierender Motorlauf (Lufterrader)
— Dampferzeugung durch Direkteinspritzung
+ Temperaturregelung: stufenlos
* Artder Einschiibe: Quer
» Dauerbetrieb
» Kerntemperaturfihler-Anschluss: seitlich
*  Wrasenabzug
* Innenbeleuchtung
* LED-Anzeige:
— Beschwadung
— Kerntemperatur
— Temperatur
— Zeit
» Steuerung: Drehregler
» Kontrollleuchten: Ein/Aus, Temperatur
+ Eigenschaften:
— Abgerundeter Garraum
— Auflageschienen herausnehmbar
— Doppelturverglasung
— LED-Beleuchtung in der Tir

* Wichtiger Hinweis: Ab Wasserhérte von 5° dH empfehlen wir ausdriicklich die
Vorschaltung eines geeigneten Wasserentharters sowie einen Wasserdruck von
maximal 3 bar
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41 Technische Angaben

Bezeichnung:

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

Format Einschiibe:

Abstand zwischen den Einschiiben in
mm:

Temperaturbereich von — bis in °C:
Zeiteinstellung von — bis in Min.:
Anzahl Garprogramme:

Anzahl Garphasen:

Anzahl Lufter:

Stufen Liftergeschwindigkeit:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MaRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:

Technische Anderungen vorbehalten!

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

10/50

Technische Daten

Kombidampfer Silversteam?2 5230M
116822

CNS 18/10

CNS 18/10

5

2/3 GN

74

50 - 280
0-120

1

1

1

2

3/4¢

3,3kW | 230V |50 Hz
635 X 775 x 680

58,0
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Technische Daten

Bezeichnung: Kombidampfer Silversteam?2 5110M
Art.-Nr.: 116826

Material: CNS 18/10

Material Garraum: CNS 18/10

Anzahl Einschiibe: 5

Format Einschibe: 1/1 GN | 600 x 400
Abstand zwischen den Einschuben in 74

mm:

Temperaturbereich von — bis in °C: 50 - 280
Zeiteinstellung von — bis in Min.: 0-120

Anzahl Garprogramme: 1

Anzahl Garphasen: 1

Anzahl Lufter: 1

Stufen Liftergeschwindigkeit: 2

Wasseranschluss: 3/4¢

Anschlusswert: 6,3 kW | 400 V | 50 Hz
MaRe (B x T x H) in mm: 905 x 840 x 680
Gewicht in kg: 87,0

Technische Anderungen vorbehalten!

Lieferung inklusive:
— 1Rost1/1 GN
— 1Blech1/1 GN
— 1 Wasserzulaufschlauch
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Bezeichnung:
Art.-Nr.:

Material:

Material Garraum:
Anzahl Einschube:

Format Einschiibe:

Abstand zwischen den Einschiiben in
mm:

Temperaturbereich von — bis in °C:
Zeiteinstellung von — bis in Min.:
Anzahl Garprogramme:

Anzahl Garphasen:

Anzahl Lufter:

Stufen Luftergeschwindigkeit:
Wasseranschluss:

Anschlusswert:

MaRe (B x T x H) in mm:

Gewicht in kg:

Technische Anderungen vorbehalten!

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

Kombidampfer Silversteam?2 7110M
116828

CNS 18/10

CNS 18/10

7

1/1 GN | 600 x 400
74

50 - 280

0-120

1

1

2

2

3/4°

9,6 KW | 400 V | 50 Hz
905 x 840 x 860
106,0
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Technische Daten

Bezeichnung: Kombidampfer Silversteam?2 10110M
Art.-Nr.: 116831

Material: CNS 18/10

Material Garraum: CNS 18/10

Anzahl Einschiibe: 10

Format Einschibe: 1/1 GN | 600 x 400
Abstand zwischen den Einschuben in 74

mm:

Temperaturbereich von — bis in °C: 50 - 280

Zeiteinstellung von — bis in Min.: 0-120

Anzahl Garprogramme: 1

Anzahl Garphasen: 1

Anzahl Lufter: 2

Stufen Liftergeschwindigkeit: 2

Wasseranschluss: 3/4*

Anschlusswert: 12,6 kW | 400 V | 50 Hz
MaRe (B x T x H) in mm: 905 x 840 x 1.055
Gewicht in kg: 120,0

Technische Anderungen vorbehalten!

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

Technische Daten

Die Kombidampfer sind mit folgenden Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen
ausgestattet:

Sicherheitsthermostat im Garraum:

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

Diese Sicherheitsvorrichtung kann nur vom Technikpersonal des

Kundendienstes zuriickgestellt werden, da hier weitere Kontrollen
notwendig sind.

Kontaktschalter der Geratetir

unterbricht den Betrieb des Gerates beim Offnen: es werden sowohl das
Heizsystem als auch das Geblase abgeschaltet. Nach SchlieRen der Geratetir
wird der Betrieb des Geréates fortgesetzt.

4.2 Funktion des Gerates

Der Kombidampfer ist zum Zubereiten und Warmhalten von Speisen unter
Verwendung von geeignetem Zubehor konzipiert. Die manuelle Bedienung
ermoglicht eine unkomplizierte, bedarfsgerechte Steuerung aller Garvorgénge.
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Technische Daten

4.3 Baugruppeniibersicht

Fd—(n
N

I
o

S
2 11
15
20 1918 17 16 14 43
12
Abb. 1

1. Gehause 2. Bedienblende
3. Beluftungsoffnungen 4. Anschluss Kerntemperaturfuhler
5. Wrasenabzug 6. Ablassventil Feuchtigkeit
7. Lufter (2x) 8. Luftleitblech
9. Auflageschienen 10. Geratetlr
11. Gerateturgriff 12. FiRRe (4x), hohenverstellbar
13. Tropfrinne 14.Rost
15. GN-Behalter 16. Ablauf
17. Garraum 18. Turverschluss
19. Kontaktschalter 20. Beliftungsfilter Bedienblende
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5 Installationsanweisungen

Installationsanweisungen

5.1 Installation

& 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
fir Schéaden, die auf Nichtbeachtung der Vorschriften oder
unsachgemaRe Installation zuriickzufiuihren sind.

Auspacken

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

A VORSICHT!

Erstickungsgefahr!

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

16 /50 116822



€artscher

Installationsanweisungen

Transport in den Installationsraum

Verwenden Sie Schutzkleidung und
bringen Sie das Gerat mit Hilfe eines
Gabelstaplers in den Raum, in dem
es installiert wird: Fir einen
korrekten Transport mussen die
Gabeln von links oder von hinten,
AUF KEINEN FALL von vorne
eingefahren werden (Abb. 2). Wir
empfehlen, das Gerat stets mit
Palette zu transportieren.

Anforderungen an den Installationsraum
Das Gerat wurde fiir den Betrieb in geschlossenen Raumen entwickelt und darf
nicht im Freien benutzt werden.
Der Installationsraum (Abb. 3), in dem das Gerat positioniert wird, muss
— gut bellftet und keinen Witterungseinflissen 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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Installationsanweisungen

| 9% ||

| maxTos ||

Abb. 3 Abb. 4

Beachten Sie bei der Auswahl des Aufstellortes Folgendes (Abb. 4):

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

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

DE anderenfalls Deflagrationsgefahr besteht;

— KEINE Gegensténde (z. B. Handbiicher, Kiichenhandschuhe usw.)
zwischen den Ofen und die Auflageflache ablegen;

— das Gerat AUF KEINEN FALL in der N&he von brennbaren oder
hitzeempfindlichen Wéanden (z. B. aus Holz) aufstellen. Wenn dieses
nicht verhindert werden kann, missen 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.
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» Uberpriifen Sie vor der Installation, ob alle fiir die Montage erforderlichen
Komponenten vorhanden und unversehrt sind. Wenn ein Bauteil fehlt oder
beschadigt ist, wenden Sie sich bitte an den Hersteller oder den Handler.

Installationsanweisungen

Gerat vorbereiten

Schutzfolien entfernen (Abb. 5)

» Entfernen Sie vorsichtig die Schutzfolie des Gerats. Entfernen Sie die eventuelle
Klebstoffriickstande mit geeignetem Lésemittel, ohne die Oberflache mit
Werkzeugen oder aggressiven oder dtzenden Reinigungsmitteln zu
beschadigen.

VORSICHT!

Die entfernten, potenziell geféhrlichen Schutzfolien miissen von Kindern
oder Tieren ferngehalten und korrekt gemaf den lokalen Normen entsorgt
werden.

Kontrolle auf Vorhandensein des Aufklebers ,,Verbrennungsgefahr“ (Abb. 6)

+ Stellen Sie sicher, dass an der Vorderseite der gelbe Aufkleber
,Verbrennungsgefahr* angebracht ist. Dieser Aufkleber weist darauf hin, beim
Herausziehen der Backformen aus dem Garraum vorsichtig zu sein, da heille
Garflussigkeit daraus auslaufen kann.
HINWEIS!

Wenn der Aufkleber nicht vorhanden ist, wenden Sie sich bitte an den
Hersteller.
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Gerat aufstellen

Installationsanweisungen

Um die korrekte Hohe fiir den Gebrauch sicherzustellen, positionieren Sie das
Gerét auf:

— einem entsprechenden Zubehérteil (Abb. 7);
— einem vom Hersteller bereitgestellten Sockel;

— einem anderen Ofen der gleichen Serie (mit Hilfe des zugehérigen
optionalen Verbindungskits);

— einem Tisch oder einem neutralen Schrank.

ACHTUNG!

Diese Vorrichtungen mussen in jedem Fall perfekt nivelliert und stabil sein
und mussen sich fir das voll beladene Geréat eignen. lhre Oberflache muss
feuerfest und gegenuber hohen Temperaturen bestandig sein (Abb. 8).

Wenn das Gerat auf ein anderes Gerat gestellt werden soll, darf dessen Oberflache
nicht warmer als 35°C sein. Falls erforderlich, ist es an den FlfRen des Gerates
moglich, die Nivellierung vorzunehmen; dabei darauf achten, dass sie nicht
vollstandig herausgedreht werden.

ACHTUNG!
Hohenunterschiede oder ein gewisses Gefalle kdnnen die Funktionsweise
des Gerétes negativ beeinflussen.

Abb. 8
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Einzuhaltende Mindestabstéande (Abb. 9, 10)

» Priifen Sie vor dem Aufstellen des Gerates die Abmessungen und die genaue
Position der Strom-, Wasser- und Dunstabzugsanschlisse.

» Installieren Sie das Gerat nur:
— unter einer Abzugshaube mit ausreichender Leistung;
» so dass Sie Zugang zu den Wasser- und Stromanschliissen haben;
* mit einem Freiraum von mind. 5 cm an den Seiten und hinter dem Gerat;

— in einem Abstand von 50 cm seitlich und 70 cm hinter Fritteusen oder
anderen heiRen Geraten.

Abb. 9

Abb. 10
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ACHTUNG!

Die Gerate, gleich ob aufgestellt oder mit Wagen, missen fur eventuelle
auf3erordentliche Wartungsarbeiten einfach zu bewegen sein.

Achten Sie darauf, dass das gegebenenfalls nach der Installation
errichtete Mauerwerk (z. B. Wande, neue schmalere Tlren, Renovierungen
usw.) das Gerat nicht behindern.

Die Gerate, sowohl die aufgestellten als auch die mit Wagen, sind nicht fiir
den Einbau gestattet.

Installationsanweisungen

Einstellung Verschlussbolzen der Tur

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

Zur Einstellung der Dichtigkeit der Tur (falls erforderlich) gehen Sie wie folgt vor:

— Mit einem 13 mm Schliissel den Abstand der Tir einstellen, dazu die
Schraube (A) anziehen oder lockern.

— Den Schliebolzen (B) der Tir einstellen, um eventuelles Austreten von
Dampfen wéhrend des Garens zu vermeiden (durch Festziehen des
Bolzens wird der Druck erhoht, den die Tir auf die Dichtung ausuibt,
durch Losen wird er verringert).

— Nach Abschluss der Einstellung die Schraube (A) wieder festziehen.

Abb. 11
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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
Gerat nur bei Ubereinstimmung anschlieRen!

Eine Spannungsabweichung von héchstens + 10% ist erlaubt.

Wir empfehlen, den Anschluss tber
einen Schaltschrank vorzunehmen,
dem ein leicht zugéanglicher Schalter
vorgeschaltet ist und der gemén den
im Installationsland geltenden
Vorschriften in die Anlage integriert
wurde (Abb. 12). Alternativ dazu
kann ein geeigneter Stecker
installiert werden.

Beachten Sie beim Anschluss an
den Schaltschrank die Polaritat der
Kabel. Abb. 12

Um zu Uberprifen, ob der Anschluss ordnungsgemafR vorgenommen wurde,

kontrollieren Sie, ob zwischen dem Gerategehause (Erde ) und Phase eine
Spannung anliegt.

Das Kabel muss von einem qualifizierten und autorisierten Techniker durch ein
Kabel mit gleichwertigen Eigenschaften und gleicher Lange ersetzt werden. Das
Erdungskabel muss immer gelb-griin sein.

Ein ordnungsgemafer Erdungsanschluss mit einer einzigen gelb/griinen Litze
im Kabel ist unbedingt erforderlich; das Erdungskabel darf keine
Verbindungsstellen aufweisen und auch nicht durch einen Schutzschalter
unterbrochen werden. Es muss mindestens 3 cm langer als die anderen Litzen
im Kabel sein.

Das Gerat 116822 ist werkseitig mit Anschlusskabel und Netzstecker
ausgestattet (einphasig 230 V).

Fir den Anschluss an die Stromversorgung ist es ausreichend, den Stecker an
eine geerdete Einzelsteckdose anzuschlie3en.

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

Der Steckdosenstromkreis muss mit 16A abgesichert sein. SchlieBen Sie dieses
Gerat nur direkt an eine Wandsteckdose an, verwenden Sie keine Verteiler oder
Mehrfachsteckdosen.
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Installationsanweisungen

VORSICHT!

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

Potenzialausgleichsanschluss

A
Jedes Gerat muss in ein effizientes
Potentialausgleichssystem integriert sein,
das den im Installationsland geltenden

Vorschriften entspricht.

Schlie3en Sie das Potentialausgleichs- E:

kabel an die Anschlussklemme mit dem

Symbol WI?an.

Die Anschlussklemme befindet sich an der
Rickseite des Gerates.

Abb. 13

Wasseranschluss

Das Gerat ist fur den permanenten Anschluss an das Wasserversorgungsnetz
(nicht Uber einen Satz trennbarer Verbindungselemente) ausgelegt.

Das Zulaufwasser wird fur die Befeuchtung des Garraums und fir
Reinigungsvorgéange verwendet.

Verwenden Sie fur den Anschluss ausschlieBlich einen lebensmitteltauglichen
3/4” Schlauch; andere Schlauche diirfen nicht verwendet oder wiederverwendet
werden.

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

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

Bei zwei libereinander gestellten Ofen ist ein einziger Zulauf maglich.
Verwenden Sie in diesem Fall ein (nicht mitgeliefertes) , T“-Verbindungssttick,
um das Wasser zu den beiden Geréaten zu leiten.
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Abb. 14

*  Wir empfehlen:

— ein (nicht mitgeliefertes) Absperrventil a (Abb. oben) zwischen den
Wasseranschluss und das Gerat zu installieren, um das Geréat bei Bedarf
von der Wasserversorgung trennen zu kdnnen;

— einen Schmutzfilter (optional) b im Zulauf des Geréats vorzusehen (z. B.
168 Mikron);

— einen Wasserenthérter und/oder ein Wasseraufbereitungssystem
(beide Vorrichtungen sind nicht im Lieferumfang enthalten) zu
verwenden, um den Mindestanforderungen fur das Wasser zu
entsprechen (siehe nachstehende Tabelle).

— Bei Bedarf kann der Filter d, der bereits im Zulaufanschluss montiert ist,
durch das optionale Riickschlagventil e ersetzt werden (siehe die vor
Ort geltenden gesetzlichen Bestimmungen).

— Bei Bedarf muss noch ein Druckminderer vorinstalliert werden.
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Installationsanweisungen

Eigenschaften fir das Zulaufwasser

Das Zulaufwasser muss die folgenden Eigenschaften besitzen:

Trinkwasserqualitat
Maximale Temperatur
Harte (CaCO3)

Druck

pH

TDS (feste Ruckstande)
Langelier-Index

Salz- und Metallionengehalt
Chlor
Sulfate + Nitrate
Freies Chlor
Cloramin
Eisen
Kieselsaure insgesamt

ACHTUNG!

15°C £ 5 (kaltes Wasser)

3°f - 9°f (30 - 90ppm; 1,5-5°d)
1,5 - 3 bar (150 - 300kPa)
7,0-8,5

40 - 150 mg/l

>0,5

<20 mg/l
<20 mg/l
<20 mg/l
< 0,5 mg/l
< 0,1 mg/l
<10 mg/l

Wenn das vom 6rtlichen Wasserversorgungsnetz zugefiihrte Wasser nicht
die oben aufgefiihrten Eigenschaften besitzt, sind geeignete MalRhahmen
zu treffen, um den aufgelisteten Werten zu entsprechen (z. B. Enthartungs-
filter, Druckminderer, Osmoseanlage etc.).
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»  Uber den Abfluss wird zur Befeuchtung oder Reinigung verwendetes Wasser
aus dem Garraum abgeleitet, das gelegentlich auch Fette enthalten kann, die
aus dem Gargut tropfen, insbesondere wenn oft fette Lebensmittel (z. B.
Geflugel) gegart werden.

Installationsanweisungen

Anschluss an den Abfluss

w0117

V/

lll/lll;
20000007

/.

|
¥

7

min. 4cm

* Im Geréat befindet sich kein Siphon, daher ist es fir den Abfluss des Bodens
erforderlich, den externen Stutzen mit Metallschellen (nicht im Lieferumfang
enthalten) an das starre Rohr und an den Winkelanschluss anzubringen.

» SchlieRen Sie dann ein hitzebestandiges Rohr an den Winkelanschluss an, um
in das im Montageraum vorhandene Gitter abzuleiten.

+ Alternativ hierzu besteht auch die Mdglichkeit eines Wandabflusses. In diesem
Fall sind eine Entluftung nach oben und ein Siphon vorzusehen. (Die Wahl des
Siphons obliegt dem Installateur.)

* Injedem Fall wird empfohlen, ein hitzebestéandiges Rohr zu verwenden und
nicht mit den Flissigkeiten in Bertihrung zu kommen, die bei eingeschaltetem
Gerat abgeleitet werden.

ACHTUNG!

Der Abfluss muss zwingend aul3erhalb des Geréates angeordnet sein.

VORSICHT!

Halten Sie zwischen dem Abflussrohr und dem Gitter mindestens 4 cm
Abstand ein, um zu verhindern, dass gefahrliche Bakterien zuriick in das
Gerét gelangen kdénnen.
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Anschluss eines Dampfabzugs

ACHTUNG!

Das Gerat muss unbedingt unter einer
Dunstabzugshaube mit ausreichender
Kapazitat aufgestellt werden.

Im hinteren Teil des Gerats befinden sich
modellabhangig ein/zwei Wrasenabzige
und ein Abzugsschacht a fir Dampfe/
Feuchtigkeit, die bei Garvorgéangen
normalerweise entstehen.

WARNUNG!

Die austretenden Dampfe sind sehr heil3,
daher besteht hier Verbrennungsgefahr!

Stellen Sie stets sicher, dass der
Dampfabzug durch nichts behindert
wird. Lassen Sie keine entziindlichen
oder hitzeempfindlichen Materialien in
der Néhe der Abflussrohre stehen.

5.2 Kontrollen und Abnahmeprifung

Kontrollen vor Inbetriebnahme

Installationsanweisungen

Abb. 16

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

mit den Sicherheitsvorschriften bestatigen.
Folgende Punkte mussen erfullt sein:

— Die Temperatur am Installationsort muss mehr als + 5 °C betragen.

— Der Garraum muss leer sein.

— Alle Verpackungsteile miissen komplett entfernt werden, einschlie3lich

der Schutzfolie von den AuRenwéanden.

— Die Liftungsoéffnungen durfen nicht verdeckt oder verstopft sein.
— Eventuell zur Installation abmontierte Gerateteile miissen wieder am

Gerat montiert werden.

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

28/50
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Abnahmeprifung

Die folgenden Punkte bei der Abnahme missen erfillt sein:

116822

Die Innenbeleuchtung schaltet sich automatisch ein.

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

Das Thermostat zur Einstellung der Temperatur im Gerat greift ein,
sobald die eingestellte Temperatur erreicht wurde. Das (die)
Heizelement(e) werden zeitweilig ausgeschaltet.

Bei Geraten mit zwei Liftern haben die Motoren die gleiche
Rotationsrichtung.

Die Motoren der Lifter &ndern die Rotationsrichtung automatisch alle 3
Min., unterbrochen von einem Intervall von 20 Sek. nach Motorstopp.
Bei Einstellung der Beschwadung tritt Wasser aus dem Wasserschlauch
im Garraum in Richtung Lufter aus.

Am Ende des Gar-/Backzyklus ertont ungeféhr fir 15 Sekunden ein
akustisches Signal. Dieses endet automatisch nach einigen Sekunden.
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6 Gebrauchsanweisungen

Gebrauchsanweisungen

6.1 Benutzerhinweise

A WARNUNG!

Verbrennungsgefahr!

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

Niemals das heiRe Geréat wahrend des Betriebes oder direkt nach dem
Ausschalten berihren.

Geratetur nur mit Hilfe des Tirgriffes 6ffnen und schlieRen.
Zur Bedienung nur die vorgesehenen Bedienelemente benutzen.
HeiRer Dampf kann beim Offnen der Geratetiir austreten.

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

Rost und Speisenbehélter werden wahrend des Betriebes sehr heil und
bleiben einige Zeit nach dem Gar-/Backvorgang heif3.

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

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

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

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

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

» Beschadigungen oder Bruch von Komponenten aus Glas (Geréatetir), sollten
unverziglichen behoben werden, kontaktieren Sie hierzu den Kundendienst.

» Bei Nichtnutzung des Gerates (z. B. 12 Std.) lassen Sie die Geratetir geoffnet.

+ Beilangerer Nichtnutzung (zum Beispiel mehrere Tage) schlieen Sie die
Wasserversorgung und trennen Sie das Gerét von der Stromversorgung.
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+ Sollte der Kombidampfer auf einen anderen Kombidampfer oder geeignetes
Untergestell platziert werden, ist es nicht empfehlenswert, hdhere Einschiibe als
die, bei denen der Anwender in den Behélter hineinsehen kann, zu verwenden.

Gebrauchsanweisungen

Aus Sicherheitsgriinden muss nach der Aufstellung des Geréates der
Aufkleber ,,Verbrennungsgefahr! HeiBe Fliissigkeit im Behalter!“,
der sich im Lieferumfang befindet, am Gerét in einer Hohe von 1600
mm vom Boden angebracht werden.

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

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

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

* Um die Auswirkungen des Warmeverlustes auszugleichen, empfehlen wir ein

Vorheizen des Gerates.
HINWEIS! DE

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.

* Legen Sie auf keinen Fall jegliche Art von GN-Behélter/Backformen, kalte/hei3e
Behalter oder andere Gegenstande auf dem Gerét ab, auch wenn dieser
ausgeschaltet ist (Abb. 17).

+ Bringen oder lassen Sie AUF KEINEN FALL brennbare, explosionsgeféhrdete
oder hitzeempfindliche Gegensténde (z. B. Dekorationsgegenstande aus
Kunststoff, Feuerzeuge etc.) in die Nahe des Geréts;

+  Kommen Sie AUF KEINEN FALL mit explosionsgefahrdeten Komponenten (z.
B. Gasflaschen oder Druckflaschen) in die Néhe des Gerats, da anderenfalls
Deflagrationsgefahr besteht.

* Legen Sie keine Gegenstande (z. B. Anleitungen, Kochhandschuhe etc.)
zwischen den Ofen und die Auflageflache, um die Lifter und damit den
Luftstrom unter dem Gerat nicht zu behindern.
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Gebrauchsanweisungen

Abb. 17

o

Abb. 18

» Fur ein perfektes und gleichméRiges Garen von Speisen empfehlen wir die
Verwendung von nicht zu hohen GN-Behéltern oder Backformen, damit eine
gute und ausreichende Luftzirkulation gewahrleistet ist (Abb. 18).

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

+ Uberfiillen Sie die GN-Behalter/Backformen nicht, verteilen Sie das Gargut
gleichméRig, am besten in einer einzigen Schicht, um ein zufriedenstellendes
Ergebnis zu erzielen.
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* Wenn das Gerét 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-Behéltern/
Backformen zu gewahrleisten: Auf diese Weise optimieren Sie lhr Garergebnis
und verkiirzen die Garzeiten.

Gebrauchsanweisungen

Empfehlungen fur Speisenzubereitungen

Braten

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

Um die Bratflissigkeit aufzufangen, platzieren Sie ein Auffangblech auf der unter
dem Gitter mit Braten liegenden Einschubhdhe.

Grillen

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

Das Gerat muss beim Grillvorgang auf Umluft eingestellt werden, mit offenem

Ablassventil und einer Temperatur zwischen 230 °C und 270 °C je nach Typ von
Produkt und Braunung, die man erhalten mdchte, und Beluftung zwischen 4 und 6.

Frittieren

Alle panierten und vorfrittierten, tiefgefrorenen Produkte k6nnen im Gerét frittiert
werden. Die panierten Produkte leicht eintlen, so dass das Ol vom Brot
aufgenommen wird. Die vorfrittierten, tiefgefrorenen Produkte kénnen auch ohne
zusétzliches Ol frittiert werden.

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

Empfehlungen fir einen gleichméaRigen Garvorgang

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

Der Gebrauch der richtigen Backformen/Bleche erhdht die GleichmaRigkeit des
Garvorgangs im Garraum. Wahlen Sie Backformen/Bleche mit der méglichst
geringen Tiefe fUr das Produkt, das zubereitet wird. Aluminium-Backformen bieten
sicherlich eine bessere GleichmaRigkeit des Garens im Verhéltnis zu Stahl-
Backformen.
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Garen in Vakuumier-Beutel

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

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

Gebrauchsanweisungen

Pasteurisierung im Gefal

Bei diesem Prozess gilt ein Produkt als pasteurisiert, wenn die Kerntemperatur
einen Wert zwischen 83 °C und 85 °C erreicht.

Je nach Typ von Produkt, GréRe des Gefales und Produktmenge in seinem
Inneren kann die Zeit bis zum Erreichen der Kerntemperatur unterschiedlich sein.
Wir empfehlen die Verwendung eines Kerntemperaturfihlers in einem Probe-Gefal
(durch ein Loch im Deckel, um den Kerntemperaturfuhler einzufuhren), um die
Temperatur des gesamten Produktionspostens zu erfassen.

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

Geréat vorbereiten

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

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

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

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

5. Lassen Sie das Gerat beim ersten Gebrauch 30-40 Min. bei 200 °C ohne
Speisen laufen, um Rickstande aus der Verarbeitung zu entfernen.

Erste Inbetriebnahme

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

Das Gerat Uiber den Funktionsdrehregler M 1 einschalten, indem Sie ihn auf eine
der Funktionen z. B. | 2 (Garen mit Heifluft) drehen.

Einen Gar-/Backzyklus mit folgenden Parametern einstellen:
Zeit: 10 Minuten oder auf | 6 (Zeit unbegrenzt)
Temperatur: 150 °C
Beschwadung: Pos. 2 des Reglers M 4.

HINWEIS!

Beim Einschalten des Gerates kdnnte ein akustisches Signal erténen.
Dieses ist normal und geht nach einigen Sekunden automatisch aus.

HINWEIS!

Bei der ersten Verwendung des Geréats werden durch Verdampfung der
Feuchtigkeit aus dem Isoliermaterial Dampfe und unangenehme Geriiche
erzeugt, die mit den anschlieBenden Betriebszyklen nicht mehr
vorkommen.
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6.2 Bedienblende

Gebrauchsanweisungen

M1  Funktionsregler

11 Aus-Position

12 Garen/Backen

I3  Garen/Backen mit Dampf

11
LED 1 12 1 4 Kombi-Dampfen
M1 13 M2  Temperaturregler
14 |5 Einstellung fur Garen/
Backen mit Dampf (ca. 110 °C)
s1 Temperaturskala in °C
LED 2 (50 — 280)
M2 15 M3  Zeitregler
S1 16 | Position Zeit unbegrenzt
ie S2 | Zeitskala in Minuten (0 — 120)
M4  Regler Beschwadung
13 S 3  Skala Beschwadung (1 — 10)
M3 s2 T1 Kippschalter fur Einstellung der
A Luftergeschwindigkeit
|7 Einstellung
Liftergeschwindigkeitsstufe 2
I8 Einstellung
M 4 <3 Liftergeschwindigkeitsstufe 1
Kippschalter Aktivierung Zeit /
T2 .
Kerntemperaturfuhler
17 19 19  Aktivierung Zeit
T1 T2 Aktivierung
110 Kerntemperaturfihler
18 110 P
- D1 Digitalregler Kerntemperatur
LED 1 Anzeige Ein/Aus
LED 2 Anzeige Betriebsstatus
Abb. 19
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6.3 Einstellungen

Garen/Backen mit HeiBluft

11

LED 1 12
M1
LED 2

M2 15

S$1

M3 52

M 4 $3
17
T1
18
Abb. 20
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1. Drehen Sie fir die Einstellung des
Gar-/ Backvorgangs mit Hei3luft den
Funktionsregler M 1 im Uhrzeigersinn
auf die Position | 2.

2. Stellen Sie danach die Temperatur
ein, indem Sie den Temperaturregler
M 2 im Uhrzeigersinn auf die
gewiinschte Position drehen.

3. Stellen Sie anschlieRend die Gar-/
Backzeit ein, drehen Sie hierzu den
Zeitregler M 3 im Uhrzeigersinn auf
die gewiinschte Position.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont
ein akustisches Signal, das Geréat
schaltet ab und beendet die Zubereitung.

Um die Zeitsteuerung zu umgehen,
drehen Sie den Zeitregler auf die
Position | 6 (Zeit unbegrenzt).

Die Luftergeschwindigkeit wird Uber den
Kippschalter T 1 eingestellt.

4. Wabhlen Sie die gewunschte Stufe
und bringen Sie den Kippschalter T 1
in die entsprechende Position | 7
oder | 8.

Hinweis: Der Kippschalter T 2 muss sich
in Position | 9 (Aktivierung Zeit) befinden.

Garen/Backen mit Umluft und
Beschwadung

1. Um einem Back-/Garvorgang mit
HeiRluft Feuchtigkeit hinzuzufiigen,
drehen Sie den Regler M 4 auf die
gewulnschte Position.

2. Drehen Sie diesen im Uhrzeigersinn,
um die Beschwadung im Garraum zu
erhéhen und gegen den
Uhrzeigersinn, um diese zu senken.
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Garen/Backen mit Dampf

11
M1 13
M2 15
S1
16
M3 $2
ol }{y"
T1
Abb. 21
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Gebrauchsanweisungen

1. Fur die Einstellung des Gar-/
Backvorgangs mit Dampf drehen Sie
den Funktionsregler M 1 im
Uhrzeigersinn auf die Position | 3.

2. Stellen Sie danach die Temperatur
ein, indem Sie den Temperaturregler
M 2 im Uhrzeigersinn auf die
gewunschte Position drehen.

Fir das traditionelle Garen/Backen mit
Dampf wird eine Temperatur von 110 °C
im Gerat empfohlen, die durch das
Symbol | 5 auf der Temperaturskala
gekennzeichnet ist.

3. Stellen Sie anschlieRend die Gar-/
Backzeit ein, drehen Sie hierzu den
Zeitregler M 3 im Uhrzeigersinn auf
die gewiinschte Position.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont
ein akustisches Signal, das Geréat
schaltet ab und beendet die Zubereitung.

Um die Zeitsteuerung zu umgehen,

drehen Sie den Zeitregler auf die

Position | 6 (Zeit unbegrenzt).

Die Luftergeschwindigkeit wird Gber den

Kippschalter T 1 eingestellt.

4. Wabhlen Sie die gewunschte Stufe
und bringen Sie den Kippschalter T 1
in die entsprechende Position | 7
oder | 8.

Hinweis: Der Kippschalter T 2 muss sich

in Position | 9 (Aktivierung Zeit) befinden.
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Kombidampfen (Garen/Backen mit Umluft/Dampf)

Gebrauchsanweisungen

1. Fdir die Einstellung des Gar-/
Backvorgangs mit Umluft/Dampf
drehen Sie den Funktionsregler M 1
im Uhrzeigersinn auf die Position | 4.

" 2. Stellen Sie danach die Temperatur
ein, indem Sie den Temperaturregler
M 2 im Uhrzeigersinn auf die
gewlinschte Position drehen.

3. Stellen Sie anschlieRend die Gar-/
Backzeit ein, drehen Sie hierzu den
Zeitregler M 3 im Uhrzeigersinn auf
die gewiinschte Position.

15 Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont
s1 ein akustisches Signal, das Geréat
schaltet ab und beendet die Zubereitung.

16 Um die Zeitsteuerung zu umgehen,
drehen Sie den Zeitregler auf die
Position | 6 (Zeit unbegrenzt).

Die Luftergeschwindigkeit wird Gber den
52 Kippschalter T 1 eingestellt.

4. Wabhlen Sie die gewunschte Stufe
und bringen Sie den Kippschalter T 1
in die entsprechende Position | 7
oder | 8.

Hinweis: Der Kippschalter T 2 muss sich
in Position | 9 (Aktivierung Zeit) befinden.

14

M2

17
T1
18

Abb. 22
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Garen/Backen mit Kerntemperaturfihler

1. Wahlen Sie Uber den Funktionsregler
M 1 den gewunschte Gar-/
Backmodus, indem Sie diesen auf
eine der Positionen 12-13-14
drehen.

11 2. Stellen Sie die Temperatur ein,
indem Sie den Temperaturregler M 2

13 im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte
Position drehen.

Beim Garen/Backen mit Kerntemperatur
den Zeitregler M 3 immer auf die
Position | 6 (Zeit unbegrenzt) drehen.

Die anderen Parameter (Beschwadung,
15 Ventilatorgeschwindigkeit) nach Wunsch
4 einstellen.

3. Um den Kerntemperaturfiihler zu
16 aktivieren, bringen Sie den
Kippschalter T 1 in die Position | 10.

4. Stellen Sie die gewilinschte
Kerntemperatur in der Speise Uber
S2 den digitaler Regler D 1 ein:

— driicken Sie die SET-Taste,
die Anzeige blinkt,

— stellen Sie die gewiinschte
Kerntemperatur mit den
Pfeilentasten ein,

— driicken Sie die SET-Taste,
um die Einstellung zu
bestatigen.

Sobald die eingestellte Kerntemperatur
im Inneren der Speise erreicht ist, ertont
ein akustisches Signal, das Gerat
schaltet ab und beendet die Zubereitung.

Gebrauchsanweisungen

M1

M2

T1 T2

Abb. 23
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Gebrauchsanweisungen

Anschluss des Kerntemperaturfiuhlers (optional)
. 1 .
| i:

Abb. 24

1. Zum Anschluss eines Kerntemperaturfihlers

ziehen Sie die Abdeckkappe A (Abb. links)
C von der Anschlussstelle an der linken
oberen Seite des Gerates ab.

2. Halten Sie die rote Einraste-Vorrichtung B
gedriickt und stecken Sie den
Kerntemperaturfuhler C in die vorgesehene
Offnung.

3. Lassen Sie anschlieRend die rote Einraste-
Vorrichtung B los.

4. Zum Entfernen des Kerntemperaturfihlers driicken Sie erneut die rote Einraste-
Vorrichtung B und ziehen Sie den Kerntemperaturfuhler C heraus.

5. Lassen Sie die Einraste-Vorrichtung B los.
6. Befestigen Sie die Abdeckkappe A wieder an der Anschlussstelle.

Positionierung des Kerntemperaturfiohlers in Speisen

ACHTUNG!

Um Beschadigungen des Kerntemperaturfiihlers zu vermeiden, fihren Sie
diesen nur oberhalb der Gerétetlir in das Geréat ein.

Der Kerntemperaturfuhler wird positioniert,
indem dieser in das fir die Zubereitung
bestimmte Produkt eingefiihrt wird, bis die
Spitze sich in dessen Mitte (Teil mit grof3ter
Dicke) befindet.

Der Kerntemperaturfuhler erfasst die
Temperatur durch einen Punkt, der sich in der
Nahe der Spitze befindet.

Fuhren Sie die Spitze der Sonde bis zum Kern
des Garguts ein. Achten Sie dabei darauf, dass
die Sonde nicht aus dem Gargut austritt.
Fihren Sie die Sonde nicht an sehr fettigen
Stellen oder neben Knochen ein (anderenfalls
wird der Garvorgang moglicherweise zu frih
beendet).
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Speisen
Rinderfilet
Rind (Kotelett, Entrec6te, Steak)

Schweinefilet

Kalbsbraten
Eisbein/Rippchen
Spanferkel

Lammriicken

Hahnchen - Truthahn (ganz)
Lachs (Scheiben)

WARNUNG! Verbrennungsgefahr!

Gebrauchsanweisungen

Empfohlene Kerntemperatur
53°C - 58°C

50°C bis 55°C: geringe Garung
55°C bis 65°C: mittlere Garung
66°C bis 70°C: hohe Garung

58°C - 64°C
72°C - 75°C
80°C - 85°C
68°C - 75°C
58°C - 65°C
85°C - 87°C
58°C - 65°C

Der Kerntemperaturfuhler ist sehr spitz und erreicht nach
abgeschlossenem Garvorgang sehr hohe Temperaturen!

Fassen Sie die heil3e Spitze des Kerntemperaturfihlers nicht an.
Seien Sie vorsichtig im Umgang mit dem Kerntemperaturfihler.

VORSICHT!

Bringen Sie den Kerntemperaturfuhler bei Nichtverwendung in einem
Magnethalter unter, der an der linken Geréateseite angebracht werden

sollte.

Achten Sie nach beendetem Garvorgang darauf, den Kerntemperaturfihler
aus dem Produkt zu ziehen, bevor Sie die Backform aus dem Garraum

entnehmen.

Ziehen Sie den Kerntemperaturfihler nicht am Kabel heraus!

Fihren Sie den Kerntemperaturfihler nicht in tiefgefrorene Produkte ein,
anderenfalls besteht die Gefahr eines Temperaturschocks und somit
irreparablen Schaden an dem Kerntemperaturfihler.
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Das Ablassventil hat die Funktion, Feuchtigkeit zu entfernen, die sich wahrend des
Gar-/Backvorgangs im Garraum bilden kann.

1. Setzen Sie den Hebel des Ablassventils

° ° o auf folgende Positionen:
N

Gebrauchsanweisungen

Ablassventil der Feuchtigkeit

nach links: VENTIL GESCHLOSSEN
\ U777 nach rechts: VENTIL GEOFFNET

Auch wenn das Ablassventil geschlossen ist,
besteht keine Gefahr durch Uberdruck im
Garraum, da der Druck weiterhin Gber den
Abzug kontrolliert wird.

O\ A

Abb. 26

Wir empfehlen, in den Gar-/Backmodi ,Dampfen“ und ,Kombidampfen“ den Hebel
des Ablassventils in Position GESCHLOSSEN zu setzten.

Innenbeleuchtung

Die Beleuchtung des Garraumes ist automatisiert und mit dem Betrieb des Geréates
verbunden. Am Ende des Gar-/Backzyklus (z. B. Zeitdrehregler auf ,0“ oder

Kerntemperatur erreicht Einstellwert) schaltet sich die Beleuchtung aus.

Gerat ausschalten

2> 3
‘K“:éua x)"’yy

Abb. 27

1. Um das Gerat auszuschalten, drehen Sie den Funktionsregler M 1 in die
Position | 1 (AUS).

LED 1 erlischt.

2. Um eine Zubereitung vorzeitig zu beenden, drehen Sie den Zeitregler M 3 in die
Position ,,0* (auch beim Garen/Backen mit eingestellter Kerntemperatur).
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7 Reinigung und Wartung

Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass das Gerat und dessen Sicherheits-
einrichtungen im funktionsgerechten Zustand gehalten werden. Regel- und
sicherheitstechnische Einrichtungen missen auf ihre Wirksamkeit geprift werden.

Wartungs-, Reinigungs- und Reparaturarbeiten diirfen 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 gemaf Betriebsanleitung in den
beschriebenen Zeitintervallen durchfiihren.

Reinigung und Wartung
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Reinigung und Wartung

7.1 Sicherheitshinweise zur Reinigung

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

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

* Verwenden Sie keine spitzen oder metallischen Gegenstéande (Messer, Gabel
etc.) um das Gerét zu reinigen. Spitze Gegenstande kdnnen das Geréat
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 geboten, wenn manuelle Reinigungsvorgange mit
direkter Verwendung von Reinigungsmitteln durchgefiihrt werden, da diese
Verletzungen und Verbrennungen durch Kontakt und Einatmen verursachen
kénnen.

* Verwenden Sie fir die Reinigung von Komponenten oder Zubehorteilen AUF
KEINEN FALL abrasive oder pulverférmige, aggressive oder korrosive
Reinigungsmittel (z. B. Chlorwasserstoffsure/Salzsaure 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 Geraét.

x

Abb. 29

116822 45 /50



€artscher

Reinigung und Wartung

7.2 Reinigung

Regelmafige Reinigung durch den Benutzer

1.

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

Bei regelmaRiger Reinigung kann ein Einbrennen von Back- oder Bratriickstanden
vermieden werden.

2.
3.
4.

Nehmen Sie die Speisen aus dem Gerat heraus.
Nehmen Sie, falls genutzt, den Rost, Bleche und GN-Behélter heraus.

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

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

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

Reinigen Sie regelmafiig den Wrasenabzug.
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Reinigung und Wartung

Auflageschienen

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

1. Losen Sie die Randelschrauben (1)
(rechts und links).

2. Schieben Sie die Auflageschienen nach
oben (2) und ziehen Sie sie aus dem
Garraum heraus (3).

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

4. Trocknen Sie die Auflageschienen
grundlich mit einem weichen Tuch ab.

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

Abb. 30

Geratetlr / Innenglas

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

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

2. Klappen Sie das Innenglas auf (2).

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

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

5. SchlieRen Sie das Innenglas oder setzen
es wieder richtig ein und bringen Sie die
Sperren durch Drehen gegen den
Uhrzeigersinn in die Ausgangsposition.

Abb. 31
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Belliftungsfilter Bedienblende

Die Reinigung von Beluftungsfilter der Bedienblende des Gerates muss mindestens
einmal pro Monat erfolgen.

Reinigung und Wartung

1. Ziehen Sie den Beliftungsfilter seitlich
mit den Fingern aus der Halterung

heraus.
2. Reinigen Sie den Beluftungsfilter von
Hand mit Seifenwasser. Spulen Sie mit
3 klarem Wasser ab und lassen Sie ihn an

der Luft trocknen.
3. Setzen Sie den Beliftungsfilter wieder in

o o der Halterung ein.
\&g/ 4. Schieben Sie die Halterung in ihre
Position unter dem Gerét.
Abb. 32
ACHTUNG!

. Betreiben Sie das Gerat nicht ohne Beliiftungsfilter.
DE

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

ACHTUNG!

Wenn der Beluftungsfilter beschadigt oder verschlissen ist, muss er
ersetzt werden, fordern Sie das Ersatzteil beim Handler an.
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Mégliche Funktionsstérungen
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7.3 Wartung

Lassen Sie am Geréat regelmafig (mindestens einmal im Jahr) Kontrollen durch
autorisiertes Fachpersonal ausfihren. Kontaktieren Sie dazu den Kundendienst.

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

8 Mdogliche Funktionsstérungen

Die folgende Tabelle enthalt Beschreibungen von méglichen Ursachen und
MafRnahmen zur Behebung von Funktionsstérungen oder Fehler beim Betrieb des
Gerates. Arbeiten dirfen nur von entsprechend ausgebildetem Fachpersonal
durchgefiihrt werden.

Fehler Abhilfe

Gerat schaltet sich | Stromversorgung Uberprufen
nicht ein

Sicherungen des Geréates auf Schaden kontrollieren
Sicherstellen, dass die Geratetur gut verschlossen ist

Die korrekte Parametereinstellung des Gar-/ Backvorgangs
Uberprufen

Sicherstellen, dass das Gerat keine Fehlermeldung sendet

Falls sich das Gerat nach diesen MalRnahmen nicht einschaltet, Kundendienst
kontaktieren.
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Fehler Abhilfe

Lufter halt wahrend ' Gerét abschalten und warten, bis der Uberhitzungsschutz
des Betriebes an des Motors sich wieder automatisch herstellt

Entsorgung

Sicherstellen, dass die Luftungs6ffnungen nicht verdeckt
oder verstopft sind

Falls sich die Stérung wiederholt, Kundendienst kontaktieren

Es kommt kein Kontrollieren, ob der Wasserabsperrhahn offen ist
Wasser aus den

Wasseraustritts-

offnungen im

Garraum

Falls sich die Stérung wiederholt, Kundendienst kontaktieren

Kerntemperatur- Priifen, ob der Zeitregler auf Position | 6 (Zeit unbegrenzt)
fuhler funktioniert eingeste”t ist.
nicht

Falls sich die Stérung nicht beheben lasst, Kundendienst kontaktieren

9 Entsorgung

Elektrogerate

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

Elektrogeréate durfen nicht in den Hausmull.

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

Diese Entsorgung ist fuir 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 regelmaRig Elektro- und
Elektronikgerate verkaufen, sind aulRerdem verpflichtet, Altgerate unentgeltlich
zuriickzunehmen, auch ohne Kauf eines Neugerates, wenn die Altgeréte in keiner
Abmessung grof3er sind als 25 cm. Der Importeur oder Verkaufer bietet lhnen
Rucknahmemaglichkeiten direkt in den Filialen und Méarkten an. Informieren Sie
sich auch bei lhrem Handler Uber die Ricknahmemdglichkeiten vor Ort.

Geben Sie Elektrogeréte bei den dafiir vorgesehenen Sammelstellen ab.
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