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USE AND MAINTENANCE

USO E MANUTENZIONE

BEDIENUNGS-UND WAR-

TUNGSANLEITUNG
4.0 Instructions for a safe use of Avvertenze per I'uso sicuro del Anweisungen fur sicheren Ge-
the oven forno brauch des Ofens
4.0A Description of cooking cycle or Definizione di ciclo o program- Definition von dem manuellen
cooking program ma di cottura garen und automatischem gar-
programm
4.1 Starting the oven Messa in funzione del forno Inbetriebnahme
4.2 Description of control panel Descrizione componenti pan- Beschreibung der bestandteile
components nello programmabile programmierbarer bedientafel
4.3 Setting of CONVECTION mode Impostazione di una cottura Einstellung manuelles garen in
in manual cooking manuale in modalita CONVE- HEISSLUFTMODALITAT
ZIONE
4.4 Setting of STEAM mode in Impostazione di una cottura Einstellung manuelles garen in
manual cooking manuale in modalita VAPORE DAMPFMODALITAT
4.5 Complementary functions Funzioni complementari Zusatzliche funktionen
4.6 Starting manual cooking Avvio di una cottura in modali- Anfang einer garphase in ma-
ta manuale nuelles modalitat
4.7 Fast cooling Raffreddamento veloce Schnellabkiihlung
5.0 Automatic cooking programs Programmi automatici di cot- Automatische garprogramme
tura
5.1 Starting an automatic cooking Avvio di un programma auto- Anfang eines automatischen
programs matico di cottura garprogramms
5.2 Modification of a cooking pro- Modifica di un programma Veranderung eines automati-
gram automatico di cottura schen garprogramms
5.3 Creation of a new cooking Memorizzazione di un nuo- Speicherung eines neuen auto-
program vo programma automatico di matischen garprogramms
cottura
5.4 Elimination of a cooking pro- Cancellazione di un program- Storno eines automatischen
gram ma automatico di cottura garprogramms
5.5 Elimination of a phase of cook- Cancellazione di una fase di un Storno einer phase eines auto-
ing program programma automatico matischen garprogramms
6.0A | Automatic washing system Sistema di lavaggio automatico Autom. Waschsystem mit Rei-
with liquid detergent con det. liquido nigungsflissigkeit
7.0 Alarms Allarmi Alarme
7.1 Serious alarms Allarmi gravi Schwere alarmen
7.2 Non serious alarms Allarmi non gravi Unschwere alarmen
8.0 Settings and regulations Regolazioni Regulierungen
9.0 Maintenance Manutenzione Wartung
9.1 What to do in the case of a Comportamento in caso di Anweisungen bei Stérungen
breakdown and/or extended guasto e/o di un prolungato und/oder langerem Geratestill-
period of non use non funzionamento stand
10.0 | Cooking tips Consigli per le cotture Nutzliche Hinweise beim Garen
10.1 | Remedies to cooking hitches Rimedi alle anomalie di cottura Abhilfe bei anormalem Garen




4.0 ANWEISUNGEN FUR SICHEREN GEBRAUCH DES OFENS

e Uberpriifen Sie den Ofen in einer stabilen Position liegt und die Schutzvorrichtungen aufwérts effizient sind.

e Immer geeignete Schutzhandschuhe tragen, um die Bleche zu stecken und herauszuziehen.

e Immer vorsichtig sein, weil der Boden wegen Dampf beim Garen rutschig sein kénnte.

e Um Brandwunden zu vermeiden, nie Bleche oder Behalter verwenden mit Flissigkeiten Uber ein Niveau, das
man scharf bewachen kann.

¢ Nie Bleche oder andere Kliichenwerkzeuge auf den Ofen legen.

e Oft die Gerate vom technischen Dienst Giberpriifen lassen, und die beschadigten Teile ersetzen, die den korrek-
ten Betrieb des Ofens verandern kdonnten oder gefahrlich sein.

e Oft den Ofen sauber machen, gemalB den Anweisungen in diesem Buchlein.

MAX. ESSENVERLADUNG

Kapazitat Essenverladung Kapazitat Essenverladung
4 x 2/3 GN 6 Kg
4x1/1 GN 10 Kg
7 x 2/3 GN 10 Kg
7x1/1 GN 18 Kg
11 x1/1 GN 25 Kg

Um die Terminologie der nachsten Paragraphe genau zu verstehen, definiert man, dass die Garfase der Zeit-
raum ist, in dem der Dampfer eine der unten angegebenen Garprozesse durchfiihrt:

///> Forcierte Heissluft
(Temperaturbereich 20 - 270°C)
///>& Forcierte Heissluft mit Beschwadung
\ (Temperaturbereich 20 - 270°C)

&) Dampf
\ (Temperarurbrich 20 - 100°C)
Die Garphase kann folgende Automatiken und Vorrichtungen benutzen:

% Kerntemperaturfihler fiir die Kontrolle der Kerntemperatur der Speisen
AE At fur die Temperaturkontrolle innerhalb des Garraums
I:ﬂf’fl Sicherheitsablassventil des Garraums

* Hohe oder niedrige Geblasegeschwindigkeit
LOW

% Autoreverse

p

4.0A EINSTELLUNG EINES GARZYKLUS ODER AUTOMATISCHEN GARPROGRAMMS

Manuelles Garprogramm oder Zyklus:

Die Speisen werden in einer einzelnen Phase gegart. Wahrend des Programmes kann man die oben genannten Vor-
richtungen und Automatismen einstellen oder I6schen, man kann auch die Garraumtemperatur, die Temperatur des
KTFs, die Dampfmenge und die Garzeit andern.

Automatisches Garprogramm oder Zyklus:

Die Speisen werden mit mehr als einer Phase und voll automatisch gegart.

Wahrend des Programmes kann man zeitgleich die Vorrichtungen und Automatismen, die Gartemperatur, Garzeit
und Dampfmenge andern.
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4.1 INBETRIEBNAHME
Die Wasserabsperrventile und den dem Gerat vorgeschalteten Schutzschalter 6ffnen.

Die Taste ON/OFF driicken und ein Paar Sekunden warten, bis der Display einschaltet.

Q ACHTUNG! Die Ausschaltung des Ofens durch die Taste ON/OFF wird die Steuerung an die Platinen
nicht unterbrechen.

Immer wenn der Ofen nicht verwendet wird, empfehlen wir den Schutzschalter auszuschalten, der aufwarts des
Ofens liegt.

4.2 BESCHREIBUNG DER BESTANDTEILE PROGRAMMIERBARER BEDIENTAFEL

®__9poc
l 4 H@.h

f

*
0O OO0

Ein/Ausschalter (ON/OFF) Taste Veranschaulichung Einstellungen

Touch-screen Display 5” Taste Autoreverse

Taste Anzeige Garraumtemperatur Taste verminderte Liftung

Taste Einstellung Delta T Funktion Taste Start/stop Garen/Programme

Taste Einstellung Garzeit Taste schnelle Abkihlung

Taste Einstellung KTF EIN/AUS Taste Dampfablassventil

NI < | 0w I~ T

Taste Cook & Hold Funktion Taste Storno der Programme

2T MM O|o|>

Taste Ein/Ausschaltung Garraumbeleuchtung

4.3 EINSTELLUNG MANUELLES GAREN IN HEISSLUFTMODALITAT

Um ein manuelles Garen in Heissluftmodalitat einzustellen, driicken Sie auf dem Hauptschirm die

Icon mit dem Symbol hier an der Seite. Der Display und die Tasten der Bedientafel zeigen die fol-
/// genden Info. Die 3 rechteckigen Icons zeigen die Parameter fur die Gariiberwachung.

In dem Beispiel hier an der Seite sind diese Parameter die folgenden:

e Garraumtemperatur (der angezeigte Wert zeigt die reelle Garraum-
temperatur).

e Beschwadungprozent (dieser Wert ist standardmassig Null).

e Garzeit (dieser Wert ist standardmassig 10 Minuten ). O

§ 23cC
Die beleuchteten Led der Tasten Garraumtemperatur und Garzeit be- o o % 0%
statigen die Garparameter. @ | oo:10
Die unbeleuchteten Led der Tasten autoreverse und niedrige Geschwin- o
digkeit zeigen daB diese Funktionen nicht aktiv sind.

Die unbeleuchtete Taste des Dampfablassventils zeigt daB das Ventil

geschlossen ist.

Wenn man die Taste “siehe set” driickt, werden auf dem

@ Hauptschirm die eingestellte Werte angezeigt, bis die

Taste gedrickt bleibt. In dem Beispiel an der Seite zeigt o
SET die Icon Garraumtemperatur die reelle Temperatur (23 23°C o o
°C) und die eingestellte Temperatur (200 °C). s 0
) g p ( ) O o % 0% ﬁ
Die Led der eingestellten Parameter (Garraumtemperatur und Garzeit) @ © o0:10 o o
und der Zusatzfunktionen (autoreverse, niedrige Geschwindigkeit und O \ A&

Dampfablassventil) blinken bis die Taste ,siehe set" gedriickt bleibt.

48



o o
o 4[(5][6 o 456
§ 200°c z SJ( % 0% Z g:«
ol o(@]
Fig. B Fig. C
ol ol
2 1M" ) ; vsv3 23:0%?0
(Moo:10 Z 2 ;:( é A 60°C
o(@) o(@)
Fig. D Fig. E

Abb. B. Um die eingestellte Garraumtemperatur zu verandern, die rechteckige Icon mit dem Symbol
an der Seite drucken.

Der Display zeigt die Zahlentastatur, mit der man den neuen Wert flir die Temperatur einstellen kann.

Den gewahlten Wert eingeben und OK driicken. Die eingestellte Temperatur soll zwischen 20 °C und 270 °C sein.
HINWEIS: Wenn man die niedrige Geschwindigkeit eingestellt hat, ist der Temperaturbereich zwischen 20 °C
und 230 °C.

Abb. C. Um das Beschwadungsprozent im Garraum zu verandern, die rechteckige Icon mit dem
‘ Symbol an der Seite dricken.
‘ Der Display zeigt die Zahlentastatur, mit der man den neuen Wert fur die Beschwadung einstellen
kann. Den gewahlten Wert eingeben und OK drlicken.

Das eingestellte Beschwadungsprozent muss zwischen 0 und 99% sein.

Abb. D. Um die Garzeit zu verandern, die rechteckige Icon mit dem Symbol an der Seite dricken.

Der Display zeigt die Zahlentastatur, mit der man den neuen Wert fir die Zeit einstellen kann.

Den gewahlten Wert eingeben und OK dricken.

Die eingestellte Garzeit muss zwischen 1 Minute und 20 Stunden sein.

HINWEIS: Fir Garzeit von 1 bis 59 Minuten, den Wert in Minuten eingeben.

Flr die Garzeit von 60 Minuten bis 20 Stunden, Stunden und Minuten eingeben.

Zum Beispiel, flir eine Garzeit von 1,5 Stunden, 130 eingeben (1 Stunde und 30 Minuten). Flr einen ununter-
brochenen Betrieb des Ofen, 0 eingeben.

Abb. E. Um mit Kerntemperaturfiihler zu garen, die Taste hier an der Seite unter dem Display dru-

cken.
4, Die Led-Anzeige, die friher beleuchtet in Entsprechung mit der Taste Garzeit war, erléscht und die
Taste KTF leuchtet.

Auf dem Display, wird die Icon der Garzeit mit der Icon KTF ersetzt.

Der angezeigte Wert auf der Icon KTF zeigt die von der Sonde gemessene Temperatur. Wenn der Kerntemperatur-
flhler nicht eingeschaltet ist, wird die Fehlanzeige ERR gezeigt. Wenn man die Taste ,siehe set" driickt , werden
auf der Icon KTF sowohl die reelle von der Sonde angemessenen Temperatur als auch den eingestellten Wert
angezeigt. Der standardmassige Wert fir den KTF ist 60°C.

Wenn man den Parameter KTF wahlt, wird das Garverfahren enden, wenn die Temperatur der Sondenspitze im
Kern des Produktes dem eingestellten Wert entsprechen wird.
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Abb. A. Um die Temperatur des Kerntemperaturfiihlers zu verandern, die rechteckige Icon mit dem
Symbol an der Seite driicken. Der Display zeigt die Zahlentastatur mit der man den neuen Wert fir die
Temperatur einstellen kann. Den gewahlten Wert eingeben und OK driicken. Die gewahlte Temperatur
muss zwischen 20 und 99 °C sein.

Abb. B. Wenn man ein Garverfahren mit Delta T durchfiihren moéchte, die Taste hier an der Seite
unter dem Display driicken. Man kann diese Funktion in Betrieb setzen nur wenn man friher die Gar-

A£ modalitat mit KTF gewahlt hat. Die Led-Anzeige, die in Entsprechung der Taste Garraumtemperatur
beleuchtet war, erldscht und die Taste Delta T leuchtet.

Auf dem Display, wird die Icon Garraumtemperatur mit der Icon Delta T ersetzt.
Der angezeigte Wert auf der Icon Delta T zeigt die eingestellte Temperatur flir diese Funktion. Der standardmas-
sige Wert flr Delta T ist 100°C.

Abb. C. Um die Delta T-Temperatur zu verandern, die rechteckige Icon mit dem Symbol an der
AE Seite dricken. Der Display zeigt die Zahlentastatur, mit der man den neuen Wert flr die Temperatur

einstellen kann. Den gewahlten Wert eingeben und OK dricken.

Die eingestellte Temperatur muss zwischen 30° und 150°C sein.

Wenn man eine Temperatur flir Delta T eingestellt hat, bleibt die Garraumtemperatur zusammen mit der Tem-
peratur des Flhlers verbunden. Zum Beispiel, wenn man einen Wert fir Delta T von 100°C wahlt, wird die Gar-
raumtemperatur immer 100°C héher als die vom Flhler angemessene Temperatur bleiben.

Auf diese Weise sind Garergebnisse zarter und es gibt weniger Gewichtverlust im Vergleich zum traditionellen
Garen. Dieses Garverfahren wird fir das Garen von teuren Gerichten benutzt, wo die Méglichkeit Gewicht zu ver-
lieren ein wichtiger 6konomische Faktor desselben Garens ist.

SEHR WICHTIG: Bitte beachten Sie, daB der Gebrauch von der Funktion Delta T die Garzeit betrachtlich langer

macht. Wenn man einen Wert niedriger als 100°C fur Delta T einstellt, kann die Garzeit verdoppeln im Vergleich
mit Garen ohne Delta T.

In der Tabelle unten kann man die Entwicklung der KTF-temperatur und der Garraumtemperatur finden, im Fall
man eine Temperatur far den Fihler von 65°C und fir Delta T von 100°C eingestellt hat.

9

165 | Garraumtemperatur

100
63 ]
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4.4 EINSTELLUNG MANUELLES GAREN IN DAMPFMODALITAT

M Abb. D. Um ein manuelles Garen in Dampfmodalitat einzustellen, auf dem Hauptschirm die Icon
\ mit dem Symbol hier an der Seite driicken. Der Display und die Tasten der Bedientafel zeigen die
\ folgenden Info. Die 3 rechteckigen Icons zeigen die Parameter flr die Gariiberwachung.

In dem Beispiel hier an der Seite sind die Parameter die folgenden:

Garraumtemperatur (der Wert zeigt die reelle Temperatur).

Beschwadungprozent (dieser Wert ist immer 99% und kann nicht modifiziert werden).

Garzeit (dieser Wert ist standardmassig 10 Minuten).

Die beleuchteten Led in Entsprechung der Tasten Garraumtemperatur und Garzeit bestatigen die Garparameter.
Die unbeleuchtete Led-Anzeige fir Autoreverse zeigt dass diese Funktion nicht aktiv ist.

Die beleuchtete Led-Anzeige der niedrigen Geschwindigkeit zeigt dass diese Funktion in Betrieb ist.

HINWEIS: in Dampfmodalitdt wird standardmaBig die niedrige Geschwindigkeit vorgeschlagen.

Die unbeleuchtete Led-Anzeige fiir das Dampfablassventil zeigt dass das Ventil geschlossen ist.

HINWEIS: in Dampfmodalitat, um die maximale Dampfsattigung im Garraum beizubehalten, darf man nicht das
Dampfablassventil 6ffnen.

Abb. E. Um die Garraumtemperatur zu verandern, die rechteckige Icon mit dem Symbol an der
Seite dricken. Der Display zeigt die Zahlentastatur, mit der man den neuen Wert flir die Temperatur
einstellen kann. Den gewdhlten Wert eingeben und OK dricken. Die eingestellte Temperatur muss
zwischen 20° und 100°C sein.

4.5 ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

Abb. F. Bei beiden Garmodalitdten (Heissluft mit Beschwadung und Dampfregulierung) ist es moéglich eine oder
mehr zusatzliche Funktionen hinzufligen, um die Garqualitat zu verbessern. Die Einschaltung dieser Funktionen
wird durch einige Tasten Uber und unter dem Display durchgefiihrt. Die Beleuchtung der Led Giber dem Display

bestatigt, dass die Funktionen aktiv sind. Die zusatzlichen Funktionen sind die folgenden:

~ -\ Verminderte Liiftung.

Einzuschalten durch die Taste R. Hinweis: wahrend der Pause flr die Geschwindigkeitswechsel, wird

die Led lber der Taste blinken. Wir empfehlen den Verbrauch von verminderter Geschwindigkeit um

LOW | die Oberflache der Garprodukte gedtlinstet zu halten, z.B. wenn man SoBen oder Flissigen gart oder
wenn eine trockene knusprige Beilage nicht vorgesehen ist.

¢~ - \ Autoreverse.
% Zu aktivieren durch die Taste P. Hinweis: wahrend der Pause fir die Umkehrung der Liftung, wird die
Led Uber der Taste blinken. Die Funktion Autoreverse kehrt die Drehrichtung der Lifter jede 4 Minuten
p um. Ihre Inbetriebnahme verbessert die Garuniformitat.

Bitte beachten, daB die Pausen fiir die Umkehrung der Liftung die Garzeit um 15% mehr erhéhen kénnen.

Dampfablassventil.
tﬂl’ Das wird durch die Taste V aktiviert. Seine Offnung erméglicht das Ausstrémen von der Befeuchtung
I/l aus dem Garraum. Wir empfehlen das Ventil gedffnet zu lassen, wenn man trockene und knusprige
Garprodukte haben méchte. Das kann nicht in Dampfmodalitat funktionieren, weil die gréBte Quanti-
tat von Dampf im Garraum bleiben muss.
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Cook & Hold
Das wird durch die Taste H aktiviert.

HOLD | pie Einstellung dieser Funktion figt am Ende des Garverfahrens eine unbegrenzte Erhaltungsphase
hinzu, mit einer Temperatur von 50 °C.

Wir empfehlen diese Funktion zu verwenden, wenn es nicht mdglich ist, die Garprodukte am Ende der Garphase
vom Garraum herauszunehmen (z.B. im Fall von Nachtgarung). Das wird die bakterielle Proliferation typisch flr
eine langsame Abkihlung reduzieren. Die Funktion C&H ist nicht zu empfehlen im Fall vom Garen mit KTF.

fﬁ\ 1, Garraumbeleuchtung.

~Q¢ Zu aktivieren durch die Taste M.

Durch diese Taste wird die Garraumbeleuchtung ein-und ausgeschaltet.

4.6 ANFANG EINER GARPHASE IN MANUELLES MODALITAT

¢~ \ Abb. A. Nachdem man die Garparameter gewahlt hat, muss man den Garraum vorheizen, um gute
START | Garergebnisse zu erreichen.
STOP | Wenn man die Taste Start druckt, beginnt die Vorheizungsphase.

Der Anfang der Vorheizungsphase wird durch die Beleuchtung der griine Led der Taste Start bestatigt.

Die Default Vorheizungstemperatur ist 30°C hoéher als die eingestellte Gartemperatur.
Auf diese Weise wird der Temperaturrickgang kompensiert, wenn man die Tir 6ffnet.

P R Abb. B. Am Anfang der Vorheizung, wird die Icon, die die eingestellte Garraumtemperatur zeigte,
die reelle Garraumtemperatur wahrend der Vorheizung zeigen.

Wenn man die Taste “siehe set” driickt, wird die Icon die Garraumtemperatur am Ende der Vorheizung
@ zeigen. Man kann die Vorheizungsphase stornieren, wenn man nochmal die Taste Start drickt.

Man muss am Anfang die zu garende Produkte stecken, weil das Garverfahren beginnt, sobald man die
SET Ikone Start das zweite Mal druckt.

Abb. C. Nach 10 Sekunden vom Anfang irgendwelcher Garung, wird der Display verdandern, wie die Parameter
veranschaulicht werden. Man geht vom Betriebsschirm zur simplifizierten Veranschaulichung.

Das Ziel der simplifizierten Veranschaulichung ist die Garparameter sofort sichtbar und deutlich zu machen, auch
in einem gréBeren Abstand als die fur die verwendete Betriebsschritte.

Wenn man den Display berlihrt, kehrt man zum Betriebsschirm zurick.

Wenn man die Icon an der Seite driickt, unterbricht sich der Summer. Zur gleichen Zeit, sieht man auf
dem Display die Anzeige die Garprodukte einzustecken, um die Garphase zu beginnen. Der Tirver-
schluss, nachdem die Bleche eingesteckt worden sind, beginnt die Garung.

‘)) Abb. D. Am Ende der Vorheizungsphase hért man einen Piepton.

Abb. E. Auch in diesem Fall, nach 10 Sekunden, kehrt der Schirm zur simplifizierten Veranschaulichung zurick.
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Wenn man die Icon an der Seite driickt, unterbricht sich der Summer.

Abb. F. Am Ende der Garphase hort man einen Piepton.
)) Zur gleichen Zeit, zeigt der Display die Anzeige, daB die Garung zu Ende ist.

4.7 SCHNELLABKUHLUNG

Abb. G. Wenn man die Taste an der Seite drlickt, beginnt die Schnellabkihlung im Garraum. Der
Anfang der Abklihlung wird durch die Beleuchtung der Led der entsprechenden Taste bestatigt.

‘ Wenn eine Garphase in Betrieb ist (beleuchtete grine Led lber die Taste Start), muss man sie unter-
brechen, um die Schnellabklihlung zu starten.

Wenn man die Taste Start driickt, wird die grine Led 16schen, um zu bestdtigen, daB3 die Garphase unterbrochen
worden ist. Wenn die Vorheizung in Betrieb ist, die Taste Start zweimal driicken (mit der ersten Behrirung geht
man von Vorheizung zur Garung und mit der zweiten wird dir Garphase unterbrochen).

Abb. H. Wenn man die Taste der Abklhlung driickt hért man einen Piepton und man sieht eine An-
‘ )) zeige die Tur fur eine schnelle Abklhlung zu 6ffnen.
Man kann den Piepton unterbrechen, wenn man die entsprechende Icon driickt.

HINWEIS: die Abklhlung startet auch ohne die Tir zu 6ffnen, aber mit offener Tlr wird die Temperatur schneller
sinken. Die Abklihlung endet automatisch, wenn die Temperatur im Garraum um 45 °C sinkt, aber man kann sie
zu jeder Zeit unterbrechen.

HINWEIS: die Schnellabkihlung schaltet standardmaBig mit hoher Geschwindigkeit ein. Es ist aber méglich die
verminderte Luftung wahrend der Abkihlung in Betrieb zu setzen.

5.0 AUTOMATISCHE GARPROGRAMME

Abb. L. Vom Hauptschirm, wenn man die Icon hier an der Seite drickt, kann man die Gruppe der
‘| automatischen Programme zutreten. Der entsprechende Bildschirm ist hier an der Seite.

Die automatischen Garprogramme sind in 6 Kategorien aufgeteilt, aufgrund der Nahrungsmittel:
Automatische Kochprogramme Fleisch

Automatische Kochprogramme Fish

Automatische Kochprogramme Gemise

Automatische Kochprogramme Patisserie & Bdckerei

Automatische Kochprogramme Pasta & Reis

Regenerationsprogramme fiir vorgekochte Produkte

P 1 Abb. M. Wenn man eine der entsprechenden Icons der automatischen Programme drlickt, sieht
“ man eine Liste der Programme, die die eingestellte Gruppe bilden.
Die moglichen Operationen dieses Bildschirms sind die folgenden:
e Eine Programme der Liste einstellen, um eine Garphase zu starten oder verandern.

Driick die Icon More hier unten an der rechten Seite um die Liste zu Uberfliegen.
Driick die Icon New hier unten an der linken Seite, um eine Programme hinzuzufiigen.
Driick die Icon Back, um zum vorigen Bildschirm zurlck zu kehren.

Drick die Icon Home um zum Hauptschirm zurlickzukehren.

53



|GEBRATEN GANZ 1,5 KG|
(213 ][a][+] 6]

& (2)u)D)
(U]
(o ][on][»][e][+][—]
(g
o
52

Abb. A
oD
0= 58 200c HINZUFUGEN
O[] Y%  40% NEUE PHASE?
@ [© o010
of@
Abb. C

Abb. A. Wenn man eine Programme der Liste wahlt, wird der Display die Info hier an der Seite zeigen.

Die veranschaulichten Info auf dem Display sind die folgenden:

e Name des Programms

e Anzahl der Phasen, die das Programm bilden.
In dem Beispiel hier an der Seite, besteht das Programm aus 4 Phasen und die entsprechenden Phasen sind
blaue Farbe.
Die Taste ,+" zeigt die erste freie Phase und kann benutzt werden, um eine neue Programmenphase hinzu-
zuftigen.
Die Taste ,6" zeigt eine unbenutzte Phase.

e Die Gesamtdauer des Programms.

Wenn man die Icon BACK drickt, kehrt man wieder zur Liste der Programme.

Wenn man die Icon HOME driickt, kehrt man wieder zum Hauptschirm.

Abb. B. Wenn man eine Phase des automatischen Programms drlickt, wird der Ofen den Bildschirm
-I hier an der Seite zeigen. Auf diesem Bildschirm werden die Garparameter der eingestellten Phase
veranschaulicht:

Die Zeichnung oben an der linken Seite zeigt die Garmodalitat (Heissluft oder Dampf).
Die rechteckige Icon fir die Temperatur zeigt die reelle Temperatur und kleiner die eingestellte Temperatur
fir die gewahlte Phase.
Diese Icon kdnnte auch das Delta T Parameter zeigen, wenn man diese Option fir die Temperaturiiberwa-
chung im Garraum gewahlt hat.
e Die rechteckige Icon flir Beschwadungprozent und den entsprechenden gewahlten Wert.
Dieser Wert kann zwischen 0 und 99% fir Heissluft sein und ist immer 99% (unveranderlich) fir Dampf.
e Die rechteckige Icon fiir Garzeit und den entsprechenden Wert. Diese Icon kdnnte auch das Parameter flr
KTF zeigen, wenn man diese Option fir die Gariberwachung gewahlt hat.
L]
HINWEIS: auBer der Garparameter auf dem Display, leuchten auf der Bedientafel auch die Led der zusatzli-
chen Funktionen (verminderte Liftung, Autoreverse, offenes Dampfablassventil).

Abb. C. Nachdem man eine der Phasen des Programms gedrickt hat, und driickt man auch die Tas-
@ te ,siehe set", wird die Bedientafel die Info hier an der Seite zeigen.

SET

e Die rechteckigen Icons zeigen nur die eingestellten Werte.
(Die Werte der reellen Garraumtemperatur und eventuell des Kerntemperaturfiihlers werden nicht gezeigt).

e Die Led der Tasten von den Parametern flr die Gariberwachung blinken (auf dem Beispiel hier an der Seite
blinken die Garraumtemperatur und die Garzeit).

e Die Led der Tasten von den zusatzlichen Funktionen blinken (auf dem Beispiel hier an der Seite verminder-
te Luftung und offenes Dampfablassventil).

Abb. D. Wenn man anstatt einer der Phasen des Programms, die erste freie Phase (,,+") drickt,
+ offnet sich eine Anzeige, die nach der Bestatigung von einer neuen Phase fragt.

Die Anleitungen um eine neue Phase hinzufiigen, sind auf dem Abschnitt 5.2.
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5.1 ANFANG EINES AUTOMATISCHEN GARPROGRAMMS

Abb. E. Um ein automatisches Garprogramm zu starten, muss man nur es aus der Liste wahlen und
dann die Taste Start/Stop driicken, um die Garraumvorheizung zu starten.

Wenn man nicht vor hat, das automatische Programm zu verandern, muss man nicht alle Phasen
des Programms veranschaulichen.

START
STOP

Wenn man die Taste Start/Stop drickt, beginnt die Vorheizung.

Die Beleuchtung der griinen Led zusammen mit der Taste Start/Stop bestatigt daB die Vorheizung angefangen
ist.

HINWEIS: wenn man ein Programm gewahlt hat, wo eine der Phasen den Gebrauch vom Kerntemperaturfiih-
ler vorsieht, sieht man die Anzeige:

ACHTUNG!

DIESES GARVERFAHREN BRAUCHT

DEN KERNTEMPERATURFUHLER UBERPRUFEN,

PR

Die Vorheizungstemperatur wird 30 °C hoéher als die eingestellte Temperatur fir die erste Phase des Pro-
grammes.

Man kann die Phase der Vorheizung stornieren, wenn man nochmal die Taste Start drickt.

Auf diesem Grund, muss man friher die Garprodukte einstecken, weil mit der zweiten Berihrung der Taste
Start, beginnt die Garung.

ACHTUNG: eine Garung anfangen (sowohl manuell als auch automatisch) ohne die Vorheizung durchzufiuhren,
verschlechtert das Garergebnis.

Der Garpunkt, die Knusprigkeit und die Uniformitat kénnten nicht die Erwartungen entsprechen.

D

Zur gleichen Zeit, zeigt der Display die Anzeige die Garprodukte einzustecken, um die Garphase an-
zufangen.

Nachdem man die Bleche eingefiihrt und die Tlr geschlossen hat, beginnt die Garphase.

Abb. H. Auch im diesen Fall, nach 10 Sekunden, kehrt der Display zur simplifizierten Veranschauli-
chung.

D

Abb. F. Wenn die Vorheizung eingeschaltet ist, wird die Icon, die friher die eingestellte Temperatur
fur die Phase 1 zeigte, die reelle Temperatur im Garraum wahrend der Vorheizung zeigen.

Abb. G. Am Ende der Garphase hért man einen Piepton.
Wenn man die Icon an der Seite drickt, wird der Summer unterbrochen.

Abb. L. Am Ende des Garens hért man einen Piepton.
Wenn man die Icon an der Seite driickt, wird der Summer unterbrochen.
Zur gleichen Zeit, zeigt der Display eine Anzeige, daB3 die Garphase zu Ende ist.
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5.2 VERANDERUNG EINES AUTOMATISCHEN GARPROGRAMMS

Abb. A. Es ist moéglich vorlaufig oder endgliltig sowohl die Fabrikprogramme als auch die Programme vom Be-
nutzer verandern.

Nachdem man ein automatisches Programm gewahlt hat, sind die mdglichen Veranderungen die folgenden:

e \Verdanderung des Programmennamen

e Verdanderung der Parameter einer oder mehr Phasen

e Verdanderung der zusatzlichen Funktionen einer oder mehr Phasen.

e Zusatz einer oder mehr Phasen am Ende des Programms (bis max.6 Phasen).

Abb. B. Wenn man den Programmennamen drlckt, sieht man eine Tastatur, mit der man den neuen Namen
eingeben kann. Nachdem man den neuen Namen eingegeben hat, die Icon OK driucken.

Wenn man OK drlickt, ohne etwas einzugeben, bleibt der Name unverandert.

Wenn man die Icon Back driickt, kehrt der Ofen zum vorigen Bildschirm ohne Verdanderungen zurick.

Abb. C. Nachdem man ein Programm gewahlt hat, wenn man die Nummer der entsprechenden Phase des Pro-
gramms drickt, sieht man die eingestellten Parameter fir die gewahlte Phase.

Die Phasen, die das Programm bilden, sind diejenigen mit hellblauem Rahmen.

Die Phase ,+" ist die erste freie Phase nach den konfigurierten Phasen.

Die Phasen mit grauen Rahmen sind unbenutzbar.

Auf der Bedientafel leuchten die Led der Tasten fiir die gebrauchten Parameter der eingestellten Phase.

In dem Beispiel werden Garraumtemperatur und Garzeit eingestellt.

Abb. D. Wenn man die rechteckige Icon eines der Parameter driickt, erscheint die Tastatur um

den Wert zu verandern. In dem Beispiel an der Seite wird die Veranderung der Garraumtemperatur
angezeigt. Nachdem man den neuen Wert eingegeben hat, die Icon Ok driicken, um die Wahl zu
bestdtigen und steuern. HINWEIS: wenn die eingestellte Phase in Dampfmodalitat ist, ist der Wert
des Beschwadungprozentes unverandert.

Abb. E. AuBer der Garparameter ist es moglich eine oder mehr zusatzliche Funktionen aktivieren oder deakti-
vieren. Die eventuellen aktiven zusatzlichen Funktionen in der eingestellten Phase, sind von den beleuchteten
Led neben den entsprechenden Tasten gezeigt.

e Autoreverse

e Verminderte Luftung

e Offenes Dampfablassventil

Abb. F. Wenn man Veranderungen durchgefiihrt hat, wird durch die Taste Start/Stop das automati-
START | sche Programm gestartet und die Anzeige hier an der Seite erscheint.
STOP | Wenn man die Icon YES drickt, wird das automatische Programm mit den Verdnderungen starten
und am Garende werden die Veranderungen beibehalten.

Wenn man die Icon NO driickt, wird das automatische Programm mit den Verdnderungen durchgefiihrt aber
am Garende wird die vorige Konfiguration wiederhergestellt.

Wenn man die Icon BACK driickt ohne das veranderte Programm zu starten, wird man gefragt wenn
D man die Veranderungen speichern mdchte.

HINWEIS: alle Programme, die verandert worden sind, sind in einer Liste in einem dunkelblauen
anstatt hellblauen Rechteck gesammelt.
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Abb. G. Die Taste “+” zeigt die erste freie Phase, nach den konfigurierten Phasen flr das eingestell-
+ te Programm.

Wenn man diese Taste driickt, erscheint die Anzeige hier an der Seite, und der Kunde wird gefragt,
ob er eine neue Garphase hinzufiigen mochte.

HINWEIS: wenn das Programm aus 6 Phasen besteht, kann man nicht andere Phasen hinzufligen. Der Zu-
satz einer Phase kdnnte nutzbar sein z.B., um die Garprodukte im Garraum um eine Serviertemperatur flr eine
mehr oder weniger lange Zeit beizubehalten.

Abb. H. Wenn man die Icon YES driickt um eine neue Garphase hinzuzufligen, schlagt der Ofen die
Wahl der Modalitat fir die Uberwachung der neuen Phase vor.

YES Die Garphase, die friiher mit “+"” gezeichnet war, hat jetzt eine entsprechende Nummer.
Wenn man eine der 2 Icons drickt, Heissluft oder Dampf, wird die Modalitat fir die neue Phase ein-
gestellt.

Abb. L. Z.B. wenn man Heissluft wahlt, schlagt der Ofen die standardmassigen Parameter flr diese
/// Modalitat vor. Man kann diese Parameter wie vorher beschrieben verandern.

In dem Beispiel hier an der Seite erscheinen die standardmaBigen Parameter flir die Heissluftmoda-

litat:

e Garraumtemperatur 200°C

e Beschwadungprozent 0%

e Garzeit 10 Minuten

AuBer der Modifizierung der Parameter, kann man auch die Garung mit dem KTF oder eventuell mit Delta T
durch die Tasten unter dem Display Uberwachen.

HINWEIS: in dem Beispiel an der Seite, wird die Phase 6, die friher unbenutzt und mit grauem Hintergrund
war, die neue Phase ,+" und kann am Ende des Programms hinzugefligt werden.

Abb. M. Fiur die neue Phase des Programmes, kann man eine oder mehr zuséatzliche Funktionen in Betrieb set-
zen:

e Autoreverse

e Verminderte Llftung

e Offenes Dampfablassventil

Nachdem man die Konfiguration der neuen Phase beendet hat, die Icon Back dricken, um zur Liste
D der Programme zuriickzukehren.

Wie bei den anderen Veranderungen am automatischen Programm, wird dem Benutzer gefragt, ob er die Ver-
anderungen speichern mochte.
Wenn man die Icon HOME driickt, kehrt der Display zum Hauptschirm zurick.
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5.3 SPEICHERUNG EINES NEUEN AUTOMATISCHEN GARPROGRAMMS

Abb. A.Um ein neues automatisches Programm zu speichern, unter den 6 verfligbaren Programmengruppen,
die Gruppe wahlen wo man das neue Programm hinzufligen mdchte.

Die Icon NEW hier unten an der Seite driicken.

Abb. B. Durch die Tastatur auf dem Display den neuen Namen des Programms eingeben.

Die Icon OK dricken, um zu bestatigen.

Abb. C. Der Display zeigt jetzt den Namen des neuen Programms und die 6 Phasen, die man konfigurieren
kann.

Die Phase 1 ist auf einem griinen Hintergrund und das heisst, daB sie unter Konfiguration ist.

Die anderen Phasen sind auf einem grauen Hintergrund (unbenutzt).

Um fortzugehen, die Modalitat wahlen, die die erste Phase des Programms kontrollieren wird (Heissluft oder
Dampf).

Abb. D. Nachdem man die Modalitat gewahlt hat, schlagt der Display die standardmassigen Werte vor.
Man kann diese Parameter verandern, wie in den vorigen Abschnitten erklart.

Genauso kann man den Kerntemperaturfihler und eventuell die Delta T Funktion einstellen, um die Phase zu
Uberwachen.

Man kann die verfligbaren zusatzlichen Funktionen in Betrieb setzen (Autoreverse, verminderte Liftung, offe-
nes Dampfablassventil).

Wenn man mindest. eine Phase konfiguriert hat, kann man durch die Icon OK das neue Programm speichern.

Nachdem man die Parameter der ersten Phase konfiguriert hat, die Icon ,+" driicken, um eine andere Phase
hinzuzufiigen.

Nachdem man alle Phasen des neuen Programms konfiguriert hat, die Icon OK driicken um zu speichern.

Das neue Programm wird am Ende der Liste der gespeicherten Programme hinzugefligt.
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5.4 STORNO EINES AUTOMATISCHEN GARPROGRAMMS

Abb. E. Um definitiv ein automatisches Garprogramm zu l6schen (sowohl standardmassig als auch vom Benut-
zer) die Liste der Programme durch die Icon More Uberfliegen, bis das Programm zu |6schen auf dem Display
erscheint.

Das Programm zu I6schen driicken und halten Sie das Programm gedruckt, bis der Hintergrund rot wird.

Wenn der Hintergrund rot wird, leuchtet die rote Led der Taste ,Loschung" oben an der linken Seite.

Abb. F. Wenn man die Taste “Léschung" hier an der Seite driickt, wird das Programm definitiv aus
der Liste gel6scht.

ACHTUNG! Diese Operation ist nicht reversibel.

Um die stornierten standardmassigen Programmen wieder herzustellen, muss man nochmal die Fabrikrezepte
durch USB aufladen (siehe Abschnitt 8.0).

5.5 STORNO EINER PHASE EINES AUTOMATISCHEN GARPROGRAMMS

Abb. G. Es ist mdglich eine oder mehr Phasen eines automatischen Programmes stornieren.

Diese Operation kann nutzbar sein, wenn z.B. die erste Phase benutzt wird um das Garprodukt zu siegeln und
der Chef mochte lieber diese Operation auf einem Kocher machen.

Auf diesem Fall kann man die Versiegelung auf dem Kocher machen und dann die Garung mit dem Programm
aber ohne die erste Phase zu beenden.

Um eine Phase des Programmes zu I6schen, die gewdahlte Phase driickhalten bis der Hintergrund rot wird.

Zur gleichen Zeit leuchtet die rote Led der Taste Loéschung oben an der linken Seite.

Abb. H. Wenn man die Taste Loéschung hier an der Seite driickt, wird die gewahlte Phase definitiv
von der Liste geldscht.

ACHTUNG! Diese Operation ist nicht reversibel.
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6.0 AUTOMATISCHE REINIGUNG MIT FLUSSIGEM REINIGUNGSMITTEL

P Abb. A. Um auf die automatischen Waschprogramme zugreifen, vom Haupt-

d [ schirm die Icon hier an der Seite dricken.
WASH ¢ J ¢4
d Der Display zeigt die Programme zur Verfligung.
.\ Kurzer Waschzyklus.
‘4 Geeignet wenn der Ofen sehr oft gewaschen wird oder wenn der Ofen nicht so schmutzig ist.
4‘:
——/

.\ Langer Waschzyklus.
4:‘4 Geeignet wenn der Ofen nicht so oft gewaschen wird, oder wenn der Ofen sehr schmutzig ist (auf
d4g | diesem Fall empfehlen wir mehr als einen Waschzyklus).

— __ \ Spiilung.
Dieses Programm fihrt eine Spllung des Garraums durch und sieht keinen Reinigungsmittel vor.

¢\ Abb. B. Wenn man z.B. das Programm “kurzer Waschzyklus” wahlt, erscheint auf dem Display die
d Dosierung fiir Reinigungsmittel und Klarspiler.

¢\ Abb. D. Wenn man die Taste Start/Stop drlckt, beginnt der Waschzyklus.

START | HINWEIS: in den ersten Minuten des Waschzyklus, wird der Garraum in Dampfmodalitat geheizt,
STOP | um die Auflésung vom Fett auf der Oberflache zu beglnstigen. Das Wasser beginnt nach einigen
Minuten vom Wascharm auszustrémen.

60



DER OFEN IST
UNREGELMASSIG WAHREND
EINES WASCHZYKLUS

ST ZU HOCH DER OFEN WIRD AUSGESCHALTET WORDEN
DIE FORCIERTE ABKUHLUNG EVENTUELLE REINIGERRESTE

STARTEN BESEITIGEN
BITTE WARTEN EINEN SPULZYKLUS MACHEN ’

HINWEIS: Um die Aufldsung von Schmutz zu erleichtern, empfehlen wir den Garraum mit einem
entfettenden Reinigungsmittel fir Ofen zu spritzen.

In Modellen mit automatischer Wasche mit Flissigwaschmittel ausgestat-
tet, das automatische Waschprogramm ist optional in dieser Ofenlinie.
Wenn das Zubehor installiert wird, steht ein einziges Waschprogramm
zur Verfligung. Das automatische Waschprogramm verwendet fllissige
Reiniger-und Spilmittel. Am Riicken der Ofen, die mit automatischem
Waschsystem geliefert werden, gibt es 2 kleine Rdéhre fiir die Absaugung
des Reinigermittels und Spilreinigers. Das kleine rote Rohr muf ins Be-
halter des fliissigen Reiniger eingefligt werden. Das kleine weisse Rohr
muss ins Behalter des fllissigen Spllreiniger eingefligt werden.

WICHTIG: vergewissern Sie sich, daB der Reiniger und Spilreiniger
spezifisch fiir Edelstahlreinigung sind. Oft das Niveau des Reinigers im
Behalter Uberprifen, um zu vermeiden die Absaugpumpen zu bescha-
digen. Im Fall es keinen Strom oder Wasser wahrend des Waschzyklus
gibt, beim Einschalten des Ofens wird er automatisch einen 3 Minuten
langen Spllzyklus durchfiihren.

Abb. E. Wenn der Garraum zu heiss flir den Waschzyklus ist, wird der Ofen eine Anzeige zeigen wie hier an der
Seite.

Die Abkuhlung vor der Reinigung kann mit offener Tir (in kiirzer Zeit) oder mit geschlossener Tur (langere Zeit)
durchgeflhrt werden. Wenn man die Tur 6ffnet, um die Abkihlung zu beschleunigen, auf die folgende Anzeige
warten (Ende Abklihlung), bevor die Tir zu schlieBen.

Abb. F. Wenn der Waschzyklus fangt an, muss man ihn zu Ende bringen, um zu vermeiden, daB Rickstande
von Reinigungsmittel die Garprodukte kontaminieren oder die Edelstahloberflaichen mit hohen Temperaturen be-
schadigen.

Wenn der Ofen wahrend eines automatischen Waschzyklus ausgeschaltet wird, wird der Display bei der Ein-
schaltung die Anzeige hier an der Seite zeigen, also muss der Benutzer eventuelle Riicksténde von Reinigungs-
mittel beseitigen und einen Splilzyklus vor dem Garen durchfihren.
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7.0 ALARME

Die Alarmen sind ein Schutzsystem des Ofens, sie werden sich automatisch aktivieren und sind wie eine kleine
weisse Fenster mit weiss-rotem Rahmen gezeichnet.

Sehr wichtig: im Fall eines Alarms, die Fehlanzeige unten an der rechten Seite flr den technischen Dienst
notieren.

Die Alarmen sind in 2 Gruppen aufgeteilt:

Schwere Alarmen

Die schweren Alarme mit dem Symbol an der Seite, unterbrechen alle Funktionen des Ofens.

Unschwere Alarmen

Die unschweren Alarmen, mit dem Symbol an der Seite, unterbrechen nur einige Funktionen
des Ofens.

7.1 SCHWERE ALARMEN

Beschreibung Code A000

Das zeigt eine Unvereinbarkeit zwischen der Software der Tastatur und der Soft-
ware der Platine (normalerweise nach dem Ersatz eines der 2 Bestandteile). é

Betrieb des Ofens

Der Ofen ist blockiert. ACHTUNG!
Keine MaBnahme des Bedieners ist moglich.

KONFIGURATIONEN

Resetten FEHLER

Der Ofen ist wieder operativ und eine korrekte Verbindung zwischen den beiden DIEAASA%GE%ED,ER

Komponenten, ist wiederhergestellt. NICHT UBEREINSTIMMEN
ii 5 MUSSEN

Empfehlungen fiir den Bediener MIT DEN

Die elektrische Steuerung ausschalten. ERFORDERLICHEN WERT.

Den technischen Dienst anrufen. DIE DATENBASIS KONNTE

EINE VERSION
Anweisungen fiir den technischen Dienst FIRMWARE VERALTET

Die Firmware der Tastatur und der Platine aktualisieren.

Beschreibung Code A010

Es gibt ein Verbindungsproblem zwischen dem Display und der Platine, die die
verschiedene Komponente kontrolliert. é

Betrieb des Ofens

Der Ofen ist blockiert. ACHTUNG!
Keine MaBnahme des Bedieners ist moglich. KEINE VERBINDUNG

ZWISCHEN TASTATUR

Resetten UND BASIS
Der Ofen ist wieder operativ und eine korrekte Verbindung zwischen den beiden

Komponenten, ist wiederhergestellt. KEINE AKTION
IST MOGLICH

Empfehlungen fiir den Bediener

. . DEN KUNDENDIENST
Die elektrische Steuerung ausschalten. ANRUFEN

Den technischen Dienst anrufen.

Anweisungen fiir den technischen Dienst

Uberpriifen daB die Verbindung zwischen dem Display und der Platine ist in Ord-
nung. Die Funktionalitat der 2 Komponenten Uberprifen.

SEHR WICHTIG: im Ersatzfall von einem der 2 Komponenten, ist es notwen-
dig die Software zu aktualisieren und Uberprifen ihre Konfiguration das richtige
Modell des Ofens entspricht.
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Beschreibung

Eingreifen des Garraumsicherheitsthermostats.

Betrieb des Ofens

Wenn der Ofen gart, halt er auf. Es ist méglich von einem Bildschirm zu einem
anderen Uberzugehen, aber die Garraumheizung ist zu.

Resetten

Nachdem der Ofen abgekihlt worden ist, muss man den Sicherheitsthermostat
(F2) resetten, man soll das seitigen Paneel rechts beseitigen.

Empfehlungen fiir den Bediener

Den Ofen ausschalten, Gberprifen der Lifter ohne Reibung dreht.
Den Ofen abkihlen und versuchen nochmal zu garen.
Wenn das Problem bleibt, den technischen Dienst anrufen.

Anweisungen fiir den technischen Dienst

Code A020

N

ACHTUNG!

EINSCHREITEN DES
SICHERHEITSTHERMOS-
TATS
DEN OFEN AUSSCHALTEN

DEN SICHERHEITSTHER-
MOSTAT WIEDER IN
BETRIEB SETZEN

WENN DIE ANOMALIE
BLEIBT, DEN KUNDEN-
DIENST ANRUFEN

Uberpriifen der Liifter sauber ist und korrekt dreht. Die vorgesehenen RPM des Liifters tiberpriifen.

Die Sensoren fur die Entdeckung der Garraumtemperatur sauber machen.

Uberpriifen daB die Temperatur auf dem Display der reellen Temperatur im Garraum entspricht.
Den Sicherheitsthermostat durch den geeigneten Knopf resetten oder den Teil ersetzen.

Beschreibung
Einschreiten der Thermalschutzprobe.
Betrieb des Ofens

Wenn der Ofen gart, halt er auf.
Es ist moglich von einem Bildschirm zu einem anderen (iberzugehen, aber die
Drehung des Lifters und folglich die Garraumheizung sind zu.

Resetten

Nachdem der Motor abgeklhlt ist, wird der Ofen wieder operativ.

Empfehlungen fiir den Bediener

Den Ofen ausschalten, tiberpriifen den Liifter ohne Reibung dreht. Uberpriifen die

Schlitze am rechtseitigen Paneel des Ofens nicht verstopft sind.

Wenn die Anomalie nach einer Stunde bleibt oder wiederholt, den technischen

Dienst anrufen.

Anweisungen fiir den technischen Dienst

Code A030

£

ACHTUNG!

EINSCHREITEN
DER SCHUTZSONDE
FUR LUFTMOTOR
DEN OFEN AUSSCHALTEN,

WENN DIE ANOMALIE
NACH EINER STUNDE
BLEIBT

DEN KUNDENDIENST
ANRUFEN

Qberprﬂfen daB die Drehung der Motorwelle frei ist, ohne Reibung und Motorlager in Ordnung sind.
Uberprifen den Lifter aus Edelstahl nicht verformt ist und seine Drehung regelmaBig ist.

Uberpriifen die Motorwelledichtung dicht ist in der Komponentenabteilung.

Beschreibung
Der Garraumtemperaturfihler ist defekt.

Betrieb des Ofens

Wenn der Ofen gart, halt er plétzlich auf.
Man kann nicht ohne eine feste Temperatur garen.

Resetten

Damit der Ofen nochmal operativ wird, soll die Probe wieder korrekt flhlen.

Empfehlungen fiir den Bediener

Den technischen Dienst anrufen.

Anweisungen fiir den technischen Dienst

Die Fuhlerverbindungen Uberprifen.
Wenn nétig, den Garraumtemperaturfuhler ersetzen.

Code A040

£

ACHTUNG!

EINSCHREITEN
DES GARRAUMS
THERMOSTATS

GAREN IST UNMOGLICH
OHNE ZUVERLASSIGEN
HINWEIS
FUR DIE TEMPERATUR
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Beschreibung

Die Temperatur in der elektronischen Komponentenabteilung ist zu hoch und
kann die Vollstandigkeit der Komponenten beschadigen.

Betrieb des Ofens

Wenn der Ofen gart, wird er sich aufhalten.
Man kann nicht fortsetzen, den Ofen zu benutzen.

Resetten

Der Ofen wird wieder operativ, wenn die Temperatur im Garraum niedriger als
die eingestellte Temperatur wird.

Empfehlungen fiir den Bediener

Uberpriifen die Liftungslécher unter der Bedientafel nicht verstopft sind (neben
USB und Kerntemperaturfiihlerverbindung). Uberpriifen die Liftungsldcher auf
dem seitigen Paneel rechts nicht verstopft sind und die Luft durch diese Ldcher
flieBt. Wenn das Problem bleibt, den technischen Dienst anrufen.

Anweisungen fiir den technischen Dienst

Code A090

2N

ACHTUNG!

HOHE TEMPERATUR
BESTANDTEILFACH

DEN OFEN AUSSCHALTEN,

WENN DIE ANOMALIE
NACH EINER STUNDE
BLEIBT

DEN KUNDENDIENST
ANRUFEN

Uberpriifen die Arbeitsweise und die Verbindungen zum Abkiihlungsliifter in der Komponentenabteilung. Fest-
stellen es gibt keine Heizquelle am rechten Seite des Ofens (wir empfehlen eine Distanz von mindest. 50 cm).

Uberpriifen die Liiftungsldcher nicht von Fett oder Staub verstopft sind.

7.2 UNSCHWERE ALARMEN

Beschreibung

Der Kerntemperaturfiihler arbeitet nicht korrekt.
Man kann nicht diese Vorrichtung benutzen.

Betrieb des Ofens

Man kann den Ofen mit Zeitilberwachung des Garens benutzen.
Man kann keine automatischen Programme mit einer oder mehreren Phasen
gebrauchen und vom Kerntemperaturfiihler kontrolliert.

Resetten

Der Ofen kann nochmal mit Kerntemperaturfiihler funktionieren, wenn der Flhler
noch in Betrieb ist.

Empfehlungen fiir den Bediener

Qberprﬂfen den Kerntemperaturfiihler korrekt zum Ofen verbunden ist.
Uberprifen den Kabel und die Probe vollstandig sind.
Wenn das Problem bleibt, den technischen Dienst anrufen.

Anweisungen fiir den technischen Dienst

Code A210

VAN

ACHTUNG!

FUNKTIONSFEHLER
KERNTEMPERATURFUH-
LER

DEN KTF AUSSCHALTEN

MAN KANN DAS GAREN
NUR MIT ZEITUBERWA-
CHUNG
FORTSETZEN
DEN KTF ERSETZEN.

Die Arbeitsweise des Kerntemperaturfiihlers Uberprifen (das Ablesen des Heizelementes des Kerntemperatur-
flhlers muss 1000+ Raumtemperatur sein). Wenn nétig, den Kerntemperaturfiihler ersetzen.
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8.0 REGULIERUNGEN

Vom Hauptschirm durch die Icon hier an der
Seite greift man den Bereich fir Regulierungen 0
und Konfigurationen zu.
S & =
Auf dem Bildschirm erscheinen 3 Zugange: v—
R~

~ ... ) Regulierungen fiir den Hersteller
o Dieser Bereich vom Passwort geschiitzt, wird
3._0 dem Hersteller reserviert.

—

¢~ \ Regulierungen fiir Installateur
m Dieser Bereich vom Passwort geschiitzt, ermdglicht die Regulierungen flir den Installateur zugrei-
fen.
© ©

Regulierungen fiir Benutzer
Dieser Bereich vom Passwort geschiitzt, ermdglicht die Regulierungen fir den Benutzer zugreifen.

Um die Regulierungen flir den Benutzer zugrei-

fen, 0 und dann OK driicken. %} Digit password
=

O (ON W

D
AN =
Ol !N

0K

*%k%x




In der Liste hier an der Seite sind verschiedene Regulierungen
gezeigt:

e Modell des Ofens. Der Benutzer kann nur einige Daten
relativ zur Typologie des Ofens veranschaulichen. (Direkt-
wassereinspritzung oder Boiler...).

e Parameter. Der Benutzer kann einige Parameter veran-
dern.

e Firmware. Der Benutzer in diesem Bereich kann die
Firmware aktualisieren im Fall der Hersteller eine neue
Version zur Verfligung hat.

e Sprachen. Der Benutzer kann die verfligbaren Sprachen
einstellen.

e Datum und Uhrzeit. Die Konfiguration von Datum und Uhrzeit dienen nur bei HACCP Verwaltung um die

Daten zu synchronisieren.

e Rezepte. In diesem Bereich kann man die gespeicherten automatischen Programme aufladen oder runter-

laden.

e HACCP. Der Zugang zu diesem Bereich ermdglicht die HACCP Daten auf einem USB-Stift aufzuladen.

SEHR WICHTIG: ALLE OPERATIONEN DIESES BE-
REICHS, DIE DIE AUFLADUNG ODER RUNTERLADUNG
VON DATEN BETREFFEN, MUSSEN DURCHGEFUHRT
WERDEN DURCH DIE VERBINDUNG EINES USB-STIFT
ZU DEM VERBINDER. ER LIEGT UNTER DER BEDIENTA-
FEL.

Wenn man die Sprachverwaltung zugreift, kdnnen Sie eine
Sprache aus denen im Ofen gespeichert auswahlen oder eine
neue Sprache runterladen (USB-Verbindung), falls der Her-
steller diese Mdglichkeit umgesetzt hat.

Wenn man den Bereich HACCP zugreift, ist es moglich die ge-
speicherten Daten runterzuladen.

Die 2 maoglichen Optionen sind die folgenden:

Download HACCP & loschen
Auf diesem Fall werden die Daten, die auf USB-Stift kopiert
sind, definitiv vom Speicher des Ofens geldscht.

Download HACCP & beibehalten
Auf diesem Fall werden die Daten, die auf USB-Stift kopiert
sind, auch im Speicher des Ofens beibehalten.

Wenn der Speicherplatz fur die Speicherung von HACCP Daten voll ist, wird der Ofen beginnen die altesten

Daten Uberzuschreiben.
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) ’ Modell des Ofens ‘

’ Parameter ‘

’ Firmware ‘

’ Sprachen ‘

’ Datum und Uhrzeit ‘

Riicksetzung Werkkonfiguration. In diesem Bereich kann man die Werkkonfiguration wiederherstellen.
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9.0 WARTUNG

Vor Ausfiihrung der Wartungsarbeiten ist der Schutzschalter auszuschalten und das Wasserabsperrventil zu schlie-
Ben - beide befinden sich dem Gerat vormontiert.

Die Edelstahlteile sind taglich.

1. mit lauwarmem Seifenwasser zu reinigen
2. danach mit Wasser nachzuspilen;

3. sorgfaltig trockenzureiben.

Keinesfalls normale Stahlwolle, Stahlblirsten oder Schaber verwenden, da sich Eisenteilchen ablagern kénnen, die
aufgrund ihrer Oxydation Roststellen verursachen.

DAS GERAT NICHT MIT DIREKTEM WASSERSTRAHL WASCHEN.

FUR DAS REINIGEN DES INOX EDELSTAHLS KEINE PRODUKTE BENUTZEN, DIE CHLOR (SALZSAURE
ETC) ENTHALTEN AUCH WENN DIESE IN WASSER GELOST SIND.

Den Garraum nach jedem Garvorgang reinigen, damit Kochreste und Fett beseitigt werden.

Speisefett oder Saucen, die vom Gargut auf den Garraumboden tropfen, werden in den Ablauf in der Garraum-
mitte geleitet.

9.1 ANWEISUNGEN BEI STORUNGEN BZW. LANGEREM GERATESTILLSTAND
Bei [angerem Geratestillstand wie folgt vorgehen:

1. den Schutzschalter ausschalten;

2. das Wasserabsperrventil schlieBen (beide dem Gerats vormontiert);

3. zur Vermeidung von Geruchsbildung die Backofentur halb offen lassen;

4. auf alle Edelstahlteile mit einem Tuch eine diinne Schicht Vaselinél auftragen.

Bei Fehlbetrieb, Stérung oder unsachgemaBer Betatigung des Sicherheitsthermostats muss das Gerat ausge-
schaltet und die Strom- und Wasserzufuhr unterbrochen werden. Den Kundendienst benachrichtigen.

Samtliche Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen ausschlieBBlich vom Fachpersonal
durchgefiihrt werden.

10.0 NUTZLICHE HINWEISE BEIM GAREN

Um die besten Ergebnisse zu erreichen, empfe- -
hlen wir GASTRONORM Bleche zu benutzen, in ver- -« E_ e

schiedenen Modellen und Materialen mir Bezug auf \\-—-—-*

das Garverfahren. Q\ " ? /
Es ist auch wichtig einen Zwischeraum von mindest.

3 cm zwischen den Garprodukten und dem ersten
Blech oben, flr eine gute Liftung zu lassen.

Die Garprodukte sollten so hoch wie die Bleche sein. Sehr niedrige Schichten von Garprodukten in 65 oder 80 mm
tiefen Blechen kénnen nicht gleichmaBig garen.

Wenn die zu garende Produkte héher als das Blech sind, kein Blech dariber setzen.

Man kann verschiedene Gerichte gleichzeitig, mit gleicher Temperatur garen, ohne Aromen Uberzulappen; die
Gerichte mit starken Aromen sollen immer am oberen Teil des Garraums liegen und das Dampfablasventil muss
immer offen bleiben.

Flr eine optimale Wahl der Gartemperatur muss man immer das folgende betrachten: eine Temperatur 20%

niedriger als die Temperatur bei statischen Ofen ohne Ventilation einstellen.
Das Heissluftsystem mit wem der Ofen ausgestattet ist, ermdéglicht das Garen in kirzer Zeit.
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Heissluftgaren mit 0% Beschwadung: dieses Garverfahren ist flir trockene und knusprige Produkte geeignet.
Um dieses Ergebnis zu erreichen, empfiehlt man das Dampdablassventil offen zu lassen, damit Dampf vom Gar-
raum ablaufen kann.

Heissluft mit Beschwadung: dieses Garverfahren auch ,Mischbetrieb®™ genannt, ist flir weiche und saftige Pro-
dukte geeignet.

Dampfgaren: mit diesem Garverfahren kann man
ahnliche Garergebnisse wie im Wasser zu kochen.

Der ohne Druck abgegebene Dampf gewahrleistet
ein gleichmaBiges und zartes Garen; der Verlust an
Vitaminen und Mineralsalzen ist beinahe nicht vor-
handen und die Garzeiten sind geringer als beim Ko-
chen im Wasser.

Es ist empfehlenswert, immer einen durchlochten GN-Behalter zu verwenden,
damit sich am Boden kein Wasser ansammeln kann.

Sollte notwendig sein, den Garsaft zu sammeln, kann unter diesem Behalter ein nicht durchbohrter
eingeschoben werden.

10.1 ABHILFE BEI ANORMALEM GAREN
Bei ungleichmdBigem Garen:

e Sicherstellen, dass der Abstand zwischen der zu garenden Speise und dem dartliber liegenden Behalter mindes-
tens 3 cm betragt.

Ein geringerer Abstand verhindert die korrekte Belliftung des zu garenden Produkts.

Die Gartemperatur kdnnte zu hoch sein. Eine niedrigere Temperatur einstellen.

Die Vorheizung ist nicht durchgefiihrt worden. Wenn man die Garprodukte mit kaltem Garraum steckt, wird man
eine langere Zeit brauchen, um die eingestellte Temperatur anstatt die Vorheizunsgtemperatur zu erreichen.
Wahrend dieser Phase kénnen die Liftung und die Temperatur im Garraum nicht gleichmaBig sein. Gefrorene
Garprodukte sind in den Garraum gesteckt worden. Auf diesem Fall empfehlen wir die Garprodukte auf eine
Temperatur von 40-50 C° aufzutauen und dann das Garverfahren anzufangen.

Der Ofenablauf kénnte verstopft sein und die Liftung im Garraum falschen.

Die Tlrdichtung kénnte nicht Dampfdicht sein. Der Dampf, der aus der Tur herauskommt kénnte die Liftung
falschen.

Die Tirdichtung kann nicht wassergeprift sein. Der Dampf, der vom Garraum rauskommt, kénnte die Liftung
verandern.

Bei zu trockenen Speisen:

e Die Garzeit verkUlrzen.

Die Temperatur muss niedriger eingestellt werden.

Dabei beachten, dass je niedriger die Temperatur eingestellt ist, um so geringer der Gewichtsverlust ist.

Der Kombi-Garvorgang, der die Luftfeuchtigkeit im Garraum erhéht, wurde nicht eingestellt.

Die zu garende Speise wurde zuvor nicht mit den notwendigen Olen oder SoBen eingestrichen.
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