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Dic Riiche an sich iot Wessenschaf?,
0 st Aufgabe des Rochs, sie sun Runst 3u machen

Lieber Kunde, liebe Kundin!

herzlichen Glickwunsch zum Kauf lhres neuen Kombidampfers.
Dank der innovativen technischen Details, mit denen er ausgestattet ist, wird Ihre Arbeit

vereinfacht und die Ergebnisse werden stets hervorragend sein.
Wir empfehlen Ihnen die in diesem Handbuch enthaltenen Hinweise und Ratschlage aufmerksam

durchzulesen. Dadurch wird die Verwendung erleichtert und die Wartung im Laufe der Zeit

effizienter.

Technischer Kundendienstservice
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MODELLE

Jeder Buchstabe der Geratebezeichnung steht fiir eine Eigenschaft des Gerats. Darauf folgt
eine Zahl, die fiir das Fassungsvermoégen des Modells steht.

IC_T = Heissluftddmpferr mit direktem Dampf - Ausfuhrung Mit Elektronischer Kontrolle T
__E_=elektrisch
__G_=mit Gas

ICCT = Heissluftddmpferr mit direktem Dampf - Elektromodelle - Ausfiihrung Mit Elektronischer
Kontrolle T

FASSUNGSVERMOGEN

(026) 6 x GN 2/3

(061) 6x GN 1/1

(051) 5xGN 1/1 - 5 x 600x400
(071) 7 xGN 1/1 - 7 x 600x400
(101) 10x GN 1/1 - 10 x 600x400

Der Hersteller lehnt jegliche Verantwortung fiir mégliche Ungenauigkeiten, die in Es ist die Vervielfaltigung oder Kopie, auch nur teilweise, von Texten oder Abbildungen
diesem Handbuch enthalten und die auf Druckfehler oder Fehler der Abschrift des vorliegenden Handbuchs ohne vorhergehende Genehmigung des Herstellers
zuriickzuflihren sind, ab. Er behalt sich das Recht vor, an den eigenen Produkten verboten.

diejenigen Anderungen vorzunehmen, die ohne Beeintréchtigung der grundlegenden

Eigenschaften fiir notwendig oder niitzlich gehalten werden. - ORIGINALANLEITUNGEN -
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

Die Arbeiten am Gerat, die im Laufe der Zeit notwendig sein
werden, sowie die auBerordentliche Wartung des Ofens diirfen nur
von Personal durchgefiihrt werden, die vom Hersteller oder vom
autorisierten technischen Kundendienst dazu berechtigt wurden.

*Lesen Sie dieWarnungen, die diese Bedienungsanleitung beinhaltet,
aufmerksam durch, da sie wichtige Angaben zur Sicherheit wahrend der
Nutzung und Wartung des Gerats enthalten.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig auf!

¢ Dieses Gerat darf nur flir den Zweck eingesetzt werden, zu dem es
ausdriicklich konstruiert wurde: das Zubereiten von Speisen. Jede
andere Verwendung gilt als unangemessen und gefahrlich.

o Nur ausreichend geschultes Servicepersonal darf mit diesem Gerét
arbeiten.

¢ Dieses Gerat darf von Kindern ab einem Mindestalter von 8 Jahren und
von Personen mit beeintrachtigten korperlichen, geistigen Fahigkeiten bzw.
eingeschrankter Wahrnehmung oder von Personen mit unzureichender
Erfahrung oder Kenntnis nur unter der Bedingung ihrer Aufsicht oder
vorhergehenden Anleitung zum Gebrauch des Gerats durch eine fiir ihre
Sicherheit verantwortliche Person verwendet werden.

¢ Kinder mlssen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit
dem Gerat spielen.

¢ Kinder sollten nicht unbeaufsichtigt Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am
Gerat durchfiihren.

o Wahrend das Gerat in Betrieb ist, sollte es nicht unbeaufsichtigt bleiben.
¢ Der dquivalente Schalldruckpegel (A-weighted) liegt unter 70dB(A).

o Zur Reinigung des Ofens dirfen keine unter Druck stehenden
Wasserstrahlen oder Dampfreiniger verwendet werden!

o \orsicht! Beim Gebrauch wird die Oberflache des Backofens sehr heiB,
achten Sie auf die Aufkleber mit dem internationalen Symbol [EC60417 -
5041 & und seien Sie vorsichtig!
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

o ACHTUNG! Beim Offnen der Tir kdnnte heiBer Dampf austreten.
Wenn die Ausrlstung gebraucht wird, missen die personlichen
Schutzausrlstungen gegen Warme verwendet werden.

*Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, vom
technischen Kundendienst oder jedenfalls von einer Person mit ahnlicher
Qualifikation ausgetauscht werden, um Risiken vorzubeugen.

¢ Bei Storungen oder Auffélligkeiten wahrend das Gerat in Betrieb ist, das
Gerat unverziiglich ausschalten!

¢ ACHTUNG: Das Gerat wahrend Reinigungs- und Wartungsarbeiten sowie
beim Tausch einzelner Komponenten vom Stromversorgungsnetz trennen.

¢ ACHTUNG! In Geratenéhe kdnnte der Boden rutschig sein!

¢ Sicherheitsaufkleber

» Maximale Einschubhéhe fir GefaBe mit Fliissigkeiten

¢ VORSICHT! Um Verbrennungen zu vermeiden, fir GefaBe mit Flissigkeiten
oder Speisen, die beim Garen fIUssig werden, eine Einschubhdhe wahlen,
auf der gute Sicht in das Innere der GefaBe gewahrleistet ist.

A

1600 mm (63 inch)

¢ Greifen nicht auf die Maschine unter Verwendung von Systemen ein, die
nicht fir den Zugang zum oberen Teil geeignet sind (zum Beispiel die
Verwendung von Leitern oder das Klettern auf die Maschine)
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

¢ Behandlung mit chemischen Stoffen:
Treffen Sie die geeigneten SicherheitsmaBnahmen. Nehmen Sie immer Bezug
auf die Sicherheitsdatenblatter und die Etiketten des verwendeten Produkts.
Verwenden Sie die in den Sicherheitsdatenbldttern empfohlenen
Sicherheitsvorrichtungen.

¢ Der Bediener muss flr den Eingriff auf dem Gerat die personlichen
Schutzausriistungen tragen

o Sofern ein Einschreiten des technischen Kundendienstes notwendig
ist, mussen alle auf dem Typenschild angeflihrten Informationensowie
Informationen zum Defekt des Geréts angegeben werden, sodass der
technische Kundendienst den Defekt nachvollziehen kann.

o Erkundigen Sie sich beim Monteur des Geréts nach der korrekten
Anwendung des Wasserentharters, da ausbleibende oder nicht
ausreichende Wartungsprozesse zu Kalkbildung fiihren, die das Gerét
beschadigt.

* Der Raum, in dem der Ofen aufgestellt wird, muss gut beliiftet sein!

* Die Versorgungsleitung des Ofens muss einen allpoligen Hauptschalter mit
einem Offnungsabstand zwischen den Kontakten von mindestens 3 mm
pro Pol besitzen.

*Das Gerat wurde entwickelt, um permanent an das Wasssernetz
angeschlossen zu sein.

¢ Der Wasserdruck im Netz muss zwischen 200 und 500 kPa liegen.
¢ \orsicht! Beim Gebrauch wird die Oberflache des Backofens sehr heiB,

achten Sie auf die Aufkleber mit dem internationalen Symbol I[EC60417 -
5041 und seien Sie vorsichtig!
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

eDer Ofen muss in ein Aquipotenzialsystem einbezogen werden.
Diese Verbindung wird durch den Anschluss eines Leiters mit
Nennquerschnitt bis zu 10 mm2 an die entsprechende Klemme
auf der Rickseite des Ofens, die mit dem internationalen Symbol
|IEC60417 - 5021 gekennzeichnet ist, durchgefiihrt.
Der Anschluss erfolgt zwischen allen im Raum anliegenden
Geraten und dem Dispersionssystem des Gebaudes.

e Dieses Gerat ist fiir die Verwendung auf einer Hohe bis zu 2000m
Uber dem Meeresspiegel bestimmt. Nehmen Sie flr Installationen
auf Hohen Uber 2000m 0.d.M. Kontakt mit dem autorisierten
technischen Kundendienst auf.

* Jedes Gerét ist mit einem Typenschild versehen, dem das Modell
und die wichtigsten technischen Daten zu entnehmen sind.
Nachstehend ein Beispiel flr ein Typenschild eines elektrischen
Ofens sowie eines Gasofens.

TYP. XXXXXXXX

TYP. XXXXXXXX

2010

NR XXXXXXXXXX

2010

NR  XXXXXXXXXX

EN 203/A1

AC 230V 50Hz

1 kW 2Qn 40

3N AC 400V 50Hz

1x0.25 kW

TOT 6.25 kW

kPa
200 - 500

~

'''''

IPX 5

C€

Cat. P mbar
20; 28-30/37

c+ € 0085

* Diese Gerate sind fiir die kommerzielle Anwendung bestimmt, wie
zum Beispiel fir die Verwendung in Restaurantkichen, Kantinen,
Krankenhdusern und Handelsunternehmen wie Backereien und
Metzgereien usw., aber nicht flr die kontinuierliche Produktion
von Lebensmitteln.

IPX 5

*Diese Bedienungsanleitung ist auch in elektronischer Form
erhaltlich. Kontaktieren Sie dafir Ihren Kundendienst.
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

¢ ZUGELASSENE HOCHSTLAST
Die zuldssige Hochstlast des Gerats ist in der untenstehenden
Tabelle angegeben.

Anzahl an Maximale Kapazitat | Maximale Kapazitat
Blechen pro Ebene des Ofens
6 x GN 2/3 7 Kg. 18 Kg.
6xGN1/1 10 Kg. 30 Kg.
5xGN1/1
5 X 600 X 400 15Kg. 25 Kg.
7xGN1/1
7 X 600 x 400 15Kg. 35Kg.
10 x GN 1/1
10 x 600 x 400 15Kg. 20 Kg.
WICHTIG:

Der angegebene Wert beinhaltet das Gewicht des Zubehars.
Die angegebenen Lasten nicht Uberschreiten. Bei Uberschreiten
der Hochstlast kann das Geréat beschadigt werden.
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2 » SPEZIELLE ANWEISUNGEN

2.1

2.2

2.3

24

2.5

2.6

2.7

2.8

* Vor der Inbetriebnahme des Ofens muss
eine sorgfaltige Reinigung der Garkammer
durchgefiihrt werden (siehe Kapitel “Tagliche
Reinigung”).

* Am Ende der téglichen Arbeit die Garkammer
und das gesamte Gerét sorgfaltig reinigen, um
deren ordnungsgeméBe Funktionsweise und
Lebensdauer zu gewahrleisten.

¢ Zur Reinigung des Ofens diirfen keine unter
Druck stehenden Wasserstrahlen oder
Dampfreiniger verwendet werden!

* Flr die tagliche Reinigung nur alkalische
Produkte , die flr den Zweck geeignet sind,
verwenden. Von scheuernden Materialien
und Produkten wird abgeraten, da sie die
Oberfléchen beschadigen.

Das Gerdt am Ende des Betriebs deaktivieren,
indem die Netzversorgungen unterbrochen und
geschlossen werden (Strom, Wasser und, falls
vorhanden, das Gas).

* Vermeiden Sie jeglichen Vorgang, der
zur Ablagerung von Kochsalz auf den
Stahloberflachen des Ofens fuhrt; ggfs
umgehend sorgféltig sptilen.

Nach dem Kochen mit Dampf die Tiire
vorsichtig 6ffnen, um den Kontakt mit dem
restlichen Dampf, der aus der Garkammer
entweicht, zu kommen. Die Nichtbeachtung
dieser VorsichtsmaBnahme kann sich als
geféhrlich flir den Bediener erweisen.

¢ Fiir eine sichere Funktionsweise des Ofens
diirfen die Entliftungs6ffnungen und
jegliche Offnung, die sich auf dem Ofen
befindet, nicht verschlossen werden!

29 o

ACHTUNG
Der Kochvorgang mit Zusatz von Alkohol
ist nicht zugelassen.

210 o

Die Nichtbeachtung der grundlegenden
Sicherheitsanweisungen kann die
ordnungsgemidBe Funktionsweise des
Ofens beeintrdachtigen und den Bediener
gefahrlichen Situationen aussetzen!

Die Herstellerfirma lehnt jegliche
Verantwortung im Falle der Anderung
der urspriinglichen Funktion des Ofens
oder von Beeintrachtigungen oder der
Nichtbeachtung der in den Handbiichern
enthaltenen Anweisungen ab.

211 o

Damit der Ofen seine Effizienz auf lange
Zeit beibehilt, ist einmal im Jahr eine
programmierte Wartung erforderlich. Zu
diesem Zweck wird der Abschluss eines
Wartungsvertrags mit dem technischen
Kundendienstservice empfohlen.

11

90036370rev01

212 o

213 o

Keine kalten Wasserstrahlen zur Kiihlung
des Ofens verwenden.

Befolgen Sie zur korrekten Kiihlung des
Ofens die im Abschnitt 3.11 angegebene
Prozedur.

Um die maximale Effizienz des
Reinigungssystems zu gewabhrleisten, ist es
grundlegend, den Deckel des Schubfachs
und seine Aufnahme am Ende jeder
Herstellung von Reinigungsmittel sauber zu
halten.




3 « BESCHREIBUNG DER TASTEN

3.6 ¢ TASTE AUTOMATISCHE KONTROLLE

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

* HAUPTSCHALTER / SCROLL & PUSH
EINSTELLKNOPF (EINSTELLKNOPF 16)
Ermdglicht die Aktivierung der
Systemsteuerung, aktiviert die Selbstdiagnose.

Zum Einschalten 3 Sekunden den Einstellknopf
16 driicken.

Den Einstellknopf drehen, um die auf dem
Display 15angezeigten Werte zu &ndern.

Zum Ausschalten driicken Sie den Drehknopf
16 fiir 3 Sekunden.

e UMLUFT (TASTE 1)
Taste des Garmodus UMLUFT.

* DAMPF (TASTE 2)
Taste Dampf-Garmodus.

¢ KOMBINIERT (TASTE 3)
Taste des Garmodus KOMBINIERT
(HEISSLUFT + DAMPF)

* TEMPERATUR (TASTE 4)
Ermdglicht, die Temperatureinstellung der
Ofenkammer zu aktivieren.

12
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DER FEUCHTIGKEIT

(TASTE 5)

Diese Taste dient zudem der Funktion des
manuellen Befeuchters, wenn sie wahrend des
gestarteten Kochgangs gedriickt wird (Taste
leuchtet auf).

Diese Funktion ist fir Produkte bestimmt, die
wahrend des Kochens zusatzliche Feuchtigkeit
bendtigen. Die Taste gedriickt halten, so lange
wie Feuchtigkeit in die Garkammer eingegeben
werden soll.

Anmerkung: Die Vorrichtung verflgt tber ein
automatisches System zur Temperatursenkung,
das in allen Zubereitungsmethoden betrieben
werden kann. Falls die Temperatur die auf der
Anzeige eingestellte Temperatur um 30 °C
Ubersteigt, gibt der Befeuchter automatisch
kaltes Wasser in den Garraum ab und sorgt
somit flir schnelle Temperatursenkung.
Dadurch wird die Méglichkeit ausgeschlossen,
dass der Kochvorgang eines Produkts
bei einer Temperatur zu hohen Temperatur
eingeleitet wird. Dartiber hinaus wird durch die
Feuchtigkeitaufnahme die Austrocknung der
Gerichte vermieden.




3 * BESCHREIBUNG DER TASTEN

3.10 « MENU (TASTE 13)

3.7

3.8

3.9

o ZEIT (TASTE §)
Erméglicht, die Kochzeiteinstellung des
Backofens zu aktivieren.

¢ KERNSONDE (TASTE 9)
Ermdglicht, Kocheinstellung mit
Kerntemperaturfhler zu aktivieren.

o LUFTERGESCHWINDIGKEIT (TASTE 12)
Erlaubt die Einstellung
Ventilationsgeschwindigkeit zu aktivieren

der

Anmerkung: Schnelle Abkiihlung bei
gedffneter Tiir

Die Funktion wird nur dann aktiviert, wenn
die Ofentiir geéffnet ist. Die Taste 12 fiir 5
Sekunden gedriickt halten. Die Liftung, die
eine schnelle Temperatursenkung des Ofens
auf 50 °C erméglicht, wird aktiviert.

Die Funktion ist besonders niitzlich, wenn
der Ofen nach dem Kochen umgehend
gereinigt werden soll.

Erlaubt den Zugang zu ICS-Programmen,
persdnlichen Programmen, Programmierung,
Waésche, Einstellungen und Betrieb.

3.11 « BACK (TASTE 14)

13
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Erlaubt, zum vorhergehenden Meni
zuriickzukehren/ die Funktion zu verlassen.




4 « EINSTELLUNG FUR MANUELLES GAREN

41 ¢ EINSCHALTEN 44A¢ EINSTELLEN DER ZEIT
Den Einstellknopf 16 fiir 3 Sekunden Das Display der Zeit 10 visualisiert [ InF ]. Den
driicken. Wenn auf dem Bildschirm 15 Knopf 11drehen:
ein Fehlercode erscheint, ist das Kapitel - nach rechts, um die Kochzeit einzustellen;
“Selbstdiagnose und Ubersicht der - nach links, um eine unbegrenzte Zeit
Stérungen”zu konsultieren. [ InF ] oder das Vorheizen der Garkammer
einzustellen [ PrE 1.
4.2 o AUSWAHL DES GARMODUS Oder
Die Taste des gewlinschten Garmodus (1 - 2 -
3) driicken. Die LED-Leuchten des gewahlten 4.4Be EINSTELLEN DER KERNSONDE
Kochmodus leuchten dauerhaft. Der Backofen Siehe Kapitel “Einstellungen der Kernsonde”.
startet.
Durch Druck des Knopfs 11 bestatigen oder 10
Sekunden warten.
4.3 ¢ EINSTELLEN DER TEMPERATUR

Auf dem Display der Temperatur wird die
werkseitig eingestellte Temperatur visualisiert.
Den Knopf 7 drehen, um die Temperatur
einzustellen (nach rechts wird sie erhéht, nach
links wird sie gesenkt), die auf dem Display
6visualisiert wird. Durch Druck des Knopfs 7
bestatigen oder 10 Sekunden warten.

90036370rev01

45 o

14

EINSTELLEN DER AUTOMATISCHEN
KONTROLLE DER FEUCHTIGKEIT

Siehe Kapitel "System der automatischen
Kontrolle der Feuchtigkeit".

Durch Druck des Knopfs 7 bestétigen oder 10
Sekunden warten.




4 ¢ EINSTELLUNG FUR MANUELLES GAREN

4.5

ARBEITSSCHRITTE

EINSTELLEN DER
LUFTERGESCHWINDIGKEIT

Die Taste 12driicken. Den Knopf 16 drehen,
um die Luftergeschwindigkeit einzustellen
(nach rechts wird sie erhdht, nach links
wird sie gesenkt), die auf dem Display 15
visualisiert wird.

Durch Druck des Knopfs 16 bestatigen oder 10
Sekunden warten.
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EINSTELLUNG DER WECHSELLUFTUNG:
Um die Wechsellliftung einzustellen, den
Knopf weiter nach links bis zum Aufleuchten
des nachstehenden Symbols drehen.

Den Knopf 16 drehen, um die

Luftergeschwindigkeit einzustellen (nach rechts
wird sie erhdht, nach links wird sie gesenkt),
die auf dem Display 15 visualisiert wird.

Durch Druck des Knopfs 16 bestatigen oder 10
Sekunden warten.




4 ¢ EINSTELLUNG FUR MANUELLES GAREN

ARBEITSSCHRITTE

Die zu backenden Produkte in den Ofen
schieben. Siehe auch das Kapitel “Praktische
Hinweise”.

Fir Garen mit Regelung Uber die Kernsonde
siehe Kapitel “Einstellung der Kernsonde”.

Zu diesem Zeitpunkt ...
Das Display der Temperatur 6 zeigt die in der
Garkammer eingestellte Temperatur an.

Das Display der Zeit 10 gibt die verbleibende
Zeit bis zur Beendigung des Kochgangs an.

90036370rev01

4.8 o

16

ENDE DES KOCHVORGANGS

Falls die unbestimmte Zeit gewahlt wurde, den
Kochvorgang durch Druck der Taste 14manuell
anhalten.

Wenn eine Garzeit oder eine Temperatur fiir die
Kernsonde eingestellt wird, zeigt nach Ablauf
der Zeit oder beim Erreichen der fiir die Sonde
eingestellten Temperatur ein akustisches
Signal an, dass der Kochvorgang beendet ist.
(blinkende Led des Garmodus).

Zur Unterbrechung des Signals reicht es aus,
die Tur zu &ffnen oder einen Knopf zu driicken
(7-11).

Das Produkt aus der Kochkammer gemaB
den Anweisungen in Abschnitt 2.7 “Besondere
Hinweise”entnehmen.




5 « EINSTELLUNG UND SPEICHERUNG EINES PROGRAMMS

5.1

5.3

EINSCHALTEN DES OFENS

Den Einstellknopf 16 fiir 3 Sekunden
driicken. Wenn auf dem Bildschirm 15
ein Fehlercode erscheint, ist das Kapitel
“Selbstdiagnose und Ubersicht der
Stérungen”zu konsultieren.

WAHL DES PROGRAMMS

Die Taste MENU 13driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Neues Programm” visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16bestatigen.

Personal '

Modify program

Den Knopf 16drehen, eines der freien
Programme wéhlen und durch Druck des
Knopfs 16bestatigen.

g

. New program caicun

Program 10

Program 11

AUSWAHL DES GARMODUS

Die LED's der Tasten des Kochmodus blinken:
Die Taste des gewiinschten Kochmodus
(1 - 2 - 3) driicken. Die LED-Leuchten des
gewdhlten Kochmodus leuchten dauerhaft.

17
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54 o

5.5A

5.5B¢

56 ¢

EINSTELLEN DER TEMPERATUR

Auf dem Display der Temperatur wird die
werkseitig eingestellte Temperatur visualisiert.
Den Knopf 7 drehen, um die Temperatur
einzustellen (nach rechts wird sie erhdht, nach
links wird sie gesenkt), die auf dem Display
6visualisiert wird.

Durch Druck des Knopfs 7 bestatigen oder 10
Sekunden warten.

EINSTELLEN DER ZEIT

Die Zeitanzeige 10 zeigt [ PRE ] Vorheizen
an, den Knopf 11 drehen:

- nach rechts, um die Kochzeit einzustellen;

- - nach links, um das Vorheizen des
Garraums einzustellen [PrE].

Oder

EINSTELLEN DER KERNSONDE
Siehe Kapitel “Einstellungen der Kernsonde”.

Durch Druck des Knopfs 11 bestétigen oder 10
Sekunden warten.

EINSTELLEN DER AUTOMATISCHEN
KONTROLLE DER FEUCHTIGKEIT

Siehe Kapitel "System der automatischen
Kontrolle der Feuchtigkeit".

Durch Druck des Knopfs 7 bestatigen oder 10
Sekunden warten




5 ¢ EINSTELLUNG UND SPEICHERUNG EINES PROGRAMMS

5.7

ARBEITSSCHRITTE

EINSTELLEN DER
LUFTERGESCHWINDIGKEIT

Die Taste 12driicken. Den Knopf 16 drehen,
um die Luftergeschwindigkeit einzustellen
(nach rechts wird sie erhdht, nach links
wird sie gesenkt), die auf dem Display 15
visualisiert wird.

Durch Druck des Knopfs 16 bestatigen oder 10
Sekunden warten

18

90036370rev01

EINSTELLUNG DER WECHSELLUFTUNG:
Um die Wechsellliftung einzustellen, den
Knopf weiter nach links bis zum Aufleuchten
des nachstehenden Symbols drehen.

Den Knopf 16 drehen, um die
Luftergeschwindigkeit einzustellen (nach rechts
wird sie erhdht, nach links wird sie gesenkt),
die auf dem Display 15 visualisiert wird.

Durch Druck des Knopfs 16 bestétigen oder 10
Sekunden warten




5 ¢ EINSTELLUNG UND SPEICHERUNG EINES PROGRAMMS

ARBEITSSCHRITTE

510« EINSTELLEN DER IKONE DES

58 o

59 o

DIE PHASE 2 UND FOLGENDE WAHLEN
(BIS ZU 9 PHASEN)

Den Knopf 16drehen, "Neue Phase" wahlen
und durch Druck des Knopfs 16bestétigen.

@ new program

AnschlieBend mit der Einstellung gemaB
Abschnitt 5.3 fortfahren. Zum Aufrufen
vorheriger Phasen ist die gleiche
Vorgehensweise zu wahlen.

SPEICHERUNG DES PROGRAMMS
Den Knopf 16drehen, "Speichern" wéhlen und
durch Druck des Knopfs 16bestétigen.

‘ New program

/2
09 Program 09

( Mewphase )
( Delote phase )

19
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PROGRAMMS
Den Knopf 16, drehen, "lkone" wahlen und
durch Druck des Knopfs 16bestéatigen.

Save program

Program 09

Den Knopf 16drehen, die gewilinschte
Ikone wahlen und durch Druck des Knopfs
16bestétigen.




5 ¢ EINSTELLUNG UND SPEICHERUNG EINES PROGRAMMS

5.11¢ EINSTELLEN DES NAMENS DES 5.12 ¢ SPEICHERN
PROGRAMMS "Speichern” wahlen und durch Druck des
Den Knopf 16, drehen, "Name" wahlen und Knopfs 16 bestétigen.

durch Druck des Knopfs 16bestéatigen.

Save program

Program 09 My recipe

lcon

Name

Den Namen des Programms einstellen, indem
man den Knopf dreht und den gewé&hlten
Buchstaben durch Druck des Knopfs 16
bestéatigt. Nach der Einstellung des Namens
des Programms “OK” wéhlen und durch Druck
des Knopfs 16bestatigen.

My recipe
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6 * AUSWAHL UND START EINES GESPEICHERTEN PROGRAMMS

ARBEITSSCHRITTE

6.1 ¢ EINSCHALTEN DES OFENS ACHTUNG: Wenn das Programm die
Den Einstellknopf 16 fiir 3 Sekunden Verwendung der Kernsonde vorsieht, diese
driicken. Wenn auf dem Bildschirm 15 an die vordere Platte anschlieBen, andernfalls
ein Fehlercode erscheint, ist das Kapitel erscheint die Stérung “Fehler Sonde Nadel”
“Selbstdiagnose und Ubersicht der Siehe Kapitel “Selbstdiagnose und Ubersicht
Stérungen”zu konsultieren. der Stérungen”.

6.2 ¢ ABRUFEN
Die Taste MENU 13driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Personliche” visualisiert wird und
durch Druck des Knopfs 16 bestétigen. D en
Knopf 16 drehen, um das Programm, das man
abzurufen wiinscht und das auf dem Display
15 erscheint, zu wahlen und durch Druck des
Knopfs 16 bestatigen.

6.3 ¢ START

6.3 a* 63ce

START EINES PROGRAMMS MIT
VORHEIZEN

Wenn das abgerufene Programm
die Phase des Vorheizens vorsieht,
erscheint auf dem Display 10 die
Schrift [ PrE ] und der Ofen startet.
Ein zyklisches akustisches Signal
und die Aufschrift [LoA] auf dem
Bildschirm weisen darauf hin, dass
die Garkammer die Temperatur
erreicht hat.

Das Essen einfiihren (wenn
das Programm Phasen mit
Kerntemperaturfihler beinhaltet, ist
der Stift in das Produkt zu bohren).
Die Tiire schlieBen.

Das Display 15 visualisiert die
zweite Phase, d.h. die Aktivierung
der Kochphase 2.

6.3be

START EINES PROGRAMMES OHNE
VORHEIZEN

Das Essen einfiihren (wenn
das Programm Phasen mit
Kerntemperaturfihler beinhaltet, ist
der Stift in das Produkt zu bohren).
Den Knopf 16, drehen, "Phase
Uberspringen" wahlen und durch
Druck des Knopfs 16 bestétigen.
Ein akustisches Signal zeigt an,
dass die Phase des Vorheizens
ausgeschlossen wurde.

Warnung: Das Vorheizen ist nur
dann nicht notwendig, wenn die
Kochkammer bereits die benétigte
Temperatur erreicht hat.

START EINES PROGRAMMES OHNE
VORGESPEICHERTES VORHEIZEN

Das Essen einfiihren (falls
das Programm Phasen mit
Kerntemperaturfiihler vorsieht, ist
der Stift in das Produkt zu bohren).
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7 « AUSWAHL UND START EINES GESPEICHERTEN REZEPTS

7.1 ¢ EINSCHALTEN DES OFENS
Den Einstellknopf 16 fiir 3 Sekunden
driicken. Wenn auf dem Bildschirm 15
ein Fehlercode erscheint, ist das Kapitel
“Selbstdiagnose und Ubersicht der
Stdrungen”zu konsultieren.

7.2 * ABRUFEN

Die Taste MENU 13driicken, “Interactive
Cooking” wéhlen und durch Druck des Knopfs
16 bestatigen.

Interactive Cooking ICS

Washing o3

) |

Personal

Den Knopf 16 drehen, um das Programm,
das man abzurufen wiinscht und das auf dem
Display 15 erscheint, zu wahlen und durch
Druck des Knopfs 16 bestatigen.

ICS Interactive Cooking

01 Crepes, Cannellor %

e

(02 Baked lasagne

03 Baked Iasagne‘. @

ACHTUNG: Wenn das Rezept die Verwendung
der Kernsonde vorsieht, diese an die vordere
Platte anschlieBen, andernfalls erscheint
die Stérung “Fehler Sonde Nadel” Siehe
Kapitel “Selbstdiagnose und Ubersicht der
Stérungen”.

7.3 ¢ START

7.3 a°

START EINES REZEPTS MIT VORHEIZEN

Wenn das abgerufene Rezept die Phase des
Vorheizens vorsieht, erscheint auf dem Display 6 die
Aufschrift [ PrE ].

Ein zyklisches akustisches Signal und die Aufschrift
[LoA] auf dem Bildschirm weisen darauf hin, dass die
Garkammer die Temperatur erreicht hat.

Das Essen einfiihren (wenn das Programm Phasen
mit Kerntemperaturfiihler beinhaltet, ist der Stift in das
Produkt zu bohren).

Die Klappe schlieBen.

Das Display 15 visualisiert die zweite Phase, d.h. die
Aktivierung der Kochphase 2.

73be

START EINES REZEPTS OHNE VORHEIZEN

Die Speisen einschieben (wenn das Rezept Phasen mit
Kerntemperaturfiihler beinhaltet, ist die Nadel in das
Produkt zu bohren).

Den Knopf 16, drehen, "Phase (berspringen" wahlen
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

Ein akustisches Signal zeigt an, dass die Phase des
Vorheizens ausgeschlossen wurde.

Warnung: Das Vorheizen ist nur dann nicht notwendig,
wenn die Kochkammer bereits die bendétigte
Temperatur erreicht hat.
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8 « ANDERUNG EINES GESPEICHERTEN PROGRAMMS

81 o

82 o

EINSCHALTEN DES OFENS

Den Einstellknopf 16 fiir 3 Sekunden
driicken. Wenn auf dem Bildschirm 15
ein Fehlercode erscheint, ist das Kapitel
“Selbstdiagnose und Ubersicht der
Stérungen”zu konsultieren.

ABRUFEN
Die Taste MENU 13driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Programm &ndern” visualisiert
wird und durch Druck des Knopfs 16
bestétigen.

New program .

Modify program

Den Typ von Programm, das man zu andern
winscht, wéhlen: “interactive cooking” oder
“persénlich”, indem man den Knopf 16 dreht
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigt.

. Modify program

Delete program

Interactive Cooking JC$

Personal

Das zu andernde Programm wéhlen, indem
man den Knopf 16 dreht und durch Druck des
Knopfs 16 bestitigt.

Modify Personal Program

01 My recipe 1

02 My recipe 2

&

03 My recipe 3

23

90036370rev01

8.3

8.4

o ANDERN
Die gewiinschten Anderungen gemaB dem
Kapitel 5 "Einstellung und Speicherung eines
Programms" vornehmen.

* SPEICHERN
Nach der Anderung des Programms
“Speichern” wahlen und durch Druck des
Knopfs 16bestétigen.

Modify Personal Program

01 My recipe 1

S

Y
o

02 My recipe 2

03 My recipe 3

Unter Folgendem wahlen:

“Speichern mit Namen” , um die ausgeflhrten
Anderungen unter umbenanntem Programm zu
speichern.

Anmerkung: Die voreingestellten Rezepte
kénnen nur durch Umbenennen gespeichert
werden.

“Speichern”, um die Anderungen des
Programms zu speichern.

“Editieren”, um zur Bildschirmseite der
Anderung zuriickzukehren.

Save As




9 « LOSCHEN EINES GESPEICHERTEN PROGRAMMES

9.1 o

92 o

EINSCHALTEN

Den Einstellknopf 16 fiir 3 Sekunden
driicken. Wenn auf dem Bildschirm 15
ein Fehlercode erscheint, ist das Kapitel
“Selbstdiagnose und Ubersicht der
Stdrungen”zu konsultieren.

ABRUFEN
Die Taste MENU 13dricken, den Knopf 16
drehen, bis “Programm &ndern” visualisiert
wird und durch Druck des Knopfs 16
bestatigen.

Modify program

Delete program

Settings

Das zu l6schende Programm wahlen, indem
man den Knopf 16 dreht und durch Druck des
Knopfs 16 bestitigt.

@' Delete program

01 My recipe 1

&
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Das Léschen des Programms durch die Wahl
von “OK” und dem Druck des Knopfs 16
bestatigen.

@ Deleta program

o

Confirm delete programs

My recipe 1




10 « VORUBERGEHENDE ANDERUNG EINES GESPEICHERTEN PROGRAMMS

Vorwort

Das Gerat ermdglicht es, voriibergehend
oder nur fir den aktuellen Kochgang
das gespeicherte Programm zu &ndern.

Das eingestellte Programm abrufen und den
Kochvorgang wie vorhergehend beschrieben
starten.

Um daher das gespeicherte Programm zu
andern:

Kochmodus

... die jeweilige Taste flr den gewiinschten
Kochmodus driicken (1-2-3),die
Anderung wird automatisch gespeichert.

Erhéhung/Senkung der Temperatur

... den Knopf 7 drehen, um den neuen
Temperaturwert einzustellen, durch Druck der
Taste 7 bestétigen oder 10 Sekunden warten
(TIME OUT), die Anderung wird automatisch
gespeichert.

Erhohung/Verringerung der Zeit

... den Knopf 11 drehen, um den neuen
Temperaturwert einzustellen, durch Druck der
Taste 11 bestétigen oder 10 Sekunden warten
(TIME OUT), die Anderung wird automatisch
gespeichert.
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Dies kann unverzichtbar sein, wenn das
Programm fiir ein Produkt mit einer anderen
GroBe gespeichert worden ist, fir das
es notwendig erscheint, die Kochzeit zu
verlangern, die Temperatur zu erhéhen oder
andere Parameter zu verandern.

ARBEITSSCHRITTE

Erhohung/Senkung der Temperatur des
Kerntemperaturfiihlers

... den Knopf 11 drehen, um den neuen
Temperaturwert einzustellen, durch Druck der
Taste 11 bestétigen und 10 Sekunden warten
(TIME OUT), die Anderung wird automatisch
gespeichert.

Erhéhung/Verringerung des Wertes
AUTOMATISCHTEHR
FEUCHTIGKEITSREGLER

... die Taste 5driicken, den neuen Wert durch
Drehen des Knopfs 7einstellen, durch Druck
des Knopfs bestdtigen oder 10 Sekunden
warten (TIME OUT), die Anderung wird
automatisch gespeichert.

Anmerkung: Auf dem Display 15 wird die
nachstehende lkone visualisiert, um die
voriibergehende Anderung des Programms
anzuzeigen.

Die durchgefiihrte Anderung wird nach
Beendigung des Kochvorgangs geldscht: Das
urspriingliche Programm bleibt bestehen.




11 « EINSTELLUNG DER KERNSONDE (OPTIONAL)

Vorwort

Der Kerntemperaturfihler ermdglicht einen
durch die Kerntemperatur des Produktes
geregelten Kochvorgang. Das Gerat stoppt
den Kochvorgang, sobald das Innere des
Produktes die Solltemperatur unter Ausschluss
der Garzeit-Einstellung erreicht hat.

Die Kernsonde kann bequem als tragbares
Thermometer verwendet werden; in der
Tat wird durch Einsetzen der Sonde in den
Anschluss A1 in jeglicher zeitlich festgelegten
Betriebsmodalitat, bei eingeschaltetem
Ofen, durch anhaltenden Druck fiir einige
Sekunden der Taste 9 das Display 10 fur
einige Sekunden die Temperatur der Nadel
visualisieren. Dies erméglicht die Uberpriifung
der Kerntemperatur des Produkts auBerhalb
des Ofens.

ARBEITSSCHRITTE

111

KOCHEN MIT KERNSONDE

Achtung: Im Falle des Kochvorgangs
mit Kernsonde und der Anzeige “Fehler
Sonde Nadel” auf dem Display 15, ist es
erforderlich, die Kernsonde an den Anschluss
A1zu verbinden. Falls der erste Zyklus zum
Vorheizen dient, ist es notwendig, den Stift
auBerhalb der Kochkammer zu halten;
ansonsten wird das Programm nicht gestartet
werden.

Nach der Einstellung der Temperatur in der
Garkammer (geméaB den beziiglichen Kapiteln
der Einstellung), wird durch Druck der Taste
9 und Drehen des Knopfs 11 die gewlnschte
Kerntemperatur eingestellt. Die Sonde wird
an den Anschluss Alverbunden, man sticht
die Nadel in das Produkt ein (siehe Kapitel
bezlglich der Ratschlage fir die Verwendung
der Kernsonde), und geht entsprechend der fiir
die Ausflihrung des Kochvorgangs gewéhlten
Methode vor.
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Daher, wenn man Folgendes gewahlt hat...
PRAKTISCHES BEISPIEL

Einstellung

Modus: Umluft

Temperatur der Garkammer: 140 °C

Zeit: Unbegrenzt

Kerntemperatur: 78 °C

Was geschieht

Sobald die Temperatur von 78 °C in Inneren
des Produkts erreicht ist und die Temperatur
der Garkammer 140 °C betragt, wird das
Erhitzen gestoppt und automatisch aktiviert,
wenn die Kerntemperatur des Produkts um 1
°C gesenkt wird.

Im Grunde beruht die Erwarmung nicht mehr
auf dem Wert der gewahlten Temperatur
fur die Kochkammer, sondern auf der fir
den Kerntemperaturflihler ausgewéhlten
Temperatur.




11 « EINSTELLUNG DER KERNSONDE (OPTIONAL)

Die Position des Kerntemperaturfihlers
wahrend des Kochens ist bei diesem Gerat
sehr wichtig: Die Sonde ist von oben nach
unten in der Mitte des zu kochenden Produkts
positioniert und vollstédndig eingeschoben
werden. Der Stift mit einer zweimal geringeren
Dicke als die Sonde passt horizontal auf die
Trdgerebene, sodass sich die Sondenspitze
dennoch in der Mitte des Produktes befindet
(siehe Abbildungen).

Dariber hinaus empfiehlt es sich, die
eingeflihrte Sonde in die Mitte der Garkammer
Zu positionieren.

Optional: Auf Anfrage und ohne jegliche spezifische

NO SI =

A
WL

NO Sl

4

==
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Anpassung kann eine Sonde mit Nadel zur
Temperaturregelung im Vakuum oder fiir kleine
Mengen angeschlossen werden .

Vorteile

verbessert die Kochsteuerung, wodurch das
Risiko von Verlust und Verschwendung des
Produkts vermieden wird;

ermdglicht genaues Garen, unabhangig von
der Qualitét oder der Menge des Produkts;
zeitsparend, da die Kochregelung automatisch
geschieht;

garantiert eine strenge Hygiene, da durch
die Kenntnis der genauen Kerntemperatur
verhindert wird, dass das Essen ruiniert oder
schmutzig wird;

ideal fiir groBe Produkte;

Prazision bei der Einstellung der Gradanzahl
beim Kochen empfindlicher Produkte, wie:
ROAST-BEEF;

Einhaltung der grundlegenden Anforderungen
der HACCP-Vorschriften.




11 « EINSTELLUNG DER KERNSONDE (OPTIONAL)

11.2¢

BEISPIELE VON KERNTEMPERATUREN

RINDFLEISCH
FILET von 52°C bis 57°C
ROAST BEEF von 48°C bis 55°C
BRATEN von 78°C bis 84°C
KOCHFLEISCH von 87°C bis 90°C
KALBFLEISCH
KEULE von 72°C bis 75°C
HUFTSTEAK von 75°C bis 78°C
FRICANDEAU von 75°C bis 78°C
SCHULTER von 75°C bis 80°C
CARRE' von 67°C bis 72°C
KALBSRUCKEN von 67°C bis 72°C
SCHWEINEFLEISCH
KEULE von 65°C bis 72°C
KARREE von 65°C bis 70°C
LENDE von 67°C bis 72°C
SCHULTER von 70°C bis 75°C
HACHSE von 78°C bis 83°C
GEKOCHTER SCHINKEN von 65°C bis 70°C
PORCHETTA von 68°C bis 73°C
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LAMMFLEISCH
KEULE von 72°C bis 76°C
KARREE von 72°C bis 76°C
GEFLUGEL
HUHNERBRUST von 65°C bis 70°C
TRUTHAHN von 78°C bis 83°C
PUTENBRUST von 67°C bis 72°C
ENTE von 78°C bis 83°C
ENTENBRUST von 55°C bis 57°C
FISCH
LACHS von 58°C bis 63°C
FISCH IN SULZE von 60°C bis 65°C
PASTETEN UND TERRINEN
PASTETE’ von 70°C bis 75°C
FOIE-GRAS 52°C

HUHN-TERRINE

von 64°C bis 65°C

FISCH-TERRINE

von 60°C bis 65°C




12 « AUTOMATISCHES FEUCHTIGKEITSKONTROLLSYSTEM

Vorwort

Das automatische Kontrollsystem der
Feuchtigkeit AUTOCLIMA erlaubt, einen
konstanten Feuchtigkeitsgrad in der
Garkammer zu erhalten, wenn man mit Umluft
oder gemischtem Zyklus kocht. Dies erfiillt
eine doppelte Funktion. Im Grunde wird nicht
nur Feuchtigkeit eingegeben, sondern auch die
dem Produkt eigene Feuchtigkeit abgegeben,
sobald der eingestellte Wert Gberschritten wird.

Besonders vorteilhaft bei frischen Produkten,
die nicht jeden Tag die gleichen Eigenschaften
von Feuchtigkeit aufweisen kdnnen, aber
die, einmal gekocht, stets Uber das gleiche
Aussehen und die gleiche Konsistenz verfiigen:
die Feuchtigkeit innerhalb des Garraums wird
wéhrend des Kochens sténdig erkannt und
bleibt konstant.

Dieses System ermdglicht es, das gleiche
Kochergebnis des gleichen Produktes in
verschiedenen Mengen zu erhalten.

ARBEITSSCHRITTE

121

KOCHEN MIT

FEUCHTIGKEITS-

KONTROLLSYSTEM

Hinweis: der Kochmodus hat entweder
HeiBluft oder Gemischt zu sein

Nach der Einstellung der Temperatur in
der Garkammer oder der Temperatur der
Kernsonde (gemaB den Kapiteln beziiglich
der Einstellung) die Taste 5 zur Einstellung
der gewlinschten AUTOMATISCHEN
KONTROLLE DER FEUCHTIGKEIT , von h00
(sehr trocken) bis h99 (sehr feucht) driicken.
Man fihrt das Produkt in den Ofen ein
und sticht, wenn die Sonde eingestellt
ist, die Nadel in das Produkt (siehe Kapitel
“Einstellung der Kernsonde”), man verbindet
die Sonde mit dem Anschluss A1 und geht
dann je nach gewé&hlter Methode mit der
Ausfihrung des Kochvorgangs voran.
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Ratschldage

Die Definition des Feuchtigkeitswertes setzt
eine gewisse Erfahrung in der Anwendung
voraus.

Die Mdéglichkeit, irreparable Fehler zu
verursachen, wird jedoch ausgeschlossen,
durch diese Funktion wird das Aussehen des
Produkts verbessert.

Geeignet fiir:

Produkte, die zum Austrocknen neigen, kleine
Stlicke oder Produkte, die Feuchtigkeit im
UbermaB abgeben (z.B. Brathdhnchen), was
vor allem beim Aufwérmen der Fall ist und sich
auf dem Teller zeigt.

Vorteile

Wiederholbare Ergebnisse auch
unter Verwendung von Produkten mit
unterschiedlichen Eigenschaften.




13 « BEVORZUGTE PROGRAMME

Vorwort

Mit der Funktion "Bevorzugte" ist es méglich,
schnell und einfach die 10 am haufigsten
verwendeten Garprogramme zu wahlen (ideal
fur standardisiertes und wiederholtes Garen).

ARBEITSSCHRITTE

13.1 ¢ EINSCHALTEN
Den Einstellknopf 16 fiir 3 Sekunden
driicken. Wenn auf dem Bildschirm 15
ein Fehlercode erscheint, ist das Kapitel
“Selbstdiagnose und Ubersicht der
Stérungen”zu konsultieren.

13.2¢ ABRUFEN
Den Knopf 16 drehen, bis das Programm, das
man zu starten winscht, angezeigt wird und
durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.
Der Kochvorgang wird gestartet.

Favorites
F " TR ey — - .
repes, .annelol

(02 Baked lasagne

01 My recipe 1 &
e
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14 « BESONDERE PROGRAMME

Vorwort

Sie haben den Zweck, einen Garprozess zu
vollenden, um ohne den direkten Eingriff des
Bedieners die besten Ergebnisse beziiglich

des Aussehens, Garpunkts, der Verringerung
des Gewichtsverlusts, der Saftigkeit des zu
servierenden Produkts zu erhalten.

ARBEITSSCHRITTE

14.1 o

14.2 o

SCHNELLES AUFWARMEN
Vorwort

Das schnelle Aufwédrmen ist Teil eines
organisierten Systems der Kiichenverwaltung:
Garen = Schockfrosten = Aufbewahrung
— Aufwérmen — Service.

Das Aufwarmen kann fir das Produkt sowohl
im Teller als auch auf Blech erfolgen.

IM UNTERNEHMEN VORGESPEICHERTE
REGENERIERPROGRAMME

Die Ausflihrung S besitzt im Unternehmen
vorgespeicherte Regenerierprogramme. Der
Zweck ist derjenige, dem Koch die umgehende
Verwendung des Ofens zu erleichtern.

Wie es eingestellt wird:

Das Regenerierprogramm geméaB den
Anleitungen des folgenden Kapitels
einstellen:

7 ¢ AUSWAHL UND START EINES
GESPEICHERTEN REZEPTS

Die vorgespeicherten Regenerierprogramme
sind die folgenden:

- Zeitgesteuert

L77 = REGENERIERUNG auf Teller
L78 = REGENERIERUNG auf Blech
L79 = REGENERIERUNG mit Dampf

- Mit Kernsonde

L80 = REGENERIERUNG auf Teller
L81 = REGENERIERUNG auf Blech
L82 = REGENERIERUNG mit Dampf

31

90036370rev01

Ratschliage

Man betrachtet das Aufwédrmen als den
Prozess, der die erneute Aktivierung bis zu
65°C im Kern ermdglicht. Dies muss so schnell
wie mdglich erfolgen, wobei selbstverstindlich
die Anforderungen der lokalen Gesundheits-
und Hygienevorschriften zu beachten sind.

Fiir tiefgeklhlte und/oder eingefrorene
Produkte werden in der Garkammer 160
°C eingestellt, man fihrt das Produkt in
den Ofen ein und nach einigen Minuten,
wenn das Produkt es erlaubt, geht man auf
den Einsatz der Kernsonde Uber, natirlich
muss eine vorlibergehende Anderung
des Programms vorgenommen werden.

Vorteile

Dieses System erlaubt, ein "frisch gekochtes"
Produkt, was das Aussehen, den Geschmack
und die Konsistenz betrifft, anzubieten, auch
nach einigen Tagen der Aufbewahrung bei +3
°C. Vielseitigkeit des Gerats, das in der Lage
ist, verschiedene Funktionen ohne den Einsatz
von weiteren Geréaten zu erfiillen.




15 « DETAILS ZUM BETRIEB

15.1 ¢

VORWORT

Wahrend des Kochvorgangs (die Led
leuchtet fest auf) visualisiert das Display 6
die eingestellte Temperatur. Es ist jedenfalls
mdglich, den reellen Wert der Temperatur in
der Garkammer zu prifen. Hierfir wird wie
folgt vorgegangen:

VISUALISIERUNG DES REELLEN
TEMPERATURWERTS

WAHREND DER PHASE DES
KOCHVORGANGS

(ohne Stillstand)

Die Taste 4driicken, das Display blinkt und
visualisiert den reellen Wert in der Garkammer.
Nach 10 Sekunden (TIME OUT) erscheint
erneut der eingestellte Wert.
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15.2¢ VORUBERGEHENDER STOPP

Die Klappe 6ffnen. Der Kochvorgang wird
gestoppt, die verbleibende Zeit bis zum
Ende des Kochvorgangs wird unterbrochen,
bis er beendet wird. Der Kochvorgang wird
automatisch dort wieder aufgenommen, wo er
unterbrochen wurde.

DEFINITIVER STOPP

Um einen Kochvorgang mit unbegrenzter
Zeit zu stoppen oder ihn dauerhaft zu
unterbrechen, muss die Taste des aktiven
Kochmodus (LED-Lampe fest) oder die Taste
Back 14gedrlickt werden.




Die zulassige Hochstlast des Geréts ist in der
untenstehenden Tabelle angegeben.

Anzahl an Blechen Hochstlast je Hochstlast des
Ebene Ofens
6 x GN 2/3 7Kg. 18 Kg.
6x GN 1/1 10 Kg. 30 Kg.
5x GN 1/1
5 x 600 x 400 15Kg. 25Kg.
7XGN1/1
7 X 600 x 400 15Kg. 35Kg.
10X GN 1/1
10 x 600 X 400 15Kg. 50 Kg.
WICHTIG:

Im angegebenen Wert ist das Gewicht des
Zubehdrs inkludiert.

Die angegebenen Lasten nicht Uberschreiten.
Bei Uberschreiten der Hochstlast kann das
Gerat beschédigt werden.

16.2 * DAS VORHEIZEN DER GARKAMMER

Die Phase des Vorheizens der Garkammer
ist sehr wichtig und nitzlich fiir ein gutes
Ergebnis des Kochvorgangs.

Eine generelle Regel ist diejenige, immer die
leere Garkammer vorzuheizen und eine hohere
Temperatur, zwischen 15% und 25% circa,
bezliglich der gewiinschten fiir den folgenden
Kochvorgang einzustellen.

Im Falle von Kochvorgédngen mit Dampf
die leere Garkammer in Modalitdt Umluft
gut vorheizen, da es die Einstellung von
Temperaturen, auch héher als 130 °C, erlaubt.

16 « PRAKTISCHE HINWEISE

16.1 ¢ ZULASSIGE HOCHSTLAST

16.3 * TIEFGEFRORENE/EINGEFRORENE

16.4 ¢

16.5¢

16.6 ¢

PRODUKTE

Das Vorheizen und Laden des Ofens muss
fir diese Produkte unter Beachtung ihrer
Qualitat und Beschaffenheit erfolgen. Zum
Beispiel darf eingefrorener Spinat nicht mit
zu hohen Temperaturen angegriffen werden,
da er aufgrund seiner Beschaffenheit
duBerlich austrocknen und so das Ergebnis
beeintrachtigen kénnte.

DIE TYPOLOGIE DER BLECHE

Um optimale Ergebnisse zu erhalten, ist
es unerlésslich, die Bleche beziglich
der verschiedenen Arten von Produkt zu
verwenden: Backformen aus Aluminium oder
aus mit Aluminium beschichtetem Blech fiir
Geback und Brotwaren, gelochte Backformen
flr den Kochvorgang mit Dampf, Netzbleche
flr vorgebackene Produkte wie Kartoffeln.

DER ABSTAND ZWISCHEN DEN

BLECHEN

Beim Laden der Produkte in die Garkammer
empfiehlt man, besonders auf genligend Raum
zwischen einem Blech und dem anderen zu
achten. Dies erlaubt der Warme und der Luft,
sich gleichférmig flr ein gleichmaBigeres
Ergebnis zu verteilen, was im Falle des
Kontakts zwischen den Blechen nicht méglich
ware.

DIE REDUZIERUNG VON

WURZMITTELN

Mit dem Betrieb dieser Art von Ofen kann
die Verwendung von Wirzmitteln, 0|, Butter,
Fetten und Aromen fast auf Null reduziert
werden. Daher werden durch ein Minimum an
Wirzmitteln die Geschmacksrichtungen der
Produkte hervorgehoben, der bereits in den
Produkten vorhandene Nahrstoffgehalt zum
Vorteil einer geeigneten Diétkiiche beibehalten.

ACHTUNG
Der Kochvorgang mit Zusatz von Alkohol
ist nicht zugelassen.
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16 « PRAKTISCHE HINWEISE

16.7¢ KOCHLASTEN
Die Tiefe des Blechs muss auf die Hohe des
Produkts abgestimmt sein.
Um fir gleichmé&Biges Garen zu sorgen, sollten
mehrere niedrige Bleche anstelle von einem
sehr tiefen Blech beladen werden.

Hinweise: Beim Beladen des Ofens wird nicht nur
das Gewicht des Produkts, sondern auch die GréBe
der Stiicke, die Konsistenz und der Durchmesser
beriicksichtigt.

Halten Sie sich fur perfekte Ergebnisse an
die in der folgenden Tabelle angegebenen

ACHTUNG

Geben Sie mit Fliissigkeiten beladene Bleche/
Behlter nicht iiber einer Héhe von iiber 1,6 min

Gewichte. den Ofen.
PRODUKT MAXIMALLAST
026 061 051 071 101
6 x GN2/3 6 x GN1/1 5x GN1/1 7xGN11 10 x GN1/1

LASAGNE AL FORNO 6x1,3kg 6x2kg 5x2kg 7x2kg 10x 2 kg
SUSHI-/JASMINREIS 6x1,5kg 6x24kg 5x24kg 7x24kg 10x 2,4 kg
TOMATENSAUCE 6x2kg 6x3kg 5x3kg 7x3kg 10x 3 kg
BRATEN 3x4kg 3x6kg 3x6kg 3x6kg 5x 6 kg

6x2kg 6 x3kg 5x3kg 7x3kg 10x 3 kg
GESCHMORTES FLEISCH 6x2kg 6x 3 kg 5x3kg 7x3kg 10 x 3 kg
KOELETTES UND FRITTIERTE 6x5pz 6x9pz 5x9pz 7x9pz 10x9 pz
SPEISEN
GEGRILLTES FLEISCH 6 x 6 pz 6x10pz 5x10pz 7x10pz 10x10 pz
DAMPFGEGARTES FLEISCH UND 6x2kg 6x 3 kg 5x3 kg 7x3kg 10 x 3 kg
EINTOPFE 3x4kg 3x6 kg 3x6 kg 36 kg 5 6 kg
HAHNCHENSPIESS 2 x4 polli 2 x 8 polli 2 x 8 polli 2 x 8 polli 3 x 8 polli
GEDUNSTETER OKTOPUS/ 6x2kg 6 x3 kg 5x3 kg 7 x3 kg 10x 3 kg
TINTENFISCH
GANZER, DAMPFGEGARTER FISCH 6x2kg 6 x3 kg 5x3 kg 7 x3 kg 10x 3 kg
FISCH AUS DEM OFEN 6x1pz 6x2pz 5x2pz 7x2pz 10x2pz
FRISCHES, DAMPFGEGARTES 6x1,6kg 6x25kg 5x2,5kg 7x25kg 10x 2,5 kg
GEMUSE
TIEF(;‘_EKUHLTES, DAMPFGEGARTES | 6 x 1,6 kg 6x2,5kg 5x2,5kg 7x25kg 10x 2,5 kg
GEMUSE
GEGRILLTES GEMUSE 6x0,6 kg 6x1kg 5x1kg 7x1kg 10x 1 kg
FRISCHE, GEROSTETE KARTOFFELN | 6 x 0,8 kg 6x1,5kg 5x1,5kg 7x1,5kg 10x 1,5 kg
TIEFGEKUHLTE, GEROSTETE KARTOF- | 6 x 1 kg 6x2kg 5x2kg 7x2kg 10x 2 kg
FELN
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16 « PRAKTISCHE HINWEISE

PRODUKT MAXIMALLAST
023 061 051 071 101
6 x GN2/3 6 x GN1/1 5xGN1/1 7 xGN1A1 10 x GN1/1
TIEFGEKUHLTE, VORFRITTIERTE 6x0,6 kg 6 x 1kg 5x 1kg 7 x 1kg 10x1kg
KARTOFFELN
KLEIN GESCHNITTENE, DAMPFGE- 6x0,8 kg 6x1,5kg 5x1,5kg 7x1,5kg 10x 1,5 kg
GARTE KARTOFFELN
SPIEGELEI -- 6 X6 pz 5x6pz 7x6pz 10 x 6 pz
OMELETT - 6x6pz 5x6pz 7x6pz 10x6 pz
TIEFGEKUHLTE CROISSANTS 6 x4 pz 6x8pz 5x8pz 7x8pz 10x 8 pz
CREME CARAMEL, BONNET 6x10 pz 6x18 pz 5x18 pz 7x18 pz 10x 18 pz
TIEFGEKUHLTES BROT 6x2pz 6x4pz 5x4pz 7x4pz 10x 4 pz
FRISCHE, RUNDE PIZZA 6x1pz 6x2pz 5x2pz 7x2pz 10x2pz
GEFULLTE TARTE 6x2kg 6 x3kg 5x3kg 7x3kg 10x 3kg
AUFWARMEN AM TELLER MIT SONDE | 6 x 1 kg 6x1,5kg 5x1,5kg 7x1,5kg 10x 1,5 kg
FRISCHES GEMUSE IM VAKUUM 6x1,3kg 6x2kg 5x2kg 7x2kg 10x2kg
PRODUKT MAXIMALLAST
051 071 101

5 x 600x400 7 x 600x400 10 x 600x400
EINGEFRORENE CROISSANT (max 50 | 5x 12 pz 7x12pz 10x12pz
g)
CREME CARAMEL, BONNET 5x18pz 7x18pz 10x18 pz
TIEFGEKUHLTES BROT (BAGUETTES) 5x5pz 7x5pz 10x 5 pz
FRISCHE, RUNDE PIZZA 5x2pz 7x2pz 10x2pz
GEFULLTE TARTE 5x3kg 7x3kg 10 x 3 kg
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DIE TAGLICHE PFLEGE DES GERATES
garantiert eine ldngere Lebensdauer und
geringere Wartungskosten.

DAS GERAT ABKUHLEN LASSEN UND DIE
NOTWENDIGE PSA TRAGEN

DICHTUNG

Bei vorubergehender Nichtverwendung und
wéhrend der Nacht muss die Tir angelehnt
bleiben und darf nicht geschlossen sein.
Bevor das Gerédt am Ende des Arbeitstages
abgeschaltet wird, muss die automatische
Abkunhlfunktion bei offener Tir ausgeflhrt
werden.

Die wéhrend des Garens entstandenen
Ablagerungen auf den Dichtungen und dem
innenliegenden Glas missen regelméBig
entfernt werden.

Zur Reinigung der Dichtungen, der Glaser
und der Innen- und AuBenoberflachen
dirfen nur Mikrofasertlicher und neutrale
Reinigungsmittel verwendet werden.

Keine scheuernden Produkte oder aggressive
Chemikalien einsetzen.

Bei am Boden stehenden Gerdten miissen
der Wagen immer bis zum Anschlag der
Dichtung auf der Stirnseite eingefiihrt und die
Rader blockiert werden.

Ein teilweises Einfiihren des Wagens kann
dazu flhren, dass sowohl die Dichtung
an der Stirnseite als auch die an der Tir
montierte beschadigt werden.

TURGLAS

Das in der Tir eingefasste Glas regelmaBig
mit einem weichen Tuch reinigen, um die
Kochriickstédnde zu beseitigen.

Das innere Glas regelméBig 6ffnen, indem die
entsprechenden Klipps ausgehagt werden,
um beide Glaser zu reinigen.

Niemals scheuernde Produkte verwenden,
damit eine Beschadigung der Glasoberflache
vermieden wird, da es andernfalls zum Bruch
des Glases wahrend des Garens kommen
kann.

FETTSCHUTZFILTER

Vor der Reinigung am Ende des Arbeitstages
muss der Fettschutzfilter entfernt und separat
gereinigt werden.

90036370rev01

17 « REGELMASSIGE WARTUNG

17.1 ¢ TAGLICHE PFLEGE

FETTSAMMELWANNE

Die Fettsammelwanne muss vor jeder
Reinigung entfernt und separat gereinigt
werden, damit die Rickstidnde den
Fettabfluss nicht verstopfen.

KERNTEMPERATURFUHLER

Der Flhler darf aus dem Produkt nur
entfernt werden, indem er an seinem Griff
herausgezogen wird; niemals am Fuhlerkabel
ziehen.

Die Garreste muissen regelmaBig vom
Kerntemperaturfihler entfernt werden.

Wenn sich das Fihlerkabel verheddert, muss
das Kabel vorsichtig entwirrt werden, ohne
dass am Kabel gezogen wird.

Beim Einfiihren der Sonde in gefrohrene
Produkte darf nicht zu viel Kraft angewandt
werden.

* REGELMASSIG ...

... je nach Bedarf die Reinigung des
Deflektors und der Gitter der Bleche
auszufiihren.

Hierfiir wird wie folgt vorgegangen:

¢ Alle Versorgungen (Strom, Wasser und, falls
vorhanden, Gas) unterbrechen und schlieBen.

* die Schienen der Backbleche herausziehen;

e mit einem Schraubenzieher von geeigneter
GroBe oder einer Miinze die Schrauben des
Deflektors abschrauben, um die Reinigung
im hinteren Teil zu erméglichen; fir eine
griindliche Spulung wird die Verwendung
eines Brausekopfs empfohlen (optional);

L&y
\\Y

¢ sollten sich kohleartige Ablagerungen
bilden, so missen diese entfernt und die
Reinigungskraft/Reinigungshéufigkeit erhéht
werden;

¢ mit einem sauberen Tuch trocknen;

¢ die Entfernung des Deflektors ist erforderlich
im Falle von besonders hartndckigem
Schmutz; keine Scheuermittel oder
Stahlwolle verwenden, die die Oberflache aus
Stahl beschédigen; wenn die Abmessungen
es erlauben, kann der Deflektor in der
Spilmaschine gewaschen werden.




17 « REGELMASSIGE WARTUNG

17.2 o

Den Deflektor in der Kammer befestigen
und kontrollieren, dass die beiden
Befestigungsschrauben auf der rechten
Seiten gut angezogen sind.

AUSSERBETRIEBNAHME

Sollte das Gerét langere Zeit nicht benutzt
werden (l&nger als eine Woche), miissen
folgende MaBnahmen ergriffen werden.

a) Einen Reinigungszyklus ausflihren, der in
der Lage ist, die Garkammer so zu reinigen,
dass ein optimales Sauberkeitsniveau
erreicht wird.

b) Den Reinigungsmitteltank entfernen und
einen Soft-Reinigungszyklus ausfihren,
wobei lediglich das Wasser aufgesaugt wird
(hierzu einen alten mit Wasser gefiillten Tank
verwenden; daran denken, diesen am Ende
wieder zu entfernen).

c) Die Seitenwande entfernen und .den
Luftdeflektor in der Kammer aushaken und
den dabhinter liegenden Teil kontrollieren.
Eventuell vorhandener Schmutz muss
entfernt werden.

d) Die Wasserversorgungshahne schlieBen

e) Die Wasserversorgungsschlauche trennen.
f) Das Geréat abschalten, indem der Start-/
Stopp-Knopf mindestens 3 Sekunden lang
gedriickt gehalten wird.

g) Die Stromversorgung abschalten und den
Stecker ausstecken
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h) Den Gasversorgungshahn schlieBen

i) Den Ablassschlauch trennen, damit
verhindert wird, dass eventuelle Geriiche
oder Bakterien in das Gerat gelangen

j) Die Tur angelehnt lassen.

k) Sollte ein Brita-Filter installiert sein, so
muss dieser von der Linie getrennt werden.
Im Falle eines langeren Nichtgebrauchs muss
dieser ausgewechselt werden (max. 1 Jahr
nach der Installation).

I) Den VerschleiBzustand der Dichtungen
kontrollieren, um einen eventuell
notwendigen Austausch der Dichtungen vor
einer erneuten Inbetriebnahme auszufihren.

m) Das Gerat muss vor Frost geschitzt
werden, damit bei der Wiederinbetriebnahme
Fehlermeldungen vermieden werden.




NACH EINEM LANGEN NICHTGEBRAUCH
Nach einem l&dngeren Nichtgebrauch
empfehlen wir, dass Sie sich an den
Kundendienst lhres Vertrauens wenden und
einen Kontrolltermin vereinbaren, damit
festgelegt werden kann, ob eventuelle
Wartungseingriffe notwendig sind.

Falls Sie diese Kontrolle selbst durchfiihren
mdchten, mussen Sie wie folgt vorgehen.
Bitte bedenken Sie, dass der Hersteller eine
jahrliche Kontrolle des Gerates vorsieht.

a) Die Wasserleitungen spiilen, damit
eventuelle Ablagerungen bzw. Rickstande
entfernt werden, die die Magnetventile
verstopfen kdénnten. Danach die
Versorgungsleitungen anschlieBen.

b) Sollte ein Brita-Filter installiert sein, muss
das Installationsdatum Uberpruft werden (der
Filter muss innerhalb eines Jahres ersetzt
werden, andernfalls konnte die Aktivkohle
nicht mehr wirksam sein, was zu einer
Proliferation von Bakterien filhren kann). Den
Filter spilen und im Bedarfsfall ersetzen, wie
im Betriebshandbuch beschrieben.

c¢) Den Anschluss kontrollieren/den
Ablassschlauch erneut anschlieBen.

d) Die elektrische Versorgung anschlieBen
und das Gerdt mit Spannung versorgen
(Achtung! Die Phase nicht mit dem
Nullleiter bei Gasgeraten vertauschen, um
Fehlermeldungen zu vermeiden)

17 « REGELMASSIGE WARTUNG

17.3 *INBETRIEBNAHME

e) Den Gasversorgungshahn 6ffnen.

f) Das Gerat einschalten, indem der
Startknopf 3 Sekunden lang gedriickt wird

g) Die Tanks der chemischen Produkte
einsetzen/anschlieBen

h) Sicherstellen, dass an den Wasser- und
Gasanschlissen keine Leckagen vorhanden
sind

i) Sollte eine Meldung angezeigt werden,
sollten Sie sich diese notieren oder besser
noch das Display fotografieren. Kontaktieren
Sie danach den Kundendienst lhres
Vertrauens

i) Kontrollieren, ob eine Software-
Aktualisierung verfugbar ist. Diese kann
vom Portal des Herstellers heruntergeladen
werden.

k) Ein Reinigungsprogramm ausfihren, um
die Pumpen des Reinigungssystems zu
starten. Kontrollieren, ob Wasserleckagen
vorhanden sind.

18 ¢« AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

Wie im Installationshandbuch und im
Garantieschein angegeben ...

18.2 ¢ Es ist empfehlenswert mit dem technischen
Kundendienst einen Wartungsvertrag
abzuschlieBen, damit die Wartung regelmaBig

18.1 ¢ Fir einen ordnungsgemé&Ben und sicheren ausgefihrt wird.

Betrieb muss der Ofen mindestens einmal

pro Jahr einer Wartung durch einen

technischen Kundendienst unterzogen

werden.

Hinsichtlich des Wasserentharters missen
die Anweisungen des Herstellers beachtet
werden
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19 ¢« EINSTELLUNGEN
19.1 « EINSTELLUNG UHRZEIT UND DATUM

19.1 e Die Taste MENU 13, driicken, den Knopf 16 Nach der Anderung der Werte, “Neues
drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird Datum/Uhrzeit speichern" anwéhlen und
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen. durch Druck des Knopfs 16 bestatigen.

%Dateﬂime

TI m e ZO n e GMT+1 Central Europe

Delete program ®

Hour Format

Service
“Datum/Uhrzeit” wéhlen und den Knopf 16 Auf dem Display 15 erscheint eine
zur Bestatigung driicken. Bestétigungsmeldung, ,OK“ wéhlen und

durch Druck des Knopfs 16 bestatigen.

Drehen des Knopfs 16 wéhlen und durch
Druck des Knopfs 16 bestéatigen.

Den neuen Wert durch Drehen des Knopfs
16 einstellen und durch Druck des Knopfs 16
bestatigen.

%Dateﬂime
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19 ¢« EINSTELLUNGEN
19.2 « IMPORT/EXPORT VON USB

19.2 ¢ Die Taste MENU 13, driicken, den Knopf 16 Den Knopf 16 driicken, um die Wahl zu

drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

= Menu

Delete program

Service

“USB” wéhlen und den Knopf 16 zur
Bestatigung drlicken.

Date/Time

Den Schutz des USB-Eingangs entfernen.
Den USB-Stick in den Eingang USB des
Ofens einsetzen.

Durch Drehen des Knopfes 16 wéahlen:

- “Rezepte Benutzer importieren”, um die
Rezepte von USB-Stick zu laden.

- “Rezepte Benutzer exportieren”, um die
Rezepte auf den USB-Stick zu laden.

- “Rezepte Hersteller importieren”, um die
Hersteller-Rezepte von dem USB-Stick zu
laden.

- “Sprachen importieren”, um die Sprachen
der Software-Schnittstelle von USB-Stick zu
laden.
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bestétigen.

[ ]

Import User Recipes

Import Manufacturer Recipes

Durch Drehen des Knopfes 16 ,START*
wahlen und durch Driicken des Knopfes 16
bestétigen.

Export User Recipes

Auf dem Display 15 erscheint die Meldung
“Vorgang beendet”, “OK” wéhlen und durch
Druck des Knopfs 16 bestétigen.

Export User Recipes

Operation completed

-

ACHTUNG: Nachdem der USB-Stick entfernt
wurde, den Schutz wieder montieren.




19 ¢« EINSTELLUNGEN

19.3 e DOWNLOAD LOG HACCP

19.3 e Die Taste MENU 13, driicken, den Knopf 16

drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

Delete program

Service

“HACCP” wahlen und den Knopf 16 zur
Bestatigung driicken.

Date/Time

Den Schutz des USB-Eingangs entfernen.
Den USB-Stick in den Eingang USB des
Ofens einsetzen.

Durch Drehen des Knopfes 16wahlen:

- “Herunterladen und behalten”, um die
Daten auf USB zu laden und sie im Ofen zu
behalten.

- “Herunterladen und l6schen”, um die Daten
auf USB zu laden und sie vom Ofen zu
|6schen.
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Den Knopf 16 drliicken, um die Wahl zu
bestétigen.

Download & Delete

Durch Drehen des Knopfes 16 ,START"
wahlen und durch Driicken des Knopfes 16
bestétigen.

Downioad & Keep

Nach dem Herunterladen erscheint auf dem
Display 15 die Meldung “Vorgang beendet”,
“OK” wahlen und durch Druck des Knopfs 16
bestatigen.

Download & Keep

Operation completed

ACHTUNG: Nachdem der USB-Stick entfernt
wurde, den Schutz wieder montieren.




19 ¢« EINSTELLUNGEN

19.4 « SPRACHEINSTELLUNG

19.4 * Die Taste MENU 13, driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

Durch Drehen des Knopfes 16 die
gewlinschte Sprache wé&hlen und durch
Driicken des Knopfes 16 bestétigen.

B © Longuass

Delete program ®

ITALIANO
Service DEUTSCH

»oprache“ wahlen und den Knopf 16 zur
Bestatigung drlicken.

Light !

Buzzer Volume )))
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19 ¢« EINSTELLUNGEN
19.5 e BELEUCHTUNGSEINSTELLUNG

19.5 e Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

Delete program

Service

“Beleuchtung” wéhlen und den Knopf 16 zur
Bestatigung drlicken.

Buzzer Volume

Measure Unit

Durch Drehen des Knopfes 16wahlen:
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A - Energieeinsparung ECO.

Schaltet das Licht im Garraum und die
Displays 6 und 10 ab, am Display 15 wird
folgendes angezeigt:

Es kann die Zeit eingestellt werden, nach der
sich der Energiesparmodus aktiviert.

Die Zeit von 0 bis 10 Minuten durch
hervorheben der eingestellten Zeit auswéhlen
und mit dem Knopf 16 bestatigen.

Den Wert durch Drehen des Knopfs 16
dndern und durch Druck des Knopfs
bestatigen.

B - Blinklicht nach Kochvorgang
DEAKTIVIERT

C - Blinklicht nach Kochvorgang
AKTIVIERT

Die Funktion B oder C durch Drehen des
Knopfes 16 wahlen und durch Driicken des
Knopfes 16 bestéatigen.

Der gelbe Rahmen zeigt die ausgewahlte
Funktion an.

Der grine Rahmen zeigt die aktive Funktion
an.




19 ¢« EINSTELLUNGEN

19.6 * EINSTELLUNG DER SUMMER-LAUTSTARKE

19.6 ¢ Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

Delete program

Service

“Summer-Lautstarke” wahlen und den Knopf
16 zur Bestétigung drlicken.

Measure Unit

Lock oven
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Durch Drehen des Knopfes 16 wahlen:

D Buzzer Volume

Buzzer Volume

A - Summer DEAKTIVIERT

B - Summer AKTIVIERT

Die Funktion A oder B durch Drehen des
Knopfes 16 wahlen und durch Driicken des
Knopfes 16 bestatigen.

Die Funktion B auswahlen, durch Drehen
des Knopfes 16 die Lautstarke einstellen und
durch Dricken des Knopfes 16 bestétigen.

Der gelbe Rahmen zeigt die ausgewéhlte
Funktion an.

Der griine Rahmen zeigt die aktive Funktion
an.




19 ¢« EINSTELLUNGEN

19.7 « EINSTELLUNG DER MASSEINHEIT

19.7 e Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16 Durch Drehen des Knopfes 16 wahlen:
drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen. ¢ Measure unit

Measure Unit

Delete program

Service

“MaBeinheit” wéhlen und den Knopf 16 zur
Bestatigung driicken. A - Grad CELSIUS °C

B - Grad FAHRENHEIT °F

Die Funktion A oder B durch Drehen des
Knopfes 16 wahlen und durch Driicken des

Knopfes 16 bestatigen.
Lock oven Der gelbe Rahmen zeigt die ausgewahlte
Funktion an.
_ Der grine Rahmen zeigt die aktive Funktion
Favorites management ﬁ an.
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19 ¢« EINSTELLUNGEN

19.8 « EINSTELLUNG DER OFENSPERRE

19.8 e Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16

drehen, bis “Einstellungen” visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

Delete program

Service

“Ofensperre” wahlen und den Knopf 16 zur
Bestatigung drlicken.

N

Favorites management m

Chamber value visualizaf H

Das Passwort flr die Sperre durch Drehen
des Knopfes 16 eingeben und durch Drehen
des Knopfes 16 bestétigen.
Das Passwort flr die Sperre durch Drehen
des Knopfes 16 bestétigen und durch Drehen
des Knopfes 16 bestétigen.

Insert password

Favorites management ﬁ

Chamber value visualizaf ﬂ
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Durch Drehen des Knopfes 16 wahlen:

ﬁ Lock oven

Lock oven

A - Ofensperre DEAKTIVIERT
B - Ofensperre AKTIVIERT

Die Funktion A oder B durch Drehen des
Knopfes 16 wahlen und durch Driicken des
Knopfes 16 bestatigen.

Durch Auswahl der Funktion B die Art
der Sperre 0 / 1 / 2 / 3 durch Drehen des
Knopfes 16 auswahlen und durch Driicken
des Knopfes bestéatigen.

Sperre 0
Keine Sperre eingestellt

Sperre 1

Unter Favoriten werden nur die ICS-Rezepte
angezeigt.

Temporare Anderungen an einem laufenden
Rezept, ICS-Rezepte und persénliche
Rezepte sowie das Anlegen, Andern und
Loschen eines Rezepts sind gesperrt.

Sperre 2

ICS-Rezepte und persodnliche Rezepte sowie
das Anlegen, Andern und Ldschen eines
Rezepts sind gesperrt.

Sperre 3

Temporare Anderungen an einem laufenden
Rezept, ICS-Rezepte und persoénliche
Rezepte sowie das Anlegen, Andern und
Ldschen eines Rezepts sind gesperrt.




19 ¢« EINSTELLUNGEN
19.9 ¢ EINSTELLUNG DER FAVORITEN-VERWALTUNG

19.9 e Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16 Durch Drehen des Knopfes 16 wahlen:
drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird - “Zahler l6schen”, um die Favoritenliste
und durch Druck des Knopfs 16bestétigen. zurlickzusetzen.

- “Zahler deaktivieren”, um aktuelle Favoriten
ohne nachtragliche Uberschreibung zu

T — efaten

I!I Favorites management

Delete program

Disable counter
Service
“Favoriten-Verwaltung” wéahlen und den _

Knopf 16 zur Bestétigung drlicken.

E_ Auf dem Display 15 erscheint eine

Warnmeldung, ,OK* wahlen und durch Druck
des Knopfs 16 bestatigen.

Chamber value visualizal @

Core probe enable
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19 ¢« EINSTELLUNGEN

19.10 « ANZEIGE DER GARRAUM-TEMPERATUR

19.10 ¢ Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16 Durch Drehen des Knopfes 16 wahlen:
drehen, bis “Einstellungen” visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen. 4§ chamber valve visvalizat

Chamber value visvalization

Service

“Anzeige der Garraum-Temperatur” wéhlen

und den Knopf 16 zur Bestétigung driicken. A - Zur Anzeige der aktuellen Temperatur
im Garraum
B - Zur Anzeige der eingestellten
Temperatur.

Die Funktion A oder B durch Drehen des

Knopfes 16 wahlen und durch Driicken des

Knopfes 16 bestatigen.

Core probe enable Der gelbe Rahmen zeigt die ausgewahlte
Funktion an.

Shutdown end wash g:,r griine Rahmen zeigt die aktive Funktion
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19 ¢« EINSTELLUNGEN

19.11 « AKTIVIERUNG DER KERNSONDE (OPTIONAL)

19.11 ¢ Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16

drehen, bis “Einstellungen” visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16bestétigen.

Service

“Aktivierung der Kernsonde” wéhlen und den
Knopf 16 zur Bestatigung driicken.

Shutdown end wash

Water softener
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Durch Drehen des Knopfes 16 wahlen:

9 Core probe enable

Core probe enable

A - Kernsonde DEAKTIVIERT
B - Kernsonde AKTIVIERT.

Die Funktion A oder B durch Drehen des
Knopfes 16 wahlen und durch Driicken des
Knopfes 16 bestatigen.

Der gelbe Rahmen zeigt die ausgewéhlte
Funktion an.

Der griine Rahmen zeigt die aktive Funktion
an.




19 ¢« EINSTELLUNGEN
19.12 « NACH REINIGUNGSVORGANG ABSCHALTEN

19.12 ¢ Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16 Durch Drehen des Knopfes 16wahlen:
drehen, bis “Einstellungen” visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen. ¥, Shutdown end wash

Shutdown end wash

Delete program

Service

“Nach Reinigungsvorgang abschalten”
wahlen und den Knopf 16 zur Bestétigung A - Zur Deaktivierung der Funktion ,Nach
driicken. Reinigungsvorgang abschalten
A - Zur Aktivierung der Funktion ,Nach
Reinigungsvorgang abschalten®.

Die Funktion A oder B durch Drehen des
(b Knopfes 16 wahlen und durch Driicken des
Knopfes 16 bestatigen.

Water softener n Durch Auswahl der Funktion B die
Zeitschaltuhr zum Abschalten des Ofens

nach dem Reinigungsvorgang von 0
(deaktiviert) bis 20 Minuten einstellen. Hierzu
den Knopf 16 drehen und zur Bestatigung
driicken.

ﬁ Settings
Ty, |
+50

+

Software Update

Der gelbe Rahmen zeigt die ausgewahlte
Funktion an.

Der griine Rahmen zeigt die aktive Funktion
an.
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19 ¢« EINSTELLUNGEN
19.13 ¢ EINSTELLUNGEN DES ENTHARTERS

19.13 ¢ Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Einstellungen” visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

®

Delete program

Service

“Entharter” auswdahlen und den Knopf
16 zur Bestatigung drucken, um auf
die Uberwachung und Kontrolle
der Effizienz und die Wartung des
externen Wasserentharters (optionaler
Wasserenthérter) zuzugreifen.

Shutdown end wash

Software Update
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19.13.1 ¢

Das Installationsdatum des Enthérters
eingeben:

Water softener

Water softener

Date of installation 00/00/0000

State of consumption

D Don't show the message to change

water softener filter

Durch Drehen des Knopfes 16, Tag, Monat
und Jahr (A) auswahlen:

Um einen Wert zu andern, diesen durch
Drehen des Knopfs 16 wéhlen und durch
Druck des Knopfs 16 bestatigen.

Der Verbrauchszustand des Entharterfilters
wird mit einer azurblauen Leiste angezeigt.
Wenn es notwendig ist, den Filter des
Entharters auszutauschen, erscheint
eine Meldung fur den Austausch des
Enthéarterfilters.

19.13.2 ¢

Auswéhlen, wenn die Meldung bezlglich des
Austauschs des Enthérterfilters (B) deaktiviert
werden soll. Hierzu den Knopf 16 drehen und
durch Driicken des Knopfes 16 bestéatigen

Den Knopf 16 drehen, das Symbol (C)
auswahlen und durch Driicken des Knopfes
16 bestatigen, um auf die nachsten
Einstellungen uberzugehen.




19 ¢« EINSTELLUNGEN

19.13 ¢ EINSTELLUNGEN DES ENTHARTERS

19.13.3 ¢

Den Typ und das Modell des installierten
Enthérters einstellen:

Water softener

Water softener

e NONE_,
Model -~ g4

Water hardness 35_‘ “dH

K3

Durch Drehen des Knopfes 16 den Typ und
das Modell des Entharters auswahlen:

Water softener

Water
Type

Model ---

Water hardness 35_‘ “dH

Um einen Wert zu andern, diesen durch
Drehen des Knopfs 16 wéhlen und durch
Druck des Knopfs 16 bestétigen.

19.13.4 ¢

Einstellung der Wasserhérte:

Um den Wert zu andern, diesen durch
Drehen des Knopfs 16 wéhlen und durch
Druck des Knopfs 16 bestétigen.

Water softener

Water softener

Type BR'TA_‘
modet PURITY 1100 4

Water hard
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19.135 ¢

Einstellungen speichern:

Den Knopf 16 drehen, das Symbol (D)
auswahlen und durch Driicken des Knopfes
16 bestétigen

Durch Drehen des Knopfes 16 das Passwort
,055" eingeben und durch Dricken des
Knopfes bestétigen.

Water softener

Water softener

Tupe BR'TA_‘
modet PURITY 1100 4

an
Water ha

Insert password

AUSTAUSCH DES FILTEREINSATZES:
Filter auswechseln und , Installationsdatum®
andern, siehe Punkt 19.14.1, und die
Anderungen speichern, siehe Punkt 19.14.5.

WICHTIG:

Der Verbrauch wurde unter
Standardbedingungen berechnet (fir einen
Wasserdruck von 3,5 bar).

Konsultieren Sie die Gebrauchsanleitung des
Enthérters.




19 ¢« EINSTELLUNGEN
19.14 « SOFTWARE-AKTUALISIERUNG

19.14¢ Die Aktualisierung muss von einem

autorisierten Techniker ausgefiihrt
werden.

Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Einstellungen" visualisiert wird
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

T —
®

Delete program

Service

“Software-Aktualisierung” wahlen und den
Knopf 16 zur Bestéatigung drlicken.

Water softener

Software versions

Den Schutz des USB-Eingangs entfernen.
Den USB-Stick in den Eingang USB des
Ofens einsetzen.
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Durch Drehen des Knopfes 16 ,START"
wahlen und durch Driicken des Knopfes 16
bestatigen.

G Software Update

Die Aktualisierung startet, wenn unten
die Informationsmeldung erscheint; den
Knopf 16 drlcken, um die Aktualisierung
abzuschlieBen.

Nach Abschluss der Aktualisierung die
Stromversorgung zum Ofen trennen, indem
der Schalter vor dem Gerét abgeschaltet
wird, ohne den USB-Stick zu entfernen.
Den Ofen wieder einschalten und den
Abschluss der Aktualisierung abwarten.

ACHTUNG: Nachdem der USB-Stick entfernt
wurde, den Schutz wieder montieren.




19 ¢« EINSTELLUNGEN
19.15 ¢« SOFTWARE-VERSION

19.15 ¢ Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16 Es werden die Software-Informationen
drehen, bis “Einstellungen” visualisiert wird angezeigt:
und durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

M software versions

Delete program ®

LHG: SAPV10
REC: 54PV4

KBD: VER464REVDO00.56
1/0: VER3D1REVD06.00

Service

“Software-Version” wahlen und den Knopf 16
zur Bestétigung driicken.

ﬁ Settings
Water softener n

Software Update
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SPEZIELLE PROGRAMME

*Die im Meni Reinigung enthaltenen speziellen Programme sind:

Manuelle Reinigung

Falls der Ofen ein Kit fiir die Reinigung besitzt

(optional):

Manuelle Reinigung
Spiilen

Reinigung ECO
Reinigung SOFT
Reinigung HARD
Reinigung HARD PLUS
Reinigung GRILL

Um die oben genannten Funktionen zu wahlen,
die Taste MENU 13, driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Reinigung" visualisiert wird und
durch Druck des Knopfs 16bestatigen.

Den Knopf 16drehen, die gewlnschte
Reinigung wahlen, die auf dem Display 15
angezeigt wird und den Start durch Druck des
Knopfs 16bestatigen.

55

90036370rev01

Die korrekte Beendung des Programms
wird durch eine Meldung auf dem Display
15angezeigt, die Taste 14 driicken, um das
Programm der Reinigung zu verlassen.




SPEZIELLE PROGRAMME

MANUELLE UND AUTOMATISCHE REINIGUNG

EINE GRUNDLICHE REINIGUNG ...
... ist die Voraussetzung fiir einwandfreies
Kochen und bessere Risultate:

e der Geschmack des Produktes bleibt
unverandert;

* wahrend des Betriebs entstehen keine Dampfe
von Resten, die verbrennen;

* Energieeinsparung;

* weniger Wartungen und eine langere
Lebensdauer des Ofens;

* Die Einfachheit des Verfahrens erméglicht eine
grindliche Reinigung in kurzer Zeit und mit
geringem Aufwand durch den Bediener
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* ACHTUNG

Weder Wasserstrahlen noch Druckreinigung
sollte zur Reinigung der AuBenwénde des
Ofens verwendet werden.

Korrosive und/oder abrasive Substanzen,
wie Stahlwolle oder Drahtbirsten, sind auf
Stahloberflichen zu vermeiden, da sie
irreparable Schaden hervorrufen kénnen.
Darliber hinaus kdénnen aggressive
Reinigungsmittel, die nicht alkalisch sind,
hohe Anteile von Natrium und Ammoniak
enthalten, in sehr kurzer Zeit die Dichtungen
des Ofens beschadigen, wodurch die
Dichtheit des Ofens gefahrdet wird.

Die AuBenflachen sind mit einem Schwamm
und warmem Wasser mit normalen,
zweckméBigen Reinigungsmitteln zu waschen.

¢ Man empfiehlt die Verwendung eines eigens
dafiir entwickelten Reinigungsmittels.




20.1

SPEZIELLE PROGRAMME
20 » MANUELLE REINIGUNG

* AKTIVIERUNG DES MANUELLEN
REINIGUNGSZYKLUS
Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Reinigung” visualisiert wird und
durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

|
Interactive Cooking JCS

Washing

Personal w

Manuell" wahlen und den Start durch Druck
des Knopfs 16bestéatigen.

wl

e

+5
0:10 ¥
»

\ETRIIE]

Das Display zeigt “Kihlen” an, wenn die
Temperatur in der Garkammer hoch ist,
“Warten”, wenn die Temperatur niedrig ist;
bei Erreichen der Temperatur erscheint die
Aufschrift “Reinigungsmittel eingeben”,
ein akustisches Signal weist darauf hin,
dass es Zeit ist, die Tire zu 6ffnen und das
Reinigungsmittel in die Garkammer zu spriihen.

Die Tire schlieBen , um den Reinigungszyklus
zu aktivieren, von diesem Moment an ist kein
Eingriff des Bedieners bis zum Abschluss des
Programms mehr notwendig.

S7
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Fir den Fall, dass sich wesentliche Mengen
an Schmutz auf dem Ablassfilter in der Mitte
des Garkammerbodens ansammeln, muss die
Reinigung flr die Gewahrleistung eines freien
Abflusses von Wasser und Reinigungsmittel
vorgenommen werden.

Die korrekte Beendung des Programms wird
durch eine Meldung auf dem Display 15 und
von einem zyklischen akustischen Signal
angezeigt, die Taste 14 driicken, um das
Programm zu verlassen.

Das Gerat mit der Taste 16 ausschalten.

Das Innere der Garkammer griindlich mit
dem Brausekopf ausspiilen, mit einem
Schwamm oder Tuch die vordere Dichtung
der Garkammer abwischen, um vorzeitigen
VerschleiB zu verhindern.




SPEZIELLE PROGRAMME

21 *REINIGUNGS-SET

Das mit dem Reinigungskit ausgestattete
Gerét ermdglicht die Aktivierung von sechs
Reinigungszyklen im Garraum: SPULEN (fir
ein schnelles Spiilen), OKO-Reinigung (fir
HARTNACKIGEN Schmutz und geringeren
Reinigungsmittelverbrauch), SOFT-
REINIGUNG (fur den TAGLICHEN Schmutz)
- HARD-REINIGUNG (fir den NORMALEN
Schmutz) - HARD-PLUS-REINIGUNG
(fir HARTNACKIGEN Schmutz), GRILL-
REINIGUNG (fir sehr HARTNACKIGEN
Schmutz, wie beim Garen von Huhn),
ohne dass der Bediener direkt in die
Reinigungsvorgénge eingreift.

Das Reinigungsmittel wird gleichmaBig von der
vorgesehenen Spritzvorrichtung zur richtigen
Zeit verteilt und vermeidet die Méglichkeit
eines Kontakts mit dem Bediener.
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Die Verwendung anderer als vom Hersteller
empfohlener Reinigungsmittel ist nicht zu
empfehlen, da es nicht sicher ist, da keine gute
Reinigungswirkung garantiert werden kann
und sie fir die Integritit der Reinigungsanlage
schédlich sein kénnen.

Es ist sicherzustellen, dass der Anschluss
des Reinigungsmittels richtig eingesetzt ist
und dass der Kanister ausreichend mit vom
Hersteller empfohlenem Reinigungsmittel
befilllt ist.

Die automatische Kuhlung mit offener Ture mit
der Taste 15 im Falle, dass die Garkammer sehr
heiB ist, aktivieren.

Gleichzeitig mit der Verwendung des
automatischen Reinigungsprogramms
kann maglicherweise der Austausch der
Kartusche des Reinigungs- notwendig
sein (Beispiel: Reinigungsmittel beinahe
aufgebraucht).

Folgen Sie den Angaben im Kapitel 21.2 fiir
die Herstellung des Reinigungsmittels.




SPEZIELLE PROGRAMME
21 *REINIGUNGS-SET

211

* AKTIVIERUNG DES REINIGUNGSZYKLUS
AUTOMATISCH
Die Taste MENU 13 driicken, den Knopf 16
drehen, bis “Reinigung" visualisiert wird und
durch Druck des Knopfs 16 bestétigen.

|
Interactive Cooking JCS

Washing

Den Knopf 16drehen, die gewiinschte
Reinigung wéhlen, die auf dem Display 15
angezeigt wird und den Start durch Druck des
Knopfs 16bestétigen.

Rinsing

ECO

Soft

Die korrekte Beendung des Programms
wird durch eine Meldung auf dem Display
15angezeigt, die Taste 14 driicken, um das
Programm der Reinigung zu verlassen.
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Die Reinigungsprogramme SPULEN, ECO,
SOFT, HARD, HARD PLUS und GRILL sind
eine automatische Reihenfolge von Zyklen
(die Dauer und die verbleibende Zeit bis zum
Ende des Programms werden auf dem Display
15angezeigt), wodurch ermdglicht wird, die
Garkammer trocken und glanzend zu halten.

Fir den Fall, dass sich eine betrachtliche
Menge an Schmutz auf dem Ablassfilter in der
Mitte des Garkammerbodens angesammelt
hat, ist eine Reinigung vorzusehen,
um den freien Abfluss von Wasser und
Reinigungsmittel zu gewahrleisten.

Das Ende des Reinigungsprogramms wird
von einem zyklischen akustischen Signal
angezeigt; die Tiire 6ffnen, um den Signalton
zu deaktivieren.

Das Ausschalten des Gerates mit der Taste
16 ist wahrend des Betriebs der Programme
SPULEN, REINIGUNG ECO, REINIGUNG
SOFT, REINIGUNG HARD, REINIGUNG
HARD PLUS und GRILL nicht gestattet;
es sollte auf das Signal am Ende der
Reinigung gewartet werden, um das Gerat
auszuschalten.

Mit einem Schwamm oder Tuch die vordere
Dichtung der Garkammer abwischen, um sie
vor vorzeitigem Verschlei zu bewahren.

Alle Versorgungen (Strom, Wasser und, falls
vorhanden, Gas) unterbrechen und schlieBen.
Wahrend des Stillstands ist es empfehlenswert,
die Tir angelehnt zu lassen.




SPEZIELLE PROGRAMME
21 » REINIGUNGS-SET

21.2 + AUSTAUSCH DER KARTUSCHE 21.21 MODELLE FUR DIE POSITIONIERUNG AUF

DES REINIGUNGSMITTELS COMBICLEAN

Wenn beim Abrufen der Prozedur der
automatischen Reinigung, ECO, SOFT, HARD,
HARD PLUS oder GRILL, auf dem Display
15 die Warnmeldung “Den Fillstand von
COMBICLEAN priifen” erscheint, den Fiillstand
des Reinigungsmittels kontrollieren:

Modelle ICET/ICGT: Die kleine Klappe unter
der Garkammer des Ofens 6ffnen und die
Menge des Reinigungsmittels in der Kartusche
kontrollieren.

Modelle ICCT: Die Tire des Ofens und die
kleine Klappe unter der Garkammer des Ofens
6ffnen und die Menge des Reinigungsmittels in
der Kartusche kontrollieren.

Warning

Wenn die Kartusche leer sind, diese unter
Befolgung der Anleitungen im folgenden
Abschnitt ersetzen, andernfalls die Meldung
“OK” bestatigen, indem der Knopf 16 fir das
Fortsetzen der Reinigung gedriickt wird.

Die Kartusche des Reinigungsmittels
“COMBICLEAN” ist mit einem GELBEN Deckel
versehen
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ARBEITSFLACHEN - AUSTAUSCH DER
KARTUSCHE:

Den Deckel der leeren Kartusche abschrauben
und die Kartusche entfernen.

Die neue Kartusche in die entsprechende
Aufnahme des Ofens setzen.

WICHTIG: Bevor Sie den Deckel 6ffnen
sollten Sie warten, bis sich die Fliissigkeit
stabilisiert hat.

Den Deckel der neuen Kartusche abnehmen
und das Rohrchen mit dem GELBEN Deckel
einfihren, dabei darauf achten, dass das
Réhrchen zum vorderen Teil der Kartusche
gerichtet ist und den Deckel gut verschlieBen.

Den Knopf 16 drehen und “Neue” wéhlen,
bestatigen, indem der Knopf 16 zum Fortsetzen
der Reinigung gedriickt wird.




22 » SELBSTDIAGNOSE UND ERLAUTERUNGEN ZU STORUNGEN

22.1 ¢ Zum Zeitpunkt der Einschaltung durch Druck
des Knopfs 16 flr 3 Sekunden, flihrt das
Gerat automatisch eine elektronische Kontrolle
der hauptséchlichen Betriebsvorrichtungen
durch. Sollte das Gerét nach der Autodiagnose
in einwandfreiem Zustand sein, wird auf
der Temperaturanzeige der Garkammer
der tatsdchliche Temperaturwert in der
Garkammer angezeigt und die LED-Leuchten
der Garmodus-Tasten blinken. Im Anschluss
kénnen die Einstellungen der Koch-Parameter
vorgenommen werden.

Die hauptséchlichen Fehlermeldungen sind:

22,2 ¢ Falls der Ofen jedoch Betriebsstérungen
aufweist, werden diese auf dem Display
15angezeigt. Die Anzeige von Stérungen
ist sehr wichtig, wenn die technische
Unterstltzung eingreifen muss, da diese
Informationen bereits Aufschluss lber die
Art der Stérung geben. Die Nachricht auf
dem Bildschirm wird durch ein 5 Sekunden
dauerndes akustisches Signal begleitet, das
sich jede Minute bis zur Abschaltung des
Gerates wiederholt.

MELDUNGEN

A10

Stérung der Temperatursonde der Garkammer, den Ofen
umgehend abschalten und den technischen Kundendienst
rufen.

A12

Beschadigung der Temperaturensonde zur Kondensation
von Abgasdampfen. Die Kondensation der Dampfe erfolgt
kontinuierlich, dennoch kann der Ofen bis zum Eingriff des
technischen Kundendienstes unter strenger Uberwachung
(groBerer Wasserverbrauch) arbeiten.

A13

Storung an der Kernsonde. Falls dieser Hinweis
erscheinen sollte, ist es notwendig, zu kontrollieren, dass
der Steckverbinder gut an der Buchse befestigt ist (A1). In
diesem Fall kann der Ofen auch ohne dieses Zubehér bis
zum Eingriff des technischen Kundendienstes verwendet
werden.

A04

Dies bedeutet, dass kein Wasser einlauft, daher muss
gepriift werden, dass der Absperrhahn gedffnet ist und
dass Wasser vorhanden ist. Wenn der Wassermangel
vom Netzwerk ausgeht, ist der Service-Provider zu
benachrichtigen. Wenn das Netz jedoch vorhanden ist, ist
der Kundendienst zu rufen. In der Zwischenzeit kann der
Backofen im Umluftmodus verwendet werden.
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AO01

Eingreifen des thermischen Motorschutzes. Den Ofen
umgehend ausschalten und den technischen Kundendienst
rufen.

A07

Im Fach der elektrischen Komponenten ist eine
Temperatur auBerhalb der Norm festgestellt worden. Der
Ofen kann auch unter Beobachtung verwendet werden, bis
der Eingriff des Kundendienstes vorgenommen wird.

A08

Im Komponentenfach ist eine liberh6hte Temperatur
festgestellt worden, die die Integritdt der Komponenten
beeintrdchtigen kdnnte. Den Ofen umgehend ausschalten
und den technischen Kundendienst rufen.

TURE OFFEN

Erscheint bei offener Tire, um anzuzeigen, dass der
Mikroschalter der Tire den Kontakt nicht schlieBt.
Sicherstellen, dass die Tire geschlossen ist. Sollte das
Signal weiterhin bestehen, ist der Kundendienst zu rufen.




22 » SELBSTDIAGNOSE UND ERLAUTERUNGEN ZU STORUNGEN

Die hauptséachlichen Fehlermeldungen sind:

MELDUNGEN

WARNUNG FUR GASMODELLE

A06

Mangel an Gas. Kontrollieren , dass Absperrventil gedffnet
ist und Gas in das Netzwerk gelangt. Falls der Mangel
vom Netzwerk abhéngig ist, ist der Service-Provider zu
benachrichtigen. Ist jedoch Gas im Netz vorhanden, ist der
Kundendienst zu rufen.

A21

Die Gasgerate sind mit Zindvorrichtung mit automatischer
Riuckstellung ausgestattet. Falls die automatische
Wiederherstellung nach einigen Versuchen nicht erfolgt,
erscheint auf dem Display 15 der Fehlercode A21.

Der Benutzer wird durch ein akustisches Signal aufmerksam
gemacht. Die Taste 14 drlicken, um die Einschaltung
wiederherzustellen. Sollte das Problem erneut auftreten, ist
der Kundendienst zu rufen.

Hinweis: Der Brennerblock ist eine
Sicherheitsvoraussetzung. Daher ist das Auftreten einer
solchen Situation keine Fehlfunktion der Ausristung.

Sollte das Gerat nach einer sorgféltigen Durchfiihrung
der obigen Priifungen immer noch nicht ordnungsgeman
funktionieren, ist der autorisierte Kundendienst zu
kontaktieren.

Hinweis: Sollte Kontakt mit dem technischen Support
aufgenommen werden, sind so viele Informationen wie
méglich (ber den Defekt und alle auf dem Typenschild
angegebenen Daten durchzugeben.

A20
Alarm der Brenner.

Den Ofen umgehend ausschalten und den technischen
Kundendienst rufen.

62

90036370rev01




23 » VORGESPEICHERTE REZEPTE

ERSTE GANGE

01  Pfannkuchen, Cannelloni

02  Gebackene Lasagne

03  Gebackene Lasagne (mit Sonde)

04  Gratinierte Erste Gange

05  Geddmpfter Reis

06  Paella (z.B. Reis Parboiled)

07  Tomatensauce

08  Fleischragout

FLEISCH UND GEFLUGEL

09 Traditionelle Braten (mit Sonde): Kalbskarree,
Schweinelende, Rollbraten, usw.

10  Traditionelle Braten - Langsames Garen (mit Sonde)

11 Braten mit Schwarte (mit Sonde): Schweinekeule,
Lammkeule, Kalbskeule, Porchetta

12 Kalbshachse, Schweinehachse (ganz)

13 Gebratene Schweinerippchen

14 Gemischte FleischspieBchen

15  Roast-beef und ganze Filets (mit Sonde)

16  Gulasch, Kalbshachse, geschmortes Fleisch mit Deckel

17 Geschmortes und Geschmortes mit Deckel (mit
Sonde)

18  Schnitzel

19  Koteletts und paniertes Fleisch

20  Gegrilltes Fleisch

21 Rumpsteak, gegrilltes Filet (mit Sonde)

22 Schweinefilet, gegrilltes Kalbfleisch (mit Sonde)

23 Gedampftes Fleisch: Kochfleisch (mit Sonde)

24 Perlhuhn und gebackene Kaninchenstiicke

25  Huhnund Hase geschmort

26  Brathahnchen in Stiicke

27  Brathahnchen

28  Grillndhnchen (mit Sonde)

29  Frittierte Hiihnchenstiicke

30  Putenkeule, Gans (mit Sonde)

31 Ente, Fasan, Perlhuhn, ganz, gebraten

32  Ente, Fasan, Perlhuhn, ganz, gebraten (mit Sonde)

FISCH

33 Krebs- und Weichtiere, gedampft

34 Tintenfisch, Krake, geddmpft

35  Hummer und Languste, gedampft 500 g

36  Meerspinne und Krabbe, gedampft

37  Ganzer Fisch, gedampft (mit Sonde)

38  Ganzer Fisch in SoBe

39  Gratiniertes Fischfilet

40  Gegrillte Fischtranchen und ganzer Fisch 400 g

41 Gebackener Fisch 500 g: Seebarsch, Steinbutt,
Seebrasse, usw.

42  Gebackener Fisch 1000 g¢: Seebarsch, Steinbutt,
Seebrasse, usw.

43  Gebackener Fisch (mit Sonde): Seebarsch, Steinbutt,
Seebrasse, in der Salzkruste, usw.

44  Gebackener Fisch, groB (mit Sonde)

45  FischspieBchen, Scampi und Garnelen

GEGRILLTES

46  Gedampftes Gemiise

47  Tiefgekihltes Gemiise, gedampft, mit Zwangsumluft

48  Gebackenes Gemuise

49  Gratiniertes Gemiise

50  Gegrilltes Gemuse

51  Frische, gerostete Kartoffeln

52  Tiefgek., gerostete Kartoffeln

53  Tiefgek., vorfritt. Kartoffeln

54  Geschnittene Kartoffeln Dampf

55  Ganze Kartoffeln, geddmpft (mit Sonde)

56  Geschmorte Kartoffeln

57  Kartoffeln in Folie (mit Sonde)

EIER

58  Hartgekochte Eier

59  Spiegeleier

60  Omelette

61  Crepes

62  SiBes oder pikantes Soufflee

63  Herzhafte Kuchen

ANM.: Die Rezepte mit Kernsonde werden nur visualisiert, wenn der Ofen eine Kernsonde besitzt.
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25  VORGESPEICHERTE REZEPTE

GEBACK UND BROTWAREN VAKUUMGAREN

64  Biskuit, Murbeteig, Mirbeteigkuchen 83  Geschnittenes Obst

65  Blatterteig, Strudel, Vol au vent 84  Geschnittene Birnen

66  Croissant, Muffin 85  Englische Creme

67  Schaumgebéck 86  Frisches griines Gemiise

68  Windbeutel 87  Frisches Gemiise

69  Creme caramel, Bonnet 88  Geschnittene Kartoffeln

70  Frisches Brot 89  Geschmortes/nachts Gegartes

71 Genuesische Focaccia 90  Fleisch niedrige Temperatur (mit Nadel-Sonde)
72 Tiefgekiihltes Brot 91  Fleisch fiir traditionelle Braten (mit Nadel-Sonde)
73 Frische Pizza-Schnitte 92  Gefligel und Wild (mit Nadel-Sonde)

74  Frische runde Pizza 93  Ganze Fische , Terrinen (mit Nadel-Sonde)

75  Gefillte Mirbeteigkuchen, Apfelkuchen (mit Sonde) 94  Hohe Pasteurisierung
76  Pan Brioches, Panettone, Colombe, usw. (mit Sonde) 95  Niedrige Pasteurisierung

REGENERIERUNG

77 Regenerierung auf Teller

78  Regenerierung auf Blech

79  Regenerierung mit Dampf

80  Regenerierung auf Teller (mit Sonde)
81  Regenerierung auf Blech (mit Sonde)
82  Regenerierung mit Dampf (mit Sonde)

ANM.: Die Rezepte mit Kernsonde werden nur visualisiert, wenn der Ofen eine Kernsonde besitzt.
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BILDSCHIRM- UND TASTENBESCHREIBUNG

MOD. ICET.. / ICGT..

Sl AW N ==

- Taste HeiBluft-Modus

- Taste Dampfmodus

- Taste gemischter Modus HeiBluft/Dampf

- Taste Temperatur Garkammer

- Taste zur Aktivierung der automatischen Feuchtigkeit

(AUTOCLIMA), Taste des manuellen Befeuchters

- Display Temperaturanzeige der Garkammer, Visualisierung

Programm/Rezept

- Drehknopf zur Einstellung/Wahl der Temperatur
- Taste Garzeit
- Taste zur Aktivierung der Kochvorgange mit Kernsonde

10 -

1

16 -

Display Visualisierung Garzeit, Visualisierung Kerntemperatur
Produkt

- Drehknopf zur Einstellung/Wahl der Zeit/Temperatur im Kern
12 -
13 -
14 -
15 -

Taste Liiftergeschwindigkeit

Taste Menii

Taste Back

Display Visualisierung Liiftergeschwindigkeit, Bevorzugte,
Menii, Programme, Einstellungen, Betrieb

Drehknopf zur Einstellung/Wahl  Liiftergeschwindigkeit,
Bevorzugte, Menii, Programme, Einstellungen, Betrieb
Hauptschalter



