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Rochen per te ot ecne Weissenschaft,
E¢ liegt am Roch danaus eine Rundt 30 machen.

Lieber Kunde, liebe Kundin!

herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen Kombidampfers.

Dank der innovativen technischen Details, mit denen er ausgestattet ist, wird lhre Arbeit vereinfacht und die
Ergebnisse werden stets hervorragend sein.

Wir empfehlen lhnen die in diesem Handbuch enthaltenen Hinweise und Ratschldge aufmerksam
durchzulesen. Dadurch wird die Verwendung erleichtert und die Wartung im Laufe der Zeit effizienter.

Sollten Sie noch Fragen haben, zdgern Sie nicht uns zu kontaktieren
Telefon: +39 0438 9110, E-Mail: lainox@Iainox.it
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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 die Warnungen, 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!

o Dieses Gerét 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 flir ihre Sicherheit verantwortliche Person verwendet werden.

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

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

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

o Zur Reinigung des Ofens diirfen keine unter Druck stehenden
Wasserstrahlen oder Dampfreiniger verwendet werden!
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

*Vorsicht! Beim Gebrauch wird die Oberflache des Backofens sehr
heiB, achten Sie ayf die Aufkleber mit dem internationalen Symbol
IEC60417 - 5041 & und seien Sie vorsichtig!

* ACHTUNG! Beim Offnen der Tiir kénnte heiBer Dampf austreten.
Wenn die Ausriistung gebraucht wird, missen die personlichen
Schutzausriistungen gegen Warme verwendet werden.

o 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 Stérungen oder Auffélligkeiten wahrend das Gerét in Betrieb ist,
das Gerat unverziiglich ausschalten!

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

¢ ACHTUNG! In Gerétendhe kdnnte der Boden rutschig sein!

¢ Sicherheitsaufkleber

» Maximale Einschubhdhe flir Gef4Be mit Flissigkeiten

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

ﬁﬁ/’i\ !

1600 mm (63 inch)
==
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

¢ 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 Leit ern oder das Klettern auf die Maschine)

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

WARNUNGEN

*Bei Kontakt des Reinigungsmittels mit der Haut: Die Haut unter
flieBendem Wasser mit Seife sorgféltig reinigen. Sollte die Reizung
weiterhin bestehen, ist ein Arzt aufzusuchen.

* Bei Augenkontakt: Die Augen unverzlglich und grindlich mit Wasser
spulen. Einen Arzt aufsuchen.

*Bei Einatmen: Die betroffene Person in einen nicht kontaminierten
Raum bringen. Die kinstliche Beatmung durchfihren und im
Bedarfsfall umgehend einen Arzt kontaktieren.

¢ Bei Verschlucken: Es ist unverziglich ein Arzt aufzusuchen. Dem Arzt
das Sicherheitsdatenblatt des verschluckten Produkts zeigen, das sich
im Inneren des Startersets jedes Geréts befindet.

* Der Bediener muss flr den Eingriff auf dem Gerét die personlichen
Schutzausristungen tragen

o Sofern ein Einschreiten des technischen Kundendienstes notwendig
ist, mlssen 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.

e Der Raum, in dem der Ofen aufgestellt wird, muss gut beliiftet sein!
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

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

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

¢ Der Wasserdruck im Netz muss zwischen 200 und 500 kPa liegen.

 Der Wasserversorgungsschlauch muss vom Installateur bereitgestellt
werden und muss der Richtlinie IEC 61770 entsprechen. Bereits
vorhandene oder benutzte Verbindungsrohre dlrfen nicht
wiederverwendet werden.

o Der Ofen muss in ein Aquipotenzialsystem einbezogen werden.
Diese Verbindung wird durch den Anschluss eines Leiters mit
Nennguerschnitt bis zu 10 mm? an die entsprechende Klemme
auf der Ruckseite 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.

eDieses Gerét ist flr die Verwendung auf einer Hdhe bis zu
2000m Uber dem Meeresspiegel bestimmt. Nehmen Sie fir
Installationen auf Hoéhen Uber 2000m 0.d.M. Kontakt mit dem
autorisierten technischen Kundendienst auf.
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

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

—— — —

TYP. XXXXXXXX

—— — —

TYP. XXXXXXXX

2010 NR XXXXXXXXXX 2010 NR XXXXXXXXXX
EN 203/A1 AC 230V 50Hz 3N AC 400V 50Hz
1x0.55 kW TOT 1 kW 2Qn 40 kw kPa
A3 [ B13 [ B23 [ kPa ﬁ 1x0.25 kW TOT 6.25 kW 200 - 500 f I
G25 / m3h | G20 / m3h 200 - 500
Pmax / mbar Pmax / mbar G 30 3.16 Kg/h
Pmin / mbar Pmin / mbar Pmin / mbar IPX 5 c €
Cat. P mbar
IT Il 2H3+ 20; 28-30/37
IPX 5 c €
0085

eDiese Gerate sind fir den Einsatz in gewerblichen
Anwendungen vorgesehen, beispielsweise in Kichen von
Restaurants, Kantinen, Krankenhausern und gewerblichen
Tatigkeiten, einschlieBlich Béackereien, Metzgereien
usw., jedoch nicht fir die kontinuierliche Herstellung von
Lebensmitteln in Serie.

*Diese Bedienungsanleitung ist auch in elektronischer Form
erhaltlich.

Kontaktieren Sie dafir lhren Kundendienst.
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1 ¢« ALLGEMEINE WARNUNGEN

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

Anzahl an Maximale Kapazitat | Maximale Kapazitat
Blechen pro Ebene des Ofens

7xGN1/1 15 kg 35 kg

10xGN 1/1 15 kg 50 kg

7x GN 2/1

14 x GN 1/1 25kg 0kg

10 x GN 2/1

20 x GN 1/1 25kg kg

20 x GN 2/1

40 X GN1/1 25k 1800kg
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 « BESONDERE HINWEISE

e Vor der Inbetriebnahme des Geréts flir den
ersten Garvorgang den Garraum griindlich
reinigen (s. Kapitel ,, Tdgliche Reinigung®).

* Am Ende des Arbeitstages den Garraum
und das gesamte Gerat grindlich reinigen,
um seinen einwandfreien Betrieb und seine
lange Lebensdauer zu gewéhrleisten.

* ACHTUNG
Garvorgdnge mit der Zugabe von
Alkohol sind nicht gestattet!

e Keine kalten Wasserstrahlen zur
Kiihlung des Ofens verwenden.

* Keinen Druckwasserstrahl fiir die
Geratereinigung verwenden!

* Fir die tagliche Reinigung ausschlieBlich
nicht angreifende (alkalische)
Spezialreiniger verwenden. Keine
Scheuerschwdmme und -mittel verwenden,
da sie die Geréateflachen besché&digen.
Bei mit automatischem Spillsystem
ausgestatten Gerdten AUSSCHLIESSLICH
die vom Hersteller empfohlenen
Produkte verwenden (s. Kapitel , Tdgliche

Die Missachtung der grundlegenden
Sicherheitshinweise kann den
sachgerechten Geratebetrieb
beeintrachtigen und eine Gefahr fiir den
Bediener darstellen.

Der Hersteller haftet nicht, falls die
urspriingliche Funktion des Ofens
durch Verdnderungen am Gerat oder
Missachtung der Bedienungsanleitungen
verfalscht werden sollte.

Reinigung®).

Das Gerédt am Ende der Arbeitsschicht
unbedingt ausschalten, alle Zuleitungen
(Wasser und ggf. Gas) schlieBen und die
Stromversorgung unterbrechen.

* Vermeiden, dass sich Kichensalz auf

* Damit das Gerat seine Betriebseffizienz
auch auf lange Sicht bewahren
kann, muss es einmal jahrlich einer
auBerordentlichen Wartung unterzogen
werden. Es empfiehlt sich daher der
Abschluss eines Wartungsvertrags mit
dem Kundendienst.

den Stahlflachen des Geréats ablagert; ggf.
vorhandene Ablagerungen sofort griindlich
abspdilen.

* Nach einem Dampfgarzyklus die Tiir
vorsichtig offnen, da heiBer Restdampf
aus dem Garraum ausstrémt. Die
Missachtung dieser VorsichtsmaBnahme
kann geféhrlich fiir den Bediener sein.

* Flr einen sicheren Betrieb diirfen die
Dampfausldsse und die sonstigen
Offnungen am Gerat nicht verdeckt sein!
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3 * GRUNDKENNTNISSE

Du kannst mit dem Gerat interagieren, indem du deine Finger benutzt, um Objekte auf dem
Touchscreen zu beriihen, verschieben und scrollen.

Uberpriife den Touchscreen mit folgenden Vorgehensweisen:

¢ Beriihren
Einmal berUhren, um ein Rezept auszuwahlen oder zu starten.

e Gedrickt halten
Ein Element mehr als 2 Sekunden lang gedriickt halten.

¢ Scrollen
Zum Scrollen nach unten oder oben schieben.
Auf einigen Bindschirmseiten kannst du den Bildschirm von einer Seite auf die andere schieben.

Beim Fingerscrollen kannst du den Bildschirminhalt veranchaulichen, ohne andere Funktionen zu
wahlen oder betatigen.

¢ Verschieben
Drick auf ein Element und verschiebe es an eine neue Position.

4 « STARTEN VON DEM GERAT

Zum Starten von Gerét, den Scroller 5 Sekunden lang gedriickt halten

Scroller
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5 « HAUPTSYMBOLE

AT
‘%" oo

LASAGNE ALLA ENGLISH
BOLOGNESE ROASTBEEF PRECOOKED PIZZA

MEDITERRANEAN SUNNYSIDE UP BREAKFAST
SEA BREAM FRIED EGG SAUSAGE
-.
3
o \ ) 11\
*V. 2 é»v. 2 iv. 2
gv 3 ':,v 3 "4 3
i v 4 A v 4 v 4
BREAKFAST FAST FOOD FINGER FOOD

10
- Automatisches Kochen AC 7 - Programmierungsmodus
- Multilevel Kochen MC 8 - Reinigung
- Multilivel Datei 9 - Einstellungen

- Garzeit-Datei
- Manueller Modus
- Multilivel-Modus

10 - My Recipe — Rezeptarchiv in Gerat
11 - Online Hilfe
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6 ¢ INTERAKTIVES KOCHEN

! s St Das Symbol AC in den Grundeinstellungen auswahlen, um die
. -k “one touch” Kochweise zu starten.

Cnd A e

Das Gerét started und bei Erreichung der festgelegten Temperatur erscheint ein Pop-up mit der Anzeige,
das Produkt einzugeben.

Abhangig von der ausgewéhlten Kochweise, schlagt AC automatisch Parameter vor, die je nach Bedarf
personalisiert werden kénnen.

* BRAUNUNGSGRAD
Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er ab.

i 220°C

¢ KOCHGRAD
Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er ab.

o

Degree of

cooking 7!

13
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6 ¢ INTERAKTIVES KOCHEN

Auf “Rezept anzeigen” driicken, um sdmtliche Kochphasen zu visualisieren.

@ View Recipe |

Auf “HACCP” driicken, um das HACCP Diagramm zu visualisieren.

e s o I

€l s B G @
e .

Degree of
browning

Degree of
pi

40%

Bei Ende der Kochzeit zeigen ein Piepton und Pop-up an, dass die Kochzeit beendet ist.

14

90029440rev01




7 * EINSTELLUNG EINER MANUELLEN KOCHART

W' Auf das Symbol driicken, um eine manuelle Kochart einzustellen.

¢ Eine Kochart auswéhlen.

Die Kocharten sind: Konvektion, Dampf und Kombinierung.

(2 N2 022>

Das Gerét startet je nach ausgewahlter Art mit vorgegebenen Temperaturen und undendlicher Zeit.
Wenn die Kochart eingestellt ist, kann man die Kochparameter personalisieren:
¢ Temperatur

Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er

f

160°C

Der in der Mitte angezeigte Wert ist der eingestellte Wert, der rechts angezeigte Wert ist der
Ist-wert.

¢ Zeit / Sonde im Inneren
Standardméssig ist eine Kochart mit Zeit eingestellt.
Um auf eine Kochart mit Sonde Uberzugehen, auf die entsprechende Taste drlicken.

Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er

O

r

(0.0

Der in der Mitte angezeigte Wert ist der eingestellte Wert, der rechts angezeigte Wert ist der Ist-wert.

15
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7 * EINSTELLUNG EINER MANUELLEN KOCHART

¢ Fastdry/Autoclima

Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er
ab.

100%
Der in der Mitte angezeigte Wert ist der eingestellte Wert.

ANMERKUNG:
Bei Dampfmodus werden die Auswahltasten ECOVAPOR und TURBOVAPOR angezeigt.

Ao &
etovapor | Turbovapor

¢ Geschwindigkeit des Liifters

Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er ab.

Bei Einstellung von Zeit/Temperatur des Inneren, zeigen am Ende der Kochzeit ein piepton und ein
pop-up an, dass die Kochzeit beendet ist.
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8 * EINSTELLUNG EINER MANUELLEN MULTILEVEL KOCHART

p—,
\ WJ Auf das Symbol driicken, um eine manuelle Multilevel-Kochart einzustellen.

Eine Kochart auswahlen.

Die Kocharten sind: Konvektion, Dampf und Kombinierung.

%

i\

|| W

2

Das Gerét startet je nach ausgewahlter Art mit vorgegebenen Temperaturen und undendlicher Zeit.
Wenn die Kochart eingestellt ist, kann man die Kochparameter personalisieren:
¢ Temperatur

Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er

f

160°C

Der in der Mitte angezeigte Wert ist der eingestellte Wert, der rechts angezeigte Wert ist der Ist-
wert.

¢ Zeit / Sonde im Inneren
Standardméssig ist eine Kochart mit Zeit eingestellt.
Die entsprechende Taste drucken, um auf eine Kochzeit mit Sonde iUiberzugehen

Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er

o

-

30’

Der in der Mitte angezeigte Wert ist der eingestellte Wert, der rechts angezeigte Wert ist der Ist-wert.
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8 ¢ EINSTELLUNG EINER MANUELLEN MULTILEVEL KOCHART

¢ Fastdry/Autoclima

Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er

ab.

100%

Der in der Mitte angezeigte Wert ist der eingestellte Wert.

ANMERKUNG:
Bei Dampfmodus werden die Auswahltasten ECOVAPOR und TURBOVAPOR angezeigt.

Ao &
ecov Turbov

¢ Geschwindigkeit des Liifters

Durch Touchscreen einstellbar. Bei rechts scrollen, nimmt der Wert zu, bei links scrollen nimmt er ab.

18
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8 * EINSTELLUNG EINER MANUELLEN MULTILEVEL KOCHART

; Beim Dricken der “PLAY” Taste starte ich das Kochen und gehe auf die
\ ) Bildschirmseite der Kochstufeneinstellungen lber.

Die gewlinschten Stufen direkt auf dem Bildschirm wéhlen.

m S SCi0 B

¢ Personalisierung der Stufen:
Einmal auf die eingestellte Stufe drlicken, um die Werte zu dndern und mit OK bestéatigen.

-

Level 1

7!

Ein Pop-up wird angezeigt, der nach und nach die beendete Stufe angibt.
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9 ¢ INTELLIGENTE MULTILEVEL ERKENNUNG

Beim Driicken des Symbols “ + ” bei Multilevel-Kochart, Uberprift das Gerat die
Kompatibilitdt der Kochart von verschiedenen Speisen und schlagt Kocharten vor, die
man gleichzeitig durchfiihren kann.

Kocharten, die man hinzufiigen méchte, auswéhlen und das Symbol “ADD” drlicken.

SELECT RECIPES FINGER FOOD

Cancel

Wenn hinzugefiigt, kann man die Kocharten auf die gewlinschten Stufen schieben.

20
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10 « AUFRUF EINER MULTILEVELDATEI

Das Symbol der gewiinschten Multileveldatei auswéhlen.

BREAKFAST

Das Gerét startet, die Kocharten direkt zu den gewlinschten Stufen verschieben

Ein Pop-up wird angezeigt, der nach und nach die beendete Stufe angibt.

21
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11 « REINIGUNGSSYSTEM

Auf das Symbol driicken, um die gewiinschte Reinigung zu wéhlen.

Das Gerét ist mit 5 Reinigungsprogrammen ausgestattet:

= ¢ Manuell (Einfacher Vorgang, der in kurzer Zeit eine
43 ~ RINSING sorgfaltige Reinigung mit eingeschrédnktem Einsatz des
Benutzers erlaubt).

7\'.'."
{{E_{}__» SOFT WASH ¢ Ausspiilen (Vorgang zum schnellen Abwaschen des Ofens,
: ohne das der Benutzer die Reinigung direkt durchnimmt).

& HARD WASH e Soft (Reinigungsvorgang zur Besleitigu_n_g téglighen

LS Schmutzes, ohne das der Benutzer die Reinigung direkt
durchnimmt).

'!nj',

J& e * Hard (Reinigungsvorgang zur Beseitigung normalen

Schmutzes, ohne das der Benutzer die Reinigung direkt

f,-r{( | durchnimmt).
UL HARD PLUSECO WASH
ccon ¢ Hard Plus (Reinigungsvorgang zur Beseitigung hartnéackigen

Schmutzes, ohne das der Benutzer die Reinigung direkt
durchnimmt).

¢ Hard Plus (Reinigungsvorgang zur Beseitigung hartnéckigen
Schmutzes, ohne das der Benutzer die Reinigung direkt
durchnimmt).

Fiir eine erhebliche Einsparung von Wasser und
Reinigungsmittel, mit einer leichten Verlangerung der
Reinigungszeit.

Nach Auswahl der gewlinschten Reinigung startet der Renigungsvogang.

Bei Ablagerung von hartnackigen Schmutzresten auf dem in der unteren Mitte der Kochkammer liegenden
Ablassfilter, sich um die Reinigung kimmern, um freies Ausstrémen von Wasser und Reinigungsmittel zu
gewahrleisten.

Das Ende des Reinigungsprogramms wird von einem zyklischen Piepton bestimmt, sowie von einem
Informations-Pop-up.
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11 « REINIGUNGSSYSTEM

AUSTAUSCH DER REINIGUNGS-/ANTI-KALK-KARTUSCHE

Kontrollieren Sie vor dem Reinigungsvorgang stets die angezeigte Menge an Reinigungs-/Anti-
Kalkmittel

Wird die Anzeige ROT, so erinnert Sie ein Popup daran, die vorhandene Menge an Reinigungsmittel zu
kontrollieren: Offnen Sie die Tiir des Gerats und die kleine Klappe unter der Garkammer und kontrollieren Sie die
in der Kartusche befindliche Menge an Reinigungsmittel.

Chech the
detergent Level

vo ] ome |
AF -

Wenn die Kartusche leer ist, driicken Sie “ZURUCK” und tauschen Sie sie aus, andernfalls driicken Sie
“WEITER”, um den Reinigungsvorgang zu starten.

23
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11 « REINIGUNGSSYSTEM

Austausch der Kartusche:

¢ Den Deckel der leeren Kartusche abschrauben und diese entfernen.

¢ Die Kartusche, die das Reinigungsmittel “COMBICLEAN” beinhaltet, ist mit einem GELBEN Deckel
versehen.

¢ Die Kartusche, die das Anti-Kalkmittel “CALFREE” beinhaltet, ist mit einem GRUNEN Deckel versehen.

Die neue Kartusche an der im Geré&t dafiir vorgesehenen Stelle einsetzen.

WICHTIG: Bevor Sie den Deckel abschrauben sollten Sie die Stabilisierung der Fliissigkeit abwarten.

Den Deckel der neuen Kartusche abschrauben und das Réhrchen mit dem Deckel einsetzen (GELB fiir das
Reinigungsmittel COMBICLEAN und GRUN fir das Anti-Kalkmittel CALFREE), dabei darauf achten, dass das
Roéhrchen auf die Vorderseite der Kartusche gerichtet ist, und den Deckel gut aufschrauben.

Den Knopf “SET MAX”, der auf die ausgetauschte Kartusche zutrifft (COMBICLEAN oder CALFREE),
betétigen.

Auf der Anzeige wird der blaue Balken nun komplett angezeigt. Wéhlen Sie das gewlinschte
Reinigungsprogramm, um den Reinigungsvorgang zu starten.
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12 ¢« CALOUT (falls vorhanden)

Das Gerat ist in der Lage die Betriebsstunden des Dampfgenerators zu zahlen. Dadurch kann das
Gerét den Bediener informieren, wann ein Kalk-Reinigungszyklus des Dampfgenerators Uber den
CALOUT Sonderzyklus aktiviert werden muss.

DIE WICHTIGSTEN WARNMELDUNGEN

Wenn ein CALOUT durchgefiihrt werden
muss, erscheint folgendes Dialogfenster

“CALOUT bis Ende des Tages durchfiihren”.

({h Dricken Sie auf “CALOUT starten” (siehe
\LW nachstehenden Paragraf), um den CALOUT
sofort zu starten oder auf “Ignorieren”, um
den Vorgang zu einem spateren Zeitpunkt
(zum Beispiel: am Ende des Tages)
durchzufihren.
Run CALOUT by end of day

Start CALOUT

Durch Dricken auf “Ignorieren” verschwindet
das Dialogfenster und am linken oberen Rand
@, erscheint ein grines Hinweissymbol. Dricken
S Sie auf das Symbol und das Dialogfenster
G erscheint erneut (Beispiel fir CALOUT am
' Endes des Tages ausflhren).

R i ™
0 o B
D=

: Wenn das CALOUT nicht bis Ende des Tages

CALOUT required ausgefihrt worden ist, erscheint am nachsten

Tag folgende Meldung: “Mangelhafte

(Cj Kesselwartung, CALOUT so bald wie
\\{% méglich durchfiihren”.

Dricken Sie auf “CALOUT starten” (siehe

nachstehenden Paragraf), um den CALOUT

sofort zu starten oder auf “Ignorieren”, um

Boiler maintenance deficient den Vorgang zu einem spateren Zeitpunkt

Run CALOUT ASAP (zum Beispiel: am Ende des Tages)

durchzuflihren.

Durch Driicken auf “Ignorieren” verschwindet
das Dialogfenster und am linken oberen Rand
4&, erscheint ein oranges Hinweissymbol. Driicken

i

; ,»&;-_-.‘;; Y Sie auf das Symbol, um das Dialogfenster
%ﬂﬁﬁ?ﬁ:ﬁ“‘ % erneut zu 6ffnen (Beispiel fir CALOUT am

Ende des Tages ausfihren).
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12 « CALOUT (falls vorhanden)

&
%

D

Boiler maintenance deficient
Run CALOUT immediately

Start CALOUT

Boiler cleaning not performed
within the pre-set times.
Need for special maintenance
by a qualified technician

‘
~
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Wenn Sie den CALOUT nicht durchfliihren und
das maximale Wartungsintervall erreicht ist,
erscheint folgende Meldung: ,,Mangelhafte
Kesselwartung, CALOUT sofort
durchfiihren”.

Dricken Sie auf ,CALOUT starten” (siehe
nachstehenden Paragraf), um den CALOUT
sofort zu starten.

Durch Driicken auf ,Ignorieren” verschwindet
das Dialogfenster und am linken oberen Rand
erscheint ein rotes Hinweissymbol. Drlcken
Sie auf das Symbol, um das Dialogfenster
erneut zu 6ffnen

ACHTUNG

Wenn Sie auf ,lgnorieren® driicken und
das maximale Wartungsintervall erreicht ist,
erscheint bei jeder taglichen Inbetriebnahme
folgendes Dialogfenster: ,Die regelmaBige
Wartung des Kessels wurde nicht
innerhalb des festgesetzten Zeitraums
durchgefiihrt. Es ist eine auBerordentliche
Wartung seitens eines befugten Technikers
notwendig®.

Das Gerat funktioniert weiterhin. Die CALOUT-
Funktion wird deaktiviert. Es ist der Eingriff des
technischen Kundendienstes so schnell wie
moglich notwendig, um die CALOUT-Funktion
wieder zu aktivieren.




12 « CALOUT (falls vorhanden)

DURCHFUHRUNG DER CALOUT-PROZEDUR

e
%

Run CALOUT by end of day

Coinel
LCh — SET MAX
LAl
ko : ‘f";
FREE Wem— SET MAX
-
CALOUT
-
-
HARD WASH + CALOUT
-
-
CAl HARD PLUS WASH + CALOUT
-
- HARD PLUS WASH + CALOUT
eco

ool
(L WASH DRAINAGE
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Wenn ein CALOUT durchgefihrt werden
muss, erscheint folgendes Dialogfenster
“CALOUT bis Ende des Tages durchfiihren”.
Driicken Sie auf “CALOUT starten”:

Wahlen Sie CALOUT oder die gewlinschte
Reinigung + CALOUT aus und der
Reinigungsvorgang wird gestartet.

Das Ende des Waschvorgangs wird durch
einen kontinuierlich wiederkehrenden
Piepston und durch das Erscheinen eines
Informationsfensters angezeigt.

Wenn sich hartnadckiger Schmutz am
Abflussfilter, der sich am Boden im Zentrum
der Kochkammer befindet, ablagert, missen
Sie daflir sorgen, dass das Wasser und das
Reinigungsmittel ordnungsgemé&n abflieBen
kénnen.




13 « PROGRAMMIERUNG

= Das Symbol driicken, um ein neues manuelles, multilevel Programm zu
erstellen, oder ein vorhandenes Programm zu modifizieren.

EINSTELLUNG EINES MANUELLEN PROGRAMMS

+

NEW. Das Symbol driicken, um ein neues manuelles Programm zu erstellen.

Wie bei Einstellung einer manuellen Kochart vorgehen.

Um einen Zyklys hinzuzufligen, “ + “ drlicken und die nachfolgenden Zyklen wie
= bei manueller Kochart bis zur Programmbeendung einstellen.

EINSTELLUNG EINES MULTILEVEL PROGRAMMS

Das Symbol driicken, um ein neues Multileve-Programm zu erstellen.

NEW
MG

Wie bei Einstellung einer manuellen Multilevel-Kochart vorgehen.
EIN VORHANDENES PROGRAMM MODIFIZIEREN
/ Das Symbol driicken, um ein vorhandenes Programm zu modifizieren.

Nach dem zu modifizierenden Programm suchen, indem man mindestens einen Teil des Programmnamens eingibt.

Search 0

Eines der Ergebnisse wihlen, um mit der Anerdung fortzufahren.
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13 « PROGRAMMIERUNG

SPEICHERUNG EINES PROGRAMMS

é_ s | Auf das Symbol driicken, um auf die Spericherungsseite des Programms zu gelangen.

* Den Programmnamen einstellen (mindestens 3 Zeichen)

* Ds Programmsymbol einstellen, indem man auf das Symbol drickt un einen der
vorgeschlagenen auswéhlt.

¢ Folgende Zusatzinformationen einstellen:

- Kontext: Informationen bezliglich der Rezepte, Saisonbedingtheit, Herkunft, Geschichte des Gerichts.
- Zutaten: Im Detail aufgelistete Zutaten und Mengen.

- Vorgehensweise: Die detaillierte Darstellung, wie man ein Rezept realisiert, schrittweise.

- Zubehor: Die detaillierte Darstellung, wie man ein Rezept realisiert, schrittweise.

- Préasentation: Prasentationsbild des fertigen Gerichts.

Note Presentazione

QI * Auf das Symbol “SAVE” driicken, umd as programm zu speichern.
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14 « MY RECIPE

Auf das Symbol drucken, um auf My Recipe zu gelangen.

[of]

RICOTTA AND
SPINACH CREPE

POTATO GNOCCHI RICOTTA AND RICOTTA AND

PROVOLONE AND THERMAL
SPECK RAVIOLIWITH TREATMENT FOR PASTEURIZATION

POTATO GNOCCHI
WITH BUTTER AND

POTATO GNOCCHI RICOTTA AND
WITH BUTTER, SAGE VEGETABLE

COLD RICE SALAD TORTELLONI WITH LASAGNE ALLA

AT WITH VEGETABLE TOMATO SAUCE BOLOGNESE

My Recipe ist das Archiv aller Kochprogramme vom Gerit.
Von My Recipe aus ist es mdglich, alle im Gerét beinhaltete Programme zu bedienen.

Beim Auswéhlen eines Programms ist es mdglich, alle Informationen bezliglich des Programms und der
entsprechenden Kochphasen zu veranschaulichen.

Beispiel: BHASES
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14 « MY RECIPE

PROGRAMMSUCHE

Type Country Category

|a| ONLY
ALL  ALL ALL ML

Searcn

In My Recipe Kann ich Programme suchen bezuglich:
* Namen: indem den zu suchenden Text in das entsprechende Feld eingebe.

¢ Typ: indem man zwischen den vorhandenen Werten wahlt (Beispiel: Nudeln, Fleisch, Gemuse, Fisch,
Skomegrill, Nachtkochen, Feinbackerei, usw.).

¢ Land: indem man zwischen den vorhandenen Werten wahlt (Beispiel: International, Italien, Deutschland,
Osterreich, Frankreich, Russland, USW.).

¢ Art: indem man zwischen den vorhandenen Werten wahlt (Beispiel: Schnellkochen, Grill kochen, Finger
Food, Fast Food, Happy Hour, usw.).

¢ Multilevel: auf das Symbol “ONLY ML” driicken, um ausschliesslich Multilevelprogramme zu sehen.

PROGRAMMERGANZUNG AUF DER STARTSEITE

Um eine Programm auf die Hauptseite vom Gerét hinzuzufliigen, das Programm auf das
Symbol “HOME” schieben.

Das Programm ist nun aud der Hautseite vom Gerét erhéltlich.

ANMERKUNG:
Bei Loschen eines Programms von der Startseite vom Gerat, wird dies nicht in My Recipe geldscht.
Alle Programme auf der Hauptseite vom Gerét sind Links zu den Programmen von My Recipe.
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15 « PRAKTISCHE RATSCHLAGE

15.1 ¢

152 ¢

VORHEIZEN DES GARRAUMS

Das Vorheizen des Garraums ist
besonders wichtig und nitzlich, um gute
Garergebnisse zu erzielen.

Die allgemeine Regel besteht darin, immer
nur den leeren Garraum vorzuheizen
und eine Temperaturstufe einzustellen,
die ca. 15% bis 25% Uber der fir den
darauffolgenden Garvorgang erwiinschten
Temperatur liegt.

Bei Dampfgarzyklen den leeren Garraum
im Konvektionsbetrieb vorheizen, da
sich Temperaturen lber 130°C einstellen
lassen.

GARGUTBESCHICKUNG

Die Tiefe des Bleches muss der Héhe des
Gargutes entsprechen.

Zur Gewahrleistung gleichférmiger
Ergebnisse das Gargut am besten auf
mehrere flache Bleche verteilen, anstatt es
auf nur ein tiefes Blech zu legen.

Halten Sie sich an die Gewichtsangaben
nachstehender Tabelle.

Anzahl M?())(.I;\:I::#/e Max.
Bleche/ Behilter pro & Beschickung
Behlter

7xGN1/1 4 Kg. 28 Kg.
10 x GN 11 4Kg. 40 Kg.
7 xGN 2/1

14X GN 1/1 4Kg. 56 Kg.
10 x GN 2/1

20 x GN 1/1 4Kg. 80Kg.
20 x GN 2/1

40 x GN 1/1 4Kg. 160 Kg.

Anmerkungen: Bei der Ofenbeschickung

ist selbstverstindlich nicht nur das
Gewicht, sondern auch die StiickgréBe, die
Konsistenz und die Stirke des Produktes zu
beriicksichtigen.

ACHTUNG
Die maximale Einschubhéhe fiir Bleche/
Behalter mit Fliissigkeiten betragt 160 cm.
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1563 ¢

15.4 ¢

15.5¢

15.6 ¢

TIEFGEFRORENE PRODUKTE/
TIEFKUHLWARE

Vorheizen und Beschickung missen
in diesem Fall entsprechend den
produktspezifischen Eigenschaften und
der Produktart erfolgen. Zum Beispiel
darf tiefgefrorener Spinat keinen zu hohen
Temperaturen ausgesetzt werden, da er
auBen austrocknen kdénnte und somit das
Endresultat beeintrdchtigt wirde.

BLECH- UND BEHALTERARTEN

Fir tadellose Garergebnisse sind je nach
zuzubereitendem Gericht die geeigneten
Behélter zu verwenden: Behélter aus
Aluminium oder Aluminiumblech far
Feingebdck und Brotwaren, gelochte
Behélter zum D&mpfen und Korbeinsétze
fir vorfrittierte Produkte wie z. B. Pommes
Frittes.

ABSTAND ZWISCHEN DEN
BEHALTERN

Beim Einschieben des Gargutes in den
Garraum besonders darauf achten, dass
ausreichend Zwischenraum zwischen
den einzelnen Behéltern verbleibt. Auf
diese Weise kdénnen sich Warme und
Luft gleichmaBig verteilen, so dass ein
gleichférmigeres Ergebnis mdglich ist, als
wenn das Gargut eines Behélters mit dem
Behélter dartiber in Bertuhrung ké&me.

WENIGER GEWURZE

Der Einsatz dieses Gerdtes ermdglicht,
die Verwendung von Gewirzen, Ol,
Butter, Fetten und Aromen auf ein
MindestmaB zu beschrédnken. Durch die
minimale Verwendung von Zutaten wird
der Eigengeschmack der Produkte stark
hervorgehoben, und ihre urspriinglichen
Nahrwerte bleiben im Sinne einer
geslinderen Erndhrung erhalten.

ACHTUNG
Garvorgédnge mit der Zugabe von
Alkohol sind nicht gestattet!




Die tagliche Pflege des Gerétes garantiert
eine langere Lebensdauer und geringere
Wartungskosten.

DAS GERAT ABKUHLEN LASSEN UND
DIE NOTWENDIGE PSA TRAGEN

DICHTUNG

Bei vorlibergehender Nichtverwendung und
wahrend der Nacht muss die Tur angelehnt
bleiben und darf nicht geschlossen sein.
Bevor das Gerdt am Ende des Arbeitstages
abgeschaltet wird, muss die automatische
Abkihlfunktion bei offener Tir ausgefiihrt
werden.

Die wahrend des Garens entstandenen
Ablagerungen auf den Dichtungen
und dem innenliegenden Glas missen
regelméaBig 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.
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16 « REGELMASSIGE WARTUNG

16.1 * TAGLICHE PFLEGE

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 Einfihren des Wagens kann
dazu fuhren, dass sowohl die Dichtung
an der Stirnseite als auch die an der Tir
montierte beschadigt werden.

TURGLAS

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

Das innere Glas regelmaBig 6ffnen, indem
die entsprechenden Klipps ausgehagt
werden, um beide Gléser zu reinigen.
Niemals scheuernde Produkte verwenden,
damit eine Beschéadigung 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.

FETTSAMMELWANNE

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




KERNTEMPERATURFUHLER

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

Die Garreste missen regelmaBig vom
Kerntemperaturflihler entfernt werden.
Wenn sich das Fuhlerkabel verheddert,
muss das Kabel vorsichtig entwirrt werden,
ohne dass am Kabel gezogen wird.

Beim Einfihren 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
auszufihren.

Hierflr wird wie folgt vorgegangen:

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

edie Schienen
herausziehen;

e mit einem Schraubenzieher von geeigneter
GroéBe oder einer Miinze die Schrauben
des Deflektors abschrauben, um die
Reinigung im hinteren Teil zu ermd&glichen;
flr eine grindliche Spilung wird die
Verwendung eines Brausekopfs empfohlen
(optional);

der Backbleche

L&
\\Y

¢ sollten sich kohleartige Ablagerungen
bilden, so missen diese entfernt und die
Reinigungskraft/Reinigungshéufigkeit
erhdht werden;
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16 « REGELMASSIGE WARTUNG

¢ mit einem sauberen Tuch trocknen;

edie Entfernung des Deflektors ist
erforderlich im Falle von besonders
hartndckigem Schmutz; keine
Scheuermittel oder Stahlwolle verwenden,
die die Oberflache aus Stahl beschéadigen;
wenn die Abmessungen es erlauben,
kann der Deflektor in der Spililmaschine
gewaschen werden.
Den Deflektor in der Kammer befestigen
und kontrollieren, dass die beiden
Befestigungsschrauben auf der rechten
Seiten gut angezogen sind.

FETTABLASS DES HENDLGRILLS
Nachdem die Fettsammelwanne entfernt
wurde, muss ein Werkzeug verwendet
werden, um eventuelle Rlickstédnde
zu entfernen, die mit der Zeit den
Ablassschlauch verstopfen kénnten.

Der Fettstand im entsprechenden
Sammelbehalter muss téglich kontrolliert
und im Bedarfsfall muss dieser entleert
werden.




Sollte das Geréat langere Zeit nicht benutzt
werden (lAnger als eine Woche), miissen
folgende MaBnahmen ergriffen werden.

a) Wenn das Gerat Uber die Funktion Aroma
& Smoke verfligt, missen die Patronen
vor der Reinigung entfernt, der Schlauch
in einen mit Wasser geflillten Behélter
eingetaucht und einige Smoke- und
Aroma-Zyklen ausgefiihrt werden, damit
die Rohrleitungen gereinigt werden.

b) Einen Reinigungszyklus (mit Calout)*
ausflhren, der in der Lage ist, die
Garkammer so zu reinigen, dass ein
optimales Sauberkeitsniveau erreicht
wird. Sollte das erforderliche Niveau
nicht erreicht werden, muss ein neuer
Reinigungszyklus, dieses mal ohne
Calout*, gestartet werden.

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

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

e) Die Wasserversorgungshahne schlieBen

f) Auf das Einstellungsmeni zugreifen, das
Untermen( Boiler* und danach den Befehl
,Boiler entleeren“ auswéhlen; abwarten bis
der Vorgang abgeschlossen ist.

g) Die Wasserversorgungsschlauche
trennen.
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16 « REGELMASSIGE WARTUNG

16.2 * AUBERBETRIEBNAHME

h) Das Geréat abschalten, indem der Start-/
Stopp-Knopf mindestens 3 Sekunden lang
gedrickt gehalten wird.

i) Die Dusche herausnehmen und das im
Kreislauf verbliebene Wasser auslaufen
lassen (den Griff auf Bodenniveau bringen).

j) Die Stromversorgung abschalten und den
Stecker ausstecken

k) Den Gasversorgungshahn schlieBen

1) Den Ablassschlauch trennen, damit
verhindert wird, dass eventuelle Gerliche
oder Bakterien in das Gerét gelangen

m) Die Tir angelehnt lassen.

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

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

p) Das Gerdt muss vor Frost
geschitzt werden, damit bei der
Wiederinbetriebnahme Fehlermeldungen
vermieden werden.

* Die gilt nur bei Geraten, die mit Boiler oder
Calout-System ausgestattet sind




NICHTGEBRAUCH

Nach einem langeren Nichtgebrauch
empfehlen wir, dass Sie sich an den
Kundendienst Ihres 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 jéhrliche Kontrolle des Geréates
vorsieht.

a) Die Wasserleitungen spilen, 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 Uberpriift werden
(der Filter muss innerhalb eines Jahres
ersetzt werden, andernfalls kdnnte die
Aktivkohle nicht mehr wirksam sein, was
zu einer Proliferation von Bakterien flihren
kann). Den Filter spiilen und im Bedarfsfall
ersetzen, wie im Betriebshandbuch
beschrieben.

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

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

e) Den Gasversorgungshahn 6ffnen.
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16 « REGELMASSIGE WARTUNG

16.3 ¢ INBETRIEBNAHME NACH LANGEREM

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

g) Dem Gerét die notwendige Zeit lassen,
um den Boiler zu befiillen*

h) Die Tanks der chemischen Produkte
einsetzen/anschlieBen

i) Sicherstellen, dass an den Wasser-
und Gasanschliissen keine Leckagen
vorhanden sind

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

k) Kontrollieren, ob eine Software-
Aktualisierung verfugbar ist. Sollte das
Gerat mit dem Internet verbunden sein,
kann dies Uber das Display erfolgen.
Andernfalls kann die neue Software-
Version vom Portal des Herstellers
heruntergeladen werden.

I) Ein Reinigungsprogramm (mit Calout)*
ausfihren, um die Pumpen des
Reinigungssystems/des Calout zu
starten. Kontrollieren, ob Wasserleckagen
vorhanden sind.

* Die gilt nur bei Geraten, die mit Boiler oder
Calout-System ausgestattet sind.




17 « AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

Wie im Installationshandbuch und im 17.2 ¢ Es ist empfehlenswert mit dem

Garantieschein angegeben ...

17.1 ¢ Fir einen ordnungsgeméBen und sicheren
Betrieb muss der Ofen mindestens einmal
pro Jahr einer Wartung durch einen
technischen Kundendienst unterzogen
werden.
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technischen Kundendienst einen
Wartungsvertrag abzuschlieBen, damit die
Wartung regelmaBig ausgefiihrt wird.

Hinsichtlich des Wasserentharters muissen
die Anweisungen des Herstellers beachtet
werden




18 « HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

HEISSLUFTDAEMPFER Wie schaffe ich es, ein Rezept sowohl in einem
personlich angelegten Ordner zu haben als auch auf

Wozu dient My Recipe?

* My Recipe sammelt alle Rezepte auf dem
Geréat und flhrt sie in alphabetischer
Reihenfolge auf, sowohl die, die bereits
an allen Geréte vorhanden sind und die
persénlichen Rezepte des Benutzers.
Die Suche wird durch die Auswahlfilter
erleichtert.

Warum beginnt der Garvorgang nicht, wenn ich
ein Rezept auf My Recipe beriihre?

* My Recipe représentiert den Container der
Rezepte in meiner Vorrichtung. Um das
Rezept zu aktivieren missen wir es zuerst
auswahlen und durch das Hauschen, das
unten in der Mitte der Bildschirmseite
erscheinen wird, auf unsere ,Homepage”
bringen. Nach dem Erscheinen des
H&auschens das Rezept darauf ziehen. Das
H&uschen wird blau und nun kdénnen wir
das Rezept loslassen, das umgehend auf
unserer Startseite erscheinen wird.

der Homepage?

* Durch Gedriickthalten des Rezeptes mit dem
Finger erscheinen oben rechts und links 2
Symbole. Wir miissen das blaue verwenden, um
das Rezept zu duplizieren und es in den Ordner
zu verschieben. Oder man kann es auf den
Desktop des My Recipe verschieben (Erstellung
eines weiteren Links).

Nach der Verwendung kann ich das Rezept von
meiner Startbildschirmseite I6schen oder verliere ich
es dann fiir immer?

* Das Rezept befindet sich auf My Recipe, auf
dem Desktop bzw. in den Ordner befinden sich
nur die Links um es aufzurufen. Es ist also
mdglich, das Rezept vom Desktop zu I6schen
und es eventuell von My Recipe auszurufen.
Das Rezept kann vom Desktop geléscht werden
und jedes Mal von My Recipe ausgerufen
werden, wenn man méchte.

Warum verschwindet ein Rezept, wenn ich dieses in
einen Ordner bringe?

Warum befinden sich bei mir nicht alle Rezepte
auf der Startbildschirmseite vom Gerat?

* Die Startbildschirmseite vom Gerat zeigt
die ,Favoriten” oder die ,Homepage”, d. h.
die am haufigsten verwendeten Rezepte,
die einen Platz zu Beginn verdienen, um sie
einfach zu finden und zu verwenden. Daher
kénnen wir die Rezepte in den Vordergrund
bringen, die wir in der gewilnschten
Situation mdéchten, indem wir sie auch
nach Ordner flir Standardrezept und fir
mehrstufige Rezepte organisieren.
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* Die Startbildschirmseite vom Gerat wurde

entworfen, um einfach, schnell und intuitiv
zu sein. Genau wie bei einem ,Desktop”-
Schreibtisch kénnen die Rezepte in Ordner
organisiert werden und es wird stets die
maximale Ordnung erreicht.
Falls dasselbe Rezept an mehreren Stellen
vorhanden sein soll, ist dies kein Problem.
Es genigt das Symbol des entsprechenden
Rezeptes gedriickt zu halte und es zu Iéschen
oder zu duplizieren, wenn es zu vibrieren
beginnt. Das Rezept wird mit dem blauen
Wéhler dupliziert, indem es dorthin verschoben
wird, wo wir es gerne hétten. Dieser Schritt
kann so oft wiederholt werden, wie man mdchte.
(Siehe vorherigen Punkt).




18 « HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Ermdglicht mir ein manueller Garvorgang dieselben
Funktionen der Rezepte?

* Ja. Die einzige Einschrénkung ist es, dass keine
Zyklen hinzugefligt werden kénnen und er am
Ende des Garens nicht gespeichert werden
kann.

Ich habe ein Rezept von meiner Startseite geldscht
und habe eines mit einem dhnlichen Namen erstellt,
aber das Gerat sagt mit, ,Rezept existiert bereits”.
Warum?

¢ Es genligt nicht, das Rezept auf der Startseite
vom Gerét zu I6schen, um es definitiv zu
l6schen. Um es dauerhaft zu beseitigen, muss
es vom My Recipe geléscht werden.

Wie viele Rezepte hat das Gerat standardméBig?

* Das Gerét hat im Inneren von ,My Recipe”
circa 270 Rezepte. Darunter sind Rezepte fir
Feingebdck, Vakuumgaren, nachtliches Garen,
zum Regeneriere vieler Produkte und Weiteres.
Einige dieser Rezepte sind bereits in Ordnern
organisiert.

Kann ich die Registrierung der HACCP-Daten
herunterladen?

¢ Ja, man kann auf die HACCP-Daten eines
Jahres Arbeit mit dem Gerét zugreifen und die
Log-Dateien jedes Tages der letzten 365 Tage
auf einen USB-Stick laden.

Was kann man ins Geréat importieren?

* Rezepte, die vom Gerét oder fiir ein anderes Gerat
erstellt wurden (nur mit USB-Stick).

¢ Jpeg-Dateien (Foto oder Bild), die vom PC auf
einen USB-Stick heruntergeladen werden kénnen
und dann ins Gerat importiert werden.

Wie funktioniert das Warmhalten vom Gerat?

¢ Das Warmhalten mit dem Kerntemperaturfiihler
ist mit der letzten Temperatur im Kern verbunden
+ einem festgelegten Temperaturdelta,
das dazu geeignet ist, die Prézision der
Warmhaltetemperatur zu garantieren.

* Das Warmhalten ohne die Verwendung des
Kerntemperaturfihlers ist mit der Temperatur
verbunden, mit der wir das Essen warmhalten
mdchten.

Welche Funktionen kann ich in der Funktion
Warmbhalten finden?

e Dry” hélt das Produkt in geschlossener
Garkammer warm, ohne dass Feuchtigkeit

abgelassen wird.

e To Dry” hélt das Produkt in geschlossener
Garkammer mit geéffnetem fast dry warm.

¢ 30" hélt das Produkt mit 30% Feuchtigkeit im
Combi-Modus warm.

Wie viele Produkte konnen in ein JIT eingefiihrt werden?

* Alle, die von der Anzahl der eingestellten Bleche

mdglich sind, unter der Bedingung, dass alle nach
Zeit und ohne Fuhler sind.

Kann der Fiihler beim mehrstufigen Garen verwendet
werden?

¢ Ja, kanner.
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CALOUT

Wann signalisiert mir das Gerat, dass das
Calout ausgefiihrt werden muss?

* Das Geréat beginnt eine Stunde vor den

insgesamt 5 Stunden, die flr den Betrieb
des Boilers vorgesehen sind, damit zu
signalisieren, dass das Calout ausgefiihrt
werden muss.
Falls das Calout nicht innerhalb der
vom Geréat vorgesehenen Frist ab 24:00
Uhr desselben Arbeitstages ausgeflhrt
wird, wird die Sperre ausgeldst und die
Verwendung des Boilers verhindert. Er wird
nur beim Umluftgaren funktionieren.

Das Calout ausfiihren, bevor der Betrieb
vom Gerét wieder hergestellt wird.
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19 ¢« EINSTELLUNGEN

=
Auf das Symbol driicken, um zu den Einstellungen mit dem Gerat zu gelangen.
\

Software-Aktualisierung

©)

Einstellungen Helligkeit, Blinken am
Ende des Garvorgangs und Energy
saving.

MenU SERVICE

) Einstellung von Volumen und Verzdgerter Start

Konfiguration der Klingelténe

Spracheinstellung und Auswahl bzw.
Konfiguration der Tastatur

Grdsseneinstellung
Home Symbole

Datum und Zeiteinstellung

HACCP
ﬁj HACCP Log runterladen
il

NEJ Multilevel-Einstellungen

Level N“)

Reinigung / Calout
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20 » SELBSTDIAGNOSE UND ERLAUTERUNGEN ZU STORUNGEN

20.1 ¢ Zum Zeitpunkt der Einschaltung durch
Druck des Knopfs 16 fiir 3 Sekunden,
fihrt das Gerdt automatisch eine
elektronische Kontrolle der hauptsachlichen
Betriebsvorrichtungen durch. Sollte
das Gerédt nach der Autodiagnose in
einwandfreiem Zustand sein, wird auf
der Temperaturanzeige der Garkammer
der tatséchliche Temperaturwert in der
Garkammer angezeigt und die LED-
Leuchten der Garmodus-Tasten blinken.
Im Anschluss kénnen die Einstellungen der
Koch-Parameter vorgenommen werden.

Die hauptséachlichen Fehlermeldungen sind:

20.2 ¢ Falls der Ofen jedoch Betriebsstérungen
aufweist, werden diese auf dem Display
15angezeigt. Die Anzeige von Stérungen
ist sehr wichtig, wenn die technische
Unterstiitzung eingreifen muss, da diese
Informationen bereits Aufschluss tber 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

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

A1

Storung an der Sonde zum Vorheizen Boiler, der Ofen
kann nur im Umluft-Modus arbeiten, die Modalitaten
Dampf und Gemischt kdnnen nicht aktiviert
werden. Erfragen Sie den Eingriff des technischen
Kundendienstservice.

A12

Beschadigung der Temperaturensonde zur
Kondensation von Abgasdampfen. Die Kondensation
der Dé&mpfe 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 Zubehor
bis zum Eingriff des technischen Kundendienstes
verwendet werden.
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A04

Dies bedeutet, dass kein Wasser einlduft, 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.

AO01

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

A02

Eingriff des Sicherheitsthermostats der Garkammer.
Den Ofen umgehend ausschalten und den technischen
Kundendienst rufen.

A03
Eingriff des Sicherheitsthermostats Boiler, umgehend
den Ofen abschalten 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.
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Die hauptsachlichen Fehlermeldungen sind:

MELDUNGEN

A08

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

TURE OFFEN

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

A60 - A61 - A62

Fehlfunktion des Dampfgenerators.

Den Ofen umgehend abschalten und den technischen
Kundendienst rufen.

AUSSERORDENTLICHE WARTUNG NOTWENDIG
Erscheint beim Abschalten des Gerats und zeigt die
Notwendigkeit der Aktivierung eines Zyklus zur
Entkalkung des Dampfgenerators an.

CALOUT DURCHFUHREN

Erscheint beim Abschalten des Geréts und zeigt die
Notwendigkeit der Aktivierung eines Zyklus zur
Entkalkung des Dampfgenerators an.

A05

Zeigt den mangelnden Abfluss des Wassers vom
Dampfgenerator an. Im Falle, dass der Defekt wahrend
dem Programm der Entkalkung erscheint “dE” ,
unterbricht der Defekt den Betrieb des Gerits, den
technischen Kundendienst rufen.

BOILER DEAKTIVIERT

Der Boiler ist deaktiviert, da die Prozedur des Abflusses
nicht ordnungsgemé&B ausgeflihrt wurde. Den technischen
Kundendienst rufen.

A30 - A31 - A32 - A33 - A34 - A35 - A36 - A37
Fehlfunktion Inverter.

Den Ofen umgehend ausschalten und den technischen
Kundendienst rufen.

43

90029440rev01

WARNUNG FUR GASMODELLE

A06

Mangel an Gas. Kontrollieren , dass Absperrventil
geoffnet 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 - A23 - A25 - A27

Die Gasgerdte sind mit Zindvorrichtung mit
automatischer Rickstellung ausgestattet. Falls die
automatische Wiederherstellung nach einigen Versuchen
nicht erfolgt, erscheint auf dem Display 15 der
Fehlercode A21 - A25 fiir Brenner Kammer oder A23 -
A27 flr Brenner Boiler.

Der Benutzer wird durch ein akustisches Signal
aufmerksam gemacht. Die Taste 14 driicken, 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 Geradt nach einer sorgféltigen
Durchfiihrung der obigen Priifungen immer noch nicht
ordnungsgemaB funktionieren, ist der autorisierte
Kundendienst zu kontaktieren.

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

A20 - A22 - A24 - A26
Alarm der Brenner.

Den Ofen umgehend ausschalten und den technischen
Kundendienst rufen.
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