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INSTALLATION

Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Backofens diirfen nur von qualifiziertem Fachperso-
nal, d. h. von der Firma autorisierten Fachkraften durchgefiihrt werden.

Lesen Sie mit Aufmerksamek eit die Hinweise dieser Anweisung, sie beinhalten wichtige Grundlagen
uber die Sicherheit der Installation, des Gebrauches und der Wartung.

Diese Installations und Bedienungsanweisung sorgféltig aufbewahren.

Dieses Gerat darf nur fiir den Gebrauch verwendet werden, flir den es ausdriicklich konzipiert wurde,
d.h. fiir die Regenerierung und/oder Warmhaltung der Lebensmittel; jeder andere Gebrauch ist als
unzweckgemaB und daher gefédhrlich anzusehen.

Nachdem Sie die Verpackung entfernt haben, priifen Sie, ob das Gerat nicht beschadigt ist. Im Zwei-
felsfall, Gerat nicht anschlieBen und den Kundendienst benachrichtigen.
Verpackungsmaterial nicht in Reichweite von Kindern lassen, es kdnnte eine /«u
potentielle Gefahr darstellen.

Vor dem AnschluB3 des Gerates ist sicherzustellen, daB die Daten auf dem

MODEL  RRO0S0E TYP RRO050E

2014 WE 1008 TO0 D

Typenschild (befindet sich auf der Riickseite unten) mit denjenigen des wacsmy sz
Versorgungsnetzes (Elektro und Wasserleitung) tibereinstimmen. e | tor 325w o -
Die AnschliiBe sind mit Aufklebern gekennzeichnet, sie sind auch aus den v
schematischen Darstellungen zu entnehmen. P4 ( € AN
Im Falle von Storungen bzw. Fehlerhaftem Betrieb, schalten Sie das Gerat

Typenschild beispiel
sofort aus.

In Ubereinstimmung mit dem Elektrotechnischen Ausschuss muss zwischen das Gerat und elektrischer
Stromversorgung ein Allpolschalter mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm flir jeden Pol
installiert werden.

Es ist notwendig, einen Wasserabsperrhahn mit enthartetem Wasser fiir die Versorgung des Be-
feuchters anzuschlieBen.

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung bzw. Garantieverpflichtungen fiir Schaden, die durch die
Nichtbeachtung der Vorschriften oder auf unsachgemaBe Installation zuriickzufiihren sind.

Wiéhrend der Installation missen folgende Vorschriften beachten werden:

Eventuelle Gesundheits-/Hygiene- vorschriften fiir Kiichen-/Gastronomie- betriebe
Bauvorschriften der Gemeinde und/oder des Landes sowie Brandverhiitungs- vorschriften
Die geltenden Unfallverhiitungsvorschriften

Verfiigungen der Stromversorgungs- unternehmen

Sonstige drtliche Bestimmungen

Dieses Produkt ist konform der Richtlinie EU 2002/96/EC. Das Symbol des gestrichenen Papier-
korbs auf dem Gerét zeigt an, dass es an seinem Lebensende, zumal es getrennt vom Haushaltsmiill

mmm Dehandelt werden muss, zu einen Sammelcenter fiir elektrische und elektronische Gerate gebracht

oder dem Héandler, bei dem ein neues vergleichbares Gerat bezogen wird, retourniert werden muss.

Der Anwender ist verantwortlich dafiir, dass das Gerat an seinem Lebensende in einem entsprechenden
Aufnahmecenter gebracht wird. Die korrekte separate Sammlung, damit das Gerat spater zur umweltkom-
patiblen Behandlung und Abfallverwertung geschickt werden kann tragt dazu bei mogliche negative Effekte
auf Umwelt und Gesundheit zu vermeiden und unterstitzt die Verwertung der Materialien aus denen es
besteht. Detaillierter Informationen beziiglich verfiighare Sammelsysteme finden Sie beim lokalen Abfal-
lentsorgungsdienst.
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i Gesamt- Kabel gem@B 60245-1EC-57 (Typ )
" Nenn- 1\ istungs- |  Aufn. HOSRN-F oder HOTRN-F), | ‘lasser | Leer
odell Type spannung tnah Mindest hnitt d druck gewicht
[Vac] auinanme [A] inaestquerscnni es [kPa] (kg)
[kW] Anschlusskabels (mm?)
GREOGOE | GREOBOE 3,35 146 3x15
GREOGIE | GREOBIE 230 3,35 14,6 3x15
GRE106E | GRE106E 3,35 14,6 3x15
RROO51E/ | RROO51E/
RROOGIE | RROOBIE 6.2 9 5x1,5
RROOSTE/ | RROOSTE/
RRO101E | RRO101E 12,5 18 5x25
RRO111E/ | RROT11E/ 150 = 500
RRO141E | RRO141E 16 23,2 X2
RRO062E / | RROOG2E /
RRO072E | RRO072E 12,5 18 X2
RRO082E/ | RROO82E/
RRO102E | RRo102E | SN400 16 231 5X25
RROT12E/ | RROT12E/
RRO142E | RRO142E 23 33,2 5x6
RRTO61E | RRTOBIE 3,35 45 5x 1
RRT101E_| RRT101E 6,5 9,4 5x 1
RRT161E | RRT161E 6,5 9.4 5 x 1 )
RRT112E | RRT112E 6,5 9.4 5 x 1
RRT153E | RRT153E 9.6 13.9 5x15
RRT162E | RRT162F 9.6 13,9 5x15
Modell Tvoe Betriebs- Fassungs- Fassungs-vermogen | Max. Produktgewicht | Max. Gewicht Speisen
v temperatur (°C) | vermdgen Teller GN-Behilter (Kg) pro Behalter + Behilter (kg)
GREO6OE | GREOBOE 5 (diam. max 6 GN 2/3 1,6 (Behdlter h40) 10+6
310mm)
10 (diam. max 6 GN 1/1 .
GREOG1E | GREOB1E 310mm) oder 600xa00 | 24 (Behalter h40) 1549
GRE106E | GRE106E 10 g'gmmr)“ax 6 GN 1/1 2,4 (Behilter h40) 1549
RROO51E / | RROO51E / 10/ 12 (diam. 5/6 GN1/1 ]
RROOG1E | RROOG1E max 280mm) | oder 600xa0 | >0 (Bendltern65) | 18/22+7.5/9
RROOSTE / | RROOBIE / 16/ 20 (diam. 8/10 GN1/1 ]
RRO101E | RRO101E max 280mm) | oder 600xa00 | 6 (Benaltern65) | 29/36 +12/15
RROT11E/ | RROT11E/ 22/28 (diam. | 11/14 GN1/1 )
RRO141E | RRO141E max 280mm) | oder 600xa00 | >0 (Bendltern65) | 40/50 +17/21
RRO062E / | RRO0G2E / 24/ 28 (diam. ]
RR0072E | RROOT2E i 260mim) 6/7 GN2/1 7,2 (Behalter h65) | 43 /50 + 18 /21
RRO082E / | RRO0B2E / , 32 /40 (diam. )
RRO102E | RROT02E 30 = 160 ik 260mm) 8/10 GN2/1 | 7,2 (Behalter h65) | 58 /72 +24 /30
RRO112E / | RROT12E / 447/ 56 (diam. )
RRO14%E | RROT142E v 260mm) | 1V14GN2/t | 7.2 (Behter h65) | 79/101+33/42
12 (diam. max 6 GN1/1 .
RRTO61E | RRTOG1E 280mm) oder 600xa0o | 36 (Behilter n65) 22 49
20 (diam. max 10 GN1/1 ]
RRT101E | RRT101E 280mm) oder 600va00 | 36 (Behilter n65) 36 + 15
40 (diam. max 16 GN1/1 .
RRT161E | RRT161E 280mm) oder B00va00 | 72 (Behilter nes) 72 + 30
64 (diam. max 10 GN2/1 .
RRT112E | RRT112E 280mm) oder 20614 | 72 (Behalter h65) 116 + 48
32 (diam. max 16 GN2/1 .
RRT153E | RRT153E 280mm) oder 30614 | 36 (Benalter h65) 58 + 24
88 (diam. max .
RRT162E | RRT162E 380mm) 16 GN 2/1 7,2 (Behilter h65) 116 + 48
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Gesamt- Kabel gemas 60245-IEC-
Nenn- leistungs- Aufn. 57 (Typ HO5RN-F oder Leer Wasser- druck
Modell Type spannung | o hme [A] HO7RN-F). gewicht (kg) [kPal
[Vac] (kW] Mindestquerschnitt des
Anschlusskabels (mm?)
RRFF 20E | RRFF 20E 206
RRFF 22E | RRFF 22E 252
12,5 18 5x25
RRFT 20E | RRFT 20E 206
3N - 400 150 + 500
RRFT 22E | RRFT 22E 252
RRFF 40E | RRFF 40E 246
23 33,2 5x6
RRFF 42E | RRFF 42E 295
HHFF 20E | HHFF 20E 204
HHFF 22E | HHFF 22E 250
6,2 9 5x1,5
HHFT 20E | HHFT 20E 202
3N - 400 150 + 500
HHFT 22E | HHFT 22E 248
HHFF 40E | HHFF 40E 229
7,5 10,8 5x1,5
HHFF 42E | HHFF 42E 277
RRDO61E | RRDOG61E 4 5,8 135
3N - 400 5x15 /
RRD101E | RRD101E 7 10,1 159
RRFC20E | RRFC20E 3N AC - 13,6 19,7 5x2,5
150 =+ 200
RRFC40E | RRFC40E 400 24 34,7 5x6
Betriebs- Fassungs- Fassungs- Maximales Maximales Gewicht
Modell Type temperatur | vermdgen vermogen Produktgewicht (Kg) | Speisen (Kg) + Behdlter
(°C) Teller GN-Behidlter pro Behilter (kg)
RRFF 20E | RRFF 20E
RRFF 22E | RRFF 22E
80 20 GN1/1 72 +30
RRFT 20E | RRFT 20E .
30 +160 3,6 (Behdlter h65)
RRFT 22E | RRFT 22E
RRFF 40E | RRFF 40E 20 GN2/1
126 144 + 60
RRFF 42E | RRFF 42E oder 40 GN1/1 *
HHFF 20E | HHFF 20E
HHFF 22E | HHFF 22E
80 20 GN1/1 72+ 30
HHFT 20E | HHFT 20E .
30-+90 3,6 (Behdlter h65)
HHFT 22E | HHFT 22E
HHFF 40E | HHFF 40E 20 GN2/1
126 144 + 60
HHFF 42E | HHFF 42E oder 40 GN1/1 *
6 GN1/1
RRDO61E | RRDO61E 12 oder 600x400 22+9
RRD101E | RRD101E 20 od1e(r) g(;\lolgoo 36+15
0-+160 106N/ 3,6 (Behdlter h65)
RRFC20E | RRFC20E 80 oder 20 GN1/1 72 +30
20 GN2/1
RRFC40E | RRFC40E 126 oder 40 GN 1/1 144 + 60
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» Bei der Aufstellung der Tischausfiihrungen empfehlen wir den Einsatz der zugehdérigen Gestelle; sollte
dies nicht der Fall sein, beriicksichtigen Sie bitte das Gewicht des aufzustellenden Gerétes.

* Bevor das Gerdt an seinem endgiiltigen Platz aufgestellt wird, sind die Rohrverlangerungen anzubringen.

e Sollte das Gerét direkt an eine brennbare Anstellwand aufgestellt werden, sind die entsprechenden.
WarmeschutzmaBnahmen zu treffen, z.B. Strahlungsschutz anbringen.

* Die genaue Beachtung der Vorschriften des Brandschutzes muB sichergestellt sein.

e Die AnschluBleitung darf bei aufgestelltem Gerat nicht auf Zug beansprucht werden. Offnungen und
Schlitze auf der AuBenverkleidung des Gerates dienen zur Beltftung der Einzelteile, deshalb sind diese
Offnungen zu ber(icksichtigen (Ndheres siehe Installationsplan).

e Schutzfilm des Gerétes abnehmen (Folie).

FUR BODENMODELLE

» Es empfiehlt sich die Anbringung eines Sammel-/Ablaufrosts vor der Ofentiir

e Den Ofen auf einer véllig ebenen Flache aufstellen

e Den Ofen aufstellen und den gesamten Umfang mit Silikon abdichten, damit Wasser und Verunreinigun-
gen nicht eindringen konnen.

Die elektrische Sicherheit des Gerdtes ist nur dann gewdahrleistet, wenn das Gerét wirksam geerdet wird,
wie es die giltigen Vorschriften verlangen. Der Hersteller weist jegliche Haftung flir eventuelle Schaden von
sich, die durch einen Nichtanschluss der Anlage an die Erdungsanlage verursacht werden.

AuBerdem ist das Gerdt in ein Potentialausgleichssystem einzubeziehen. Dieser Anschluf3 ist mit Hilfe
der Klemme, die sich im hinteren Teil des Gerates befindet und mit dem entsprechenden Symbol gekenn-
zeichnet ist, entsprechend den geltenden Gesetzesverordnungen vorzunehmen.

WasseranschluB (Ohne Modelle mit optionalem Behilter zur Wasserspeicherung)

Auf der Geréateriickseite sind 2 Eingange fiir den Wasseranschluss mit % AuBengewinde. Sie sind mit einem

Schild in 2 verschiedenen Farben angegeben:

* Eingang enthdrtetes Wasser (rotes Schild). Es muss unbedingt kaltes enthartetes Wasser angeschlos-
sen werden (max 50°C).

* Eingang Leitungswasser (blaues Schild). Es muss kaltes Leitungswasser angeschlossen werden (es ist
nicht notwendig, enthértetes Wasser zu verwenden). Dieser Wasseranschluss ist nur in Gerdten vorhan-
den, die mit einer automatischen Reinigung ausgestattet sind.

Beide Eingdnge miissen angeschlossen werden.

Der Wasserdruck im Versorgungsnetz sollte zwischen 150 und 500 kPa liegen.

Sollte der Druck hoher sein, ist dem Gerat ein Druckminderer vorzuschalten.

Das biegsame Rohr der Wasserzuleitung ist vom Installateur zu liefern und muss der Norm IEC61770
entsprechen. Keine bereits vorhandenen oder verwendeten Verbindungsrohre erneut einsetzen.

/

DE Ed. 0217



Eingang enthartetes Wasser

Zur Versorgung des Kammerbefeuchters muss enthartetes Wasser angeschlossen sein.

Der Hartegrad des Wassers muf absolut in den nachstehend angegebenen Grenzen liegen (damit nicht
wiedergutzumachende Schaden am Gerat vermieden werden):

HARTE: zwischen 3° und 6° fH

PH: iber 7,5

CHLORIDE: unter 30 ppm

1 °fH (°tH) °dH °eH (Clark®) ppm (mg/lt) gr/gal (US)
1 °fH (°tH) 1 0,56 0,7 10 0,6
1 °dH 1,79 1 1,25 17,9 1,07
1 °eH (Clark®) 1,43 0,8 1 14,28 0,86
1 ppm (mg/It) 0,1 0,06 0,07 1 0,06
1 gr/gal (US) 1,71 0,96 1,2 17,15 1

Eingang Leitungswasser
Er wird zur automatischen Reinigung benutzt (falls vorhanden).

Modelle mit optionalem Behalter zur Wasserspeicherung

(Gerite, fiir die keine automatisches Reinigen vorgesehen sind)

Wenn Wasser im Behdlter fehlt, wird dies direkt durch die elektronische Platine angezeigt, da im Fach, in dem
der Behdlter untergebracht ist, ein Sensor installiert ist. Zum Beflillen des Behdlters, der sich seitlich oder an der
Riickseite des Gerdts befindet (je nach Modell) das Fach, in dem der Behélter untergebracht ist, 6ffnen und ihn
herausziehen. Die Verschlusskappe abdrehen, dabei darauf achten, dass der Wasseransaugschlauch immer fest
mit der Kappe verbunden ist. Den Behalter mit enthdrtetem Wasser flillen (max. Fassungsvermogen = 3 Liter).
Die Verschlusskappe wieder auf den Behalter aufdrehen, dabei darauf achten, dass der Wasseransaugschlauch
bis zum Boden des Behélters reicht. Den Behélter wieder in das Fach stellen und das Fach schlieBen.

Serbatoio estraibile (svitare il tappo e ricaricare) <
Removable tank (unscrew the cap and refill) )
Deposito extraible (desenroscar la tapa y volver a cargar)

Réservoir extractible (dévisser le bouchon et remplir)

Herausnehmbarer Tank (den Stopfen ausschrauben und auffullen)

Verwijderbare tank (om de tank te vullen moet de dop los geschroefd worden)
Udtagelig tank (skru hatten af og fyld p&)

Sensore mancanza acqua
No-water sensor

Sensor falta de agua
Capteur manque d’eau
Fuhler Wassermangel
Geen water sensor
Sensor for vandmangel

Gerate mit integriertem Wassertank als Option (Gerite OHNE Selbstreinigungssystem)

e Wassermangel im Wassertank wird direkt auf der elektro-
~ nischen Platine angezeigt. Der Wassertank befindet sich
auf der vorderen Seite, unten rechts. Zum Auffillen den
Wassertank 10 cm herausziehen und den Verschluss
herausdrehen. Den Wassertank mit enthartem Wasser
aufflllen (max. 2.5 Lt). Den Verschluss zumachen und den
Wassertank wieder in seinen Raum stellen.
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Das Wasser muss folgende Grenzwerte haben (um die Bildung von Korrosion zu verhindern, die fiir das
Gerat fatal sind):

HARTE: zwischen 3° und 6° fH

PH: iiber 7,5

CHLORIDE: unter 30 ppm

ABLAUF (ausgenommen Bodenmodelle und Modelle auf Radern)
An der Riickseite des Gerats befindet sich ein Ausgangsrohr (Durchmesser 40)
flr den Anschluss des Kammerauslaufs und ein Rohrchen (Durchmesser 14)

fiir den Anschluss des Auslaufs der Wanne, die sich unter der Tiir des Geréats L
befindet. Sie werden durch ein gelbes Etikett gekennzeichnet. Sie miissen !
beide mit einem Rohr verbunden sein. ES muss ein hitzefester, frei verlaufender e { i 4

und héchstens 2m langer Schlauch mit einem konstanten Gefélle nicht unter - :525 .
4° angeschraubt werden. Die AbfluBrohre sind auf Grund der giiltigen Normen

«Max. 200 cm-!
nicht systematisch und kontinuierlich an die Kanalisation anzuschlieBen und

|
brauchen unbedingt einen Wassersprung von mindestens 25 mm.

ACHTUNG! - Der Wasserauslass mus in jeden Fall auBerhalb das Gerét an-
gebracht werden. Es ist unbedingt notwendig, einen groBen Sammelbehélter
aufzustellen (siehe Zeichnung), um einen freien Abfluss zu garantieren. ES IST | /

ABSOLUT VERBOTEN, DEN DURCHMESSER DES ABFLUSSES ZU SENKEN. opening ™ Hose

Es ist auch der Anschlusstyp zulassig, wie auf der Zeichnung hier daneben gezeigt:

Sicherheitsthermostat der Kammer
Spricht an im Falle von Anomalien des Hauptthermostats fiir die Temperaturregelung und sorgt dafiir, dass
die Temperatur der Geratekammer nicht die zuldssigen Hochstgrenzen iberschreitet.

Schutz des Stromkreises
Der Stromkreis wird durch einen Fernschalter geschiitzt.

Schuiz des Hilfsstromkreises
Der Hilfsstromkreis wird durch Sicherungen geschiitzt, die neben der Klemmleiste positioniert sind.

Nach beendeter Durchfiihrung der Anschliisse, bevor das Gerat zum ersten Mal in Betrieb gesetzt wird, ist
es notwendig, eine allgemeine Uberprifung durchzufiihren:

entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial und den Schutzfilm

versichern Sie sich, daB die Abziige frei sind

uberprifen Sie, ob alle giiltigen Sicherheitsvorschriften beachtet wurden

versichern Sie sich, daB der Ventilator frei lauft

kontrollieren Sie den korrekten Anschluff an das Wassernetz

kontrollieren Sie, daB der AbfluB frei ist und das Wasser ungehindert abflieBen kann

Den Bediener iiber sdmtliche Funktionen, Wartungsarbeiten und den korrekten Betrieb des Gerates
informieren

e AuBerdem ist es ratsam, den AbschluB eines Wartungsvertrags zu empfehlen

9
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BETRIEBSANLEITUNG

HINWEIS! Lesen Sie mit Aufmerksamkeit die Hinweise dieses Abschnitts, sie beinhalten wichtige
Grundlagen iiber die Sicherheit, den Betrieb und die Wartung. Eine Nichtheachtung dieser Grundre-
geln kann die Sicherheit des Gerdtes und des Bedieners beeintrachtigen. Der Hersteller lehnt jegliche
Verantwortung ab, falls durch Nichtbefolgung der Anweisungen oder durch Abanderungen durch Anbrin-
gung von Vorrichtungen die Gerateoriginalfunktion gedndert wird bzw.

» Dieses Gerdt wurde, bevor es das Werk verlassen hat, von Fachleuten abgenommen und geeicht, damit
es beim Einsatz mit Sicherheit die besten Ergebnisse erzielt.

e Alle Reparaturen oder Inbetriebnahmen, die spater notwendig werden kdnnten, miissen vorsichtig von
Fachpersonal durchgefiihrt werden. Aus diesem Grund empfehlen wir [hnen, sich stets nur an Ihren
autorisierten Wiederverkaufer zu wenden. Geben Sie dabei jedesmal genau die Art der Stdrung, das
Modell und die Seriennummer Ihres Gerats an.

e Das Gerat darf nur durch geschultes Personal in Betrieb gesetzt werden!

» Dieses Gerdt darf nur fiir Zwecke fiir dies es konstruiert ist benutzt werden; jede andere Benutzung ist
unpassend.

e Wenn Sie die Speisen in die Backkammer einschieben, lassen Sie mindestens 10mm Platz zwischen
den Blechen bzw.

e AuBerdem darf das Gerdt nur unter Aufsicht betrieben werden und es ist zu beriicksichtigen, daf3 das
Gerét bei Betrieb heiBe Oberflachen hat.

e Vom Installateur Anweisungen flr die richtige Benutzung des Wasserentharters erfragen, da nicht kor-
rekt ausgefiihrte Wartungsarbeiten irreparable Schaden am Gerét verursachen kdnnen.

 Bitten Sie den Installateur um genaue Angaben in Bezug auf eine korrekte Inbetriebnahme des Gerats,
samt Erklarung der Bedienungsknopfe und Ihrer Funktion.

» Vor der Inbetriebnahme des Gerates und am Ende des Arbeitstages ist es notwendig, eine akkurate
Reinigung des Garrauminneren durchzufiihren (siehe Paragraph “Reinigung und Wartung”).

e Benutzen Sie bei der tdglichen Reinigung keine aggresiven Putzmittel sondern vorzugsweise Alka-
lildsungen. Der Einsatz von Scheuermitteln oder kratzenden Werkzeugen ist absolut untersagt.

e Darauf achten, dass sich auf den Stahloberflachen des Gerétes keine Salzablagerungen bilden; sollte
dies jedoch dennoch unabsichtlich geschehen, sofort griindlich reinigen.

* Nach jedem Arbeitsvorgang ist das Gerét auszuschalten, die bauseitigen Versorgungen (Strom) sind zu
unterbrechen bzw. zu schliessen.

» Dieses Gerdt ist nicht daftir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder) mit eingeschrénkten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wis-
sen benutzt zu werden, es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustdndige Person be-
aufsichtigt oder erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerét zu benutzen ist.

e Kinder miissen immer beaufsichtigt werden, um sicherstellen zu kénnen, dass sie nicht mit dem Gerat
spielen.

e Wahrend der Durchfithrung von Tatigkeiten wie Transport, Demontage, Einsédtze des Kundendienstes
bei Funktionsstérungen, etc. ist besonders auf die Stabilitit des Geréts zu achten, um ein Umkippen,
Herunterfallen oder andere unkontrollierte Bewegungen des Gerats oder seiner Komponenten zu ver-
meiden.

e Achtung: wahrend der Reinigung, Wartung oder dem Austausch von Teilen muss das Gerat von der
Stromversorgung getrennt werden.

* Eine geeignete personliche Schutzkleidung, wie z.B. Handschuhe, muss getragen werden, um einen
Kontakt mit den heiBen Speisen und Oberflichen des Gerats zu vermeiden, die Verbrennungen verursa-
chen konnten.

e Achtung: der Boden rund um das Gerdt kdnnte rutschig sein.

* Sollte das Versorgungskabel beschadigt sein, muss es durch den Technischen Kundendienst oder von
qualifiziertem Personal ausgetauscht werden.

* Im Gerét diirfen keine explosiven Stoffe, wie Spraydosen mit entziindlichem Treibmittel aufbewahrt
werden.
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BETRIEBSANLEITUNG

Siedegefahr: um ein Sieden zu vermieden, keine Behélter verwenden, die Fliissigkeiten enthalten, die
sich bei groBer Hitze in einer derart groBen Menge verfliissigen, dass diese nicht mehr unter Kontrolle
gehalten werden konnen.

Der von dem Produkt abgegebene Schalldruckpegel liegt unter 70dB.

HINWEIS!
Im Falle von Betriebsstorungen ist es notwendig:

Das Gerdt unverziiglich auszuschalten

Alle Anschllsse (Elektrizitat) unterbrechen und/oder ausschalten.

Es ist sich ausschlieBlich an unseren Kundendienst oder den Installateur zu wenden und vor allem Origi-
nalersatzteile zu verlangen.

Bevor man mit dem Reinigungsvorgang beginnt, ist das Gerat vom Netz zu trennen.

Bevor ein neues Gerét in Betrieb genommen wird, ist es notwendig, eine akkurate Reinigung des Gar-
raums vorzunehmen. Weder bei der Reinigung des Garraums noch bei der Reinigung der AuBenwénde
(mit heiBem Wasser unter Zufligung eines geeigneten Reinigungsmittels vorzunehmen) diirfen keine
Séduren oder korrosive Substanzen, Putzkissen oder Stahlbiirsten verwendet werden.

Das Gerat nicht mit direktem Strahl aus einem Wasserleitungsschlauch oder Hochdruckreiniger
abspritzen.

Eine sorgfaltige tagliche Reinigung ist die Voraussetzung fir ein perfektes Regenerieren und/oder Warmhal-
ten und erlaubt storungsfreie Leistungen. In der Tat:

bleiben Geschmack und Geruch der Speisen unverandert

ist die Funktionsweise homogener und es kommt zu keiner Rauchbildung
liegt der Energieverbrauch niedriger

werden kostenintensive und schwierige Wartungsarbeiten vermieden
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Der LCD Touchscreen kann, abhédngig von den verschiedenen Geréaten, vertikal oder horizontal gestellt wer-
den: Die ZweckmaBigkeit ist dieselbe, es verdndert sich nur die Anordnung der Bedienungskndpfe.

Der Einfachheit halber wird im folgenden Handbuch eine horizontale Platine angenommen.
Die auf der Haupt-Bildschirmseite des Displays vorhandenen Funktionen hén-gen von der Art des Gerétes
ab; im Folgenden ist eine Tabelle wiedergegeben, die die mdglichen Funktionen fiir jeden Gerétetyp her-
vorhebt. Im folgenden Handbuch wird die Verwendung eines Bildschirms mit allen moglichen Funktionen
betrachtet. Uber den LCD Touchscreen kénnen Bildsymbole und Funktionen auf dem Display durch leichtes

Antippen des Bildschirms mit dem Finger ausgewahlt werden.

MODELLE TYPE VORHEIZEN | REGENERIEREN | WARMHALTEN |MULTILEVEL| MANUELL Kgmmmuﬁ AUFﬁlEEgL%AL-
GREOG6OE GREOG6OE X X X X X

GREOG1E GREOG1E X X X X X

GRE106E GRE106E X X X X X

RRO051E RRO051E X X X X X

RRO061E RRO061E X X X X X

RROO081E RROO081E X X X X X

RRO101E RRO101E X X X X X

RRO111E RRO111E X X X X

RRO141E RRO141E X X X X

RRO062E RRO062E X X X X

RRO072E RRO072E X X X X

RRO082E RRO082E X X X X

RRO102E RRO102E X X X X

RRO112E RRO112E X X X X

RRO142E RRO142E X X X X

RRTO61E RRTO61E X X X X X

RRT101E RRT101E X X X X X

RRT161E RRT161E X X X X

RRT112E RRT112E X X X X

RRT153E RRT153E X X X X

RRT162E RRT162E X X X X

RRFF 20E RRFF 20E X X X X

RRFF 22E RRFF 22E X X X X

RRFT 20E RRFT 20E X X X X

RRFT 22E RRFT 22E X X X X

RRFF 40E RRFF 40E X X X X

RRFF 42E RRFF 42E X X X X

HHFF 20E HHFF 20E X X X

HHFF 22E HHFF 22E X X X

HHFT 20E HHFT 20E X X X

HHFT 22E HHFT 22E X X X

HHFF 40E HHFF 40E X X X

HHFF 42E HHFF 42E X X X

RRDO61E RRDO61E X X X X X X X
RRD101E RRD101E X X X X X X X
RRFC20E RRFC20E X X X X X X
RRFC40E RRFC40E X X X X X X
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_ Mit dem Kerntemperaturefiihler ist ein durch die Kerntemperatur des Gargutes geregelter Gar-
vorgang maglich. Das Instrument stoppt den Garvorgang, sobald die eingestellte Temperatur im
Produktkern erreicht ist, und tibergeht die Garzeiteinstellung.

PLATZIERUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS

Die Sonde an den entsprechenden Anschluss anschlieBen und den Kernflhler in das zu regenerierende oder
warm zu haltende Produkt stechen. Man stellt die Temperatur des Garraums und die im Kern gewiinschte
Temperatur ein (wie bei den Kapiteln beziglich der Einstellung der Regenerierung oder Warmhaltung).

WAS GESCHIEHT
Die Temperatur im Garraum steigt bis zum Erreichen der eingestellten Temperatur an und halt diesen
Stand; die Temperatur des Produktes steigt allmahlich an, bis zum auf der Sonde eingestellten Wert.

Achtung: einige Sekunden nach Einstecken des Kernfiihlers in die Steckverbindung warten (bis die Elektro-
nikkarte die Anwesenheit des Fiihlers erkennt), dann den Garvorgang tiber die Taste START/STOPP starten.

VORTEILE DES REGENERIERUNG - WARMHALTUNG MIT KERNTEMPERATURFUHLER

» Verbesserte Regenerierung oder Warmhaltung kontrolle, keine Gefahr von Garverlusten und Pro-
duktverschwendungen;

e prazises Regenerierung oder Warmhaltung, unabhangig von der Produktqualitdt oder -masse;

e Zeitersparnis durch die automatische Regenerierung oder Warmhaltung kontrolle;

e hochste Hygiene, da sich durch genaue Kenntnis der Kerntemperatur das Beriihren oder Einstechen der
Speise eriibrigen;

e jdeal fiir groBe Formate;

e gradgenaue Prézision beim Regenerierung oder Warmhaltung empfindlicher Gerichte wie zum Beispiel:
ROASTBEEF,;

e Erfiillung der Grundanforderungen der HACCP-Normauflagen.
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6 - EINSCHALTUNG

Zum Einschalten des Gerates die ON/OFF Taste dri-
cken. Die Taste leuchtet dauerhaft.

Der Bildschirm schaltet sich ein und zeigt die Start-
Bildschirmseite an (HOME).

LYES
Bl
1B

&

i
It
i
/BES

Durch leichtes Antippen des Bildschirms mit dem

Finger die gewiinschte Funktion auswahlen. 16:15 —

7 « LICHT

Mit der Taste LICHT kann das Licht in der Garkam-
mer eingeschaltet werden.

Das Licht ist zeitgesteuert und schaltet sich nach
Ablauf einer bestimmten Zeit automatisch aus.

Wenn das Licht in der Garkammer eingeschaltet ist,
kann es von Hand durch erneuten Druck auf die Taste
wieder ausgeschaltet werden.
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Vor jeder Regenerierung/Warmhaltung ist es die
Vorheizung des Garraums unter Vakuum unabdin-
glich, um die Zeiten der nachfolgenden Eingriffe zu
reduzieren und ein positives Ergebnis dieser Eingriffe
zu gewadhrleisten.

Die Vorheiztemperatur hangt von der Art, der
StiickgroBe und der Qualitat des Produktes ab.

HINWEIS - Das Vorheizen muss stets vor jeder an-
deren Verwendung durchgefiihrt werden.

Der Bildschirm stellt 2 Arten des Vorheizens dar, die
bereits vom Hersteller voreingestellt wurden.

e SET 90° fir Warmhaltung

e SET 120° fiir Regenerierung

Beispiel:

Das Bildsymbol “Vorheizung” auswéhlen, um die
gewiinschte Funktion aufzurufen.

Wie bereits erwahnt, werden 2 verschiedene Arten
des Vorheizens vorgeschlagen. Die erste auswahlen.
Die Temperatur unten zeigt die aktuelle Garraumtem-
peratur an.

START/STOP driicken; der Ofen schaltet sich ein und
zeigt den Temperaturanstieg im Garraum an.

Bei Erreichung der eingestellten Temperatur, farbt
sich das Bildsymbol der Vorheizung rot.

Es wird ein intermittierendes akustisches Signal akti-
viert. Die START/STOP Taste blinkt.

Die Temperatur wird automatisch gehalten, solange
der Bediener nicht eingreift, um einen anderen Vor-
gang zu beginnen.

3

0

YT
YO

wnin
17:01

VORHEIZEN
90 ° 120°

2

S Xl =

VORHEIZEN

S =

17:01

.1.-;;.1- SET 90° n
T
oW | i
g = . H
anm  SET 90 0
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Es ist moglich, die voreingestellte Temperatur der
Vorheizung zu verédndern, falls der Bediener andere
Werte, als die die vorhanden sind, bendtigt.

Auf die Bildschirmseite des Programms zugreifen

(wie bereits gesehen), bei dem man die Temperatur
verandern mdchte (z.B. SET 90°).

Mit dem Gerat im STOP-Zustand das Bildsymbol

antippen. Der Bildschirm zeigt ein Pop-up-Fenster an.

Zum Auswahlen der gewiinschten Temperatur (z.B.
80°C) den Drehknopf drehen und mit ENTER bestati-
gen oder erneut auf das Bildsymbol driicken.

Zum Speichern des neuen “SET”-Werts das Bild-
symbol SPEICHERN antippen.

Auf dem Bildschirm wird ein Pop Up-Fenster mit der
Aufschrift “UBERSCHREIBEN” erscheinen.

Durch bestétigen des JA liberschriebt der neue Set-
Wert den alten.

Wird NEIN gewéhlt, wird die neue Einstellung nicht
gespeichert.

N

S Xl =

e filnn

17:01

Bl SET 90°
17:01
&l VORHEIZEN | ;;
w
= | |
= —u

e filnn

17:01

SEl =8 SE =

e filnn

17:01

N

UBERSCHREIBEN?

NEIN

S Xl =
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HINWEIS

Wenn sich das Gerat in START befindet, kann die
Vorheiztemperatur nur fiir den momentan ange-
wandten Betriebsmodus gedndert werden.

Auf der Bildschirmdarstellung des Programms (iber
den Touch-Screen auf das Symbol driicken, um den
Temperaturwert auszuwahlen; das Display klappt
ein bereits vorher gesehenes Pop-Up-Fenster auf.
Zu Auswahl (z.B. 100°) den Drehknopf drehen und
zur Bestatigung ENTER driicken oder erneut auf das
Symbol tippen.

Im Vorheiz-Menu konnen Vorheizungen der Kammer
uber den Tag hinweg programmiert werden.

Es konnen 2 programmgesteuerte VVorheizvorgan-
ge zum Heisshalten, oder programmgesteuerte
Vorheizvorgange zur Regenerierung oder mogli-
cherweise eins von einem Typ und das andere vom
anderen Typ eingestellt werden.

Um ein programmgesteuertes Vorheizen einzustellen,
uber den Touchscreen --:-- auswahlen.

Es erscheint ein Pop-up-Fenster, in dem die gewiin-
schte Uhrzeit flr das Vorheizen eingegeben werden
kann.

Den Drehknopf solange drehen, bis die gew(in-
schte Uhrzeit erscheint, dann durch Druck auf den
Drehknopf bestatigen.

Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit fiir das pro-
grammgesteuerte Vorheizen an.

Falls eine zweite Startzeit programmiert werden soll,
die Vorgange flr die Einstellung der ersten wiederho-
len.

Nachdem die Einstellungen abgeschlossen sind,
durch Druck auf die Bildsymbole HOME oder ZURUCK
wieder zum Hauptmend zurtckkehren.

090° | 20°

L=

17:01

100° 20°

r=spo

S

b

e Mk

17:01 e

(] = .
- 2 X
D00 PRSI

= 06:00

B ==

[ T -

aam

17:01

VORHEIZEN
90 ° 120°
mele 06500

ST H)x=a| S xl=
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HINWEIS - Bei einem oder mehr programmge-
steuerten Vorheizvorgédngen erscheint im Bildsymbol
Vorheizen eine Uhr, in der die Zahlen 1 oder 2 an-
gezeigt sind (abhdngig von der Nummer der aktiven
programmgesteuerten Vorheizvorgangen).

Um ein programmgesteuertes Vorheizen zu deaktivie-
ren, die Bildschirmseite fiir die Eingabe aufrufen und
die Uhrzeit durch Drehen des Drehknopf in Uhrzeiger-
sinn auf --:-- stellen.

Durch Driicken von ENTER bestatigen.

HINWEIS - Die programmgesteuerten Vorheizungen
werden vom Gerét jeden Tag gestartet.

HINWEIS - Der programmgesteuerte Start der u1m1 et
Vorheizung funktioniert nicht, wenn gleichzeitig zu de-
ren Startzeit irgendein anderes Programm in Betrieb
ist, darunter auch eines mit verzogertem Start (zur
Warnung gelbes Pop-up-Fenster auf dem Bildschirm).

9 - ABKUHLUNG

Auf der Bildschirmseite HOME das Bildsymbol

“ABKUHLUNG” driicken, das in der Abbildung durch -
den Pfeil gekennzeichnet ist. R EGENG

Nach Auswahl von “Abkiihlung” erscheint auf dem
Display die Meldung “Achtung Tiir 6ffnen”. ACHTUNG

Tur 6ffnen
Wenn die Tir geo6ffnet ist wird der Abkiihlvorgang
automatisch gestartet und bringt die Temperatur in
der Kammer auf 50°C.

HINWEIS - 50°C ist die werkseitig eingestellte Tempe-
ratur, die nicht gedndert werden kann. Abkihlung... Warten!

Wihrend der Abkiihlung wird auf dem Display die 61°
Ist-Temperatur in der Kammer und die Meldung
“Abkiihlung... Warten!” angezeigt.

Am Ende di Meldung “Abkihlung... Warten!” ver-
schwindet.
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10 - MANUELL

Die Funktion “MANUELL” erlaubt es, direkt auf den
Programmierbildschirm zuzugreifen, um ein Regene-
rierungs- oder Warmhaltungsprogramm zu erstellen
und eventuell zu speichern.

Uber den Touchscreen die Funktion “MANUELL”
auswahlen, um auf d_|e Bildschirmseite des manuellen Garraum Kernfuhler Drehgeschwindigket
Programms zuzugreifen. Temperatur ~ Temperatur (optional)

Nun kdnnen die verschiedenen Parameter eingestellt
werden, indem der Zyklus 1 ilber ENTER oder den
Touchscreen ausgewahlt wird. Die Einstellungsan-
sicht mit 6 Bildsymbolen wird angezeigt (siehe
Abbildung an der Seite).

Wbl
M

ANARAN
Das Symbol Garraumtemperatur auswahlen und den 1/1 1 ' Fd
Wert verdndern (z.B. 150 °C). ) o
Den Wert mittels Drehknopf dndern und ENTER oder Zyklus Zeit Feuchtigkeit

das Bildsymbol driicken.

Zum Parameter Zeit (ibergehen und ihn wie bei der
Temperatur verandern.

150°

HINWEIS - Die Zeit hat Vorrang vor der Kammer.
Wenn die eingestellte Zeit erreicht ist, endet der Vor-
gang auch dann, wenn die Temperatur in der Kammer
den eingestellten Wert noch nicht erreicht hat.

HINWEIS - Wird INF eingestellt, konnen keine weite-
ren Zyklen hinzugefiigt werden.

Dann die Drehgeschwindigkeit des Gebldses (optio-
nal) einstellen. Sie ist standardmaBig auf Hochstge-
schwindigkeit eingestellt. Um sie zu verringern, das
entsprechende Symbol driicken.

Die Anderung wirkt sich sofort aus und es wird keine
weitere Taste zur Bestatigung bendtigt.

HINWEIS - Wenn die Option Drehgeschwindigkeit
Geblése nicht vorhanden ist, wird unter dem
Bildsymbol des Gebldses “--” angezeigt.

SchlieBlich die Werte flir die Feuchtigkeit eingeben:

* Durch Eingabe eines Werts zwischen 1 und 99%
steuert das Gerat den die Offnung der Entliftung
und die Einspritzung des Befeuchtungswassers
gemaB des eingegebenen Prozentsatzes.
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e Durch Eingabe 0% (“--” auf dem Display) halt das
Gerét beim Betrieb die Entliftung immer gesch-
lossen und spritzt kein Befeuchtungswasser ein.

e Durch Aktivierung der Option “Flash Dry” (Fd)
arbeitet das Geréat mit stindig offener Entluftung
und spritzt kein Befeuchtungswasser ein.

HINWEIS - Die Option “Flash Dry” wird auf dem

Display nach 0% (“--") angezeigt.

HINWEIS - Fiir die Modelle RRO/RRT ist die Funktion

“Climachef” eine Option. Wenn diese Option nicht
inbegriffen ist, wird die Maschine automatisch nur
die Einspritzung von Feuchtigkeitswasser je nach
der Prozentsatz einstellen, dagegen wird das En-
tluftungsventil manuell geoffnet/geschlossen.
Deswegen konnen das automatische Ventil, das
Schliessen des selben Ventils (---) und die Funktion
“Flash Dry” nicht benutzt werden.

HINWEIS - Wahrend der Ausfiihrung eines Pro-
gramms kann von Hand Befeuchtungswasser einge-
spritzt werden: Bei einem laufenden Programm das
Bildsymbol Feuchtigkeit driicken. Es erscheint ein
gelbes Pop-up-Fenster, das den Feuchtigkeitswert an-
zeigt. Das Bildsymbol driicken, um das Pop-up-Fen-
ster zu schlieBen. Zum dritten Mal auf das Bildsymbol
driicken und es gedriickt halten. Das Gerét spritzt
solange Befeuchtungswasser, solange das Bildsymbol
gedriickt wird.

Nach der Einstellung des Programms dieses mit
START/STOP starten.

Nach dem Start wechselt die Nummer des Pro-
grammzyklus in die gleiche Farbe wie die des
Bildsymbol-Hintergrunds. Die eingestellte Zeit dage-
gen beginnt zu sinken.

Nach Ablauf des Programms zeigt ein anhaltender
Signalton dem Anwender das Ende des Programms
an. Der Zyklus wird durch ein Gitter abgedeckt.

HINWEIS - Nach dem Start eines Programms kon-
nen wéhrend des Gerétebetriebs die verschiedenen
Einstellwerte geandert werden (immer iber den Tou-
chscreen oder den Drehknopf und Druck auf ENTER).

Falls das verwendete Programm gespeichert werden
soll, das Bildsymbol SPEICHERN auswéhlen.

Dann das Programm speichern, wie im Kapitel “SPEI-
CHERN EINES PROGRAMMS* beschrieben.
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Die Funktion “MANUELL” erlaubt es, direkt auf den
Programmierbildschirm zuzugreifen, um ein Regene-
rierungs- oder Warmhaltungsprogramm zu erstellen
und eventuell zu speichern.

Uber den Touchscreen die Funktion “MANUELL”
auswahlen, um auf die Bildschirmseite des manuellen Garraum Kernfiihler  Drehgeschwindigkeit
Programms zuzugreifen. Temperatur  Temperatur (optional)

Nun konnen die verschiedenen Parameter eingestellt
werden, indem der Zyklus 1 (iber ENTER oder den
Touchscreen ausgewahlt wird. Die Einstellungsansicht
mit 6 Bildsymbolen wird angezeigt (siehe Abbildung
an der Seite). :
cc
ity

Fd

Feuchtigkeit

Das Symbol Garraumtemperatur auswahlen und den
Wert verandern (z.B. 150°C).

Den Wert mittels Drehknopf @ndern und ENTER oder
das Bildsymbol driicken.

Zum Parameter Sonde iibergehen und ihn auf gleiche
Weise wie die Temperatur andern.

HINWEIS - Es ist nicht méglich, einen Wert fiir die
Temperatur der Sondennadel einzugeben, die tiber
der der Kammertemperatur liegt.

150° 050 “

HINWEIS - Der Kerntemperaturfihler hat Vorrang vor
der Kammer. Wenn die Sonde die eingestellte Tem-
peratur erreicht hat, endet der Vorgang auch dann,
wenn die Temperatur in der Kammer den eingestellten
Wert noch nicht erreicht hat.

130 150

Dann die Drehgeschwindigkeit des Gebldses (optio-
nal) einstellen. Sie ist standardméBig auf Hochstge-
schwindigkeit eingestellt. Um sie zu verringern, das
entsprechende Symbol driicken.

Die Anderung wirkt sich sofort aus und es wird keine
weitere Taste zur Bestatigung bendtigt.

HINWEIS - Wenn die Option Drehgeschwindigkeit Ge-
bldse nicht vorhanden ist, wird unter dem Bildsymbol
des Gebldses “--” angezeigt.

SchlieBlich die Werte flir die Feuchtigkeit eingeben:

* Durch Eingabe eines Werts zwischen 1 und 99%
steuert das Gerat den die Offnung der Entliiftung
und die Einspritzung des Befeuchtungswassers
geman des eingegebenen Prozentsatzes.
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e Durch Eingabe 0% (“--” auf dem Display) halt das
Gerdt beim Betrieb die Entliftung immer gesch-
lossen und spritzt kein Befeuchtungswasser ein.

e Durch Aktivierung der Option “Flash Dry” (Fd)
arbeitet das Gerat mit standig offener Entliftung
und spritzt kein Befeuchtungswasser ein.

HINWEIS - Die Option “Flash Dry” wird auf dem

Display nach 0% (“--") angezeigt.

HINWEIS - Fiir die Modelle RRO/RRT ist die Funktion
“Climachef” eine Option. Wenn diese Option nicht
inbegriffen ist, wird die Maschine automatisch nur
die Einspritzung von Feuchtigkeitswasser je nach
der Prozentsatz einstellen, dagegen wird das En-
tluftungsventil manuell ge6ffnet/geschlossen.
Deswegen konnen das automatische Ventil, das
Schliessen des selben Ventils (---) und die Funktion
“Flash Dry” nicht benutzt werden.

HINWEIS - Wahrend der Ausfiihrung eines Pro-
gramms kann von Hand Befeuchtungswasser einge-
spritzt werden: Bei einem laufenden Programm das
Bildsymbol Feuchtigkeit driicken. Es erscheint ein
gelbes Pop-up-Fenster, das den Feuchtigkeitswert an-
zeigt. Das Bildsymbol driicken, um das Pop-up-Fen-
ster zu schlieBen. Zum dritten Mal auf das Bildsymbol
driicken und es gedriickt halten. Das Gerat spritzt
solange Befeuchtungswasser, solange das Bildsymbol
gedriickt wird.

Nach der Einstellung des Programms dieses mit
START/STOP starten.

Nach dem Start wechselt die Nummer des Pro-
grammazyklus in die gleiche Farbe wie die des
Bildsymbol-Hintergrunds.

Der Wert der Sonde dagegen beginnt zu steigen.

Nach Ablauf des Programms zeigt ein anhaltender
Signalton dem Anwender das Ende des Programms
an. Der Zyklus wird durch ein Gitter abgedeckt.

HINWEIS - Nach dem Start eines Programms kon-
nen wéahrend des Geratebetriebs die verschiedenen
Einstellwerte gedndert werden (immer iber den Tou-
chscreen oder den Drehknopf und Druck auf ENTER).

Falls das verwendete Programm gespeichert werden
soll, das Bildsymbol SPEICHERN auswéhlen.

Dann das Programm speichern, wie im Kapitel “SPEI-
CHERN EINES PROGRAMMS” beschrieben.
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Das Manuell-Menii aufrufen und eine erste Garphase -
im “zeitgesteuerten” Modus eingeben. MANUELL

e r"1 CC

v AN
[LYTYIY

Nachdem alle Werte flir die erste Phase eingegeben

sind (wie in den vorherigen Kapiteln gezeigt), NEUER
SCHRITT auswahlen oder auf das Bildsymbol “C” : T ]
(Zyklus) driicken; ein Pop-up-Fenster mit der Num- ql : .1’ | ‘I |
mer des bereits eingegebenen Zyklus &ffnet sich. L 54 |.|, 1 “ o d il /|

Wie fiir Zyklus 1 vorgehen. NEUER SCHRITT

Es kdnnen maximal 9 Zyklen eingegeben werden.

HINWEIS - Es ist nicht mdglich, eine Phase hinzu-
zufiigen, wenn in der vorherigen eine unendliche Zeit
eingestellt ist.

Nachdem alle Phasen eingestellt sind, START/STOP
driicken, um das Programm zu starten.

Nach dem Start nimmt die Zyklusnummer des
ausgefiihrten Programms die selbe Farbe an, wie der
Bildsymbolhintergrund, wéhrend die eingestellte Zeit
abzunehmen beginnt.

Nachdem ein Zyklus beendet ist, verdunkelt sich
die entsprechende Zeile und ein kurzes akustisches
Signal macht den Bediener auf das Ende des Zyklus
aufmerksam.

Sind alle Zyklen beendet, setzt ein akustisches Si-
gnal den Bediener (iber das Ende des Programms in
Kenntnis und alle Zyklen werden verdunkelt darge-
stellt.

-
HINWEIS - Sobald das Programm gestartet ist, kon-
nen die eingestellten Werte gedndert werden, wéh- B NN NN U REEEANE EaRamE
rend das Gerét lduft (ebenfalls (iber Touchscreen oder - IS INNNENRNN
den Drehknopf und die ENTER-Taste). +1 '~ e et el
L a9 raire

HINWEIS - Um einen Zyklus aus einem Programm zu
l6schen, geniigt es, die Zeit oder den Wert der Sonde
auf 0 zu stellen und danach mit ZURUCK die Eingabe
zZu verlassen.
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Diese Funktion erlaubt es, ein Produkt warm zu
halten, das zuvor gekocht wurde, indem man eine
richtige Kombination aus Temperatur und Feuch-
tigkeit einstellt. Die Funktion “REGENERIEREN” durch
Driicken auf das entsprechende Bildsymbol auf dem
Touchscreen-Display auswahlen, um die Ansicht der
entsprechenden Programme zu 6ffnen.

Auf der Startbildschirmseite der Regenerierung sind
4 Programmarten vorhanden:
Mehrfachportionshehélter/GN kalt +3°C
Mehrfachportionshehélter/GN tiefgefroren -18°C
Teller kalt +3°C

Teller tiefgefroren -18°C

Durch Aufrufen der verschiedenen Untermenis kon-
nen die bereits werkseitig vorgeladenen Rezepte an-
gezeigt werden. Das Bildsymbol “Uhr” oder “Nadel”
auf der rechten Seite des Rezept kennzeichnet, ob es
sich um ein zeitgesteuertes Garen oder ein Garen mit
Kerntemperatursonde handelt.

Durch Auswabhl eines Rezepts wird die Bildschirmsei-
te mit der Ubersicht der Einstellungen aufgerufen.
Jedes Programm kann aus 9 Zyklen bestehen.

START/STOP driicken, um das Programm zu starten.

HINWEIS - Die Werte eines vorgeladenenen Rezepts
konnen vor seinem Start bearbeitet werden. Die An-
derung bleibt nur fiir den laufenden Zyklus aktiv und
wird NIGHT fdir spatere neue Starts des Rezepts ge-
speichert. Fiir eine eventuelle Anderung die Vorgédnge
ausfihren, die im Kapitel “Manuell” beschrieben ist.

HINWEIS - Die vorgeladenen Rezepte konnen NICHT

geldscht werden, dauerhaft gedndert oder umbenannt
werden.

HINWEIS - Wenn versucht wird, ein Rezept zu ldschen,
erscheint ein Pop-up, das “Geschiitzte Rezept” anzeigt.

Auf der Bildschirmseite mit der Zusammenfassung
des Rezepts kann das Bildsymbol IN MYCHEF HIN-
ZUFUGEN angeklickt werden, um das entsprechende
im Menii MyChef ausgewéhlte Rezept zu kopieren.
Vor seinem Duplizieren wird der Anwender zur Be-
statigung aufgefordert.

HINWEIS - Bei Aufruf des entsprechenden Meniis
MyChef wird das kopierte Rezept vorgefunden, das
mit gleichem Namen plus einer fortlaufenden Num-
mer ab 101 umbenannt wurde. Jetzt kann das Rezept
bearbeitet werden.

| =1

_@“1@

b WARMHALTEN MY CHEF
4 1 -
WATIFE‘MTIW

KH.'I'ES GEFFDEE!\EE
‘I'EL'..EE TELE.ER
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I e e e o,

—
G
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c§Od #
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r
NEUER SCHRITT
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12 - REGENERIERUNG: VORGELADENEN REZEPTE

TELLER KALT (+3°C)

REZEPTE GARRAUMTEMPERATUR ZEIT FEUCHTIGKEIT
Hahnchen 110°C 25' 55%
Supreme Huhn 110°C 25' 55%
Lammrippchen 110°C 25' 55%
Rindfleisch im Kruste 120°C 25' 40%
Rindfleisch Tournedos 110°C 25' 55%
Rindermedaillons 110°C 25' 55%
Rinderfilet 110°C 25' 55%
Rinderbraten 110°C 25' 55%
Ossobuco 110°C 25' 55%
Kalbschnitzel 110°C 25' 55%
Cordon bleu 110°C 25' 55%
Schweinschnitzel 110°C 25' 55%
Schweinemedaillons 110°C 20' 95%
Schweinelende 110°C 25' 55%
Lachs 110°C 25' 55%
Lachs im Kruste 120°C 25' 40%
Seebarsch (1 Stuck) 110°C 28' 55%
Seebarschfilet 110°C 15' 55%
Lasagne 110°C 25' 60%
Cannelloni 110°C 25' 60%
Pasta 110°C 25' 80%

MEHRFACHPORTIONSBEHALTER/GN TIEFGEFROREN KALT (+3°C)

REZEPTE GARRAUMTEMPERATUR ZEIT FEUCHTIGKEIT
Hahnchen 120°C 20' 65%
Rindfleisch mit Gemiise 115°C 20' 55%
Hamburger 120°C 20' 65%
Schweinschnitzel 120°C 20' 65%
Cordon bleu 120°C 20' 65%
Lachs 120°C 20' 65%
Kabeljau 120°C 20' 55%
Lasagne 115°C 40' 55%
Reis 115°C 20' 55%
Kartoffeln 110°C 30' 60%
Mischgemiise 120°C 25' 65%
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TELLER TIEFGEFROREN (-18°C)

REZEPTE GARRAUMTEMPERATUR ZEIT FEUCHTIGKEIT
Hahnchen 125°C 40 70%
Rinderfilet 125°C 40' 70%
Schweinemedaillons 125°C 40' 70%
Lachs 125°C 40' 70%
Lasagne 125°C 60' 70%

MEHRFACHPORTIONSBEHALTER/GN TIEFGEFROREN (-18°C)

REZEPTE GARRAUMTEMPERATUR ZEIT FEUCHTIGKEIT
Hahnchen 125°C 25' 70%
Fleischbéllchen 125°C 30 70%
Schweinschnitzel 125°C 40' 70%
Kabeljaufilet 125°C 40 70%
Lasagne (ohne Deckel) 115°C 70' 55%
Lasagne (mit Deckel) 125°C 30 70%
Cannelloni (mit Deckel) 125°C 30' 70%
Reis 125°C 25' 55%
Mischgemiise 110°C 10' 70%

TELLER KALT (+3°C) MIT KERNFUHLER

REZEPTE GARRAUMTEMPERATUR Ll FEUCHTIGKEIT
Hahnchen 110°C 68°C 55%
Supreme Huhn 110°C 68°C 55%
Lammrippchen 110°C 68°C 55%
Rindfleisch im Kruste 120°C 65°C 40%
Rindfleisch Tournedos 110°C 65°C 55%
Rindermedaillons 110°C 66°C 55%
Rinderfilet 110°C 65°C 55%
Rinderbraten 110°C 65°C 55%
Ossobuco 110°C 70°C 55%
Kalbschnitzel 110°C 65°C 55%
Cordon bleu 110°C 65°C 55%
Schweinschnitzel 110°C 68°C 55%
Schweinemedaillons 110°C 65°C 55%
Schweinelende 110°C 68°C 55%
Lachs 110°C 65°C 55%
Lachs im Kruste 120°C 65°C 40%
Seebarsch (1 Stuck) 110°C 55°C 55%
Seebarschfilet 110°C 55°C 55%
Lasagne 110°C 65°C 60%
Cannelloni 110°C 65°C 60%
Pasta 110°C 65°C 80%
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MEHRFACHPORTIONSBEHALTER/GN KALT (+3°C) MIT KERNFUHLER

REZEPTE GARRAUMTEMPERATUR s FEUCHTIGKEIT
Hahnchen 120°C 69°C 65%
Rindfleisch mit Gemiise 115°C 66°C 55%
Hamburger 120°C 69°C 65%
Schweinschnitzel 120°C 69°C 65%
Cordon bleu 120°C 69°C 65%
Lachs 120°C 66°C 65%
Kabeljau 120°C 66°C 95%
Lasagne 115°C 65°C 95%
Reis 115°C 65°C 55%
Kartoffeln 110°C 70°C 60%
Mischgemiise 120°C 68°C 65%

TELLER TIEFGEFROREN (-18°C) MIT KERNFUHLER

REZEPTE GARRAUMTEMPERATUR LS FEUCHTIGKEIT
Hahnchen 125°C 70°C 70%
Rinderfilet 125°C 70°C 70%
Schweinemedaillons 125°C 70°C 70%
Lachs 125°C 70°C 70%
Lasagne 125°C 70°C 70%

MEHRFACHPORTIONSBEHALTER/GN TIEFGEFROREN (-18°C) MIT KERNFUHLER

REZEPTE GARRAUMTEMPERATUR AL FEUCHTIGKEIT
Hahnchen 125°C 70°C 70%
Fleischbdllchen 125°C 70°C 70%
Schweinschnitzel 125°C 70°C 70%
Kabeljaufilet 125°C 69°C 70%
Lasagne (ohne Deckel) 115°C 70°C 55%
Lasagne (mit Deckel) 125°C 70°C 70%
Cannelloni (mit Deckel) 125°C 70°C 70%
Reis 125°C 65°C 55%
Mischgemiise 110°C 70°C 70%
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Die Warmhaltung ermdglicht es, ein gekochtes oder
zuvor regeneriertes Produkt warm zu halten und
dieses somit “genau mit der richtigen Temperatur” zu
servieren.

Mit der betreffenden Taste auf dem Touchsceen-
Display “WARMHALTEN” auswahlen, um die
Bildschirmseite mit den entsprechenden Program-
men aufzurufen.

Durch Aufrufen der verschiedenen Untermeniis
konnen die bereits werkseitig vorgeladenen Rezepte
angezeigt werden.

Das Bildsymbol “Uhr” oder “Nadel” auf der rechten
Seite des Rezept kennzeichnet, ob es sich um ein
zeitgesteuertes Garen oder ein Garen mit Kerntempe-
ratursonde handelt.

Durch Auswabhl eines Rezepts wird die Bildschirmsei-
te mit der Ubersicht der Einstellungen aufgerufen.
Jedes Programm kann 9 Zyklen enthalten.

START/STOP driicken, um das Programm zu starten.

HINWEIS - Die Werte eines vorgeladenenen Rezepts
konnen vor seinem Start bearbeitet werden. Die An-
derung bleibt nur fiir den laufenden Zyklus aktiv und
wird NIGHT fiir spatere neue Starts des Rezepts ge-
speichert. Fiir eine eventuelle Anderung die Vorgédnge
ausfihren, die im Kapitel “Manuell” beschrieben ist.

HINWEIS - Die vorgeladenen Rezepte konnen NICHT
geloscht werden, dauerhaft gedndert oder umbenannt
werden.

HINWEIS - Wenn versucht wird, ein Rezept zu ldschen,
erscheint ein Pop-up, das “Geschiitzte Rezept” anzeigt.

Auf der Bildschirmseite mit der Zusammenfassung
des Rezepts kann das Bildsymbol IN MYCHEF HIN-
ZUFUGEN angeklickt werden, um das entsprechende
im Menii MyChef ausgewéhlte Rezept zu kopieren.
Vor seinem Duplizieren wird der Anwender zur Be-
statigung aufgefordert.

HINWEIS - Bei Aufruf des entsprechenden Meniis
MyChef wird das kopierte Rezept vorgefunden, das
mit gleichem Namen plus einer fortlaufenden Num-
mer ab 101 umbenannt wurde. Jetzt kann das Rezept
bearbeitet werden.

WARMH ALT# MY CHEF
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14 - WARMHALTUNG REZEPTE

REZEPTE GARRAUM TEMPERATUR
FLEISCH
Gebratener rinderbraten 51°
Mittel/gut rinderbraten 68°
Rinderbratenbrust 71°-79°
E:e;g;[gil;?egnllt /in der Pfan 60°-71°
Rumpsteak / Schweinsteak 71°
Kalb 71°-79°
Schinken 71°-79°
Schwein 71°-79°
Lamm 71°-79°
GEFLUEGEL
Brauthuhn / gebackener Huhn |71°-79°
Ente 71°-79°
Truthahn 71°-79°
In Allgemein 71°-79°
FISCH
Eizt()::]atener Fisch / gebackener 71°-79°
Langueste 71°-79°
Ebackenes Krebs 71°-79°
GEBACKENE ARTIKEL
Brot / Broetchen 49°-60°
VERSCHIEDENES
Schmorbraten 71°-79°
Kneten 27°-38°
Gebackene Eier 66°-71°
Tiefgekulte Gerichte 71°-79°
Vorspeise 71°-82°
Pasta (nudeln) 71°-82°
Pizza 71°-82°
Kartoffeln 82°
Eintopfgericht 60°-74°
Sosse 60°-93°
Suppe 60°-93°
Gemiise 71°-79°

Die gezeigte temperaturen sind nur zeigend.
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In den Programmen von MyChef (MyChef Regene-
rieren und MyChef Warmhalten) kénnen Kopien von
voreingestellten Rezepten oder von manuell eingege-
benen Programmen gespeichert sein.

EIN VOREINGESTELLTES REZEPT KOPIEREN

Auf der Bildschirmseite eines voreingestellten Pro-
gramms das Bildsymbol IN MYCHEF HINZUFUGEN
driicken. Das Gerét speichert das im Verzeichnis My-
Chef enthaltene entsprechende Rezept automatisch.
Dabei wird es umbenannt, indem zum gleich geblie-
benen Namen eine fortlaufende Nummer beginnend
mit 101 hinzugefligt wird (wenn beispielsweise das
Rezept Cordon Bleu im Verzeichnis der Programme
Regenerieren kopiert wird, wird die Kopie auto-
matisch im Verzeichnis MyChef Regenerieren im
entsprechenden Unterverzeichnis mit dem Namen
Cordon Bleu - 101 gespeichert).

HINWEIS - Es ist immer madglich, den Namen des Re-
zepts durch Anklicken des Bildsymbols SPEICHERN
zZu bearbeiten.

SPEICHERN EINE MANUELLEN REZEPTS IN MYCHEF
Nach Eingabe eines manuellen Programms das
Bildsymbol IN MYCHEF HINZUFUGEN oder das
Bildsymbol SPEICHERN driicken. Daraufhin wird eine
Bildschirmseite aufgerufen, in der abgefragt wird,

in welchem Programmtyp das Rezept gespeichert
werden soll.

Die Funktion und das gewtinschte Unterverzeichnis
auswdhlen (z.B. MyChef Temperatur Wiederherstel-
len).

Das Gerat fordert zur Eingabe eines Namens fiir das
Rezept aus (z.B. RIG_01) auf. Den Namen eingeben
und mit Druck auf SPEICHERN bestatigen.

Das Rezept erscheint nun im gewtinschten Verzeich-
nis MyChef.

HINWEIS - Alle in den Programmen MyChef ge-
speicherte Rezepte werden durch das Bildsymbol
“Kochmiitze” gekennzeichnet, das neben dem Symbol
Sonde / Uhr erscheint.
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Die in den Verzeichnissen MyChef enthaltenen Rezep-
te kdnnen bearbeitet und mit einem neuen Namen
gespeichert werden.

Mit dem Drehknopf das zu verdndernde Programm i anrl
quswéhlen, z.B. “Cordon-Bleu-101". o)
Uber den Touchscreen oder die ENTER Taste die i | SPEICHERNALS

Programmansicht offnen.

| NAMEN ANDERN

Das Display zeigt das Programm mit den verschiede-
nen Werten. Uber den Touchscreen den zu modifizie-
renden Zyklus auswéhlen.

Die Bildschirmseite zur Eingabe mit 6 Bildsymbolen
wird aufgerufen. Wie nach den im Kapitel Handbe-
trieb angegebenen Anweisungen beschrieben, die
Anderungen vornehmen.

Am Ende das Bildsymbol SPEICHERN driicken,

worauf ein Pop-up-Fenster mit folgenden Optionen

aufklappt: )

e SPEICHERN - Das Rezept durch Uberschreiben
der vorherigen Werte speichern.
Es wird nach einer weiteren Bestatigung gefragt.

e SPEICHERN ALS - Zur Speicherung eines neuen
Rezepts mit den eingegebenen Werten, ohne das
Ausgangsrezept zu dndern. Den neuen Namen
eingeben und SPEICHERN drticken.

« NAMEN ANDERN - Zum Umbennen des Pro-
gramms. Den neuen Namen eingeben und SPEI-
CHERN driicken.

Ein Programm im Menii MyChef kann gel6scht wer-
den.

Nachdem das zu loschende Programm ausgewahit
ist, auf dem Touchscreen das Bildsymbol “LOSCHEN”
auswahlen.

Es wird eine Meldung erscheinen, die fragt, ob das
Rezept geloscht werden soll.

REZEPT LOSCHEN?
NEIN

Zum Bestéatigen “JA” markieren und ENTER driicken
oder tber Touchscreen bestatigen. -

32

DE Ed. 0217



Die Funktion “KUHLHALTEN” erm@glicht es, die
Nahrungsmittel bei einer Temperatur zwischen 0° bis
+30°C zu halten.

Um diese Funktion aufzurufen, auf dem Touchscreen
das Bildsymbol “KUHLHALTEN” auswahlen.
Der voreingestellte Wert betrdgt im allgemeinen 3°C.

Um die gewiinschte Temperatur einzugeben ist tiber
Touchscreen der Temperaturwert (3°C) auszuwahlen
und mithilfe des Drehknopfs zu dndern (im Beispiel
wird er auf 0°C gestellt). Mit ENTER bestétigen oder
erneut auf den Temperaturwert tippen.

Um das Programm zu starten, driicken Sie “START”.

HINWEIS - Ist eine Kernfiihlersonde vorhanden,
drickt der auf dem Display angezeigte Wert nur den
gelesenen Wert aus, der nichts bewirkt (im Ge-
gensatz zur Funktionsweise bei Warmhaltung oder
Regenerierung), da das Geréat wie ein Kiihlschrank
funktioniert.

HINWEIS - Der Zyklus “KUHLHALTEN” startet nicht,
wenn die Temperatur in der Kammer iiber 50°C be-

tragt (siehe auch das Kapitel “Hinweise und Alarme”).

Falls die Temperatur diesen Wert (ibersteigt, die
Tir 6ffnen und KammerabkUihlung starten, um die
Kammer schnell abzukiihlen, erst dann den Zyklus
starten.

HINWEIS - Der Zyklus “KUHLHALTEN” startet nach
Betatigung von “START” immer mit einer Verzdge-
rung von 120” aufgrund der internen Sicherheitsvor-
richtungen der Kiihlungsverdichter.

FPEOGRAMME
RECENERIERLIG

KOMBINIERT
KALT/HELR

M

KUHLHALTEN

3ﬂ

KUHLHALTEN

000 °

14:1n| i m ﬂ

KUHLHALTEN

e d ®|&l:
N
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Die Funktion “KOMBINIERUNG KALT/WARM” vereint
einen Kiihlhaltezyklus mit einem anschlieBenden
Regenerierungszyklus, wobei die Zyklen mittels eines
verzogerten Starts gesteuert werden, sodass die
Dauer des Kiihlzyklus und der Beginn der Regenerie-
rungsphase definiert werden kdnnen.

Um diese Funktion aufzurufen, auf dem Touchscre-
en das Bildsymbol “KOMBINIERUNG KALT/WARM”
auswahlen.

Man nehme an, es wére eine Kiihlhaltung bei 5°C
mit anschlieBender Regenerierung einen Tag spater
uber verzogerten Start einzustellen. Werte gemaB
den Anweisungen in Abschnitt “Startverzogerung”
einstellen.

AnschlieBend tber Touchscreen die gewiinschte
Regenerierungsart auswahlen, auf Teller oder Mehr-
fachportionsbehalter.

HINWEIS - Das Gerét zeigt zuerst alle werkseitig
vorgeladenen Rezepte an, dann die, die in MyChef
gespeichert wurden.

Um das kombinierte Programm zu starten, driicken
Sie “START”.

Es erscheint eine Bildschirmansicht, die den Start des
Programms, die aktuellen Garraum-Daten und das
Datum und die Uhrzeit der Startverzogerung (Ende
der Kihlhaltung und Beginn der Regenerierung)
anzeigt.

HINWEIS - Um das Programm zu unterbrechen,
START/STOP driicken.

HINWEIS - Der Zyklus “KOMBINIERUNG KALT/
WARM?” startet nicht, wenn die Temperatur im
Garraum dber 50°C betragt (siehe auch den Absch-
nitt “Hinweise und Alarme®). Falls die Temperatur
diesen Wert ibersteigt, die Tir 6ffnen und Kam-
merabkiihlung starten, um die Kammer schnell
abzukiihlen, erst dann den Zyklus starten.

HINWEIS - Der Zyklus “KOMBINIERUNG KALT/
WARM?” startet nach Betdtigung von “START” im-
mer mit einer Verzogerung von 120” aufgrund der
internen Sicherheitsvorrichtungen der Kithlungsver-
dichter.
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18 - EXTRA

Das Bildsymbol EXTRA steht fiir andere Funktionen:

e Aufzeichnung Endkerntemperaturen (Option) WARMHALTEN
e Startverzogerung
« Speichern des HACCP-Datenverzeichnisses Pt
(Option) —
* Programmsperre (wenn freigeschaltet)
» Mehrstufenregenerierung (nur bei einigen Model-
len vorhanden) J— P
* Reinigung a
« Upload / Download Rezepte (Option) s e’
HINWEIS - Zur Darstellung aller Sonderfunktionen
auf das Bildsymbol mit dem Pfeil driicken, um die vz
Bildschirmseiten zu durchlaufen. LY *

Mit dieser Funktion kann ein Passwort festgelegt
werden, um die im Speicher geladenen Programme
Zu schiitzen.

Durch die Programmsperre ist fiir das Bearbeiten,
das Loschen der Rezepte MyChef und das Speichern
neuer Rezepte die vorherige Eingabe des Passworts
erforderlich.

Zur Freischaltung dieser Funktion und des Passworts
siehe Kapitel “Service-Bereich Parameter”.

Auf dem Touchscreen das Bildsymbol “Programm-
sperre” antippen. Ein Pop-up-Fenster erfordert die
Eingabe des Passworts, um die Sperre zu aktivieren.

HINWEIS - Ist die Funktion nicht freigeschaltet, wird
die Information “PROGRAMM SPERRE GELOST” -
angezeigt. e : ;7[

Wird das richtige Passwort eingegeben, verschwindet = =
der Schliissel vom Bildsymbol und zeigt, dass ab nun
die Programmsperre aktiviert ist.

GESCHUTZE |y
Ab jetzt erscheint, sobald versucht wird, ein Rezept REZEPT

zu verandern, der Schriftzug “Geschiitzte Rezept”. n |@| m IE!

Um die Programmsperre aufzuheben, zum
Bildsymbol “Programmsperre® zurtickkehren und das
Passwort erneut eingeben.
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Diese Funktion ermdglicht es, das Gerdt in mehrere
Stufen zu unterteilen und diese, was die Zeit betrifft,
unabhdngig voneinander zu steuern.

Das MULTILEVEL entspricht einer sehr schnellen
Regenerierung von bereits gegarten und im Kihl-
schrank aufbewahrten Lebensmitteln.

Um diese Funktion aufzurufen, das Symbol
“HEISSHALTE MULTILEVEL” Giber den Touch-Screen
auswdhlen.

Es gibt 4 Unterteilungsmaglichkeiten:

KALTER TELLER +3°C

GEFRORENEM TELLER -18°C

KALTE MULTIPORTION/GN +3°C

GEFRORENEM MULTIPORTION/GN -18°C

MULTIPORTION /GN: Unterteilung des Garraums in
verschiedene Stufen oder Ebenen.

TELLER: Unterteilung des Garraums in Abteilungen
(maximal 2 pro Ebene).

Je nach Art des Geréates erhdlt man eine unter-
schiedliche Anzahl an Blechen und Tellern; diese
Anzahl wird automatisch durch die Konfiguration der
elektronischen Speicherkarte vorgegeben.

Als Beispiel betrachten wir ein MULTILEVEL auf
“KALTEM TELLER +3°C”, weil es dem auf einer

“MULTIPORTION /GN +3°C” entspricht.

Das Symbol “KALTES ESSEN TELLER” (iber den
Touch-Screen auswdahlen.

Es erscheint eine Bildschirmseite, die die Temperatur,

die Feuchtigkeit und die Anzahl an maglichen Abtei-
lungen zeigt.

Um die Temperatur einzustellen tber den Touchscre-
en oder mit den Scroller die dem Parameter entspre-
chende Zeile auswahlen und ENTER driicken.

Den Wert durch Drehen des Drehknopfes verandern
und durch Driicken von ENTER bestatigen.

Um den Feuchtigkeitswert zu verandern, wie bei der
Einstellung der Temperatur fortfahren.

HINWEIS - Die eingestellte Temperatur und Feuch-
tigkeit bleiben konstant.

HEISSHALTE MULTILEVEL

FTET LT RS
IF$ I ]

<:><:>

1ﬂ
|r |I|'

@@

T il Fl:‘J‘

rL iZEF |'£F|F

[J
c LER TLl E’-

MULTILEVEL
AUF DEM TELLER

3 130°

40%
e  1..10
MULTILEVEL

AUF DEM TELLER

§ 130°

36

DE Ed. 0217




AnschlieBend die Zeile des Multilevels “TELLER”
auswahlen.

Die neue Bildschirmseite zeigt die Unterteilung des
Gerats in Abteilungen (in Beispiel 10).

Mit START/STOP starten: Der Garraum wird, in
diesem Fall, eine Temperatur von 130° und eine
Feuchtigkeit von 40% erreichen (Werte die konstant
bleiben).

Den Ofen 6ffnen, den Teller mit den Speisen, die man
regenerieren mochte, hineinschieben und die Tr
schlieBen. Betrachten wir ein Beispiel, bei dem alles
auf die erste Stufe gestellt wird.

Um die Dauer einzustellen, die 1° Stufe mit den
Scroller auswéhlen und ENTER drticken.

Das Bildsymbol der Zeit auswéhlen und ENTER drii-
cken.

Den gewiinschten Wert einstellen (z.B. 4’) und mit
ENTER bestétigen.

Der Timer der Regenerierung der ersten Stufe schal-
tet sich automatisch ein und das Bildsymbol des Ble-
ches geht von leer zu voll iiber, was das angibt, dass
die Stufe geladen wurde. Die Zeit beginnt riickwarts
zu laufen.

AnschlieBend konnen weitere Bleche auf anderen
Stufen hinein geschoben und eingestellt werden und,
wie bei der ersten Stufe, die gewiinschte Dauer ein-
gestellt werden (z.B. 6" auf der zweiten Stufe).
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Wenn die Zeit einer Stufe abgelaufen ist (z.B. Stufe
1), ertdnt ein akustisches Signal und erscheint ein
Bildsymbol mit einem Glockchen.

Das Blech herausnehmen und das Entnehmen durch
Driicken von ENTER bestéatigen; daraufhin verschwin-
det das Glockchen und das Bildsymbol Blech wird
leer.

Nun kann man auf der leeren Ebene ein weiters Blech
einflihren und durch zweimaliges™ Driicken von EN-
TER das Programm mit den gleichen Einstellungen
des soeben beendeten Programms starten.

Im nebenstehenden Beispiel ist auch die zweite Stufe
fertig.

*Durch einmaliges Driicken von ENTER kann man
mittels des Drehknopfes die Dauer verandern (z.B.
von 4’ auf 5’). Durch erneutes Driicken von ENTER
startet man das Programm wieder.

ACHTUNG: Jedes Mal wenn die Tir gedffnet wird,
setzt das Gerdt aus (blinkende START/STOP Taste).
Das Garen wird unterbrochen, bis die Tiir geschlos-
sen wird.
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Bei der Mehrstufenfunktion ist es mdglich, die
Steuerung auch mittels der Kerntemperaturfiihler
einzustellen.

Als Beispiel betrachten wir ein MULTILEVEL auf

Teller: Stets mit dem Gerat auf START geschaltet den
zweiten Teller auswéhlen und ENTER dricken.

Das Bildsymbol “Kerntemperaturfiihler” auswahlen
und ENTER dr(cken.

Die gewiinschte Temperatur mittels Scroller einstel-

len (z.B. 50°) und ENTER driicken, um zu bestatigen.

Den “Kerntemperaturfiihler” auf dem zweiten Teller
positionieren und die Tlr schlieBen.

Beim Erreichen der Temperatur (50°) wird die zweite
Zeile des zweiten Tellers hervorgehoben, es wird ein
akustisches Signal ausgelost und es erscheint das
Bildsymbol des Glockchens.

HINWEIS - Die Einstellung des Kerntempera-
turfiihlers flir einen Teller oder eine Stufe blockiert
automatisch das Bildsymbol des Kerntempera-
turflihlers fir die anderen, bei denen es nur mdglich
ist, die Zeit zu verandern.

| !
| |
. , 0
—r == ||—r s
| |
| ; !
—r -= ||aer == |{rr
r =l | b B T | At
L “||_r r | -
1':r I:"'I‘I—I' 'ﬂ 3
050 ° |
m— - |
r ot | o= 23 |
{ l;
s = |ar — 9 la_r
—r “I'l_r r el | | IO
|
—r —r Tt e F
|
_— — a |
- " |1 = | £
|
'a:rj. 50° ||vs = 50* |las
-
..1000"
= 5| s | L
| |15
I_'.J ~ 1 r 1 r - 1 r
r == |li_r
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Fiir die Gerate die mit einer Kernsonde ausgertistet
sind, besteht die Moglichkeit, die an verschiedenen
Punkten des Produktes festgestellte Temperatur

zu messen und zu speichern; diese Funktion ist fir
Geréte nitzlich, die mit LOG HACCP ausgestattet
sind. Es sind maximal 30 Messungen moglich.

Um diese Funktion aufzurufen, auf dem Touchscreen
das Bildsymbol “AUFZEICHNUNG ENDKERNTEMPE-
RATUREN” auswahlen. In einem Pop-up-Fenster wird
gefragt, ob die Temperatur der Produkte erhoben
werden soll.

HINWEIS - Verfiigt das Gerat nicht iber diese
Funktion, erscheint die Meldung “Registrierung nicht
erlaubt”.

Widhlen Sie “JA” und driicken Sie ENTER, um auf die
Bildschirmdarstellung der Messungen zu gelangen.

Setzen Sie die Sonde in den Kern des Produktes
“START”. Vor der Messung besteht eine Verzdge-
rungszeit von 10”.

Danach beginnt die Messung der Temperatur, die 15”
erfordert.

Wenn die Temperatur festgestellt ist, erscheint auto-
matisch der Bildschirm fiir die zweite Messung.

Um die durchgefithrten Messungen zu speichern,
iber den Touch-Screen auf das Symbol SPEICHERN
driicken. Zum Verlassen der Aufzeichnungsliste
BACK drticken.

Alle gesicherten Ablesungen werden in einer Datei
gespeichert, die heruntergeladen werden kann (Siehe
Kapitel “LOG HACCP”).

HINWEIS - Wahrend der Messedauer von 15” muss
die Temperatur an der Kernsonde stabil bleiben; selb-
st die Schwankung um 1°C flihrt zu einem automati-
schen Neustart der Messung. Nach 90”, wahrend de-
rer kein stabiler Wert erfasst werden kann, erscheint
eine Fehlermeldung zur nicht erfolgten Ablesung.

HINWEIS - Mithilfe des Scrollers kann die Messfolge
verandert werden, z.B. kann von 01 zu 06 gewechselt
werden.

g

TEMPERATURMESSUNG DE
SPEISEN DURCHFUHREN?

NEIN

_ - il

SONDE UMSTECKEN

WARTEN
UND START DRUCKEN
WERT 01/30 WERT 01/30

WERT AUSLESEN
WARTEN

WERT 01/30

02 22 10

SONDE UMSTECKEN
UND START DRUCKEN
WERT 02/30

— & O

02 22° 10

SONDE UMSTECKEN
UND START DRUCKEN

— & O

p2 22° 00

SONDE UMSTECKEN
UND START DRUCKEN

SPEICHERN
UND SCHLIESSEN?

NEIN

SCHLIESSEN?
NEIN
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Ist das Gerat fiir das Speichern des HACCP-Da-
tenverzeichnisses ausgelegt, konnen die taglichen
Funktionsdaten des Gerats gespeichert werden.

HINWEIS - Verfligt das Gerat nicht Giber diese
Funktion, erscheint die Meldung “USB ANSCHLUSS
NICHT ERLAUBT”.

Die Daten konnen auf einen USB-Stick gerettet wer-
den uber die vorhandene Schnittstelle: Zugang erfolgt
nach entfernen der hermetischen Abdeckung.

Téglich wird beim ersten Einschalten des Gerats die
Anweisung zur Speicherung des HACGP-Datenver-
zeichnisses auf USB-Stick gegeben. Uber Touchscre-
en “JA” auswéhlen oder ENTER driicken.

HINWEIS - Wird “NEIN” ausgewéhlt, werden die Da-
ten auf der Platine gespeichert und erst (iberschrie-
ben, wenn das Speicherlimit erreicht ist.

Die Mitteilung “USB-STICK EINSTECKEN” bezeichnet,
dass der Stick im passenden Stecker eingesteckt
werden soll.

Abdeckung entfernen und USB-Stick einfuehren.
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Mit eingestecktem Stick auf das Bildsymbol BACK
driicken. Die Meldung “LOG HACCP RETTEN?” er-
scheint; “JA” wahlen.

Die Daten, die die gespeicherten HACCP-
Aufzeichnungen der Karte bis zu diesem Moment
enthélt, wird automatisch gespeichert. Am Ende
des Speichervorgangs erscheint die Meldung “LOG
EXPORT ERFOLGREICH”.

ACHTUNG: Nach dem entfernen des USB-Sticks die
hermetische Abdeckung befestigen.

HINWEIS - Der oben beschriebene Vorgang kann
auch zum Speichern der Halbtagsdaten angewendet
werden, indem die Funktion Log HACCP im Menli
“EXTRA” gewahlt wird.

Mit der aktuellen Einstellung des internen Speichers,
konnen maximal 14 Tage je 24 Stunden lange aufge-
zeichnet werden. Wenn der Speicher voll ist und
weiter aufgezeichnet wird, so werden die dltesten
Aufzeichnungen (berschrieben.

* HINWEIS ZUM FILE: idas File ist mit Extension .txt
(Textfile) gerettet und besteht aus Tag, Monat und
Jahr der Speicherung (IoTTMMJJ.txt).

Fiir Gerate mit einer Speicherung Log HACCP besteht
auch die Mdglichkeit, die Gerdtekennzeichnung zu
erkennen und mit einer Nummer zu versehen; dies
ist natzlich, wenn verschiedene Geréte zu einem
Kontrollsystem zusammengeschlossen werden (fir
die Nummerierung der Kennzeichnung, siehe Kapitel
“SERVICE”).

LOG HACCP RETTEN?

NEIN

LOG EXPORT
ERFOLGREICH

DE Ed. 0217

| 106G HACCP. SOFTWARE: VER293 REV0ON7
DEVICE GENERIC
DATE TIME RECIPE cy TIM CHA COR M/F STATE
10/05/12 10.27 PR2 01 000 020 022 - START
10/05/12 10.32 PR2 01 004 099 022 -
10/05/12 10.34 PR2 01 006 120 022 PRE 0K
10/05/12 11.02 ROASTED BEEF 01 000 125 023 START
10/05/12 11.07 ROASTED BEEF 01 004 110 023 -
10/05/12 11.12 ROASTED BEEF 01 009 102 023
10/05/12 1117 ROASTED BEEF 01 014 112 023
10/05/12 11.22 ROASTED BEEF 01 019 116 024
10/05/12 11.27 ROASTED BEEF 01 024 100 023 -
10/05/12 11.27 ROASTED BEEF 01 025 100 023 STOP
10/05/12 11.28 TEMP. MEASURED 064 064 065 :01-05
10/05/12 11.28 TEMP. MEASURED 065 :06-10
10/05/12 11.29 TEMP. MEASURED - 066 :11-15
10/05/12 11.29 TEMP. MEASURED :16-20
10/05/12 11.29 TEMP.MEASURED :21-25
10/05/12 11.29 TEMP. MEASURED - 26-30
END
42




Fiir das Programm “Manuell” der “Vorheizung”

und alle Rezepte, die in den Meniis “Regenerieren”,
“Warmbhalten” und “My Chef” gespeichert sind, kann
der verzogerte Start eingestellt werden.

Um den verzogerten Start einzustellen, das
Bildsymbol “VERZOGERTER START” im Menii “EX-
TRA” auswdhlen. : = =
HINWEIS - Ist diese Funktion nicht am Gerat frei- l'“‘“rﬁ:u] ey

geschaltet, erscheint die Meldung “VERZOGERTER
START NICHT ERLAUBT”.

Danach erscheint eine Bildschirmansicht, die Datum DATUM/ZEIT ANFANG
und Uhrzeit des verzOgerten Starts anzeigt.

Uber den Touchscreen kdnnen die einzelnen Punkte - 04 - 12
ausgewdahlt werden (Tag, Monat, Jahr, Stunden, Mi-
nuten, Set): Durch Drehen des Drehknopfes konnen

die Werte verdndert werden. Zur Bestétigung des 18 : 30
Wertes ENTER driicken. Am Ende zur Bestatigung der

Einstellungen “SET” driicken. SET
HINWEIS - Werden Daten fiir Datum und Uhrzeit VORHEIZEN

eingegeben, die denen der Eingabe entsprechen oder
vor ihnen liegen, erscheint ein “X”, das die fehlerhafte

Eingabe anzeigt. -
Es erscheint die Startansicht, in der unter den g0 °
Bildsymbolen eine Uhr zu sehen ist, die die Mogli- L
chkeit der Eingabe einer Startverzogerung anzeigt.
=
Nehmen wir als Beispiel eine Vorheizung wie in der &'
Abbildung. Das Programm von 80°C auswahlen. 120°
Um dieses nun endgiiltig zu bestatigen driicken Sie
“START-STOP”; der Knopf leuchtet und es kommt die VORHEIZEN
Anzeige die zeigt dass das ein Programm spéter zu s
dem eingegebenen Moment starten wird. e
—_—
HINWEIS - Um den verzOgerten Start zu sperren, die SET 80°
Taste START/STOP driicken.
HINWEIS - Zur Deaktivierung der Startverzogerung !;L 20
das Bildsymbol HOME antippen.

Wenn die eingestellte Uhrzeit und Datum erreicht
worden sind, startet das Programm automatisch und PROGRAMMBEGINN
der “START-STOP” Knopf hort auf zu leuchten.
PR1
HINWEIS - Wihrend der Wartezeit das Display schal- A S
tet sich nach ca. 5 Minuten aus, um es wieder einzu- ¢ 22
schalten driicken Sie eine beliebige Taste. | 29°
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Bei Aufruf des Meniis Upload / Downlaod Rezepte
stehen 2 Auswahlpunkte zur Verfiigung: Herunterla-
den und Hochladen von Rezepten.

REZEPTE HERUNTERLADEN

Hiertiber konnen die im Menii MyChef gespeicherten
Programmen auf einen USB-Stick kopiert werden, um
dann in anderen Maschinen importiert zu werden.

Um die Programme herunterzuladen, den USB-Stick
in die USB-Schnittstelle des Gerats einstecken und
das Bildsymbol REZEPTE HERUNTERLADEN driicken.

Das Gerat fordert eine Bestatigung, danach START
driicke, um den Export zu starten.

Wahrend des Vorgangs zeigt ein Fortschrittsbalken
den Verlauf des Export an. Am Ende erscheint die
Meldung “Herunterladen fertig!”.

HINWEIS - Wenn keine Programme im Speicher
gehalten werden, erscheint der Hinweis “Kein Rezept
gefunden”.

HINWEIS - Wenn kein USB-Stick eingesteckt ist,
erscheint die Meldung “USB-STICK nicht ermittelt”.
Ok driicken und einen USB-Stick einstecken.

REZEPTE HOCHLADEN

Durch Auswabhl dieses Punktes Offnet sich ein weite-
res Fenster mit der Anfrage, ob die Daten iberschrie-
ben werden sollen.

HINWEIS - Durch Aktivierung der Option UBER-
SCHREIBEN loscht das System ALLE Programme,

die sich in den Verzeichnissen MyChef befinden und
kopiert jene, die sich auf dem USB-Stick befinden.
Wenn NICHT (berschreiben ausgewahlt ist, importiert
das Gerat die Programme des USB-Sticks in MyChef
und kopiert auch eventuelle Programme mit demsel-
ben Namen, die sich schon im Speicher befinden.

START auswahlen, um das Hochladen zu starten.
HINWEIS - Bei aktiver Rezepte-Sperre kdnnen Re-

zepte weder von noch auf den USB-Stick geladen
werden.
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Herunterladen fertig!

106 &
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Bei Aufruf des Meniis Extra aus der Home-Seite
stehen 4 Wascharten fiir die Reinigung des Geréats
zur Verfligung.

e HARD REINIGUNG

e SOFT REINIGUNG

e SCHNELLE REINIGUNG

e KLARSPULEN

Zur jeweiligen Waschart wird die benotigte Zeit fiir
den Vorgang angegeben.

HINWEIS - Vor einem Waschvorgang folgende
MaBnahmen ergreifen (sie werden auch bei Wahl
des Waschmeniis im aufklappenden Fenster auf der
Bildschirmseite angezeigt):

Bleche oder Roste herausnehmen

Abfluss Filter sauber machen

Speisereste herausnehmen

Tiir schlieBen

HINWEIS - Wahrend des Waschvorgangs darf die
Tiir unter keinen Umstanden gedffnet werden

HINWEIS - Die Waschprogramme kdnnen wahrend
ihres Betriebs nicht abgebrochen werden.

WICHTIG - Falls das Geradt mit dem Optional
~rarsperre” ausgestattet ist, aktiviert sich diese beim
Start eines der 4 Waschprogramme (Sperrung der
Tar). Die Tarsperre wird nach dem Waschvorgang
automatisch abgeschaltet.

Wahrend einer Programmdurchfiihrung kann die
Tirsperre zeitweise durch Druck auf ,,Start/Stopp*
aufgehoben werden; auf dem Display wird das
Bildsymbol fiir die Tlrsperre geloscht und es wird
»PAUSE® angezeigt um darauf hinzuweisen, dass

sich das Waschprogramm in Pause befindet. Um

das Programm wieder zu starten und die Tiirsperre
wieder einzuschalten, erneut die Taste ,START/STOP*
driicken.

HINWEIS - Wahrend des Waschprogramms wird

die Tursperre allein durch Druck auf ,START/STOP*
eingeschaltet, ohne dass hierzu die Eingabe des Pas-
swords benotigt wird.

= B il

REINIGUNG

REINIGUNG

ACHTUNG

Bevor starten:
- Behalter/Gitter we-
gnehmen
- das Abflussfilter reinigen
- eventuelle Speisereste
wegnehmen
- Tur schliessen

OK
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Die SCHNELLE REINIGUNG besteht aus einem war-
men Wasserstrahl in die Garkammer.

HINWEIS - Die Schnellabspiilung wird empfohlen,
um Gertiche in der Kammer zwischen zwei Gar-
vorgangen zu beseitigen.

HINWEIS - Die Schnellabspiilung erfolgt nur mit
warmem Wasser, KEINE von Reinigungs- oder
Klarspiilmitteln beigeben.

Die Zeit, die flir eine Schnellabspilung bendtigt wird,
betragt etwa 12"

Nachdem SCHNELLE REINIGUNG ausgewdahlt wur-
de, mit START das Programm starten oder die Taste
START/STOP driicken.

Das LED uber der Taste START/STOP leuchtet dur-
chgehend auf.

Wiéhrend des Abspiilens werden auf dem Bildschirm

angezeigt:

e Die Art des laufenden Programms

e Ein Balken, der den Fortschritt des Programms
anzeigt (weil am Zyklusanfang und schwarz am
Zyklusende)

* Die Restzeit

e Der Hinweis, nicht die Tir zu 6ffnen

HINWEIS - Wahrend der Durchfiihrung des Pro-
gramms kann es durch Druck auf PAUSE (oder die
Taste START/STOP) unterbrochen und spater wie-
der durch Auswahl von NEUSTART (oder die Taste
START/STOP) neu gestartet. Wahrend das Programm
pausiert blinkt die LED Uber der Taste START/STOP.
Beim Neustart fahrt das Programm an dem Punkt
fort, an dem es angehalten wurde.

Am Ende erscheint die Meldung “Schnelle Reinigung
fertig”.

REINIGUNG

-

SCHNELLE REINIGUNG

Q:) 12 min

l Tur nicht offnen ]

' NEU STARTEN

Schnelle Reinigung
fertig
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Durch Auswahl SOFT fordert Sie das Gerat auf, geei-
gnetes Reinigungsmittel einzugeben und die Tir zu
schlieBen.

HINWEIS - Beim Umgang mit dem Reinigungsmittel
Schutzkleidung und geeignete Handschuhe tragen.
Die Augen und das Gesicht schiitzen.

HINWEIS - Wir empfehlen, 1 Reinigungstab “OVEN-
CLEAN” zu verwenden und ihn in die Garkammer
iiber dem Filter zu legen, wie in der Abbildung
gezeigt.

Die Zeit, die flr einen Waschvorgang Soft bendtigt
wird, betragt etwa 1h 30’.

Nachdem das Reinigungsmittel eingegeben und die
Tir geschlossen wurde, erscheint eine Bildschirmsei-
te, in der START gewéhlt werden kann, um das
Programm zu starten, oder die Taste START/STOP
driicken. Das LED (iber der Taste START/STOP
leuchtet durchgehend auf.

Auf dem Display konnte die Meldung “Warten! Kali-
bration des Abflussventils” erscheinen, wahrend das
Gerét die Kalibrierung des Auslassventils prift (die
dafiir benotigte Zeit betragt etwa 5 Minuten).

Nach der Kalibrierung beginnt der Waschvorgang au-
tomatisch und auf dem Display wird die verbleibende
Zeit bis zum Ende des Waschvorgangs angezeigt.

Wiéhrend des Waschvorgangs werden auf dem

Bildschirm angezeigt:

e Die Art des laufenden Waschvorgangs

e Ein Balken, der den Fortschritt des Waschzyklus
anzeigt (weil am Zyklusanfang und schwarz am
Zyklusende)

e Die Restzeit

e Der Hinweis, nicht die Tiir zu 6ffnen

Der Waschvorgang Soft besteht aus 5 Phasen:

1. Kurzes Vorwaschen zur Entfernung gréberen
Schmutzes aus der Kammer

2. Einlauf von Wasser in die Kammer und Durch-
flihrung des eigentlichen Waschvorgangs bei 80°C

3. Abspildurchgange, bei denen Wasser in die Kam-
mer einlauft und aus der Kammer auslauft

4. Sterilisierung tber Eingabe von 100°C heiem
Dampf in die Kammer

5. AbschlieBende Trocknung
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Tur schliessen
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Warten!
Kalibration des Abflussventils




HINWEIS - Wéhrend der Durchfiihrung des Pro-
gramms kann es durch Druck auf PAUSE (oder die
Taste START/STOP) unterbrochen und spater wie-
der durch Auswahl von NEUSTART (oder die Taste
START/STOP) neu gestartet. Wahrend das Programm
pausiert blinkt die LED (iber der Taste START/STOP.

Beim Neustart fahrt das Programm an dem Punkt NEU STARTIﬂ
fort, an dem es angehalten wurde.

PAUSE ‘

Reiningung fertig

Am Ende erscheint die Meldung “Reiningung fertig”.

Programm Reinigung /
Klarspiler nicht korrekt

HINWEIS - Tritt wahrend des Programms eine beendet.

Storung ein, klappt ein Warnfenster auf. Eventuelle - Tar 8ffnen und Reinigungs-/
Reste von Reinigungsmitteln sind zu entfernen (mit Klarspllermittel wegnehmen
Schutzhandschuhen) und es ist ein Abspiilvorgang - Reinigung durchfihren

auszufiihren (manuell oder automatisch).

Durch Auswahl SOFT fordert Sie das Gerdt auf, geei-
gnetes Reinigungsmittel einzugeben und die Tir zu

schlieBen. ~N

HINWEIS - Beim Umgang mit dem Reinigungsmittel
Schutzkleidung und geeignete Handschuhe tragen.
Die Augen und das Gesicht schiitzen.

HINWEIS - Wir empfehlen, 2 Reinigungstabs
“OVENCLEAN” zu verwenden und ihn in die Gar-
kammer iiber dem Filter zu legen, wie in der Ab-
bildung gezeigt.

Reinigungsmittel hineinlegen
Tur schliessen

Die Zeit, die flir einen Waschvorgang Hard benoétigt
wird, betragt etwa 2h 20’.

Nachdem das Reinigungsmittel eingegeben und die
Tir geschlossen wurde, erscheint eine Bildschirmsei-
te, in der START gewahlt werden kann, um das
Programm zu starten, oder die Taste START/STOP
dricken.

Das LED uber der Taste START/STOP leuchtet durch-
gehend auf.
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Auf dem Display konnte die Meldung “WARTEN!
Auslassventil wird kalibriert” erscheinen, wahrend
das Gerat die Kalibrierung des Auslassventils prift
(die dafiir benotigte Zeit betragt etwa 5 Minuten).
Nach der Kalibrierung beginnt der Waschvorgang au-
tomatisch und auf dem Display wird die verbleibende
Zeit bis zum Ende des Waschvorgangs angezeigt.

Wiéhrend des Waschvorgangs werden auf dem

Bildschirm angezeigt:

e Die Art des laufenden Waschvorgangs

e Ein Balken, der den Fortschritt des Waschzyklus
anzeigt (weil am Zyklusanfang und schwarz am
Zyklusende)

* Die Restzeit

e Der Hinweis, nicht die Tir zu 6ffnen

Der Waschvorgang Hard besteht aus 5 Phasen:

1. Kurzes Vorwaschen zur Entfernung groberen
Schmutzes aus der Kammer

2. Einlauf von Wasser in die Kammer und Durch-
flihrung des eigentlichen Waschvorgangs bei 80°C

3. Abspildurchgange, bei denen Wasser in die Kam-
mer einlduft und aus der Kammer auslduft

4. Sterilisierung iber Eingabe von 100°C heiBem
Dampf in die Kammer

5. AbschlieBende Trocknung

HINWEIS - Wahrend der Durchfiihrung des Pro-
gramms kann es durch Druck auf PAUSE (oder die
Taste START/STOP) unterbrochen und spater wie-
der durch Auswahl von NEUSTART (oder die Taste
START/STOP) neu gestartet. Wahrend das Programm
pausiert blinkt die LED tber der Taste START/STOP.
Beim Neustart fahrt das Programm an dem Punkt
fort, an dem es angehalten wurde.

Am Ende erscheint die Meldung “Reiningung fertig”.

HINWEIS - Tritt wahrend des Programms eine
Storung ein, klappt ein Warnfenster auf. Eventuelle
Reste von Reinigungsmitteln sind zu entfernen (mit
Schutzhandschuhen) und es ist ein Abspiilvorgang
auszufiihren (manuell oder automatisch).

Warten!
Kalibration des Abflussventils

[ S |

| PAUSE ‘

S |

I
i NEU STARTEN

Reiningung fertig

Programm Reinigung /
Klarspller nicht korrekt
beendet.

- Tar 6ffnen und Reinigungs-/
Klarspilermittel wegnehmen
- Reinigung durchfihren
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Durch Auswahl KLARSPULUNG fordert Sie das Gerét .
auf, geeignetes Klarsplmittel einzugeben und die Tdr _ ~N .
zu schlieBen. :

HINWEIS - Beim Umgang mit dem Klarspiilmittel
Schutzkleidung und geeignete Handschuhe tragen.
Die Augen und das Gesicht schiitzen.

HINWEIS - Verwenden Sie 1 wasserldslichen
Klarspiilbeutel “OVENBRITE” und legen Sie ihn in
die Garkammer iiber dem Filter, wie in der Ab-
bildung gezeigt.

Klarspuler hineinlegen
Tur schliessen

Die Zeit, die flr einen Klarspiilvorgang ben6tigt wird,
betragt etwa 55’.

Nachdem das Klarspulmittel eingegeben und die Tiir
geschlossen wurde, erscheint eine Bildschirmseite, in
der START gewdhlt werden kann, um das Programm

zu starten, oder die Taste START/STOP drticken. |
Das LED Uber der Taste START/STOP leuchtet dur- KLARSPULEN
chgehend auf.
]
(V) 53min ;
dafiir benotigte Zeit betragt etwa 5 Minuten). ]
Nach der Kalibrierung beginnt der Klarspiilvorgang

automatisch und auf dem Display wird die verbleiben- A ' Tur nicht offnen
de Zeit bis zum Ende des Klarspiilvorgangs angezeigt.

| B I —

Auf dem Display konnte die Meldung “Warten!
Auslassventil wird kalibriert” erscheinen, wahrend das
Gerét die Kalibrierung des Auslassventils prift (die

—_— ey Y RS

=i |

START ‘ 9

Wiéhrend des Klarspiilens werden auf dem Bildschirm )
angezeigt: = =
e Die Art des laufenden Programms '
e Ein Balken, der den Fortschritt des Programms Warten!
anzeigt (weiB am Zyklusanfang und schwarz am H [Kalibration des Abflussventils| Y
Zyklusende) M

e Die Restzeit
e Der Hinweis, nicht die Tir zu 6ffnen

Das Klarspilen besteht aus 4 Phasen:
1. Ein Klarspilvorgang r T |
2. Abspildurchgdnge mit Ein- und Auslauf von Was-

ser in der Kammer |

. Trocknen

3 PAUSE ‘
4. Sterilisieren

HINWEIS - Wahrend der Durchfiihrung des Pro-
gramms kann es durch Druck auf PAUSE (oder die —
Taste START/STOP) unterbrochen und spéter wie- ’ NUE STARTEW
der durch Auswahl von NEUSTART (oder die Taste
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START/STOP) neu gestartet. Wahrend das Programm
pausiert blinkt die LED (ber der Taste START/STOP.
Beim Neustart fahrt das Programm an dem Punkt
fort, an dem es angehalten wurde.

Am Ende erscheint die Meldung “Klarspiilung fertig”.

HINWEIS - Tritt wahrend des Programms eine
Storung ein, klappt ein Warnfenster auf. Eventuelle
Reste von Klarspiilmitteln sind zu entfernen (mit
Schutzhandschuhen) und es ist ein Abspiilvorgang
auszufiihren (manuell oder automatisch).

Mit dem Wasserspriher (optional) kann manuelle
abgespllt werden.

Fiir Soft- und Hardreinigungen diirfen ausnahmslos
nur Reinigungstabs von OVENCLEAN benutzt wer-
den, die eigens zum Entfetten und zur Reinigung
von selbstreinigenden Ofen entwickelt wurden.

Die Reinigungstabs Ovenclean I6sen sich auf und
beseitigen einfach jede Art von organischen Verkru-
stungen, auch wenn sie eingebrannt sind.

ANWENDUNGSWEISE:

Den/die Tabs in die Garkammer (iber den Auslauffilter
einsetzen, bevor ein Reinigungsprogramm gestartet
wird, wie in den entsprechenden Kapiteln erklart.

WICHTIG - SICHERHEITSEMPFEHLUNGEN

* Verursacht schwere Verbrennungen.

e Reizt die Atemwege.

e Unter Verschluss und auBerhalb des Zugriffs von
Kindern aufbewahren.

* Die Behdlter gut verschlossen an einem trocke-
nen Ort aufbewahren.
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Programm Reinigung /
Klarspller nicht korrekt
beendet.

- Tir 6ffnen und Reinigungs-/
Klarsplilermittel wegnehmen
- Reinigung durchfihren
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e Fern von Reduktionsmitteln, Oxidationsmitteln,
Sduren, Basen, Alkalien, Metallen, Schwermetallle-
gierungen, brennbaren Materialien aufbewahren.

* Bei Augenkontakt sofort mit reichlich Wasser
auswaschen und einen Arzt aufsuchen.

* (Geeignete Schutzkleidung und —handschuhe
tragen, Augen und Gesicht schiitzen.

e Bei einem Unfall oder bei Beschwerden sofort
einen Arzt aufsuchen (ihm das Etikett und das
mitgelieferte Sicherheitsblatt zeigen).

* Nicht verschlucken. Gefahrliche Bestandteile:
Natriummetasilicat, Atznatron NIF B-61.077.962

Zum Klarspiilen mit ausschlieBlich das Klarspiil-
mittel “OVENBRITE” verwendet werden, das

in wasserldslichen Beuteln (die sich in Wasser
auflosen) fiir selbstreinigende Ofen verpackt ist.

Konzentriertes, hochwirksames Klarspllmittel, das
eine perfekte Feinreinigung erbringt und abgelagerte
Reste nach dem Reinigungsvorgang beseitigt.

ANWENDUNGSWEISE:

1 Beutel in die Garkammer (iber den Auslauffilter ein-
setzen, bevor ein Klarspilprogramm gestartet wird,
wie in den entsprechenden Kapiteln erklart.

Die Klarspilbeutel an einem trockenen Ort lagern.
Die Beutel diirfen wahrend ihres Transport NICHT
in Kontakt mit feuchten Teilen (z.B. nassen Handen)
kommen, da sie sich sonst auflosen.

WICHTIG - SICHERHEITSEMPFEHLUNGEN

* Augen reizend.

e Nicht in Reichweite von Kindern aufbewahren.

* Augen- und Hautkontakt vermeiden.

e Bei Verschlucken sofort einen Arzt aufsuchen
(ihm das Etikett und das mitgelieferte Si-
cherheitsblatt zeigen).

e Nicht verschlucken.
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Beim Start eines Programms mit START/STOP er-
scheint die Abbildung eines Schlosses, (iber das die
Tastatursperre (falls freigegeben) angezeigt wird.

Dies bedeutet, dass alle Tasten auBer denen fiir das
Licht gesperrt sind. Wenn die Werte wahrend des Ga-
rens, usw. geandert werden sollen, ist das Bildsymbol
“SPERRUNG DER TASTATUR” 4 Sekunden lang gedriic-
kt zu halten. Zur Wiederaktivierung der Tastatursperre
nach den Anderungen, das Bildsymbol BACK driicken.
Wenn das Programm beendet ist, bleiben die gean-
derten Werte im lokalen Speicher; wenn Sie sie spei-
chern mdchten, muss das Bildsymbol SPEICHERN
ausgewahlt werden (siehe Kapitel “Speicherung eines
Programms”). Wenn Sie das Programm ohne zu
speichern verlassen, werden die Anfangswerte wieder
eingesetzt. In der Standardeinstellung ist die Tasta-
tursperre nicht freigegeben. Um sie freizugeben, siehe
erneut das Kapitel “Service-Bereich Parameter”. Falls
die Tastatursperre mit Passwort eingestellt wird, ist der
betreffende Standardwert des Passworts “41”. Um es zu
andern, siehe erneut das Kapitel “Service-Parameter”.
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Das Meni PAr aufrufen und den Parameter 97 zur
Steuerung der automatischen Tiirsperre aufrufen.
Werksseitig ist der Wert (der auch als Passwort dient)
auf -1 eingestellt.

HINWEIS - Durch Eingabe von -1 als Passwort des
Parameters 97 erfolgt KEINE Abfrage eines Pas-
sworts, um die Tlrsperre zu deaktivieren. Um das
Passwort fiir die Tlrsperre einzustellen, in Parameter
97 einen Wert zwischen 1 und 999 eingeben. Der
eingegebene Wert ist das Passwort fiir die Tlrsperre.

Zur Freigabe der Tirsperre als Parameterwert eine
Zahl eingeben, die von 0 verschieden ist.

HINWEIS - Mit dem Wert 0 wird die Tiirsperre deakti-
viert.

Bei Start eines Garvorgangs schaltet sich die Tiirsper-
re bis zum Ende des Garens oder bis zu einem
unendlichen Warmhaltezyklus automatisch ein.
HINWEIS - Die Tiirsperre wird durch das Schloss-
symbol im oberen rechten Bereich des Displays
angezeigt.

HINWEIS - Die Tiirsperre schaltet sich NICHT beim
Vorwarmen, beim unendlichen Warmhalten und wéah-
rend des Wartens auf einen startverzdgerten Garvor-
gang ein.

Die Tursperre kann zeitweise aufgehoben wer-

den, wenn flir einige Sekunden auf das Bildsymbol
~rursperre” gedriickt und das eingestellte Passwort
eingegeben wird (wird kein Passwort zur Entriegelung
eingegeben, das Bildsymbol so lange gedriickt halten,
bis die Entriegelung erfolgt).

Die Tursperre schaltet sich wieder ein, wenn das
Bildsymbol ,,BACK® gedriickt wird, zudem schaltet

sie sich automatisch nach 30 Sekunden nach ihrer
Abschaltung ein (sofern die Tir nicht offen ist).

HINWEIS - Durch Eingabe eines Passworts dessen
Zahl das Doppelte des unter Parameter 97 eingestell-
ten Passworts ist, wird die Tlrsperre fir den ge-
samten laufenden Garzyklus deaktiviert. Sie wird nur
beim nachfolgenden Garzyklus wieder aktiviert.
HINWEIS - Das automatische Einschalten der
Tirsperre beim Starten des Garvorgangs kann nur
dann verhindert werden, wenn der Anwender ma-
nuell fiir einige Sekunden ,,ENTER® driickt. Diese
Einstellung wird im Parameter 191 festgelegt. Stan-
dardmaBig ist 191 auf 0 eingestellt (automatische
Tursperre), durch Eingabe von 1 startet die Tlrsperre
nur im Handmodus.
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Die Bildschirmseite von “SERVICE” bietet eine Reihe
von Service-Funktionen. Der Zugriff erfolgt tiber
Touchscreen, indem auf das Bildsymbol “Service”
gedrickt wird.

Die Funktionen “UBERPRUFUNG”, “MODELL”,
“REZEPTE LOSCHEN” und “HACCP LOSCHEN” sind
passwortgeschitzt, was durch das Symbol rechts
vom Text angezeigt wird.

Die Funktion “PARAMETER?” ist teilweise durch ein
Passwort geschiitzt. Auf dem Bildschirm in der Mitte
oben wird die Version der installierten Software an-
gezeigt (z.B. VER293REV002).

Am Touchscreen den Punkt “SPRACHEN” auswahlen
oder tber den Drehknopf und mit ENTER bestéatigen.

Auf dieser Bildschirmseite werden die Sprachen
angezeigt, in die die Benutzeroberflache ibersetzt
wurde. Durch Auswahl der gewiinschten Sprache
werden eine neue Sprache geladen und die Einstel-
lung fiir das zukiinftige Einschalten des Bildschirms
gespeichert.

Am Touchscreen den Punkt “DATUM UND UHRZEIT”
auswahlen oder tiber den Drehknopf und mit ENTER
bestatigen. Ebenfalls tiber den Touchscreen kdnnen
die einzelnen Punkte ausgewahlt werden (Tag, Mo-
nat, Jahr, Stunden, Minuten, Set): Zum Andern den
Drehknopf drehen und ENTER driicken.

HINWEIS - Die neue Einstellung wird in der Tat nur
in der inneren Uhr gespeichert, wenn man ENTER bei
ausgewahlten “SET” driickt (in diesem Fall kehrt man
zum Zustand Service zuriick). Durch Driicken von
ZURUCK kehrt man direkt zum Service zuriick, ohne
das neue Datum und die neue Uhrzeit zu speichern.
Wenn auf der linken Unterseite ein Uhrensymbol mit
gegeneinander gerichteten Pfeilen vorhanden ist, so
bedeutet dies, dass die Uhr automatisch von Som-
mer- auf Winterzeit und umgekehrt umstellt.

DATUM / UHRZEIT
KARTE

PARAMETER &
ENDKONTROLLE & _

DATUM / UHRZEIT
KARTE
PARAMETER

EMDKOAMTODN | E

GPRACHE

FRANCAIS
ESPANOL

DUTCH

DATUM / UHRZEIT

SPRACHE 21-04-12
KARTE 14 i 51
PARAMETER q
ENDKONTROLLE  a| ‘o’ SET
16 : 09
SET
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Fir Gerate mit einer Speicherung Log HACCP besteht
auch die Mdglichkeit, die Geratekennzeichnung zu
erkennen und mit einer Nummer zu versehen; dies ist
nitzlich, wenn verschiedene Gerate zu einem Kon-
trollsystem zusammengeschlossen werden.

Am Touchscreen den Punkt “KENNZEICHNUNG”
auswahlen oder (ber den Drehknopf und mit ENTER
bestatigen, um zuzugreifen.

Weisen Sie der Gerdtekennzeichnung immer iber
den Einstellknopf und die Taste ENTER eine Nummer
zu. Um alles zu bestatigen, wéhlen Sie “SET” und
driicken Sie ENTER.

Durch Auswahl von “REZEPTE LOSCHEN” und Einga-
be des geforderten Passworts werden alle momentan
im Speicher vorhandenen Rezepte geldscht.

Das Zugangspasswort kann beim technischen Kun-
dendienst angefordert werden.

Durch Auswahl von “HACCP LOSCHEN” und Eingabe
des geforderten Passworts werden alle momentan im
Speicher vorhandenen Daten geloscht.

Das Zugangspasswort kann beim technischen Kun-
dendienst angefordert werden.

14:51

& oo |@)le=

& = @

SPRACHE
DATUM / UHRZEIT

PARAMETER £

EnMDFOMTDON L E

KARTE

RB-066E
VER292 REVOO7

#00

SET

a:51

| oo | ©)

T

KARTE

RB-DS5E
VER293 REVOOT

#(02
SET
[ T = Vo]
4 LOSCHEN REZEPTE
16:56) LOSCHEN HACCP i"_)
LOSCHEN REZEPTE =

o —
LOSCHEN HACCP I D[
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Durch Auswahl der Option “PARAMETER” wird nach der Eingabe des Zugangspassworts gefragt. Bei Eingabe des
Benutzerpassworts “11” kdnnen die unten beschriebenen Parameter dargestellt und eventuelle bearbeitet werden.
Zur Ansicht dieser Parameter 2-mal ENTER driicken, wenn die Eingabe des Passworts verlangt wird. Um die an
jedem einzelnen Parameter vorgenommenen Anderungen zu speichern, “SET” auswéhlen und ENTER driicken.

PARAMETER MIT FREIEM ZUGANG » P78=1 Verzogerter Start freigegeben mit aktuellem
Datum und Uhrzeit des letzten verzogerten Starts

Parameter 24 = Freigabe der Nadel (Kernfiihler) * P78=2 Verzogerter Start freigegeben mit Datum des

* P24=0 Kerntemperaturfiihler nicht freigegeben nachfolgenden Tags und Uhrzeit des letzten verzoger-

 P24=1 Kerntemperaturfiihler freigegeben ten Starts

Parameter 26 = Freigabe Garkammerlicht Parameter 79 = Freigabe und Festlegung des Passworts

* P26=0 Licht nicht freigegeben zur Sperre / Entriegelung Programme

* P26=1 Licht freigegeben

Parameter 81 = Freigabe verzogerter Start
Parameter 27 = Zeit Einschaltung Garkammerlicht (Stan- * P81=0 Verzogerter Start nicht freigegeben

dardzeit = 20 Sekunden) * P81=1 \lerzdgerter Start freigegeben

e P27=0 Garkammerlicht eingeschaltet

Maximale Einschaltzeit Licht = 255 Sekunden Parameter 83 = Temperaturablesung im Kern bei Garen-
) de freigegeben

Parameter 31 = Lautstarke Alarmsummer (Standard- « P83=0 Temperaturablesung im Kern bei Garende nicht

wert=50) freigegeben

Die Lautstérke der Alarme kann zwischen 0 und 100 einge- « P83=1 Aktivierung Freigabe Ablesung bei Garende nicht

stellt werden angefordert

Parameter 32 = Lautstiirke Tastenton (Standardwert=30) » P83=2 Aktivierung Ablesung bei Garende automatisch

* P32=0 Lautstdrke stumm Parameter 96 = Freigabe Blinken bei Garende (Standar-
Der Lautstdrkewert der Tasten kann auf maximal 100 dwert = 0)
eingestellt werden « P96=0 Kein Blinken freigegeben

» P96=1 Blinken Display freigegeben

* P96=2 Freigaben Blinken Display und Blinken Garkam-
merlicht

» P96=3 Freigabe Blinken Garkammerlicht

Parameter 45 = Freigabe Log-Speicherung HACCP

» P45=0 Log-Speicherung HACCP nicht freigegeben

» P45=1 Speicherung Log Haccp freigegeben mit Anfrage
zum Herunterladen der Haccp-Daten vor dem ersten
Einschalten am Tag Parameter 97 = Freigabe und Festlegung des Passworts

* P45=2 Speicherung Log Haccp freigegeben zur Entriegelung Tiir

» P97=0 Tirsperre nicht aktiv

* P97=-1 Tiirsperre aktiv ohne Passwort

* P97>0 Festlegung des Passworts zur Tiirsperre und
deren Freigabe

Parameter 63 = Freigabe Tastatursperre (Standard-wert =0) Parameter 126 = Automatische Einstellung der Normal-

Parameter 46 = Display-Kontrast (Standardwert =100)
Der Kontrastwert kann zwischen 25 und 100 eingestellt
werden

» P63=0 Tastatursperre nicht freigegeben zeit / Sommerzeit
» P63=1 Tastatursperre freigegeben  P126=0 Nicht freigegeben
» P63=2 Tastatursperre freigegeben und Freischaltung « P126=1 Fiir Europa freigegeben
mit Passwort » P126=2 Fiir USA freigegeben
Parameter 68 = Passwort Sperre / Entriegelung Tastatur Parameter 128 = Art der verwendeten Kernsonde
(Standardwert = 41)  P128=0 Einzelpunkt

Parameter 69 = Kennzeichnungsnummer des Ofens * P128=1 Mehrfachpunkt
(Standardwert = 0) * P128=2 Unabhdngig Einzelpunkt / Mehrfachpunkt

Es kann eine Nummer zwischen 0 und 99 eingegeben Parameter 191 = legt die Aktivierungsart der Tiirsperre
werden fest
» P191=0 automatische Aktivierung bei Garbeginn

Parameter 78 = legt den Typ des verzigerten Starts fest « P191=1 manuelle Aktivierung

» P78=0 Verzogerter Start freigegeben mit aktuellem
Datum und aktueller Uhrzeit + 1 Minute
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Die Meldung “ACHTUNG WASSERMANGEL” er-
scheint, wenn keine Flussigkeit mehr im Behalter ist.

Zum Verlassen auf das Bildsymbol ZURUCK driicken.
Den Behalter mit Wasser fiillen.

Der Alarm “ACHTUNG KERNFUHLER” erscheint,
wenn eine Storfunktion dieses Teils vorliegt.
Zum Verlassen auf das Bildsymbol ZURUCK driicken.

Uberpriifen, ob die Sonde korrekt angeschlossen ist;
falls ja, den Kundendienst kontaktieren.

Der Alarm “ACHTUNG GARRAUMFUHLER” erscheint,
wenn eine Beschddigung oder Storfunktion dieses
Teils vorliegt.

Den Alarm durch Driicken auf das Bildsymbol
ZURUCK verlassen und den Kundendienst kontaktie-
ren.

Bei Geriten, die mit “MICRO TUR” ausgestattet sind,
wird der Prozess blockiert, wenn die Tir wahrend
des Betriebs gedffnet wird, die START/STOP Taste
blinkt und es erscheint ein Symbol mit dem “Tiir’-
Zeichen unten rechts auf dem Bildschirm.

Die Tiir schlieBen, um den Vorgang wieder zu starten.

Die Meldung “ACHTUNG WARMER OFEN” erscheint,
wenn ein Kihlzyklus (Aufrechterhaltung der Kithlung
oder Kombination) gestartet wird und die Temperatur
im Ofen (iber 50°C betréagt.

Zum Zuriicksetzen des Alarms auf das Bildsymbol
ZURUCK driicken. Die Tiir 6ffnen und die Abkiihlung
der Kammer starten, um diese schnell abzukuhlen.
Durch folgendes SchlieBen der Tir wird der Zyklus
automatisch gestartet, da er im Speicher erhalten
bleibt.
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Im Fall, dass wéhrend der Ausfithrung eines Pro-
grammes die Stromversorgung ausféllt unterbricht
der Zyklus; wenn die Stromversorgung wiederherge-
stellt ist, beginnt der Zyklus wieder an dem Punkt, an
dem er unterbrochen wurde und gleichzeitig er-
scheint eine Meldung “ACHTUNG STROMAUSFALL”,
die dem Benutzer anzeigt, dass es zu einer Unter-
brechung des Zyklus kam. Zum Zuriicksetzen des
Alarms auf das Bildsymbol ZURUCK driicken.

Falls es zu einer Stromunterbrechung wahrend der

Ausfiihrung eines Waschprogramms kommt, wird

dieses unterbrochen. Bei Wiederherstellung der

Stromversorgung erfolgt die Wiederaufnahme:

e ab Anfang, falls sich das Programm noch in der
eigentlichen Waschphase befunden hat.

e ab erster Spiilung, falls das Programm zum
Zeitpunkt des Stromausfalls bereits den eigentli-
chen Waschzyklus beendet hatt.

Am Ende des Reinigungsprogramms klappt ein
Warnfenster auf, dass auf die nicht ordnungsgemaé@e
Ausfiihrung des Programms hinweist.

Eventuelle Reste an Reinigungs- bzw. Klarspilmittel
entfernen (mit Schutzhandschuhen) und einen Spiil-
vorgang ausfiihren (manuell oder automatisch).

Wenn wahrend eines Kiihlzyklus (KOMBINATION
oder WARMHALTUNG) die Temperatur in der Kam-
mer, die auf unter 10°C gesunken war, aus irgend
einem Grund wieder iiber 10°C steigt, erscheint
ein Alarm “SPEISEN WURDEN WARM?”, das diese
Storung anzeigt.

Zum Zuriicksetzen des Alarms auf das Bildsymbol
ZURUCK driicken.

X ACHTUNG X
STROMAUSFALL

Programm Reinigung /
Klarspiler nicht korrekt
beendet.

- Tur 6ffnen und Reinigungs-/
Klarspilermittel wegnehmen
- Reinigung durchfihren

X ACHTUNG X
SPEISEN WURDEN
WARM
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Beim Start eines Reinigungsprogrammes fiihrt das
Gerat eine Prifung des Wasserdrucks im Befeuchter
durch.

Wenn der Druck zu niedrig ist, erscheint die Meldung
“REINIGUNG KEIN WASSER” und die vorgesehenen
Signaltone werden ausgegeben.

Durch den Druck einer beliebigen Taste wird der
Summer stummgeschaltet und das Geréat angehalten.
Uberpriifen, dass die Wasserzulaufhihne des Geréts
geoffnet sind und der Wasserdruck tiber 150 kPa
betragt.

Ferner iberprifen, dass in den Wasserleitungen und
Anschliissen an das Wassernetz keine Lecks vorhan-
den sind.

Bleibt der Alarm bestehen, den Kundendienst infor-
mieren.

Falls bei einem Waschvorgang kein Wasser aus dem
Versorgungsnetz gespeist wird oder sein Druck unter
150 kPa liegt, wird der Alarm “KEIN WASSER IM
DURCHFLUSSMESSER” angezeigt.

Der laufende Waschvorgang wird unterbrochen. Um
den Alarm stummzuschalten OK driicken.

HINWEIS - Uberpriifen, dass Wasser zum Ofen ge-
langt und dass der Wasserdruck tiber 150 kPa liegt.

HINWEIS - Uberpriifen, dass in den Wasserleitun-
gen und Anschliissen an das Wassernetz keine
Lecks vorhanden sind.

Wenn das Problem behoben ist, wird das Waschpro-
gramm wiederaufgenommen. Am Ende klappt ein
Warnfenster auf, um auf die nicht ordnungsgemaé@e
Ausfiihrung des Programms hinzuweisen.

Eventuelle Reste an Reinigungs- bzw. Klarspilmit-
tel entfernen (mit Schutzhandschuhen) und einen
Spil-vorgang ausfihren (manuell oder automa-
tisch). Wenn die Meldung weiterhin auf dem Display
er-scheint, muss das Gerat aus- und dann wieder
eingeschaltet werden. Bleibt der Alarm bestehen, den
Kundendienst informieren.

X ACHTUNG X
REINIGUNG
KEIN WASSER

X ACHTUNG X
KEIN WASSER IM
DURCHFLUSSMESSER

Programm Reinigung /
Klarspiler nicht korrekt
beendet.

- Tur 6ffnen und Reinigungs-/
Klarsplilermittel wegnehmen
- Reinigung durchflihren
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Falls sich eine Storung am Warmeschutz des Kam-
mergeblases ereignet, wird die Meldung “ALARM
VENTILATOR SCHUTZUNG” angezeigt und es werden
die vorgesehenen Leucht- und Akustiksignale ausge-
geben.

Ein eventuell laufender Garvorgang wird bis zur Behe-
bung des Problems unterbrochen. Um den Summer
stummzuschalten eine beliebige Taste driicken.

Das Gerat aus- und wieder einschalten. Bleibt der
Alarm bestehen, den Kundendienst informieren.

Falls eine Storung an der Entliiftungssonde eintritt,
wird die Warnung “ALARM ENTLUFT. FUHLER” ange-
zeigt.

Bleibt der Alarm bestehen, den Kundendienst infor-
mieren.

Falls eine Storung an der Entladesonde eintritt, wird
die Warnung “ALARM GARRAUMABFLUSS” ange-
zeigt.

Der eventuell laufende Garvorgang wird NICHT un-
terbrochen, sondern die Regulierung der Dampfredu-
zierung wird unterbrochen. Bleibt der Alarm bestehen,
den Kundendienst informieren.

Falls keine Verbindung zwischen der Mutterplatine
und der Erweiterungskarte hergestellt werden kann,
erscheint die Warnung “KEINE KOMM MIT EXPAN-
SION” und die vorgesehenen Signaltdne werden
ausgegeben.

Ein eventuell laufender Garvorgang wird bis zur Behe-
bung des Problems unterbrochen. Um den Summer
stummzuschalten eine beliebige Taste driicken.

Bleibt der Alarm bestehen, den Kundendienst infor-
mieren.
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X ALARM X
VENTILATOR
SCHUTZUNG

X ALARM X
ENTLUFT. FUHLER

X ALARM X
GARRAUMABFLUSS

X ALARM X
KEINE KOMM
MIT EXPANSION




Falls bei der ,Tiirsperre” eine Storung eintritt, wird
die Meldung ,Achtung Tlrsperre“ angezeigt.

Der eventuell laufende Garvorgang wird NICHT un-
terbrochen, aber die Tlrsperre ist nicht mehr aktiv.
Den Alarm mit Druck auf das Bildsymbol ,,BACK*
aufheben.

Wenn der Alarm auch nach Ausschalten und wieder
Einschalten des Gerats fortbesteht, benachrichtigen
Sie bitte den Kundendienst.

Falls der Strom ausfallen sollte oder beim Garvorgang
eine Storung der Tirsperre eintritt, bleibt die Ttr
blockiert geschlossen Die Tlrsperre von Hand entrie-
geln.

Den mitgelieferten Schliissel in die “Entriegelung” an
der Ofenseiten neben dem Handgriff stecken.

Den Schlissel bis zum Anschlag in Uhrzeigersinn
drehen. Zum Entriegeln der Tiir den Schliissel am
Anschlage gedreht halten und gleichzeitig mit der
anderen Hand den Handgriff drehen.
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X ACHTUNG X
TURSPERRE






