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Einfiihrung

Informationen zu diesem Handbuch

1 Einflhrung

1.1 Informationen zu diesem Handbuch

Diese Bedienungsanleitung ist Teil des Gerats und enthalt Informationen Uber:

den sicheren Betrieb

die Reinigung und Pflege

= AbhilfemalRinahmen bei Auftreten von Fehlern

Bitte beachten und befolgen Sie die folgenden Anweisungen:

Lesen Sie die Bedienungsanleitung vor der ersten Verwendung

des Gerats vollstandig durch.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung jederzeit fiir den Bediener

zuganglich am Geréat auf.
Fugen Sie alle Ergdnzungen des Herstellers ein.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung wahrend der gesamten

Betriebslebensdauer des Geréats auf.

Leiten Sie die Bedienungsanleitung an alle nachfolgenden Bediener

des Gerats weiter.

Zielgruppe Diese Bedienungsanleitung ist fiir den Bediener bestimmt, der fir den

Betrieb, die Reinigung und Pflege des Geréts verantwortlich ist.

Abbildungen Alle Abbildungen dieses Handbuchs sind als Beispiele gedacht. Daher

kénnen Abweichungen zwischen den Abbildungen und dem tatsachlichen

Gerat auftreten.



Einfiihrung
Informationen zu diesem Handbuch

1.1.1 Erlauterung der Hinweiszeichen

A GEFAHR

Unmittelbar drohende Gefahr

Eine Nichtbefolgung fuhrt zu tédlichen oder sehr schweren Verletzungen.

Méglicherweise drohende Gefahr

Eine Nichtbefolgung kann zu tédlichen oder sehr schweren Verletzungen fihren.

/\ VORSICHT

Gefahrliche Situation

Eine Nichtbefolgung kann zu geringfiigigen oder leichten Verletzungen fiihren.

Sachschaden

Eine Nichtbefolgung kann zu Sachschaden fihren.

Information

Hinweise zum besseren Verstandnis und leichteren Betrieb des Gerats.
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Einfiihrung

Informationen zu diesem Handbuch

Symbol / Zeichen

Bedeutung

Auflistung von Informationen.

Schritte, die in einer beliebigen

Reihenfolge durchgefiihrt werden kénnen.

Schritte, die in der vorgeschriebenen

Reihenfolge durchgefiihrt werden mussen.

Ergebnis einer aufgelisteten MalRnahme.




Einfiihrung

Verwendungszweck

1.2 Verwendungszweck

Dieses Gerat darf ausschlie3lich zu gewerblichen Zwecken verwendet

werden, insbesondere in Grof3kiichen.

Dieses Gerat darf ausschlieRlich mit geeigneten Zubehoérteilen und zum

Garen von Speisen eingesetzt werden.

Es ist untersagt, das Gerat unter anderem zu den folgenden

Zwecken zu verwenden:
= Zum Spllen von Geschirr
= Zur Lagerung von Vorraten
= Zum Trocknen von Kleidung, Papier oder Geschirr
= Zum Erhitzen von Sauren, alkalischen Lésungen oder anderen Chemikalien
= Zum Erhitzen von Lebensmittelkonserven
= Zum Erhitzen von entziindlichen Flissigkeiten
= Zum Aufwarmen von Rdumen

= Zur Reinigung von Luftfiltern

K1 Q
Dieses Gerat besitzt die folgenden Zertifizierungen: u@us 'I::E;n' w c €

1.3 Garantie

Die folgenden Falle heben die Garantie auf und fihren dazu, dass die
Sicherheit nicht langer gewahrleistet werden kann:

» Veranderungen oder technische Anderungen des Geréts.

= Unsachgemafie Verwendung.

= Falsche Inbetriebnahme, falscher Betrieb oder falsche Wartung des Geréts.

= Probleme, die aus der Nichtbefolgung dieser Anleitungen resultieren.

11



Sicherheitsinformationen

2

Bedienung

HeiRe Oberflachen

HeiBe Fliissigkeiten

12

Sicherheitsinformationen

Der Bediener muss mit den o6rtlichen Bestimmungen vertraut sein

und diese beachten.

Die folgenden Personengruppen missen wahrend des Betriebs von einer

fur die Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt werden:

= Personen mit kérperlichen, sensorischen oder geistigen Behinderungen
bzw. Personen, denen es an Wissen und Erfahrung im korrekten

Umgang mit diesem Gerat fehlt.

Die beaufsichtigende Person muss mit dem Gerat und den damit

verbundenen Risiken vertraut sein.

Verbrennungsgefahr aufgrund heil3er Oberflaichen

= Schitzen Sie Arme und Hande durch das Tragen

geeigneter Schutzhandschuhe.
= Lassen Sie Oberflachen vor der Reinigung abkiihlen.

= Nehmen Sie heifles Kochgeschirr nur mit geeigneten

Schutzhandschuhen oder Topflappen aus dem Ofen.

= Nehmen Sie Behalter und Backbleche nur mit geeigneten

Schutzhandschuhen oder Topflappen aus dem Ofen.

Verbrennungsgefahr aufgrund heilRer Fliissigkeiten

= Schitzen Sie Arme und Hande durch das Tragen

geeigneter Schutzhandschuhe.

= Entnehmen, transportieren und entleeren Sie Behalter immer vorsichtig.

Gefahr chemischer Verbrennungen aufgrund
verdampfender Reiniger
= Befolgen Sie die Anleitungen des Reinigungsmittelherstellers.

= Lassen Sie den zu reinigenden Garbereich auf eine Temperatur unter
60°C (140°F) abkuhlen und fihren Sie dann die Reinigung durch.

Verbrennungsgefahr aufgrund von Dampf
= Schitzen Sie Arme und Hande durch das Tragen von Schutzhandschuhen.

= Halten Sie Ihre Hande nicht vor die DunsRegisterkartezugshaube.



Sicherheitsinformationen

- Offnen Sie die Backofentiir nur leicht und lassen Sie zuerst den Dampf

entweichen: Offnen Sie die Backofentiir dann vollstandig.
= Lassen Sie das Gerat nach der Reinigung vollstandig trocknen.

Fehlerhaftes Gerat
Verletzungsgefahr aufgrund eines fehlerhaften Geréats

= Trennen Sie ein fehlerhaftes Gerat von der Netzversorgung.

= Verwenden Sie das Gasabsperrventil, um das Gerat von der

Gasversorgung zu trennen.
= Betreiben Sie das Geréat nicht, wenn es fehlerhaft ist.
= Lassen Sie das Gerat von einem zugelassenen Techniker reparieren.

Austretendes Gas
Erstickungs- und Explosionsgefahr aufgrund austretenden Gases

= Befolgen Sie die Verhaltensregeln, wenn Sie einen Gasgeruch wahrnehmen

(siehe ,Verhaltensregeln bei der Wahrnehmung von Gasgeruch").

Brandverhitung
Brandgefahr aufgrund von Schmutz- und Fettablagerungen

= Reinigen Sie das Gerat nach dem Gebrauch.
= Verwenden Sie das Gerat nicht als Fritteuse.

= Bewahren Sie keine entziindlichen Gegenstande oder Kunststoffbehalter

im Garraum auf.

Brandgefahr aufgrund von Gegenstanden

= Verstopfen Sie keinesfalls die Abgasleitung.

Brandbekampfung
= Trennen Sie das Gerat bei einem Brand von der Netzversorgung.

= Trennen Sie das Gerat bei einem Brand mit dem Gasabsperrventil

von der Gasversorgung.

= Verwenden Sie einen Feuerléscher der Brandklasse F und niemals
Wasser, um einen Fettbrand zu 16schen. Andere Brande kénnen
beispielsweise mit Feuerldschern der Brandklassen A, B, C, CO2 oder
mit Léschmitteln geldéscht werden, die fir die jeweilige Brandklasse
geeignet sind.

Gerat auf Laufrollen
Verletzungsgefahr aufgrund eines Gerats auf Laufrollen

= Bewegen Sie das Gerat nur zur Reinigung oder Wartung.

13



Sicherheitsinformationen

= Verriegeln Sie die Laufrollen wéahrend des Betriebs.

= Bewegen Sie nur leere Gerate.

Stromschlaggefahr aufgrund stromflihrender Komponenten

= Sichern Sie Stromkabel zur Zugentlastung mit einer Kette am Standort

des Gerats an der Wand.

UnsachgeméRe Reinigung
Gefahr chemischer Verbrennungen aufgrund

von Reinigungsmitteln
= Befolgen Sie die Anleitungen des Reinigungsmittelherstellers.

= Ergreifen Sie bei der Handhabung aggressiver Reinigungsmittel

angemessene Schutzmalinahmen.

Sturzgefahr auf glatten Bdéden

= Halten Sie den Boden vor dem Gerat sauber und trocken.

Verletzungsgefahr aufgrund unsachgemafer Reinigung

= Reinigen Sie den Garraum vorsichtig. Der Garraumfihler ragt in den

Garraum hinein.

Gefahr von Sachschéden aufgrund unsachgeméfer Reinigung
= Reinigen Sie das Gerat nach dem Gebrauch.
= Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Hochdruckreiniger.

= Reinigen Sie das Gehduse nicht mit stark scheuernden oder chemisch

aggressiven Reinigungsmitteln.
= Reinigen Sie das Gehause nicht mit stark scheuernden Schwammen.
= Befolgen Sie die Anleitungen des Reinigungsmittelherstellers.

= Setzen Sie das Gerat keiner Schockklihlung aus, indem Sie

es plétzlich kihlen.

= Reinigen Sie den Garraum vorsichtig. Der Garraumfihler ragt in den

Garraum hinein.
= Verwenden Sie keine Bleich- oder chlorhaltigen Reinigungsmittel.
= Entfernen Sie Roststellen mit einem Schleifmittel.

= Halten Sie das Gerat frei von Kalkablagerungen.

14



Hygiene

Messung der Kerntemperatur

UnsachgeméfRe Nutzung

Sicherheitsinformationen

Gesundheitsgefahren aufgrund unzureichender Hygiene

= Befolgen Sie die anwendbaren &rtlichen Hygienevorschriften.

Verletzungsgefahr aufgrund eines

Uberhitzten Kerntemperaturfiihlers

= Erhitzen Sie den Kerntemperaturfiihler nicht tber einer offenen Flamme.

Gefahr von Sachschéaden aufgrund unsachgeméafer Nutzung
= Verwenden Sie ausschliellich Original-Zubehorteile.
= Schulen Sie die Bediener regelmafig.
= Erhitzen Sie keine Warmhalteplatten oder Lebensmittelkonserven.
= Decken Sie nicht die Lufteinlass- und -auslasséffnungen ab.
= Betreiben Sie das Gerat bei Temperaturen unter 4°C (39°F).

= Entfernen Sie den Kerntemperaturfiihler vor der Entnahme

der gegarten Speisen.

= Fihren Sie den Kerntemperaturfihler nach der Verwendung wieder

in seine Halterung ein.

15
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Verhaltensregeln bei der Wahrnehmung von Gasgeruch

3 Verhaltensregeln bei der
Wahrnehmung von Gasgeruch

A GEFAHR

Erstickungs- und Explosionsgefahr aufgrund austretenden Gases

Befolgen Sie die Verhaltensregeln bei der Wahrnehmung von Gasgeruch.

* Bewahren Sie die Ruhe.

- Offnen Sie Fenster und Tiiren und entliften Sie den Raum.
= Vermeiden Sie Raume mit Gasgeruch.

= Rauchen Sie nicht.

= Entziinden Sie kein Feuer. Léschen Sie alle Flammen.

= Schlagen Sie keine Funken. Betatigen Sie keine Schalter, elektrischen

Geréate und verwenden Sie keine Telefone.

= Entfernen Sie Mobiltelefone und funkgesteuerte Gerate aus

dem Gefahrenbereich.

= SchlieRen Sie das Gasabsperrventils am Gaszahler, an der Hauptversorgung

und, falls mdéglich, am Gerét.

= Warnen Sie andere Personen im Gebaude. Rufen Sie und klopfen

Sie an die Tdur, driicken Sie nicht auf Tarklingeln.

= Verlassen Sie das Gebaude und verhindern Sie das Betreten seitens

anderer Personen.
= Befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen des Gasversorgers.

= Benachrichtigen Sie die verantwortlichen Stellen, sobald Sie das

Gebaude verlassen haben:

— Falls der Gasgeruch vom Geréat stammt, benachrichtigen

Sie den Kundendienst.

— Falls der Ursprung des Gasgeruchs nicht sofort bestimmt werden

kann, benachrichtigen Sie den Gasversorger.

— Falls das Gas horbar austritt, verlassen Sie sofort das Gebaude,
verhindern Sie das Betreten anderer und benachrichtigen Sie

die Feuerwehr, Polizei und den Gasversorger.

— Falls der Gasgeruch aus unzuganglichen Rdumen kommt,

benachrichtigen Sie die Feuerwehr, Polizei und den Gasversorger.



Beschreibung des Gerats
Ubersicht {iber das Gerat

4 Beschreibung des Gerats

4.1 Ubersicht iber das Geréat

4.1.1 Tischgerat

/’Q
o/| N
"]
m—|

N

)

Gas FlexFusion mit Hordengestellwagen

a | Hordengestell Grundrahmen (optional)
b|Isoliertes Fenster Gerate-Standful®

c| Turgriff Bedienungselemente

d | Backofentur Gehause

e | Hordengestellwagen (optional) Zuluft-Anschlussarmatur

f| Dampfablasskanal, Klappe Abgasverbindung

g | Dampfablasskanal, Vorrichtung Dampfaustritt-Anschlussarmatur

17
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Beschreibung des Gerats
Ubersicht {iber das Gerat

h | Fihrungsschiene fir

Hordengestell (optional)

-

Kerntemperaturfihler (optional)

USB-Port (abgedeckt)

Verbindung (optional)

Handbrause

—

—

Schutzkappe (optional)

4.1.2 Bodengerat

Gas FlexFusion mit Tablettwagen

a | Hordengestell

Geratestandbein

b | Isoliertes Fenster

Gerate-Standfuld

c| Turgriff m | Bedienungselemente

d | Backofentur n | Gehause

e | Fihrungsschiene (rechts) 0 | Zuluft-Anschlussarmatur

f| Tablettwagen p | Abgasverbindung

g | Schiebegriff g | Dampfaustritt-Anschlussarmatur




Beschreibung des Gerats

Funktionsmerkmale

-

h | Fihrungsschiene (links)

Kerntemperaturfihler (optional)

USB-Port (abgedeckt)

(7]

Verbindung (optional)

—

Handbrause Schutzkappe (optional)

—

4.2 Funktionsmerkmale

4.2.1 Eigenschaften

4-Punkte-Kerntemperaturfihler

Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler oder ein zweiter 4-Punkte-

Kerntemperaturfiihler (optional)
Handbrause

Backofentir mit Hygieneverglasung
Einstufige Turverriegelung

Zweistufige Turverriegelung (optional); diese Funktion ist bei Geraten

der Grofie 20 standardmaRig vorgesehen
Leistungsoptimierungssystem (optional)
Ethernet-Verbindung (optional)
Backofentir mit rechtem Tiranschlag

Backofentir mit linkem Tiranschlag (optional), nicht bei Bodengeraten
der Gréfie 20

WaveClean
Barcodescanner (optional)

Dampfauslasssystem (SES)

4.2.2 Betriebsarten

Manuelles Garen

Im manuellen Garmodus kdénnen die einzelnen Garprogramme und

Geratefunktionen direkt betatigt werden. Die verschiedenen Garmodi

und Geratefunktionen kdnnen einzeln gedndert werden.

19
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Beschreibung des Gerats

Funktionsmerkmale

4.2.3

Automatisches Garen (AutoChef)

Im automatischen Garmodus kénnen Garprogramme wie erforderlich

betatigt und angepasst werden.

Zubereitungsarten

Dampfgaren

Dampfgaren ist ein Garmodus, bei dem die Speisen sanft in einem
Temperaturbereich von 30°C (86°F) bis 130°C (266°F) in Dampf

gegart werden.

Combi-Dampfgaren

Combi-Dampfgaren ist ein Garmodus, der dazu verwendet werden kann,
grofRe Braten, Schmorgerichte und Backwaren in einem Temperaturbereich
von 30°C (86°F) bis 250°C (482°F) zu garen.

HeiRluft

HeiBluft ist ein Garmodus, bei dem die Speisen ohne Hinzufligung von
Feuchtigkeit in einem Temperaturbereich von 30°C (86°F) bis 250°C (482°F)

gegart werden.

Perfektionierung (Regenerierung)

Perfektionierung ist ein Garmodus, der dazu verwendet wird, gekuhlte,
bereits gegarte Speisen schnell auf einen Temperaturbereich von
30°C (86°F) bis 150°C (482°F) zu bringen und warm zu halten.

Delta-T-Garen

Delta-T-Garen ist ein Garmodus, bei dem die Gartemperatur von der

Kerntemperatur der gegarten Speise abhangt.

Die Gartemperatur ist immer hdher als die aktuelle Kerntemperatur,
wobei die Differenz dem voreingestellten Sollwert entspricht (Delta-T-Wert,
Gartemperaturdifferenz). Die resultierende Garzeit ist langer als bei

anderen Garverfahren.

Delta-T-Garen eignet sich besonders zum allgemeinen Garen. Die gegarten

Speisen bleiben bei nur geringem Gewichtsverlust zart und saftig.



4.2.4

Beschreibung des Gerats

Funktionsmerkmale

Niedrigtemperaturgaren

Niedrigtemperaturgaren ist ein Garmodus, bei dem die Speisen auf
besonders sanfte Weise in einem Temperaturbereich von 30°C (86°F)
bis 100°C (212°F) gegart werden.

Die Garzeit ist wesentlich langer als bei hdheren Temperaturen, die Speisen
missen jedoch nicht Gberwacht und die Garzeit kann ohne Qualitatsverlust

erheblich verlangert werden.

Die gegarten Speisen bleiben bei nur geringem Gewichtsverlust zart und saftig.

Backen

Backen ist ein Garmodus, bei dem die Speisen von heilder Luft in einem
Temperaturbereich von 30°C (86°F) bis 220°C (428°) gegart und gebraunt
werden; dadurch wird die Textur der Speisen gedffnet. Vor dem Baken kann

eine Befeuchtung oder Ruhezeit erfolgen.

Erweiterte Garfunktionen

Erweiterte Garfunktionen kénnen zur Anderung einzelner Garschritte fiir die

jeweils zuzubereitenden Speisen verwendet werden.

Die folgenden erweiterten Garfunktionen stehen zur Verfiigung:

PerfectHold

PerfectHold ist eine Garfunktion, bei der die bereits gegarten Speisen
in einem Temperaturbereich von 50°C (122°F) bis 100°C (212°F) nach
dem eigentlichen Garvorgang im Gerat gehalten werden, bis sie serviert

werden kénnen.

Ready2Cook (Vorheizen)

Bei vielen Garprogrammen wie beispielsweise dem Backen ist die korrekte

Starttemperatur sehr wichtig.

Mit der Funktion ,Ready2Cook* kann der Garraum automatisch auf die

korrekte Starttemperatur erhitzt oder abgekuhlt werden.
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Beschreibung des Gerats

Funktionsmerkmale

Startzeit-Vorwahl

HINWEIS

Bei Verwendung der Startzeit-Verzégerung kénnen Temperaturen
im Garraum auftreten, die das Wachstum schadlicher Mikroorganismen

auf den zu garenden Speisen fordern. Bitte beachten Sie die

Bestimmungen zur Lebensmittelverarbeitung.

Die Startzeit-Verzégerung kann zur Einstellung einer Wartezeit verwendet
werden, bis das Programm startet.
Auf diese Weise kénnen Engpasse bei der Zubereitung und Vorbereitung

vermieden werden.

Die vorbereiteten Speisen kdnnen in das Geréat eingeschoben und das

gewiinschte Garprogramm ausgewahlt werden.

Dampfauslasssystem (SES)

Dies Funktion wird standardmaRig bei allen Garprogrammen aktiviert, deren
Garzeit langer als 6 Minuten ist.
Das Dampfauslasssystem (SES) wird automatisch kurz vor Ende

der Garzeit aktiviert.

Nach der Garzeit zieht das Dampfauslasssystem (SES) den Dampf aus dem
Garraum heraus. Dann ist es moglich, die Backofentlir ohne

Verletzungsgefahr zu 6ffnen.

RackControl

Mit der erweiterten Garfunktion ,RackControl“ kbnnen unterschiedliche
Speisen wie Kartoffeln, Blumenkohl, Erbsen, M&hren und Fleisch gleichzeitig

wahrend unterschiedlicher Zeiten gegart werden.

RackControl Uberwacht die verschiedenen Garzeiten in einem Verfahren.
Wenn eine Garzeit abgelaufen ist, ertdnt ein Signal und die gegarte Speise
kann aus dem Ofen genommen werden. RackControl ist ideal zum

rollierenden Garen geeignet.

FamilyMix

Mit der erweiterten Garfunktion ,FamilyMix“ werden alle fir den aktuell
eingestellten Garmodus geeigneten Garprogramme im MenU Aufomatisches
Garen (AutoChef) angezeigt. Die angezeigten Garprogramme haben alle
dasselbe Garklima und eine identische oder kirzere Garzeit. Durch Antippen
der einzelnen Vorschlage werden die Garzeiten der einzelnen Produkte

an die Funktion ,RackControl“ Gbertragen und kénnen dann wahrend des

Betriebs wie gewlinscht gestartet werden.



Beschreibung des Gerats

Funktionsmerkmale

Manuelle Befeuchtung
Die Funktion ,Manuelle Befeuchtung® erlaubt, die Feuchtigkeit im Garraum
wahrend des Betriebs zu erhdhen.

Die manuelle Befeuchtung kann nur im HeiBluft- und Delta-T-Heiluftmodus

verwendet werden.

Ruhezeit

Mit der erweiterten Garfunktion ,Ruhezeit kann ein Schritt des Garvorgangs
eingefugt werden, wéahrend dem die Erhitzung und Lufter programmiert

werden, sich wahrend einer bestimmten Zeitdauer auszuschalten.

4.2.5 Messung der Kerntemperatur

Bei der Messung der Kerntemperatur wird die Temperatur innerhalb

der gegarten Speise mit einem Flihler gemessen.

Der Kerntemperaturfiihler misst abhangig von der jeweiligen Version die
Kerntemperatur an einem oder mehreren Punkten. Die am kaltesten Punkt

gemessene Temperatur wird zur Steuerung des Garvorgangs verwendet.

Sobald die Sollkerntemperatur erreicht wird, wird der Garvorgang
automatisch beendet bzw. im Falle eines mehrstufigen Garprogramms zum

nachsten Schritt des Garvorgangs gewechselt.

Die Verwendung der Funktion ,Messung der Kerntemperatur” bietet

die folgenden Vorteile:
= Reduzierter Energie- und Wasserverbrauch
= Kein Ubergaren
= Weniger Gewichtsverlust der zubereiteten Lebensmittel
Die folgenden Kerntemperaturfihler stehen zur Verfiigung:
= 4-Punkte-Kerntemperaturflhler
oder

= ein zweiter 4-Punkte-Kerntemperaturfiihler (optional)

140°F

104°F
140°F

Messung der Kerntemperatur mit einem 4-Punkte-Kerntemperaturfiihler
oder
= Sous-Vide-Kerntemperaturfihler (optional)

23



24

Beschreibung des Gerats

Funktionsmerkmale

4.2.6

4.2.7

4.2.8

429

Messung der Kerntemperatur mit einem Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler

a | Sous-Vide-Kerntemperaturfihler b | Schaumgummi

Barcodescanner

Der Barcodescanner scannt den Strichcode auf der Verpackung des
zuzubereitenden Lebensmittels ein und Ubertragt diesen an das Gerat.
Das Gerat sucht dann das geeignete Garprogramm fiir das zu garende
Lebensmittel. Falls mehrere geeignete Garprogramme gefunden werden,

werden diese in einer Liste angezeigt.

Vorbedingung hierfir ist, dass den Garprogrammen bei der Speicherung

eine entsprechende Identifizierungsnummer zugeordnet wurde.

USB-Port

Das Gerét ist mit einem USB-Port (USB 2.0) ausgestattet.
HACCP-Protokolle kdnnen Uber den USB-Port exportiert werden.

Ein drahtloser oder kabelverbundener Barcodescanner (optional) kann

ebenfalls Gber den USB-Port angeschlossen werden.

HACCP-Protokollierung

Alle Schritte des Garvorgangs werden mit einer Protokollnummer
im HACCP-Protokoll aufgezeichnet.

Die Daten werden tUber den USB-Port exportiert.

VideoAssist

VideoAssist kann zur Anzeige von Videos mit zusatzlichen Erlduterungen

zur Bedienung verwendet werden.



4.2.10

Beschreibung des Gerats

Funktionen der Bedien-, Steuer-

ChefsHelp

Mit der Funktion ,ChefsHelp“ kdnnen Informationen in Form von Texten
und Fotos zu einem bestimmten Zeitpunkt zu einem spezifischen Garschritt

hinzugefligt werden.

4.2.11 Automatische WaveClean-Reinigung

4.2.12

4.3

Mit WaveClean , der automatischen Reinigungsfunktion, wird der Garraum
mit einer spezifisch fir das Programm ausgelegten Reinigungspatrone

gereinigt und dann sauber gespililt.

CombiDoctor (Selbstdiagnoseprogramm)

CombiDoctor verwendet ein wahlbares Selbstdiagnoseprogramm
zur Uberpriifung der zur Klimakontrolle und der Reinigung

verwendeten Komponenten.

Funktionen der Bedien-, Steuer-
und Anzeigeelemente

HINWEIS

Die Bedien- und Anzeigeelemente werden auf der nachsten Seite aufgefiihrt.

Symbol |Bedien- und Anzeigeelement |Funktion

Ein/Aus-Taste = |I“ schaltet das Gerét ein

= ,0“schaltet das Geréat aus

Taste ,Automatisches Garen* = Offnet das Menii
Automatisches Garen zur

Auswahl der Programme

Taste ,Manuelles Garen® = Offnet das Menii Manuelles

Garen zur Auswahl der Garmodi

Taste ,Geratefunktionen” = Offnet das Men(i

Gerétefunktionen zur Auswahl

der Reinigung und Einstellungen
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Anwendung

Symbol

Bedien- und Anzeigeelement | Funktion

SprachwahkTaste

= Zeigt an, dass hier die
Betriebssprache des Gerats
durch Antippen der
entsprechenden Landerflagge

ausgewahlt werden kann

Die Auswahl und die Anzahl der
wahlbaren Sprachen kann in dem
Menl Gerétefunktionenim
Einstellungsfeld ,Sprachen®

vorgegeben werden.
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Zurtick-Taste

= Durch einmaliges Antippen

wechselt der Bildschirm zum

vorherigen Menu

= Durch zweimaliges Antippen

wechselt der Bildschirm direkt

zum Hauptmeni zurlick

FlexiHelp-Taste

= Zeigt die Hilfstexte fir das

aktive MenU oder Fenster an.

der Regenerierung

4.4 Anwendung

4.4.1 Tellerfassungsvermégen wahrend

Garzeit und Gartemperatur hangen von der Anzahl der Teller ab.

Version Tellerdurchmesser

26 cm (10,24 Zoll) |28cm (11,02 Zoll) (32cm (12,1 Zoll)
6.15 30 (11,81) (9,45) 22 (8,66)
6.21 30 (11,81) (9,45) 22 (8,66)
10.15 50 (19,69) (15,75) 40 (15,75)
10.21 50 (19,69) (15,75) 40 (15,75)




Beschreibung des Gerats

Anwendung
Version Tellerdurchmesser
26 cm (10,24 Zoll) |28cm (11,02 Zoll) (32cm (12,1 Zoll)
20.15 100 (39,37) 80 (31,5) 80 (31,5)
20.21 120 (47,24) 120 (47,24) 80 (31,5)
on 1/1 GN-Rost Hordengestell
oder Tablettwagen

4.4.2 Ladefahigkeit

Hordengestellwagen und Tablettwagen

Version Max. pro Tablett Max. pro Gerat
(kg) (Ibs) (kg) (Ibs)
6.15 15 33 50 110
6.21 15 33 50 110
10.15 15 33 80 176
10.21 15 33 80 176
20.15 15 33 150 330
20.21 15 33 150 330

4.4.3 Temperaturstandardeinstellung

Der Einstellbereich der Garraumtemperatur hangt von der Zubereitungsart ab.

Zubereitungsart Standardwert Einstellbereich Schrittweite
(°C) (°F) (°C) (°F) andern (°C)
Dampfgaren 100 212 0-99 86 - 320 |1er-Schritten
Combi-Dampfgaren | 150 302 30-250 |86-482 |1er-Schritte
HeiRluft 180 356 30-250 |86-482 |1er-Schritte
Regenerierung 50 122 30-150 |86-302 |1er-Schritte
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Beschreibung des Gerats
Geratesteuerung ,Chef’s Touch®

4.4.4 Kerntemperaturstandardeinstellung

Der Einstellbereich der Kerntemperatur hangt von der Zubereitungsart ab.

Zubereitungsart Standardwert Einstellbereich Schrittweite

(°C) (°F) (°C) (°F) andern (°C)
Dampfgaren 70 158 0-99 32-210 | 1er-Schritte
Combi-Dampfgaren |70 158 0-99 32-210 | 1er-Schritte
HeiBluft 70 158 0-99 32-210 | 1er-Schritte
Regenerierung 50 158 20-99 68-210 | 1er-Schritte

4.5 Geratesteuerung ,Chef’s Touch*

4.5.1 Bedienung des Touchscreens

Der Touchscreen kann mit Latex-Handschuhen betatigt werden.

Das Gerat kann ausschlielich Uber den Touchscreen betrieben werden.

Die Tasten, Fenster und Regler werden zur Einstellung bereitgestellt.

Die Felder und Tasten werden durch Antippen betatigt, die Regler, indem
man mit dem Finger dariiberwischt. Durch einmaliges Antippen einer Taste

werden Befehle zur Steuerung des Gerats ausgeflhrt.

Um die Seite oder den eingestellten Wert zu &ndern, tippen Sie das
zu verandernde Feld zunachst an, ohne es loszulassen, und wischen dann

mit lhrer Fingerspitze von oben nach links oder rechts unten tber das Feld.



Beschreibung des Gerats
Geratesteuerung ,Chef’s Touch*

g f e
d
Hauptmendi
a| Zurtick-Taste e | Taste ,Manuelles Garen*

—+

b | Informationsleiste Taste ,Geratefunktionen”

c| FlexiHelp-Taste g | Taste ,Automatisches Garen*

d | SprachwahkTaste

Automatic !
cleaning WavelLlean

N
Manual cleaning 7 T
" PIS[

Menti ,Gerétefunktionen”

a| Zurlick-Taste d |Fenster

b | Informationsleiste e |Feld Touchscreen reinigen

—

c| FlexiHelp-Taste Pfeilsymbol Né&chste Seite
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Beschreibung des Gerats
Geratesteuerung ,Chef’s Touch®

Poultry

<

h

9

- E

Automatisches Garen, Menti ,AutoChef”

a| Zurtick-Taste e | FlexiHelp-Taste

b | Taste ,AutoChef* f| Feld ,Perfektionierung”

c| Barcodescanner-Taste g | Pfeilsymbol Ndchste Seife
d | Informationsleiste h | Trennbalken

5

>

(Steaming (Combi-steaming | (Fotai /
L ;
Mendi ,Manuelles Garen”
a| Zurtick-Taste d|Feld ,HeiRluft*
b | Informationsleiste e | Pfeilsymbol Ndchste Seite
c| FlexiHelp-Taste f| Trennbalken




4.5.2 Anzeigeelemente

Beschreibung des Gerats

Geratesteuerung ,,Chef's Touch*

In der nachstehenden Tabelle werden die grundlegenden Anzeigeelemente

des Systems zur Geratesteuerung mit Beispielen aufgefiihrt.

Anzeigeelement

Funktion

Informationsleiste

Die Informationsleiste ist der oberste Balken

des Touchscreens und jederzeit sichtbar.

Die Informationsleiste wird zur Anzeige
aktueller Daten wie die Kategorien oder

die Garprogramme verwendet.

MenuU

Menus besitzen einen farbigen Rand, der

das damit verbundene Objekt identifiziert.
= Blau fir Geratefunktionen

und
= Violett fur Garfunktionen.

Menis enthalten haufig vertikale Trennbalken

zur Vereinfachung der Wischbewegungen.

Mendis stellen zentrale Eingangspunkte
dar und stellen eine Ubersicht tiber die
auswahlbaren Funktionen und

Untermenis bereit.

Fenster

Fenster besitzen einen farbigen Rand
und werden ausgehend von MenUs oder

héherrangigen Fenstern geoffnet.

In Fenstern werden Funktionen ausgefiihrt

und Einstellungen angezeigt.

Abhéngig von der Funktion kénnen
verschiedene Fenstertypen existieren,

zum Beispiel ,Suchen®.

Felder

Felder sind Bereiche in Fenstern oder Men(s,

die von Trennbalken definiert werden.

Durch Antippen des Felds werden

Funktionen und Einstellungen geéffnet.
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Geratesteuerung ,Chef’s Touch®

Anzeigeelement

Funktion

Tasten

Tasten sind von Randern umschlossene

Bereiche in Fenstern oder Mends.

Durch Antippen der Tasten werden
Einstellungen bestatigt. Tasten steuern
Funktionen und werden zur Navigation

in MenUs und Fenstern verwendet.

Seite

Seiten sind die Bereiche mit Inhalten
in Fenstern und Menis. Mehrere Seiten

kénnen aufeinanderfolgen.

Ein Pfeilsymbol zeigt weitere Seiten an. Ein
Wechsel auf die nachste oder folgende Seite

wird durch Wischen von oben oder unten erreicht.

Registerkarten

Auf der linken Seite des Touchscreens befindet
sich eine b/aue und eine griine Registerkarte.
Die Registerkarten sind nur in der Anzeige

der Schritte des Garvorgangs verfiigbar.

Ein Antippen der Registerkarten bietet einen
schnellen Zugriff auf Gerate-

und Garprogrammfunktionen.

Anzeige

Anzeigen sind Fensterbereich, die

Informationen enthalten.

Auf Anzeigen werden Eingaben und
Informationen dargestellt, von denen einige

durch Antippen betétigt werden kénnen.

Symbol

Symbole sind grafische Elemente in Fenstern

und der Werkzeugleiste.

Symbole zeigen den aktuelle Status und
mdgliche Funktionen an, von denen einige

durch Antippen betétigt werden kénnen.

Regler

Regler sind Bereiche, in denen durch
Wischgesten Einstellungen durchgefihrt

werden kénnen.




Inbetriebnahme

5 Inbetriebnahme des Gerats

Anforderung > Alle verbleibenden Verpackungsmaterialien missen aus dem Garraum

entfernt werden

> Der Schutzfilm muss vom Gehause entfernt werden

a) Reinigen Sie das Gerat.

b) Tragen Sie die Daten des Typenschilds ein Typenschild [= 84].

c) Schalten Sie das Gerat ein und wahlen Sie das Garprogramm
Combi-Dampfgaren im Men( ,Manuelles Garen* aus.

d) Stellen Sie die Temperatur auf 200°C (392°F) ein. Einstellung
der Gartemperatur [— 48].

= Lassen Sie das Gerat 20 Minuten laufen.
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Betrieb
Ein- und Ausschalten des Gerats

6 Betrieb

Videoclips mit Erklarungen kénnen durch Driicken der Hilfe-Taste unter

VideoAssist ausgewahlt werden.

6.1 Ein- und Ausschalten des Gerats

6.1.1 Einschalten

a) Dricken Sie ,I“ auf der Ein/Aus-Taste.
= Das Gerét ist jetzt eingeschaltet
= Das Steuersystem startet den Einschaltprozess automatisch.

Der Fortschrittsbalken am unteren Bildschirmrand zeigt den

Prozessstatus an.
= Das Hauptmeni wird nach einer Minute angezeigt und das Gerat

ist jetzt betriebsbereit.

6.1.2 Ausschalten

Die Lifter kdnnen eventuell zur Kiihlung weiterlaufen; das Steuersystem

des Gerats wird vom Strom getrennt.

a) Driicken Sie ,O" auf der Ein/Aus-Taste.

= Das Gerét ist jetzt ausgeschaltet.



Betrieb
Offnen und SchlieRen der Backofentiir

6.2 Offnen und SchlieRen der Backofentiir

Die einstufige Turverriegelung ist bei den Geraten der GréRen
6 und 10 Standard.

Die zweistufige Tlrverriegelung ist bei den Geraten der Grofen

20 Standard und wahlweise bei Geraten der Grofte 6 und 10 erhaltlich.

6.2.1 Offnen der einstufigen Tiirverriegelung

A B
A N
)

Offnen der einstufigen Tiirverriegelung
a) Drehen Sie den Turgriff nach links oder rechts.

= Die Backofentir 6ffnet sich.

Bei Loslassen des Tirgriffs kehrt dieser automatisch zu seiner urspriinglichen

Position zurlick.

a) Offnen Sie die Backofentir vollstéandig.

6.2.2 SchlieRen der einstufigen Tiirverriegelung

A @ r B

|
Schlie3en der einstufigen Tlirverriegelung

Anforderung > Turgriff in der urspriinglichen Position
a) SchlielRen Sie die Backofentir mit Druck.

= Die Backofentlr ist geschlossen.
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6.2.3 Offnen der zweistufigen Tiirverriegelung

A B

Offnen der zweistufigen Tiirverriegelung

Drehen Sie den Turgriff bei Geraten der Grofte 6 und 10 nach links.

a) Drehen Sie den Trgriff auf eine horizontale Position.
= Die Backofentlr 6ffnet sich, ist aber noch gesichert.

b) Drehen Sie den Tirgriff weiter nach oben.

= Die Backofentlr ist nicht langer gesichert.

Bei Loslassen des Tiirgriffs kehrt dieser automatisch zu seiner urspriinglichen

Position zurlick.

a) Offnen Sie die Backofentiir vollstandig.

6.2.4 SchlieRen der zweistufigen Turverriegelung

A B

SchlieSen der zweistufigen Tiirverriegelung
Anforderung > Turgriff in der urspriinglichen, horizontalen Position
a) SchlielRen Sie die Backofentir mit Druck.
= Die Backofentir wird verriegelt.
b) Drehen Sie den Trgriff nach unten.

= Die Backofentur ist geschlossen.
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Beladen und Entleeren des Gerats

6.3 Beladen und Entleeren des Geréts

/\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr aufgrund heiRer Flissigkeiten

a) Fihren Sie ein Blech mit kochender Fliissigkeit niemals tiber Augenhdhe ein.
b) Verwenden Sie nur geeignete Bleche, um Speisen einzufiihren. Die
Bleche mit Speisen missen sicher auf den Stiitzhalterungen ruhen.

c) Fuhren Sie die Bleche mit Speisen immer in die U-Schienen ein.

/\ VORSICHT

Gefahr von Sachschaden und der Verletzung von Personen aufgrund
des Uberschreitens der Ladefahigkeit

a) Uberschreiten Sie keinesfalls die maximale Ladeféhigkeit.

Verwenden Sie keine verbogenen oder beschadigten Auflagengestelle.

6.3.1 Beladen und Entleeren

Beladung
a) Offnen Sie die Backofentdir.

b) Fuhren Sie die Bleche mit den Speisen in die Auflagengestelle ein.
c) Schlieen Sie die Backofentdr.

d) Starten Sie den Garvorgang.

Entnahme
a) Offnen Sie die Backofentiir.
b) Nehmen Sie die Bleche mit den Speisen aus dem Backofen.

c) Entfernen Sie alle Lebensmittelriickstdnde aus dem Ablaufsieb.

d) Lassen Sie die Backofentir leicht offen stehen.
= Dadurch wird die Lebensdauer der Turdichtung verlangert.

= Im Garraum sammelt sich keine Feuchtigkeit an.
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6.3.2 Beladen und Entleeren mit

einem Hordengestellwagen

Beladen und Entleeren mit einem Hordengestellwagen

a|Hordengestell e | Hordengestellwagen

—h

b | Schiebegriff Hordengestell-Auflageplatte

¢ |Hebel g | Fihrungsschiene

d | Laufrollen mit Verriegelung

Beladung mit einem Hordengestellwagen
Anforderung > Entfernen Sie die Auflagengestelle und platzieren Sie die
Flhrungsschienen auf Stiften.
> Bleche mit Lebensmitteln, die sicher auf dem Hordengestell ruhen
a) Offnen Sie die Backofentiir.
b) Drehen Sie den Hebel am Hordengestellwagen.
= Das Hordengestell ist gesichert, damit dieses nicht nach unten rollt.
= Prufen sie, dass das Hordengestell in seiner Position gesichert ist,
indem Sie leicht daran ziehen.
c) Beladen Sie das Hordengestell.
d) Positionieren Sie den Hordengestellwagen am Geréat.
= Verriegeln Sie die Laufrollen, damit der Wagen nicht wegrollen kann.
e) Drehen Sie den Hebel.

= Das Hordengestell kann jetzt frei bewegt werden.
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Beladen und Entleeren des Gerats

f) Fidhren Sie das Hordengestell vollstandig ein, bis die Rollen in den
Offnungen der Fiihrungsschiene ruhen.

g) Ziehen Sie die Hordengestell-Auflageplatte ein und sicheren Sie diese
mit dem Hebel in ihrer Position.

h) Bewegen Sie den Hordengestellwagen vom Geréat weg.

i) Schlielen Sie die Backofentur.

j) Starten Sie den Garvorgang.

Entnahme mit einem Hordengestellwagen
a) Offnen Sie die Backofentir.
b) Positionieren Sie den Hordengestellwagen am Gerat.
= Verriegeln Sie die Laufrollen, damit der Wagen nicht wegrollen kann.
c) Fihren Sie die Hordengestell-Auflageplatte ein und sichern Sie das
Hordengestell auf der Platte.
d) Ziehen Sie das Hordengestell auf den Hordengestellwagen und sichern
Sie es in seiner Position.
e) Losen Sie die Laufrollen und bewegen Sie den Hordengestellwagen
vom Gerat weg.
f) Entfernen Sie alle Lebensmittelriickstdnde aus dem Ablaufsieb.
g) Lassen Sie die Backofentiir leicht offen stehen.
= Dadurch wird die Lebensdauer der Turdichtung verlangert.

= Im Garraum sammelt sich keine Feuchtigkeit an.

6.3.3 Beladen und Entleeren mit einem Tablettwagen

7777,

777
177

11

Beladen und Entleeren mit einem Tablettwagen

39



Betrieb

Beladen und Entleeren des Geréats

a|Hordengestell e | Reinigungspatronenhalter

b | Schiebegriff

—

Flhrungsschiene (links)

c| Tablettwagen g | Fihrungsschiene (rechts)

d [ Laufrollen mit Verriegelung

Beladen mit einem Tablettwagen
Anforderung > Bleche mit Lebensmitteln, die sicher auf dem Tablettwagen ruhen
a) Beladen Sie den Tablettwagen.
b) FUhren Sie den Tablettwagen vollstandig ein.
c) Ziehen Sie den Schiebegriff aus dem Tablettwagen heraus.
d) SchlieRen Sie die Backofentdir.

e) Starten Sie den Garvorgang.

Entnahme mit einem Tablettwagen
a) Offnen Sie die Backofentir.
b) Driicken Sie den Schiebegriff in den Tablettwagen.
c) Ziehen Sie den Tablettwagen heraus.
d) Entfernen Sie alle Lebensmittelriickstdnde aus dem Ablaufsieb.
e) Lassen Sie die Backofentiir leicht offen stehen.
= Dadurch wird die Lebensdauer der Turdichtung verlangert.

= Im Garraum sammelt sich keine Feuchtigkeit an.
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Verwendung des Kerntemperaturfihlers

6.4 Verwendung des Kerntemperaturfiihlers

/\ WARNUNG

Verletzungsgefahr aufgrund eines platzenden Kerntemperaturfiihlers
a) Der Kerntemperaturfiihler kann aufgrund einer Uberhitzung
der Messspitze platzen.

b) Erhitzen Sie einen Kerntemperaturfiihler niemals mit einem Feuerzeug

oder einer anderen Hitzequelle.

HINWEIS

Die Messung der Kerntemperatur wird fir alle Zubereitungsarten
empfohlen, um optimale Ergebnisse zu erhalten.
Das Gerat besitzt einen Kerntemperaturfithler im Garraum und kann

mit einem optionalen Anschluss fiir einen externen Kerntemperaturfiihler

ausgestattet werden.

6.4.1 Messen mit einem 4-Punkte-
Kerntemperaturfiihler

60 °C 140°F
2480F 7 - 40 uC 104°F
190°C—"  60°C 140°F

Kerntemperaturfihler mit vier Messpunkten

a) Fuhren Sie den Kerntemperaturfihler vollstandig in die zuzubereitende
Speise ein.

b) Fuhren Sie den Kerntemperaturfuhler in die dickste Stelle
der zuzubereitenden Speise ein.

c) Fuhren Sie den Kerntemperaturfuhler beim Garen von Fleisch
mit Knochen nahe am Knochen ein.

d) Fahren Sie den Kerntemperaturfiihler beim Garen langer Nahrungsmittel
quer durch das Nahrungsmittel ein, um ein Loch in der Mitte einer
Scheibe zu vermeiden.

e) Fihren Sie den Kerntemperaturfihler beim Garen von Gefliigel in einen

Schenkel ein.
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6.4.2 Messen mit einem Sous-Vide-

Kerntemperaturfiihler

Sous- 'de-K erntemperaturfihler mit Sous-Vide-Dichfungspads

a) Befestigen Sie die Sous-Vide-Dichtungspads aus Schaumgummi oder
Schaumstoff an dem Vakuumbeutel mit der zuzubereitenden Speise:

b) Fihren Sie den Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler immer durch die
Sous-Vide-Dichtungspads vollstandig in die zuzubereitenden Speisen ein.

c) Fihren Sie den Sous-Vide-Kerntemperaturflhler vollstandig in die
zuzubereitende Speise ein.

d) Sous-Vide-Kerntemperaturfihler beim Garen von Fleisch mit Knochen
nahe am Knochen ein.

d) Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler beim Garen langer Nahrungsmittel
quer durch das Nahrungsmittel ein, um ein Loch in der Mitte einer
Scheibe zu vermeiden.

f) Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler beim Garen von Gefliigel in einen

Schenkel ein.

6.4.3 Messen der Kerntemperatur beim Garen
gefrorener Speisen

Beim Garen gefrorener Speisen ist die Messung mit einem Sous-Vide-

Kerntemperaturfihler nicht moglich.

Bohren eines Loches mit einem Handbohrer
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1. Verwenden Sie einen Handbohrer, um ein Loch zur Einfliihrung

des Fuhlers zu bohren.

2. Legen Sie die zuzubereitenden Speisen auf das Backblech

oder die Fettpfanne.
3. Fihren Sie das Backblech oder die Fettpfanne in das Geréat ein.

4. Fihren Sie den Kerntemperaturfihler in die zuzubereitende Speise ein.

Grundeinstellungen

Die Grundeinstellungen zum Betrieb des Gerats kénnen durch Eingabe

des Passworts ,111" angezeigt und geandert werden.

6.5.1 Offnen des Einstellmeniis

Automatic :
cleaning WaveClean

Manual cleaning @

PIN-Eingabefenster
> Das Gerét ist eingeschaltet
> Das Hauptmenii wird angezeigt
a) Tippen Sie auf die Taste ,Geratefunktionen®.
= Das Menu Gerédtefunktionen wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf das Feld ,Einstellungen®.
= Das PIN-Fenster wird gedffnet.
c) Geben Sie das Passwort ein.
d) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.
= Das MenU Gerédteeinstellungen wird angezeigt.

= Die Grundeinstellungen kénnen geandert werden.
Das Gerét wird mit den Standardeinstellungen angeliefert.

Diese Felder kénnen im Fenster ,Einstellen“ gedndert werden:
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= Gerateinformationen
= HACCP exportieren
= Favoriteneinstellungen
* CombiDoctor
= Sprache auswahlen
= Installationshdhe
= Audioeinstellungen
= Signaltdne auswahlen
= Datum und Uhrzeit
= Kochbuch auswahlen
= Herstellerkochbuch importieren
= Kochbuch sperren
= HansDampf-Programme importieren
= Software-Update
= Zusatzlichen Inhalt importieren
= Protokolldaten exportieren
= Geréte einstellen
Diese Felder kénnen im Fenster ,Einstellen” ein- oder ausgeschaltet werden:
= Qualitatskontrolle ein oder aus

= Betriebssperre ein oder aus

6.5.2 Abfrage der Gerateinformationen

Die Gerateinformationen enthalten Daten Uber die Software- und

Hardwareversionen, die Seriennummer des Gerats und die Kontaktdaten.

Anforderung > Das MenU Einstellen wird angezeigt
a) Tippen Sie auf das Feld ,Gerateinformationen®.
= Das Fenster Geréteinformationen wird angezeigt.

= Die Gerateinformationen kénnen jetzt abgelesen werden.
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6.5.3 Datum und Uhrzeit einstellen

Bitte achten Sie insbesondere auf das angezeigt Datum und die Uhrzeit.

Falls die Werte ungiiltig sind, wird die Eingabe nicht akzeptiert.

Audio settings Date yyyy-mm-dd

N GE oD

Select sounds Time hh:mm n"“
19402/ v

Select cookbook | ““
OK Back

Einstellfenster ,Datum und Uhrzeit”

Anforderung > Das Menu Einstellungen wird angezeigt
a) Tippen Sie auf das Feld ,Datum und Uhrzeit einstellen®.
= Das Fenster Einstellen 6ffnet sich.
= Die Tastaturwird geodffnet.
b) Geben Sie das Datum und die Uhrzeit ein.
c) Tippen Sie auf die Taste ,Bestatigen®.
= Die Tastaturwird geschlossen.

= Das Datum und die Uhrzeit sind eingestellt.
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6.5.4 Voreinstellung der Sprachwahl

Im Hauptmenl kénnen maximal 5 Sprachen zur Sprachwahl festgelegt werden.

Die hervorgehobenen Felder stellen die festgelegten Sprachen dar.

Nicht hervorgehobene Felder sind Sprachen, die nicht festgelegt wurden.

Die Auswahl der derzeit festgelegten Sprache kann nicht aufgehoben werden.

English

OFF | & Italiano Frangais

Eco-display:

Setup height

Einstellfenster ,Sprache”

Anforderung > Das Menu Einstellen wird angezeigt
a) Tippen Sie auf das Feld ,Sprache wahlen®.

= Das MenlU Sprachen wird angezeigt.
b) Wahlen oder heben Sie die Auswahl der Sprache auf, indem Sie

die Felder mit den jeweiligen Landerflaggen antippen.

= Die ausgewahlten Sprachen werden angezeigt.
c) Tippen Sie auf die Taste ,,OK*".
= Die Sprachen wurden zur Sprachwahl voreingestellt und stehen

im Hauptmeni zur Verfigung.
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6.5.5 Aktivierung und Deaktivierung der Betriebssperre

6.5.5.1 Aktivierung der Betriebssperre

Anforderung > Die Funktion ,Betriebssperre EIN“ wird im Meni Einstellen aktiviert
a) Halten Sie die Mitte der Informationsleiste wahrend dreier Sekunden gedruckt.
= Die FlexiHelp-Taste wird ausgeblendet und das Schlosssymbol
im Informationsleiste angezeigt.

= Der Touchscreen ist gesperrt.

6.5.5.2 Betriebssperre auftheben

Einsperren Sie das Hauptmendi, indem Sie die PIN-Nummer eingeben

Anforderung > Der Touchscreen ist gesperrt
a) Tippen Sie auf das Schlosssymbol.
= Die Tastatur wird gedffnet.
b) Geben Sie das Passwort ein.
= Die Betriebssperre kann durch Eingabe des Passworts ,369*
aufgehoben werden.
= Das Schlosssymbol und die Tastatur werden ausgeblendet. Die
FlexiHelp-Taste erscheint in der Informationsleiste und der Touchscreen

wird freigegeben.
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6.6 Grundlegende Funktionen

6.6.1 Einstellung der Gartemperatur

Der Temperaturbereich variiert abhangig vom Garmodus. Bei einer
Gartemperatur aul3erhalb des zuldssigen Temperaturbereichs leuchtet

die Anzeige rot auf.

Einstellfenster ,,Gartemperatur”

a| Temperaturfeld c|Regler
b | Einstelfenster d | Taste Besltdtigen
Anforderung > Ausgewahltes Garprogramm

a) Tippen Sie auf das Feld Garfemperatur.
= Das Fenster Einstellen wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf das Feld Temperatur.
c) Stellen Sie den Regler mit einer Wischbewegung auf die
gewlnschte Temperatur.
= Wischen Sie nach oben / unten, um die Gartemperatur
zu erhdhen / senken.
d) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.
= Das Fenster Einstellen wird geschlossen.
= Im Fenster Garmodus wird die eingestellte Gartemperatur angezeigt.
= Die Gartemperatur ist eingestellt.
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6.6.2 Einstellung der Garzeit und des Dauerbetriebs

Cooking time

min S

\ CONTINUOUS OPERATION

Einstellung der Garzeit auf Dauerbetrieb

a| GarzeitFeld ¢ | Dauerbetrieb-Taste

b | Einstelfenster d | Taste Besltdtigen

> Ausgewahltes Garprogramm
a) Tippen Sie auf das Garzeit-Feld.
= Das Fenster Einstellen wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf die Taste Dauerbetrieb.
c) Tippen Sie auf die Taste Beslétigen.
= Das Fenster Einstellen wird geschlossen.
= Im Fenster Garmodus wird die Gartemperzeit angezeigt.

= Die Garzeit ist auf Dauerbetrieb eingestellt und endet nach 24 Stunden.
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Anforderung
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Einstellung der Garzeit

Cooking time

min 5

h
S N

Einstellung der Garzeit

a| GarzeitFeld d | GarzeitTaste
b | Einstelfenster e | Taste Beslétigen
c|Regler

> Ausgewahltes Garprogramm
a) Tippen Sie auf das Feld Garzeit.
= Das Fenster Einstellen wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf die GarzeitTaste.
c) Stellen Sie den Regler mit einer Wischbewegung auf die
gewilinschte Temperatur.
= Fahren Sie mit dem Finger nach unten/oben, um die Garzeit
zu erhdéhen/reduzieren.
d) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.
= Das Fenster Einstellen wird geschlossen.
= Im Fenster Garmodus wird die Garzeit angezeigt.

= Die Garzeit ist eingestellt.
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6.6.3 Einstellung der Kerntemperatur

Stage 1 of 1

Combi-steaming C?E)\\P

Kerntemperatur-Einstellfenster fiir die interne und externe Anzeige

a| Kerntemperatur-Feld d | 7Temperaturegler

b | Einstelfenster e| Tippen Sie auf die

Taste Bestatigen.

c| Kerntemperaturfiihler-Regler

Anforderung > Ausgewahltes Garprogramm
> Garzeit eingestellt
a) Tippen Sie auf das Feld Garzeit.
= Das Einstellfenster der Garzeif wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf die Kerntemperatur-Taste.
= Das Einstellfenster der Kerntemperaturwird angezeigt.
c) Stellen Sie den Regler mit einer Wischbewegung auf die
gewinschte Temperatur.
= Fahren Sie mit dem Finger nach unten/oben, um die Kerntemperatur
zu erhdhen/reduzieren.
d) Tippen Sie auf die Taste Beslétigen.
= Das Fenster Eijnstellen wird geschlossen.

= Das Feld Garzeit wechselt auf das Feld Kernfemperatur.
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6.6.4 Einstellung der Lifterdrehzahl und Drehrichtung

Einstellung der Liifterdrehzahl und Drehrichfung

a| Ldftereinstellungsfeld d | Ldfterdrehrichtungsregler

b | Einstelfenster e | Taste Bestétigen

c| LdfterdrehzahlFRegler

Anforderung > Ausgewahltes Garprogramm
a) Tippen Sie auf das Feld Ldftereinstellung.
= Das Einstellfenster 6ffnet sich.

b) Setzen Sie den LdfterdrehzahFRegler mit einer Wischgeste auf den
gewulnschten Wert.

c) Setzen Sie den Lidfterdrehrichtungs-Regler mit einer Wischgeste auf den
gewulnschten Wert.

d) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.

= Die Lufterdrehzahl und Lufterdrehrichtung sind eingestellt.

6.6.5 Vorbereitung des USB-Flash-Laufwerks

bei erstmaliger Verwendung

> Das USB-Flash-Laufwerk ist formatiert
> Das USB-Flash-Laufwerk ist nicht schreibgeschutzt

Anforderung

a) Legen Sie eine Ordnerstruktur fir den Import und Export an.
b) Legen Sie einen Ordner namens ,AutoCheflmages” an.
= Datenaustausch von Fotos im Format PNG, Auflésung 95x69 Pixel,

maximale Aufldsung 150 KB.
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c) Legen Sie einen Ordner namens ,FCBrowserFiles” an.
= Datenaustausch von Text im HTML-Format.
d) Legen Sie einen Ordner namens ,FCimport* an.
= Datenaustausch von Kochbuchern.
e) Legen Sie einen Ordner namens ,MMIContent* an.
= Datenaustausch von zuséatzlich importieren Inhalten.
f) Legen Sie einen Ordner namens ,MMiUpdate® an.
= Datenaustausch von Update-Dateien.
= Sobald die Ordnerstruktur angelegt wurde, ist das USB-Flash-

Laufwerk betriebsbereit.

6.6.6 Einfuhren und Auswerfen eines USB-
Flash-Laufwerks

Einfihrung eines USB-Flash-Laufwerks

Anforderung > USB-Flash-Laufwerk mit einer verfligbaren Speicherkapazitat von mindestens
2 GB und maximal 32 GB (nicht im Lieferumfang eingeschlossen)
> Das USB-Flash-Laufwerk ist nicht schreibgeschiitzt
a) Fihren Sie das USB-Flash-Laufwerk ein.
= Das USB-Flash-Laufwerk ist spatestens nach 20 Sekunden betriebsbereit.

Auswerfen des USB-Flash-Laufwerks

Anforderung > Der Export oder Import von Daten ist abgeschlossen
a) Werfen Sie das USB-Flash-Laufwerk aus.

6.6.7 Export des HACCP-Protokolls

Anforderung > Das USB-Flash-Laufwerk ist eingefiihrt
> Der Benutzer ist mit dem Passwort unter den Gerateeinstellungen eingeloggt
a) Tippen Sie auf das Feld ,HACCP exportieren®.
= Die Bedienungsanleitungen 6ffnen sich.
b) Tippen Sie auf die Taste Besldtigen-Taste.
= Das HACCP-Protokoll wird an das USB-Flash-Laufwerk exportiert.
= Das Fenster Beslitigen 6ffnet sich.
c) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.
= Das Fenster Bestétigen wird geschlossen.

= Das HACCP-Protokoll wird an das USB-Flash-Laufwerk exportiert.
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6.7 Geratefunktionen

Im Meni ,Geratefunktionen“ kénnen verschiedene Funktionen oder

Einstellungen ausgewahlt werden.

6.7.1 Offnen des Geratefunktionsmeniis

Alle Geratefunktionen kénnen darliber hinaus innerhalb eines Garprogramms

durch Antippen der b/auen Registerkarte aufgerufen werden.

Anforderung > Das Gerét ist eingeschaltet
> Das Hauptmenii wird angezeigt
a) Tippen Sie auf die Taste ,Geratefunktionen®.

= Das Menu ,Geratefunktionen® wird angezeigt.

6.8 Manuelles Garen

Im manuellen Garmodus stehen verschiedene Garmodi und andere
Funktionen zur Verfligung. Durch Auswahl einer der Komponenten wird

automatisch ein Garprogramm mit einem Schritt angelegt.

6.8.1 Offnen des Meniis ,Manuelles Garen“

Anforderung > Das Gerét ist eingeschaltet
> Das Hauptmeni wird angezeigt
a) Tippen Sie auf die Taste ,Manuelles Garen®.

= Das MenlU Manuelles Garen wird angezeigt.

6.8.2 Erstellen eines Garprogramms

Anforderung > Das Gerét ist eingeschaltet
> Das MenlU Manuelles Garen wird angezeigt
> Ausgewahlter Garmodus
a) Tippen Sie auf das Feld Garfemperatur.
= Das Fenster Einstellen wird angezeigt.
b) Stellen Sie den Regler mit einer Wischgeste auf den gewiinschten Wert ein.
c) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.

= Das Fenster Einstellen wird geschlossen.
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d) Tippen Sie auf das Feld Garzeit.

= Das Fenster Einstellen wird angezeigt.
e) Tippen Sie auf die Dauerbetrieb-Taste, die GarzeitTaste oder

die Kerntemperatur-Taste.

f) Stellen Sie den Regler mit einer Wischgeste auf den gewlinschten Wert ein.
g) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.

= Das Fenster Einstellen wird geschlossen.
h) Tippen Sie auf ,Feuchtigkeit im Garraum®.

= Das Fenster Einstellen wird angezeigt.
i) Stellen Sie den Regler mit einer Wischgeste auf den gewunschten Wert ein.
j) Tippen Sie auf die Taste Bestdtigen.

= Das Fenster Einstellen wird geschlossen.
k) Wechseln Sie mit einer Wischgeste zur nachsten Seite und fiihren

Sie weitere Einstellungen durch.

I) Tippen Sie auf das Feld Ldfter.

= Das Fenster Einstellen wird angezeigt.
m) Stellen Sie die Lufterdrehzahl und Drehrichtung ein.
n) Stellen Sie den Regler mit einer Wischgeste auf den gewiinschten Wert ein.
o) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.

= Das Fenster Einstellen wird geschlossen.
p) Tippen Sie auf die grine Registerkarte.

= Die griine Registerkarte wird gedffnet.

q) Sichern oder starten Sie das Garprogramm.

6.9 Benutzereigene Garprogramme

Im Menl Manuelles Garen stehen verschiedene Garmodi und andere
Funktionen zur Verfigung. Benutzer kdnnen mit diesen Komponenten

ihre eigenen Programme erstellen.

6.9.1 Erstellen eines Garprogramms

Anforderung > Das MenlU Manuelles Garen wird gedffnet
a) Tippen Sie auf das Feld des gewlinschten Garmodus.

= Der erste Schritt des Garprogramms wird angelegt.

= Die Anzeige der Garprogrammschritte zeigt ,Schritt 1 von 1“ an.
b) Andern Sie die gewiinschten Einstellungen des ersten Schritts.

= Der erste Schritt des Garprogramms wurde angelegt.
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Hinzufligung weiterer Garprogrammschritte

Zu einem Garprogramm konnen bis zu 20 Schritte hinzugefligt werden.

Stage 1 of 1

Add stage on left :

Add stage on right n

Hinzufigung eines Schritts zum Mendipunkt
Anforderung > Das Garprogramm ist angelegt und gedffnet
a) Eine Wischgeste von unten nach oben 6ffnet die nachste Seite.
= Die nachste Seite wird angezeigt.

b) Tippen Sie auf das Feld ,Schritt links hinzufigen®.

oder

a) das Feld ,Ich hatte einen Schritt rechts®.
= Das Fenster ,Neuer Schritt“ wird gedffnet.

b) Wahlen Sie den Garmodus oder die Garfunktion durch Antippen

aus dem Fenster aus.
= Die Anzeige der Garprogrammschritte im Fenster zeigt die aktuelle
Position des neuen Schritts im Garprogramm an.
c) Andern Sie die Einstellungen des Schritts.

= Der neue Schritt wird hinzugeflgt.

Léschen eines Garprogrammschritts

Falls ein Garprogramm nur einen Schritt umfasst, kann dieser nicht

geldscht werden. Die Funktion ist nicht aktiv.
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Stage 2 of 2

Delete stage?

(®  set00h:00min

,00,:00,,
& 100 %

Ldéschen eines Schrittes

> Das Garprogramm ist angelegt und gedffnet
a) Wahlen Sie den Schritt aus.

Anforderung

b) Eine Wischgeste von unten nach oben 6ffnet die nachste Seite.
= Die nachste Seite des Schritts wird angezeigt.
c) Tippen Sie auf das Feld ,Schritt I6schen®.
= Das Fenster Ldschen wird angezeigt.
d) Tippen Sie auf die Taste ,Ja".
= Dadurch wird der Schritt geldscht.
= Die Positionen der verbleibenden Schritte des Garprogramms
werden aktualisiert.

= Der Schritt ist geldscht.
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6.9.2 Ein Garprogramm speichern

Angelegte Garprogramme kdnnen vor dem Start oder nach dem Abschluss

des Garprogramms gespeichert werden.

Zur Speicherung eines Garprogramms miissen mindestens ein

Garprogrammname und eine Kategorie festgelegt werden.

Cooking program name

Category

Subcategory

i
Delete cookiny,
program

: -
2 Display reciff» l E i

Griine Registerkarte und Garprogramm im Fenster ,Speichern”

a| Griine Registerkarte e|Feld ,Unterkategorie”

b |Feld ,Garprogramm speichern® f|Feld ,Foto”

c|Feld ,Garprogrammname* g | Pfeilsymbol Ndchste Seife
d|Feld ,Kategorie* h | Taste ,Speichern®

> Das Garprogramm wird angelegt und angezeigt
a) Tippen Sie auf die griine Registerkarte.
= Das Fenster Registerkarte wird gedffnet.
b) Tippen Sie auf das Feld ,Garprogramm speichern®.

= Das Fenster Speichern wird gedffnet.

6.9.2.1 Speichern des Garprogrammnamens

a) Tippen Sie auf das Feld ,Garprogrammname®.
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= Die Tastaturwird angezeigt.

b) Zeigt die Tasten zur Eingabe des gewiinschten Programmnamens an.

c) Tippen Sie auf die Taste Bestatigen.
= Die Tastafurwird geschlossen.

= Der Programmname wird im Fenster Speichern angezeigt.

6.9.2.2 Eingabe einer Kategorie

a) Tippen Sie auf das Feld ,Kategorie®.
= Das Menl Aufomatisches Garen (AutoChef) wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf das Feld mit der gewlinschten Kafegorie.
= Die Kategorie ist eingestellt.
= Das MenU Automatisches Garen (AutoChef) wird geschlossen.

= Die Kategorie wird im Fenster Speichern angezeigt.

6.9.2.3 Eingabe einer Unterkategorie (optional)

a) Tippen Sie auf das Feld ,Unterkategorie®.
= Das MenU Unferkategorie wird angezeigt.

b) Tippen Sie auf das Geld mit der gewlinschten Unterkategorie.
= Die Unterkategorie ist eingestellt.
= Das Menu Unferkategorie wird geschlossen.

= Die Unterkategorie wird im Fenster Speichern angezeigt.

6.9.2.4 Zuordnung eines Fotos (optional)
a) Tippen Sie auf das Feld ,Foto“.

= Das Menu Fofo wird angezeigt.
b) Wahlen Sie ein Foto durch Antippen aus.
c) Waéhlen Sie den Ort, an dem das Foto gespeichert werden soll.
d) Tippen Sie auf die Taste ,Fotos im Gerat* oder ,Fotos auf dem
USB-Flash-Laufwerk®.
= Das Foto ist ausgewahilt.
= Das Menu Fofo wird geschlossen.

= Der Name des Fotos wird im Fenster ,Speichern“ angezeigt.

6.9.2.5 Zuordnung eines Rezepts (optional)
a) Tippen Sie auf das Feld ,Rezept®.
= Das Menu Rezeptwird angezeigt.

b) Tippen Sie auf das Feld ,Leeres Rezept".
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c) Wabhlen Sie den Speicherort.
d) Tippen Sie auf die Taste ,Rezepte im Gerat“ oder ,Rezepte auf dem
USB-Flash-Laufwerk®.
= Das Rezept ist festgelegt.
= Das Menl Rezepfwird geschlossen.
= Der Name des Rezepts wird im Fenster Speichern angezeigt.
e) Tippen Sie auf die Taste ,Speichern® im Fenster Speichern Fenster.
= Das Garprogramm wird gespeichert.
= Das Fenster Beslatigen wird angezeigt.
f) Tippen Sie auf die Taste “Bestatigen”.
= Die griine Registerkarte wird geschlossen.

= Das Garprogramm wird gespeichert.

6.9.2.6 Auswahl von Favoriten (optional)

a) Tippen Sie auf das Feld ,Favoriten anzeigen®.
= Das Menu Favoriten anzeigen wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf die Taste ,Ja“ oder ,Nein*.
= Durch Antippen von ,Ja“ wird das Garprogramm

im Favoritenmenl angezeigt.

6.9.2.7 Auswahl der Merkmale der zu garenden

Speisen (optional)
a) Tippen Sie auf das Feld ,Gefrorene Speisen®.
= Das Menu Gefrorene Speisen wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf die Taste ,Ja“ oder ,Nein®.
= Durch Antippen von ,Ja“ wird die Speise als gefrorene

Speise ausgewahlt.

6.9.2.8 Vergabe einer Identifizierung (optional)

a) Tippen Sie auf das Feld ,Identifizierung*®.
= Das Menu /dentifizierung wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf die Taste Barcodescanner.
= Scannen Sie den Strichcode ein und ordnen Sie diesem einem

Garprogramm oder einer zuzubereitenden Speise zu.

6.9.2.9 Auswahl von ,QualityControl*

a) Tippen Sie auf das Feld ,QualityControl“.

= Das MenU QualityContro/ wird angezeigt.
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b) Tippen Sie auf die Taste ,Nein®.
= QualityControl wird fiir das Garprogramm ausgeschaltet.
c) Tippen Sie auf die Taste ,Ja“.
= Durch Antippen von ,Ja“ wird das Garprogramm auf eine
Mindestmenge der zuzubereitenden Speise eingestellt.

= QualityControl passt die Garzeit bei einer gréfieren Beladung automatisch an.

6.9.3 Ein Garprogramm exportieren

Garprogramme, die bereits vorher auf das USB-Flash-Laufwerk exportiert

wurden, werden Uberschrieben.

Anforderung > Geoffnetes Garprogramm
> Gespeichertes Garprogramm
> Das USB-Flash-Laufwerk ist eingefiihrt
a) Tippen Sie auf die griine Registerkarte.
= Das Fenster Registerkarte wird gedffnet.
b) Tippen Sie auf das Feld ,Garprogramme exportieren®.
= Das Fenster Bedienungsanleitungen 6ffnet sich.
c) Lesen und schlieBen Sie dann die angezeigten Bedienungsanleitungen.
d) Schlieen Sie das Fenster Bedienungsanleitungen.
e) Tippen Sie auf die Taste Bestdtigen.
= Das Garprogramm wird an das USB-Flash-Laufwerk exportiert.
= Das Fenster Bestétigen wird angezeigt.
f) Tippen Sie auf die Taste Bestatigen.
= Das Fenster grine Registerkarte wird geschlossen.

= Das Garprogramm wurde exportiert.

6.10 Automatisches Garen (AutoChef)

Im Modus ,Automatisches Garen® stehen alle im Gerat gespeicherten
Garprogramme zur Verfiigung Das Garprogramm wird im Menu

Automatisches Garen ausgewahlt.

6.10.1 Offnen des Meniis ,Automatisches Garen*

Anforderung > Das Gerét ist eingeschaltet
> Das Hauptmeni wird angezeigt
a) Tippen Sie auf die Taste ,Automatisches Garen®.

= Das MenU Automatisches Garen (AutoChef) wird angezeigt.
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6.10.2 Ein Garprogramm suchen und 6ffnen

Suchen und Offnen eines Garprogramms nach Kategorie

Die Garprogramme kénnen im Menl Automatisches Garen nach Kategorie

und Unterkategorie gesucht werden.

Pfeilsymbole in einem Fenster zeigen immer die nachste oder vorherige
Seite an. Das entsprechende Fenster wird durch eine Wischgeste nach

oben oder unten geoffnet.

Mend Automatisches Garen

a|Taste ,AutoChef* d | Kategoriefeld

b | Barcodescanner-Taste e | Pfeilsymbol Ndchste Seite

—+

¢ | Informationsleiste Trennbalken

Anforderung > Das Gerat ist eingeschaltet
> Das Hauptmenu wird angezeigt
a) Tippen Sie auf die Taste ,Automatisches Garen®.
= Das MenU Aufomatisches Garen wird angezeigt.
= Eine zusétzliche Menuseite wird angezeigt.
b) Tippen Sie auf das Feld mit der gewlinschten Kategorie.
= Das Menu ,Unterkategorie” wird angezeigt.
c) Tippen Sie auf das Feld mit der gewiinschten Unterkategorie.

= Das Rezeptmenl mit allen Rezepten der Unterkategorie wird angezeigt.
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Betrieb
Automatisches Garen (AutoChef)

d) Tippen Sie auf das Feld mit dem gewilinschten Rezept.
= Das Garprogramm wird ausgewahlt und geladen.
= Die Garprogrammschritte werden angezeigt.

= Das Garprogramm ist geéffnet.

Suchen und Offnen eines Garprogramm im Kochbuch

Alle Garprogramme werden in alphabetischer Reihenfolge im

Kochbuch gespeichert.

Search for
cooking program

Last used
cooking
programs

Export cooking
programs

Import cooking
programs

Suchen Sie das Garprogramm-Fenster

> Das Gerét ist eingeschaltet

> Das Hauptmenu wird angezeigt

a) Tippen Sie auf die Taste ,Automatisches Garen®.
= Das Menu ,Kategorie* wird angezeigt.

b) Tippen Sie auf die Taste ,AutoChef* in der Informationsleiste.
= Das Fenster AufoChefwird angezeigt.

c) Tippen Sie auf das Feld Garprogramm suchen.
= Das Fenster Eingabe wird angezeigt.

d) Geben Sie die Buchstaben des gesuchten Namen Uber die Tastatur ein.
= Im Fenster Treffer wird eine gefilterte Liste angezeigt.

e) Tippen Sie auf das Feld mit dem gesuchten Namen.
= Das Garprogramm wird ausgewahlt und geladen.
= Die Garprogrammschritte werden angezeigt.

= Das Garprogramm ist gedtffnet.
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Automatisches Garen (AutoChef)

6.10.3 Das Garprogramm starten

Der aktuelle Schritt des Garprogramms wird hervorgehoben. Nach dem

Abschluss wird der folgende Schritt automatisch auf dem Bildschirm angezeigt.

Anforderung > Geodffnetes Garprogramm
a) Tippen Sie auf die ,START"-Taste der Informationsleiste.
= Das Garprogramm wird gestartet.
= Die ,START"“Taste der Informationsleiste wechselt auf die ,STOPP*“-Taste.

= Die verbleibende Zeit des Garprogramms wird in der ,STOPP*-
Taste angezeigt.

= Das Garprogramm wird gestartet.

6.10.4 Das Garprogramm beenden

Anforderung > Gestartetes Garprogramm
> Die Zeit des Garprogrammes ist nicht abgelaufen
a) Tippen Sie auf die ,STOPP“-Taste der Informationsleiste.
oder
a) Warten Sie, bis die Garzeit endet.
= Das Garprogramm ist beendet.

= The ,STOPP“-Taste der Informationsleiste wechselt auf die
START -Taste

= Das Garprogramm ist beendet.

64



Betrieb
Automatisches Garen (AutoChef)

Falls die Backofentiir nicht gedffnet wird, l1auft der Lifter mit einer niedrigen

Drehzahl in Intervallen weiter. Dadurch wird ein gleichmaRiges Garen erreicht.

6.10.5 Das Garprogramm &ndern

Die Registerkarten stehen nur innerhalb der Garprogramme zur Verfiigung.

Durch Antippen der Registerkarten wird ein schnellerer Zugriff auf die

Funktionen ermdglicht.

Der aktuelle Schritt des Garprogramms ist hervorgehoben und kann geandert

werden. Alle Einstellungen eines Schritts kénnen geandert werden.

Nachdem die Einstellungen durchgefiihrt wurden, kann das geénderte

Garprogramm gespeichert werden. Das Garprogramm wird Uberschrieben,

wenn kein neuer Garprogrammname festgelegt wird.

Anderung eines Garprogramms nach dem Start des
Programms
Anforderung > Das Garprogramm wurde gestartet
> Das Garprogrammes ist nicht abgelaufen
a) Andern Sie die Einstellungen des aktuellen Schritts.
= Die Anderungen des Schritts sind sofort aktiv.
= Die Anderungen des Schritts werden angezeigt.
b) Tippen Sie auf das Feld ,Weiter".
= Der aktive Schritt wird beendet.
= Der nachste Schritt wird gestartet.
= Die Schritte schreiten im Fenster Einstellungen fort.

= Das Garprogramm wurde geandert.

Anderung eines Garprogramms vor dem Start des Programms

Anforderung > Gedffnetes Garprogramm

> Das Garprogramm wurde noch nicht gestartet
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a) Andern Sie verschiedene Schritte.
b) Verwenden Sie eine Wischgeste, um den einzelnen Schritt aufzurufen,
den Sie &ndern wollen.
c) Andern Sie die Einstellungen des Schritts.
= Die Anderungen des Schritts werden angezeigt.
= Das Garprogramm kann ohne Speicherung gestartet werden.
= Falls die Anderungen gespeichert werden sollen, fahren Sie mit dem
nachsten Schritt fort.
d) Tippen Sie auf die griine Registerkarte.
= Das Fenster Registerkarte wird gedffnet.
e) Speichern Sie das Garprogramm.
= Alle Anderungen des Garprogramms werden gespeichert.

= Das gespeicherte Garprogramm wurde geandert.

6.10.6 Ein Garprogramm I6schen

Anforderung > Geoffnetes Garprogramm
> Das Garprogramm wurde noch nicht gestartet
a) Tippen Sie auf die griine Registerkarte.
b) Das Fenster Registerkarte wird gedffnet.
c¢) Tippen Sie auf das Feld ,Garprogramm léschen®.
= Das Fenster Ldschen wird angezeigt.
d) Tippen Sie auf die Taste ,Ja“.
= Das Garprogramm wird geldscht.
= Das Fenster Bestétigen wird angezeigt.
e) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.
= Die griine Registerkarte wird geschlossen.

= Das Garprogramm wurde geldscht.

6.10.7 Ein Garprogramm exportieren und importieren

Ein Garprogramm exportieren

Beim Export werden alle vom Benutzer angelegten Garprogramme

im Kochbuch exportiert.

Garprogramme, die bereits vorher auf das USB-Flash-Laufwerk exportiert

wurden, werden Uberschrieben.
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Operating instructions

Search for
cooking program

Self-created cooking programs
will be exported
1. USB stick <= 32 GB

Last used
cooking
programs

2. Insert USB stick in USB socket.

Import cooking
programs

Fenster ,Garprogramm exportieren”
> Das USB-Flash-Laufwerk ist eingefiihrt
> Aufomatisches Garen ist gedffnet
> VVom Benutzer angelegte Garprogramme wurden im Kochbuch gespeichert
a) Tippen Sie auf die ,AutoChef"-Taste der Informationsleiste.
= Das Fenster AufoChef dffnet sich.
b) Tippen Sie auf das Feld ,Garprogramme exportieren®.
= Das Fenster Bedienungsanleitungen 6ffnet sich.
= Lesen Sie dann die angezeigten Bedienungsanleitungen.
c) Tippen Sie auf die 7aste Bestatigen.
= Alle vom Benutzer angelegten Garprogramme werden
vom Kochbuch auf das USB-Flash-Laufwerk exportiert.
= Das Fenster Bestitigen wird angezeigt.
d) Tippen Sie auf die Taste Bestétigen.
= Das Fenster Bestétigen wird geschlossen.

= Die Garprogramme wurden exportiert.

Garprogramme importieren

Beim Import werden neue Garprogramme zum Kochbuch hinzugeftigt.

Bestehende Garprogramme kdnnen Uberschrieben oder eine Ergdnzung

zu den Dateinamen der importieren Garprogramme hinzugefligt werden.

Anforderung

> Das USB-Flash-Laufwerk ist eingefiihrt

> Das Menu ,Automatisches Garen* ist gedffnet.

a) Tippen Sie auf die ,AutoChef"-Taste der Informationsleiste.
= Das Fenster AufoChef 6ffnet sich.

b) Tippen Sie auf das Feld ,Garprogramme importieren®.

67



Betrieb

Betrieb anhalten und beenden

= Das Fenster Bedienungsanleitungen 6ffnet sich.
= Lesen Sie dann die angezeigten Bedienungsanleitungen.
c) Tippen Sie auf die 7asfe Bestatigen.
= Alle Garprogramme auf dem USB-Flash-Laufwerk werden
in das Kochbuch importiert.
= Das Fenster Bedienungsanleitungen wird angezeigt.
d) Tippen Sie auf die Taste “OK”.

= Die Garprogramme wurden importiert.

6.11 Betrieb anhalten und beenden

a) Ausschalten des Gerats wahrend Pausen und nach dem Ende der Benutzung.

Bei Ruhezeiten von mehr als 2 Tagen
Anforderung > GN-Behélter, Backbleche und Roste wurden aus dem Garraum entfernt
> |m Garraum befinden sich keine zu garenden Speisen
a) Betétigen Sie wahrend einer Minute die Handbrause.
b) Lassen Sie das Gerat im Dampfgarmodus wahrend 7 Minuten
bei 100°C (212°F) laufen.

Bei Ruhezeiten von mehr als 7 Tagen
Anforderung > GN-Behélter, Backbleche und Roste wurden aus dem Garraum entfernt
> |m Garraum befinden sich keine zu garenden Speisen
a) Betétigen Sie wahrend 5 Minuten die Handbrause.
b) Lassen Sie das Gerat im Dampfgarmodus wahrend 1 Stunde
bei 100°C (212°F) laufen.
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Reinigung und Pflege

Vermeidung von Korrosion

7 Reinigung und Pflege

Verbrennungsgefahr aufgrund heil3er Oberflachen

a) Lassen Sie Oberflachen vor der Reinigung abkiihlen.

Gefahr von Sachschaden aufgrund sehr plétzlicher Abkiihlung

a) Setzen Sie das Gerat keiner Schockkihlung aus, indem Sie

es plétzlich kihlen.

Gefahr von Sachschaden aufgrund unsachgemafer Reinigung

b) Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Hochdruckreiniger.

7.1 Vermeidung von Korrosion

= Halten Sie die Oberflachen des Gerats sauber und mit Zugang zur Luft.
Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und Proteinablagerungen.
= Entfernen Sie Salzansammlungen.

= Setzen Sie Edelstahlteile nur kurz dem Kontakt mit sehr sauren Speisen,

Gewlirzen, Salzen oder Ahnlichem aus.

= Vermeiden Sie Beschadigungen der Edelstahloberflachen mit anderen
Metallgegenstanden, beispielsweise Pfannenwender aus Stahl

oder Stahlbirsten.

= Vermeiden Sie den Kontakt mit Eisen oder Stahl, beispielsweise

Stahlwolle und Pfannenwender aus Stahl.
= Verwenden Sie keine Bleich- oder chlorhaltigen Reinigungsmittel.

= Reinigen Sie Kontaktflachen mit Wasser.

7.2 Entfernung von Roststellen

= Entfernen Sie frische Roststellen mit einem milden Scheuermittel oder

einen feinen Sandschleifpapier.

= Entfernen Sie Roststellen immer vollstandig.
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Reinigung des Gehéauses

= Lassen Sie die behandelten Stellen mindestens 24 Stunden lang an der
offenen Luft trocknen. Vermeiden Sie wahrend dieser Zeit den Kontakt
mit Fetten, Olen oder Lebensmitteln, damit sich eine Schutzschicht

bilden kann.

7.3 Reinigung des Gehauses

Anforderung Das Gerét ist ausgeschaltet und abgekihit

SICHERHEITSHINWEISE

Gefahr von Sachschaden aufgrund unsachgemager Reinigung

a) Reinigen Sie das Gehause nicht mit stark scheuernden oder chemisch

aggressiven Reinigungsmitteln.

b) Reinigen Sie das Gehduse nicht mit stark scheuernden Schwammen.

a) Reinigen Sie das Geh&use mit warmem Wasser und einem

handelslblichen Reinigungsmittel.

7.4 Reinigung des Griffs, der
Bedienungselemente und der
Membran des Bedienfelds

SICHERHEITSHINWEISE

Gefahr von Sachschaden aufgrund unsachgemafer Reinigung
a) Reinigen Sie die Oberflache nicht mit stark scheuernden oder chemisch
aggressiven Reinigungsmitteln.

b) Reinigen Sie die Oberflache nicht mit stark scheuernden Schwammen.

Anforderung > Das Gerat ist ausgeschaltet
a) Reinigen Sie den Tirgriff, die Bedienungselemente und die Bedientafel

mit einem feuchten Tuch und handelsiiblichen Reinigungsmittel.

70



Reinigung und Pflege
Reinigung des Touchscreens

7.5 Reinigung des Touchscreens

SICHERHEITSHINWEISE

Gefahr von Sachschaden aufgrund unsachgemafer Reinigung
a) Reinigen Sie den Touchscreen nicht mit stark scheuernden oder
chemisch aggressiven Reinigungsmitteln.

b) Reinigen Sie den Touchscreen nicht mit stark scheuernden Schwammen.

Eine Reinigungszeit von 20 Sekunden wird bereitgestellt. Wahrend dieser

Zeit kann der Touchscreen nicht betrieben werden.

Anforderung

> Das Meni ,Geratefunktionen” wird angezeigt
a) Tippen Sie auf das Feld ,Touchscreen reinigen®.
= Der Touchscreen reagiert bei einer Bertihrung nicht I&nger.
= Das Fenster Reinigen 6ffnet sich.
= Die Reinigungszeit wird aktualisiert.
b) Reinigen Sie den Touchscreen innerhalb von 20 Sekunden.
= Das Fenster ,Reinigen” wird geschlossen.
= Das Menu ,Geratefunktionsmeni® wird angezeigt.

= Der Touchscreen ist sauber.
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Reinigung der Turdichtung

7.6 Reinigung der Turdichtung

SICHERHEITSHINWEISE

Gefahr von Sachschaden aufgrund unsachgemafer Reinigung
Tierische Fette kdnnen zusammen mit hohen Temperaturen die Turdichtung
sehr schnell beschadigen, wenn diese nicht korrekt gewartet wird.

a) Reinigen Sie die Tirdichtung regelmafig.

b) Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel.

HINWEIS

Wahrend der automatischen Reinigung und halb automatischen Reinigung
wird die AuRenseite der Turdichtung nicht gereinigt.
Die Turdichtung muss nach jeder halb automatischen und automatischen

Reinigung getrennt gereinigt werden.

a) Reinigen Sie nach der Verwendung des Geréat die Turdichtung

mit warmem Wasser und einem handelsublichen Reinigungsmittel.



Reinigung und Pflege

Reinigung der Backofentur

Wenn das Gerat hauptsachlich zum Braten verwenden wird, reinigen Sie

die Turdichtung bitte auch wahrend der Pausen zwischen den Einsatzen.

7.7 Reinigung der Backofentiir

Verbrennungsgefahr aufgrund heil3er Oberflachen

a) Lassen Sie Oberflachen vor der Reinigung abkiihlen.

SICHERHEITSHINWEISE

Gefahr von Sachschaden aufgrund unsachgemager Reinigung
der Oberflache
a) Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Tlcher.

b) Verwenden Sie keine Grillreiniger.

7.71 Reinigung der TUr mit Hygieneverglasung

a) Entfernen Sie Kalkriickstande mit Essig oder Zitronensaure vom Fensterglas.

7.8 Reinigung des Dampfaustritts

Reinigung des Dampfaustritts
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7 Reinigung und Pflege
Reinigung der

Gefahr von Sachschéaden aufgrund von Ablagerungen

a) Prifen Sie den Dampfaustritt und die Verbindungsleitungen
auf Ablagerungen.

Verwenden Sie einen Flussigreiniger mit hdochstens 20 % Natrium-
oder Kaliumhydroxid.

Ein Nachspulen mit Wasser ist nicht erforderlich.

a) Priifen Sie den Dampfaustritt und die Verbindungsleitungen auf Ablagerungen.

b) Sprihen Sie den Flissigreiniger in den Dampfaustritt.

7.9 Reinigung der

Kondensationshaube (optional)

/\ VORSICHT

Brandgefahr aufgrund von Schmutz- und Fettansammlungen
a) Reinigen Sie die Haube nach dem Gebrauch.

b) Befolgen Sie die Reinigungsanleitungen.

Verbrennungsgefahr aufgrund heier Oberflachen

a) Lassen Sie Oberflachen vor der Reinigung abkihlen.

/\ VORSICHT

Verletzungsgefahr aufgrund scharfer Kanten
a) Tragen Sie Schutzhandschuhe.

\
Ri==a

Reinigung der Kondensationshaube

Anforderung > Gerat und Haube sind von der Netzversorgung getrennt

> Das Geréat und die Haube sind abgekuhlt
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Entfernung von Kalkablagerungen

a) Reinigen Sie das Gehause taglich mit warmem Wasser und einem
handelsublichen Reinigungsmittel.

b) Driicken Sie den Fettfilter nach oben.

c) Ziehen Sie den Fettfilter an der Unterseite der Haube nach vorne,
um diesen zu entfernen.

d) Reinigen Sie den Fettfilter und die Haube mit warmem Wasser
und einem handelsublichen Reinigungsmittel.

e) Spulen und trocknen Sie den Fettfilter ab und setzen Sie ihn dann

wieder in die Haube ein.

7.10 Entfernung von Kalkablagerungen
aus dem Geréat

Zur manuellen Entfernung von Kalkablagerungen fiillen Sie eine

Spritzpistole mit einem speziellen Entkalkungsmittel.

Anforderung > Temperatur des Garraums unter 40°C (140°F)

> Der Garraum ist sauber

a) Verdinnen Sie das spezielle Entkalkungsmittel in einem Verhaltnis
von 1:2 mit Wasser.

b) Offnen Sie das Luftumlenkblech.

c) Sprihen Sie das verdiinnte Entkalkungsmittel in den Garraum.

d) Lassen Sie das Mittel 30 Minuten einwirken.

e) Spulen Sie den Garraum grindlich aus.

f) Prifen Sie den Garraum auf eventuell verbleibende Kalkablagerungen.

g) Wiederholen Sie gegebenenfalls die Entkalkung.

h) Offnen Sie die Backofentiir und lassen Sie diese offen stehen, bis das
Gerét wieder benutzt wird.

= Dadurch wird die Lebensdauer der Turdichtung verlangert.

= Im Garraum sammelt sich keine Feuchtigkeit an.
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Automatische Reinigung des Garraums mit WaveClean

7.11 Automatische Reinigung des Garraums
mit WaveClean

7.11.1 Vorbereitung der Reinigung

Gefahr von Sachschéaden aufgrund unsachgemaéafer Reinigung

b) Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Hochdruckreiniger.

Anforderung > GN-Behalter, Backbleche und Roste wurden aus dem Garraum entfernt
a) Entfernen Sie alle Speiseriickstdande aus dem Garraum.
= Das Ablaufsieb ist nicht verstopft.
b) Lassen Sie bei Tischgeraten nur das Auflagengestell im Garraum
und im Fall von Bodengeraten den Tablettwagen.

c) SchlielRen Sie die Backofentdir.

7.11.2 Auswahl der Reinigungsstufe

Trotz unterschiedlicher Reinigungszeiten bendtigen alle Reinigungsstufen

dieselbe Menge an Wasser.

Anforderung > Das Gerat ist eingeschaltet
> Das Hauptmenu wird angezeigt
a) Tippen Sie auf ,Geratefunktionen®
b) Tippen Sie auf das Symbol WaveClean.
¢) Wahlen Sie die Reinigungsstufe.
d) Tippen Sie auf die ,START/STOPP“-Taste.
= Gegebenenfalls wird der Garraum abgekuhlt, bis die

Reinigungstemperatur von 60°C (140°F) erreicht ist.
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Automatische Reinigung des Garraums mit WaveClean

7.11.3 Einflihrung der Reinigungspatrone

Wachsdichtung der Patrone beschédigt

SICHERHEITSHINWEISE

Verwenden Sie nur Reinigungspatronen mit unbeschadigter Wachsdichtung.
Falls die Wachsdichtung beschédigt ist, kann das Reinigungsmittel vorzeitig in
den Reinigungskreislauf eintreten oder sich nicht vollstéandig auflésen, sodass
eine vollstandige Reinigung nicht langer sichergestellt werden kann.

Fuhren Sie die Reinigungspatronen erst dann ein, wenn Sie dazu

aufgefordert werden.

Anforderung

> Abgedichtete und unbeschadigte Reinigungspatronen
a) Offnen Sie die Backofentir.

b) Offnen Sie die Abdeckung der Patrone.

Flihren Sie die Patrone in das Tischgerét oder Bodengerit ein.
c) Setzen Sie die Patrone in den Halter am Luftumlenkblech oder den

Halter am Tablettwagen.

SICHERHEITSHINWEISE

Betreiben Sie das Gerat niemals ohne Reinigungspatrone
im automatischen Reinigungsmodus.

Wahlen Sie im Falle einer schweren Verschmutzung die Reinigungsstufe

»Extra“ und verwenden Sie 2 Reinigungspatronen.

Anforderung

a) Schlielen Sie die Backofentdr.

7.11.4 Automatische Reinigung starten

> Der Wasseranschluss wird gedffnet
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Manuelle Reinigung des Garraums

> Das Gerét ist eingeschaltet
> Die Garraumtemperatur entspricht 60°C (140°F)
a) Tippen Sie auf die ,START/STOPP*“-Taste.

= Auf dem Bildschirm wird die verbleibende Zeit angezeigt.

7.11.5 Automatische Reinigung abbrechen
a) Tippen Sie auf die ,STOPP*“-Taste.

= Die automatische Reinigung wird abgebrochen.
= Die automatische Spulung startet und kann nicht abgebrochen werden.

= Bei Beendigung erscheint eine Aufforderung, die Patrone zu entfernen.

a) Entfernen Sie die Patrone.

7.11.6 Automatische Reinigung beenden

Anforderung > Die automatische Spulung wurde beendet, nachdem ein

Reinigungsprogramm abgebrochen wurde oder die
Reinigungszeit abgelaufen ist

a) Offnen Sie die Backofentiir.

b) Entfernen Sie die leere Reinigungspatrone.

c) Spiilen Sie alle verbleibenden Reinigungsmittel oder Spdlhilfen griindlich
mit der Handbrause weg.

d) Lassen Sie die Backofentir leicht offen stehen, bis das Gerat wieder
verwendet wird.

= Dadurch wird die Lebensdauer der Turdichtung verlangert.

= Im Garraum sammelt sich keine Feuchtigkeit an.

7.12 Manuelle Reinigung des Garraums

7.12.1 Vorbereitung des Garraums

Gefahr von Sachschaden aufgrund unsachgemafer Reinigung

b) Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Hochdruckreiniger.

Anforderung > GN-Behaélter, Backbleche und Roste wurden aus dem Garraum entfernt
a) Entfernen Sie alle Speisertickstdnde aus dem Garraum.
= Das Ablaufsieb ist nicht verstopft.
b) Lassen Sie bei Tischgeraten nur das Auflagengestell im Garraum und im
Fall von Bodengeraten den Tablettwagen.

c) Schlielen Sie die Backofentdr.
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Manuelle Reinigung des Garraums

7.12.2 Start des Reinigungsprogramms

Anforderung > Das Gerét ist eingeschaltet

a) Tippen Sie auf ,Manuelle Reinigung*.

7.12.3 Sprihreiniger aufbringen

/\ VORSICHT

Gefahrliche Situation

Eine Nichtbeachtung der VorsichtsmalRnahmen kann zu leichten oder
maRig schweren Verletzungen flhren.
a) Tragen Sie Schutzkleidung.

b) Tragen Sie einen Atemschutz.

SICHERHEITSHINWEISE

Gefahr von Sachschéden aufgrund der Uberschreitung der empfohlenen

Einwirkungszeit des Reinigungsmittels

a) Lassen Sie das Reinigungsmittel nicht langer als vom Programm

vorgegeben einwirken.

Einspriihen des Garraums

a) Offnen Sie die Backofentiir, sobald die Nachricht ,Reinigungsmittel
sprihen® erscheint.
b) Sprihen Sie den Garraum, das Heizregister und das Liifterrad

mit Reinigungsmittel ein.

7.12.4 Sprihreiniger einwirken lassen

a) SchlielRen Sie die Backofentdir.
= Die Einwirkungszeit beginnt.

= Auf dem Bildschirm wird die verbleibende Einwirkungszeit angezeigt.
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7.12.5 Start der Reinigung

a) Die Einwirkungszeit ist abgelaufen, der Reinigungsvorgang startet.
= Der Garraum wird erhitzt.

= Auf dem Bildschirm wird die verbleibende Zeit angezeigt.

7.12.6 Ausspiilen des Garraums

Anforderung > Der Reinigungsvorgang ist abgeschlossen
a) Offnen Sie die Backofentr.
b) Spiilen Sie die Offnungen im Luftumlenkblech griindlich mit der
Handbrause aus.
c) Spilen Sie den Garraum griindlich wahrend 3 Minuten mit der
Handbrause aus.
d) SchlieRen Sie die Backofentdir.

7.12.7 Trocknen des Garraums

Anforderung > Die Backofentlr ist geschlossen

a) Der Trocknungsvorgang startet automatisch.

Der Garraum wird wahrend 5 Minuten erwarmt.

a) Nach dem Ende des Trocknungsvorgangs ertént ein Signal.
= Auf dem Bildschirm wird ,Ende* angezeigt.
b) Offnen Sie die Backofentiir und lassen Sie diese offen stehen, bis das
Gerét wieder verwendet wird.
= Dadurch wird die Lebensdauer der Turdichtung verlangert.

= Im Garraum sammelt sich keine Feuchtigkeit an.
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7.13 Offnung und SchlieRung
des Luftumlenkblechs

/\ VORSICHT

Quetschgefahren aufgrund drehender Lifter
a) Stellen Sie vor den Arbeiten am Gerat sicher, dass das Gerat von der
Netzversorgung getrennt wurde.

b) Betreiben Sie das Gerat nicht ohne Luftumlenkblech.
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Befestigungen des Luftumlenkblechs bei Tisch- und Bodengeréten

a | Luftumlenkblech ¢ | Untere Befestigung

b | Obere Befestigung d | Mittlere Befestigung

Offnen des Luftumlenkblechs
Anforderung > Das Gerét ist ausgeschaltet
a) Entfernen Sie das linke Auflagengestell (nur bei Geraten der Grolie
6 und 10 vorhanden).
b) Lésen Sie die obere Befestigung.
c) Losen Sie die untere Befestigung.
d) Lésen Sie die mittlere Befestigung (nur bei Geraten der GroRe 20 vorhanden).

e) Schwenken Sie das Luftumlenkblech zur Riickwand.

SchlieBen des Luftumlenkblechs
a) Schwenken Sie das Luftumlenkblech wieder zurtick zur Seitenwand.
b) SchlielRen Sie die obere Befestigung.
c) SchlieRen Sie die untere Befestigung.
d) SchlieBen Sie die mittlere Befestigung (nur bei Geraten der
GréRe 20 vorhanden).

e) Priifen Sie die Befestigungen.
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f) Fihren Sie das linke Auflagengestell wieder ein (nur bei Geraten

der Grofle 6 und 10 vorhanden).

7.14 Prifung des Gerats

7.14.1 Durchfihrung einer visuellen Prifung

SICHERHEITSHINWEISE

Gefahr von Sachschéden aufgrund einer unsachgeméBen Priifung

a) Fuhren Sie die Priifungen gemaR den Prifungsintervallen durch.
b) Lassen Sie die Priifungen von einem fahigen Nutzer durchfiihren.

c) Wenden Sie sich im Falle von Schaden oder Zeichen von Verschleil

sofort an den Kundendienst und stellen Sie die Nutzung des Gerats ein.

Anforderung > Das Gerét ist leer und gereinigt
> Die Backofentir ist vollstdndig geodffnet
a) Prifen Sie das Gehause, die Backofentir und den Garraum jahrlich
auf Verformungen und Risse.

= Eine Sichtprifung wurde durchgefiihrt.

7.14.2 Prifung mit dem CombiDoctor
(Selbstdiagnoseprogramm)

Wenn das Gerat warm ist, werden falsche Ergebnisse angezeigt. Lassen
Sie das Gerat abkihlen.

languages

Running time:  00:09
/ / /
d

Wéhlen Sie die Einstellung ,Selbstdiagnoseprogramm®
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Anforderung

Reinigung und Pflege

Prifung des Gerats

a|Feld ,CombiDoctor" d |Verbleibende Zeit
b | Fenster ,Einstellen® e | START-Taste
c|Regler

> Der Wasseranschluss ist getffnet
> Das Energiesparprogramm ist deaktiviert (optional)
> Der Garraum ist leer, ohne Roste und ohne Behdlter, mit Auflagengestell
oder Tablettwagen
> Das Gerét ist eingeschaltet
> Es werden keine Fehler angezeigt
> Die Geratefunktionen werden angezeigt
a) Offnen Sie das Menl Einstellungen.
b) Geben Sie das Passwort ein.
c¢) Tippen Sie auf das Feld ,CombiDoctor*.
d) Stellen Sie den Regler mit einer Wischgeste auf das
gewiinschte Selbstdiagnoseprogramm.
= Das eingestellte Selbstdiagnoseprogramm zeigt die abgelaufene Zeit an.
e) Dricken Sie die ,START“-Taste.
= Ein Hilfstext wird angezeigt.
f) Offnen und Sie kurz die Backofentiir und schlieRen Sie diese dann wieder.
= Das Selbstdiagnoseprogramm lauft automatisch weiter.
= Bei Beendigung der Selbstdiagnose werden die Ergebnisse
angezeigt. Beachten Sie die Fehlermeldung und den Verweis

an lhren ortlichen Kundendienst.
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Fehlerursachen und Abhilfen

8 Fehlersuche

8.1 Fehlerursachen und Abhilfen

Falls wahrend des Betriebs ein Fehler auftritt, werden die Fehlergruppe

und die Fehlernummer innerhalb der Gruppe angezeigt.

8.2 Typenschild

Bitte geben Sie immer die Daten des Typenschilds an, wenn Sie sich an den

Kundenservice wenden:

Seriennummer (SN)

Modellnummer (TYP)




Gerat

Reinigungsmittel

9 Umweltfreundliche Entsorgung

des Gerats

Dieses Gerat wurde darauf ausgelegt, bei einer durchschnittlichen Nutzung

eine Lebensdauer von 10 Jahren zu gewahrleisten.

Bitte entsorgen Sie dieses Gerat nicht zusammen mit den Hausmuill. Diese
Materialien kdnnen Ihre Gesundheit und die Umwelt schadigen, wenn sie
zusammen mit dem normalen Mll entsorgt oder unsachgemaf behandelt
werden. Entsorgen Sie dieses Gerat gemal den 6rtlichen Vorschriften
fur gebrauchte Gerate. Bitte wenden Sie sich im Falle von Fragen an die

zustandigen Stellen (beispielsweise Abfallbeseitigungsstellen).

Abgesehen von wertvollen Materialien enthalten gebrauchte elektrische
und elektronische Gerate auch schadliche Substanzen, die zu deren Betrieb

und fir deren Sicherheit notwendig waren.

Entsorgen Sie die Ubrig gebliebenen Reinigungsmittel und
Reinigungsmittelbehalter geman den seitens des Reinigungsmittelherstellers

angegebenen Informationen. Befolgen Sie die anwendbaren ortlichen Vorschriften.



*FMO5 _) v 9 L* Henny Penny Corp., Eaton, Ohio 45320, Revised 10-21-14

German

HENNY [PENNY

Engineered to Last

Henny Penny Corporation
P.O.Box 60
Eaton,OH 45320

1-937-456-8400
1-937-456-8402 Fax

Toll free in USA
1-800-417-8417
1-800-417-8434 Fax

www.hennypenny.com





