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Vorwort

|LI~—I!| Die Installations-, Bedienungs- und Wartungsanleitung (im Folgenden als Handbuch bezeichnet) enthalt samtliche Informa-
tionen, die der Anwender flr einen vorschriftsgemaRen und sicheren Gebrauch der Maschine (bzw. des “Gerats”) bendétigt.

Die folgende Beschreibung soll keine langwierige Aufzahlung von Hinweisen und Warnungen sein, sondern eine Reihe von hilfrei-
chen Anweisungen liefern, um die Gerateleistung in jeder Hinsicht zu optimieren und um Bedienfehler zu vermeiden, die zu Per-
sonen-, Tier- und Sachschaden fuihren kbnnen.

Es ist sehr wichtig, dass alle Personen, die mit Transport, Installation, Inbetriebnahme, Gebrauch, Wartung, Reparatur und Ent-
sorgung des Gerats betraut sind, diese Anleitung zunachst aufmerksam lesen, um falsche Bedienungsschritte oder Fehler zu ver-
meiden, durch die das Gerat beschadigt werden kann oder die eine Unfallgefahr fir die Personen darstellen kénnen. Der
Benutzer muss regelmafig Uber die einschlagigen Sicherheitsvorschriften informiert werden. Es ist weiterhin wichtig, das flir den
Umgang mit dem Gerat autorisierte Personal in den Gebrauch und die Wartung des Gerats einzuweisen und Uber technische
Weiterentwicklungen zu informieren.

Die Anleitung muss dem Personal stets zur Verfliigung stehen und daher am Arbeitsplatz an einem leicht zuganglichen Ort sorg-
faltig aufbewahrt werden, damit sie bei Bedarf jederzeit zu Rate gezogen werden kann.

Falls nach der Lekture dieser Anleitung noch Zweifel oder Unsicherheit hinsichtlich des Gerategebrauchs bestehen sollten, wen-
den Sie sich bitte an den Hersteller oder die autorisierte Kundendienststelle. Dort hilft man Ihnen gerne, das Gerat optimal zu nut-
zen. Bei der Geratebenutzung sind immer die einschlagigen Bestimmungen hinsichtlich Sicherheit, Arbeitshygiene und
Umweltschutz einzuhalten. Es ist daher Aufgabe des Benutzers, dafiir zu sorgen, dass das Gerat immer unter optimalen Sicher-
heitsbedingungen sowohl fiir Personen wie auch fiir Tiere und Sachen eingesetzt wird.

WICHTIGE HINWEISE
» Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fiir sdmtliche unter Missachtung der in der Anleitung aufgefiihrten Anweisun-
gen durchgefiihrten Vorgange ab.

» Der Hersteller behalt sich vor, die in der vorliegenden Verdéffentlichung genannten Gerate ohne Vorankindigung zu
andern.

» Die Vervielfaltigung der vorliegenden Anleitung ist auch auszugsweise untersagt.
» Diese Anleitung ist auch im elektronischen Format erhaltlich:

— Kontaktieren Sie bitte Thren Handler oder zustéandigen Kundendienst.

— Laden Sie die neueste und aktuellste Anleitung von der Website herunter.

» Die Anleitung stets in Geratenahe an einem leicht zuganglichen Ort aufbewahren. Das Bedien- und Wartungsperso-
nal des Gerats muss die Anleitung jederzeit problemlos zu Rate ziehen kénnen.
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A WARNUNG UND SICHERHEITSHINWEISE

AA1 Allgemeine Hinweise

Fir einen sicheren Gebrauch des Gerats und ein korrektes Verstandnis der Anleitung ist
eine gute Kenntnis der in dem Dokument verwendeten Begriffe und Symbole erforderlich.
Zur Kennzeichnung und zum unmittelbaren Verstandnis der verschiedenen Gefahren
werden in der Anleitung die folgenden Symbole verwendet:

WARNUNG
Gefahr fur die Gesundheit und Sicherheit des Arbeitspersonals.

WARNUNG
Stromschlaggefahr - gefahrliche Spannung.

VORSICHT
Risiko von Schaden am Gerat oder Spulgut.

WICHTIGE HINWEISE
Wichtige Anweisungen oder Informationen zum Produkt

© &> P>

Lesen Sie die Anweisungen vor dem Gebrauch des Gerats durch.

=

@ Informationen und Erklarungen

« Unsachgemale Installations-, Service-, Wartungs- oder Reinigungsarbeiten und
Anderungen am Gerat kdnnen zu Schaden, Verletzungen oder gar zum Tod fuhren.

* Dieses Gerat ist fur die kommerzielle Nutzung und fur Grofl3klichen geeignet, aber nicht
fur die ununterbrochene Massenproduktion von Lebensmitteln. Jeder andere Gebrauch
gilt als unsachgeman.

» AusschlieBlich Fachpersonal ist fur die Arbeit mit dem Gerat autorisiert.

» Dieses Gerat darf nicht von Minderjahrigen oder anderen Personen benutzt werden,
deren physische, sensorische oder geistige Fahigkeiten eingeschrankt sind oder denen
die notige Erfahrung und die Kenntnisse zum Gebrauch des Gerats fehlen.

+ Bewahren Sie keine explosiven Stoffe wie Druckbehalter mit brennbaren Treibgasen in
diesem Gerat oder in dessen Néhe auf.

* Die “CE"“-Kennzeichnung der Maschine nicht entfernen, andern oder unlesbar machen.

+ Geben Sie bei allen Ruckfragen beim Hersteller immer die Kenndaten auf dem
Typenschild (“CE"“-Kennzeichnung) an (zum Beispiel bei Ersatzteilbestellungen usw.).

» Bei Verschrottung der Maschine muss die “CE“-Kennzeichnung vernichtet werden.



A.2

Persdnliche Schutzausriistung

Tabelle mit Uberblick iiber die Persdnliche Schutzausriistung (PSA), die wihrend der Lebensdauer des Geriits in
verschiedenen Phasen zu verwenden ist.

Phase Schutzklei- | Sicherheits- Schutz- Augen- Kopfschutz

dung schuhe hand- schutz

schuhe

Transport — O —
Handling — O — —
Entfernen — O — —
der
Verpackung
Einbau — o 0O — —
Normaler ) ) o' — —
Geratege-
brauch
Einstellun- ©) [ — - -
gen
Normale @) ) ' X @) —
Reinigung
Auleror- O o o' @) —
dentliche
Reinigung
Wartung O J O — —
Demontage O L O O —
Entsorgung O o O O —
Legende
[ ) PSA VORGESEHEN
O PSA BEREITHALTEN ODER BEI BEDARF ZU TRAGEN
— PSA NICHT VORGESEHEN

1.

A3

Die Handschuhe miissen fir normalen Gerategebrauch hitzebestandig sein und die Hande bei Kontakt mit
heilen Lebensmitteln oder heilken Gerateteilen und beim Herausnehmen heilRer Teile aus dem Gerat
schitzen. Bei Nichtbenutzung der personlichen Schutzausriistung konnen das Fachpersonal, geschulte
Mitarbeiter und das Bedienpersonal (bei manchen Modellen) chemischer Gefahrdung und eventuellen
Gesundheitsschaden ausgesetzt sein.

Allgemeine Sicherheit

Die Gerate sind mit elektrischen und/oder mechanischen Sicherheitsvorrichtungen
ausgerustet, die dem Schutz der Arbeiter und der Gerate dienen.

Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerat ohne Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen in
Betrieb zu setzen oder dieselben zu verandern oder zu umgehen.

Die mit dem Gerat gelieferten Teile durfen auf keinen Fall verandert werden.

Einige Abbildungen der Anleitung zeigen das Gerat oder Teile davon ohne oder mit
abgenommenen Schutzvorrichtungen. Dies dient nur zum besseren Verstandnis des

Textes. Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerat ohne oder mit deaktivierten
Schutzvorrichtungen zu betreiben.



Es ist verboten, die am Gerat angebrachten Sicherheitsschilder, Gefahrensymbole und
Gebotszeichen zu entfernen, zu andern oder unlesbar zu machen.

Der A-bewertete Emissionsschalldruckpegel betragt max. 70 dB(A).
Bei Fehlfunktionen oder Storungen ist das Gerat abzuschalten.

Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte, auch nicht in verdinnter Form (wie
Natronbleichlauge, Chlorwasserstoff oder Salzsaure usw.), um das Gerat oder den
Boden unter dem Gerat zu reinigen.

Reinigen Sie das Gerat weder mit Sprihwasser noch mit Wasserstrahlen oder Dampf.

Verwenden oder lagern Sie kein Benzin, keine entzlindlichen Flissigkeiten oder
Gegenstande und keine Flussigkeiten, die verdampfen konnten, in der Nahe dieses
oder anderer Kuchengerate.

Verspruhen Sie keine Aerosole in der Nahe dieses Gerats, wahrend es in Betrieb ist.
Prifen Sie auf keinen Fall mit offener Flamme auf Dichtigkeit.

Das Gerat an einem gut bellfteten Ort installieren, damit stets ein ausreichender
Luftaustausch pro Stunde gewabhrleistet ist. Sicherstellen, dass die Luftungsanlage
unabhangig von ihrer Ausfihrung wahrend der gesamten Betriebsdauer des Gerats
eingeschaltet ist und mit Nennleistung lauft.

A.4  Allgemeine Sicherheitsvorschriften
Schutzvorrichtungen des Gerats

Das Gerat ist mit folgenden Schutzverkleidungen ausgestattet:

fest eingebaute  Schutzverkleidungen (z. B. Gehause, Abdeckungen,
Seitenverkleidungen usw.), die am Gerat und/oder Rahmen mit Schrauben oder
Schnellverschlussen befestigt sind und nur mit Werkzeugen geoffnet oder entfernt
werden konnen. Benutzer durfen diese Vorrichtungen nicht entfernen oder
eigenmachtig andern. Der Hersteller lehnt jede Haftung flir Schaden ab, die durch
eigenmachtige Anderungen oder die Umgehung der Sicherheitsvorrichtungen
verursacht sind.

Gebrauchs- und Wartungsanweisungen

Beim Gerategebrauch bestehen vor allem Gefahrdungen mechanischer, elektrischer
oder thermischer Natur. Die Gefahrdungen sind soweit wie moglich beseitigt worden:

— direkt durch geeignete Losungen im Design des Gerats.
— indirekt durch Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen.

Bei Wartungsarbeiten, die grundsatzlich von Fachpersonal ausgefuhrt werden mussen,
bestehen verschiedene Restgefahren, die nicht beseitigt werden konnten und durch die
Anwendung spezifischer Sicherheits- und Schutzmalinahmen neutralisiert werden
mussen.

Es ist verboten, an sich bewegenden Gerateteilen Kontrollen, Reinigungs-, Reparatur-
und Wartungsarbeiten vorzunehmen. Das Verbot muss allen Arbeitern durch deutlich
sichtbare Hinweisschilder zur Kenntnis gebracht werden.

Fur den effizienten und stérungsfreien Geratebetrieb muss das Gerat regelmallig
entsprechend den Anweisungen der vorliegenden Anleitung gewartet werden.

Achten Sie darauf, regelmafig die Funktionstuchtigkeit der Sicherheitsvorrichtungen
und die Isolierung der elektrischen Leitungen zu Uberprifen, die bei Beschadigung zu
ersetzen sind.

Reparaturen und aulerordentliche Wartungsarbeiten mussen von geschulten,
autorisierten Fachleuten ausgefuhrt werden, die mit personlicher Schutzausristung
und geeigneten Geraten, Werkzeugen und Hilfsmitteln ausgestattet sind.

Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerat ohne Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen in
Betrieb zu setzen oder dieselben zu verandern oder zu umgehen.



Ziehen Sie vor allen Eingriffen am Gerat immer die Betriebsanleitung zu Rate, die die
korrekten Verfahren angibt und wichtige Sicherheitshinweise enthailt.

Restrisiken

Restrisiken, die bei der Entwicklung nicht vollstandig vermieden oder durch geeignete
Schutzvorrichtungen beseitigt werden konnten, sind auf dem Gerat gekennzeichnet.
Die vorliegende Anleitung informiert die Bediener Uber die vorhandenen Restrisiken und
fuhrt die zu verwendende personliche Schutzausriastung ausfuhrlich an. Lassen Sie bei
der Installation des Gerats ausreichend Freirdume, um die Risiken moglichst gering zu

halten.

Zur Aufrechterhaltung dieser Bedingungen muss der Bereich um das Gerat:
— immer frei von Hindernissen (wie Leitern, Werkzeugen, Behaltern, Kartons usw.) sein

— sauber und trocken sein;
— gut beleuchtet sein

Zur Information des Kunden werden im Folgenden die verbleibenden Restrisiken des
Gerats aufgefluhrt: Diese Situationen sind unzuldssig und unbedingt zu vermeiden.

Restrisiken

Beschreibung der Gefahrdung

Rutsch- oder Sturzgefahr

Der Bediener kann aufgrund von Wasser oder
Schmutz auf dem Boden ausrutschen.

Verbrennung/Abschuarfungen (z.
B. Heizelemente)

Der Bediener kann absichtlich oder unabsichtlich
einige Innenteile des Gerats ohne
Schutzhandschuhe anfassen.

Stromschlag

Beruhrung von stromflihrenden elektrischen
Bauteilen wahrend der Wartung, ohne die
Stromversorgung abgeschaltet zu haben

Plotzliches Schliel3en von
Deckel/Tur/Ofentur (falls je nach
Geratetyp vorhanden)

Das Bedienpersonal konnte plotzlich und
absichtlich den Deckel, die Tur bzw. die Ofentur
(falls je nach Geratetyp vorhanden) schliel3en.

Sturzgefahr

Der Bediener nimmt oben am Gerat Reparaturen
mit ungeeigneten Hilfsmitteln (wie z. B.
Sprossenleitern) vor oder klettert auf das Gerat.

Kippgefahr von Lasten

Beim Versetzen des Gerats oder der verpackten
Gerate mithilfe ungeeigneter Hubmittel oder bei
falscher Lastverteilung

Chemische Gefahrdung

Der Kontakt mit Chemikalien (Spulmittel,
KlarspUlmittel, Entkalker usw.) ohne Anwendung
geeigneter SicherheitsmalRnahmen. Beachten Sie
immer die Anweisungen auf den
Sicherheitsdatenblattern und Aufklebern der
verwendeten Produkte.

Mechanische Sicherheitsmerkmale, Gefahren

Das Gerat weist keine scharfkantigen Oberflachen oder hervorstehenden Elemente auf.
Die Schutzvorrichtungen fur die beweglichen oder Strom fuhrenden Teile sind mit
Schrauben am Gerategehdause befestigt, um einen versehentlichen Zugriff zu

verhindern.




VORSICHT

Bei Auftreten einer grolderen Storung (zum Beispiel: Kurzschluss, von
Klemmenleiste geldste Kabel, Motorausfall, Abnutzung der Kabelisolierun-
gen, Gasgeruch infolge eines etwaigen Lecks usw.) muss der Bediener des
Gerats:

das Gerat sofort aul3er Betrieb setzen.

A.5 Inder Nahe des Gerats anzubringende Sicherheitshinweise

Verbot Bedeutung

Keine Sicherheitseinrichtungen entfernen.

Brande (der elektrischen Komponenten) nicht mit Wasser
|I6dschen.

Materialien halten. Keine entzundlichen Materialien in der
Nahe des Gerats aufbewahren.

Das Gerat an einem gut belufteten Ort installieren, um das
Entstehen gefahrlicher Mischungen unverbrannter Gase
am Aufstellungsort zu vermeiden.

@ Den Bereich um das Gerat sauber und frei von brennbaren

Gefahr Bedeutung

Vorsicht, heif’e Oberflachen

ijf Stromschlaggefahr (auf Elektrobauteilen mit

Spannungsangabe angebracht)

Auferbetriebnahme

Machen Sie vor der Aulderbetriebnahme das Gerat unbrauchbar, indem Sie die
Netzkabel abtrennen.

A.6 Unsachgemasse Verwendung oder Bedienfehler

Als Bedienfehler ist jeder Gerategebrauch anzusehen, der von den Anweisungen in der
vorliegenden Anleitung abweicht. Wahrend des Geratebetriebs ist die Ausfuhrung anderer
Arbeiten oder Tatigkeiten unzulassig, da diese die Sicherheit der Bediener gefahrden und
Gerateschaden verursachen kdnnen. Als vernlunftigerweise vorhersehbare Bedienfehler
sind anzusehen:

Unterlassen der regelmalligen Wartung, Reinigung und Kontrolle des Gerats;
Anderungen am Aufbau oder der Funktionslogik;
Anderungen an den Schutzverkleidungen oder Sicherheitsvorrichtungen;

Nichtbenutzung der personlichen Schutzausristung durch Bediener, Fachkrafte und
Wartungspersonal;

Benutzung ungeeigneter Hilfsmittel (z. B. Verwendung von ungeeigneten Ausrustungen,
Leitern);



+ die Lagerung von brennbarem, feuergefahrlichem oder anderem Material in
Geratenahe, das fur die Benutzung des Gerates keine Verwendung hat und fur die
Arbeit nicht bendtigt wird;

» falsche Installation des Gerats;

» EinfUhren von Gegenstanden oder Dingen in das Gerat, die mit der Nutzung nicht
kompatibel sind und zu Gerate- oder Personenschaden fuhren oder die Umwelt
schadigen konnen;

» auf das Gerat steigen;

* Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisungen zum Gerat;

+ sonstige Verhaltensweisen, die zu Risiken fuhren, die vom Hersteller nicht beseitigt
werden kdnnen.

Alle oben angefiihrten Verhaltensweisen sind untersagt!

A.7  Reinigung und Wartung des Gerats

WICHTIGE HINWEISE

Maximale Performance und ein sicherer Betrieb des Ofens sind nur gewahr-
leistet, wenn der Ofen gewartet und gereinigt wird.

» Das Gerat vor Reinigungs- oder Wartungsarbeiten aller Art von der Stromversorgung
trennen. Erlauterungen dazu enthalt der Abschnitt Gber den elektrischen Anschluss im
Installationshandbuch.

* Das Gerat nicht mit nassen Handen und/oder FulRen oder barful® berthren.

» Es st untersagt, die Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen.

* FUr Arbeiten an Geraten, die von oben zuganglich sind, eine entsprechend geschutzte
Leiter verwenden.

* Geeignete personliche Schutzausrustung verwenden.

« Wartungs-, Inspektions- oder Uberholungsarbeiten am Gerat diirfen nur von geschulten
Fachkraften oder vom Service & Support-Kundendienst ausgefihrt werden, die mit
angemessener personlicher Schutzausristung und geeigneten Werkzeugen und
Hilfsmitteln ausgestattet sind.

» Alle Arbeiten an elektrischen Geraten durfen ausschlieRlich von geschulten Fachkraften
oder vom Service & Support-Kundendienst ausgefuhrt werden.

» Vor der Durchfihrung von Wartungsarbeiten mussen stets zuerst die Bedingungen fur
die Geratesicherheit erfullt werden.

+ Die Zustandigkeiten fur die verschiedenen ordentlichen und aulierordentlichen
Wartungseingriffe beachten. Die Missachtung der Warnhinweise kann zur Gefahrdung
des Personals fuhren.

Routinewartung
« Vor allen regelmaligen Wartungs- und Reinigungsarbeiten immer erst die
Stromversorgung des Gerats unterbrechen.

Erlauterungen dazu enthalt der Abschnitt Uber den elektrischen Anschluss im
Installationshandbuch.

+ Das Gerat nicht mit Wasserstrahlen reinigen.

Vorbeugende Wartung

» Vorbeugende Wartungseingriffe, die von Fachpersonal entsprechend den Electrolux
Empfehlungen durchgeflihrt werden, stellen die Funktionstichtigkeit und Verfigbarkeit
des Gerats sicher und sorgen dafur, dass die Gewahrleistung fur das Gerat ihre
Gultigkeit behalt.



VorsichtsmaRBnahmen bei langerem Stillstand
» Die Gewahrleistung gilt nicht fir Schaden, die durch Eisbildung in den Leitungen des

Gerats verursacht sind.

Reparaturen und auBerordentliche Wartung

* Reparaturen und aulerordentliche Wartungseingriffe mussen von geschulten
Fachkraften durchgefuhrt werden. Der Hersteller haftet nicht fur Schaden oder
Funktionsstorungen, die infolge von Eingriffen durch nicht vom Hersteller autorisiertes
Personal entstehen. Eingriffe durch nicht autorisierte Personen fuhren zum Erléschen
der Original-Gewahrleistung des Herstellers.

Ersatzteile und Zubehor

* Verwenden Sie ausschlieBlich Originalzubehor und/oder Originalersatzteile. Bei
Verwendung von Nicht-Originalersatzteilen oder Nicht-Originalzubehor erlischt die
Originalherstellergarantie und das Gerat entspricht unter Umstanden nicht mehr den

einschlagigen Sicherheitsnormen.

B ALLGEMEINE INFORMATIONEN

WARNUNG
Siehe “WARNUNG
Sicherheitshinweise*

und

B.1 Einleitung

Nachstehend folgen einige Informationen tber den zulassigen
Gebrauch und die Abnahmepriifung des Gerats, die Beschrei-
bung der verwendeten Symbole (die die Warnhinweise
kennzeichnen und zu ihrem unmittelbaren Verstandnis bei-
tragen), Erklarungen der in der Anleitung verwendeten
Begriffe sowie eine Reihe nutzlicher Informationen fiir den
Benutzer des Gerats.

B.2 Zusatzhinweise

Es wird darauf hingewiesen, dass die in der Anleitung
aufgefuihrten Zeichnungen und Plane nicht mafistabsgetreu
sind. Sie vervollstdndigen die Informationen und fassen den
Text bildlich zusammen, stellen jedoch keine detaillierte Dar-
stellung der Maschine dar.

Bei den in den Installationsplanen angegebenen Zahlenwer-
ten handelt es sich um Angaben in Millimetern und/oder Zoll.

B.3 Zulassiger Gerategebrauch und
Einschrankungen

Dieses Gerat wurde flir das Garen von Speisen entwickelt. Es
ist zur Verwendung in GrolRklichen geeignet.

Jeder andere Gebrauch gilt als unsachgemang.

VORSICHT

@ Das Gerat ist nicht fur die Installation im
Freien und/oder in Rdumen geeignet, die
Witterungseinflissen ausgesetzt sind
(Regen, direkte  Sonneneinstrahlung
usw.).

HINWEIS!
Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fiir die

unsachgemafe Verwendung des Produkts ab.

B4 Abnahmepriifung

Unsere Gerate sind auf hohe Leistung und Effizienz ausgelegt
und wurden in Labortests dementsprechend optimiert.

Das Gerat wird betriebsbereit geliefert.
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Die bestandenen Tests (Sichtkontrolle, elektrische Abnahme-
prifung und Funktionspriifung) werden durch die spezifischen
Anlagen garantiert und bescheinigt.

B.5 Urheberrechte

Die vorliegende Anleitung ist ausschlieBlich als Unterlage fiir
den Bediener bestimmt und darf nur mit der Genehmigung von
Electrolux Professional SpA an Dritte weitergegeben werden.

B.6 Aufbewahrung der Anleitung

Die Anleitung muss unversehrt wahrend der gesamten
Lebenszeit des Gerats bis zu dessen Entsorgung aufbewahrt
werden. Bei Abtretung, Verkauf, Vermietung, Gebrauchsge-
wahrung oder Leasing des Gerats muss die Anleitung
dasselbe immer begleiten.

B.7 Zielgruppe der Anleitung
Die Anleitung richtet sich an:

» das fur Transport und Handling zustandige Personal;

» das fir die Installation und Inbetriebnahme zusténdige
Personal;

» den Arbeitgeber der Maschinenbenutzer und den Sicher-
heitsbeauftragten am Arbeitsplatz;

« Bediener des Gerats im normalen Betrieb;

» Fachkrafte — den Service & Support-Kundendienst (siehe
Wartungshandbuch).

B.8 Definitionen

Im Folgenden werden die wichtigsten Begriffe dieser Anleitung
erklart. Lesen Sie bitte diesen Abschnitt zum besseren
Verstandnis der Anleitung aufmerksam durch.

Bediener Person, die mit der Installation, Einstel-
lung, Bedienung, Wartung, Reinigung,
Reparatur und dem Transport des Gerats
betraut ist.

Hersteller Electrolux Professional SpA oder jede von

Electrolux Professional SpA zugelassene
Kundendienststelle.

Person, die fir die ubertragenen Aufga-
ben ausgebildet und geschult und Gber
die mit dem normalen Gerategebrauch
verbundenen Risiken informiert ist.

Bediener des
Gerats




Service & Sup- Vom Hersteller ausgebildete/geschulte
port-Kunden- Fachkraft, die aufgrund ihrer beruflichen
dienst oder Ausbildung, Erfahrung, ihrer spezifischen
Fachkrafte Schulung und Kenntnisse der Unfallver-
hitungsvorschriften in der Lage ist, die an
dem Gerat auszufiihrenden Eingriffe zu
bewerten und alle damit verbundenen
Risiken zu erkennen und zu vermeiden.
lhre beruflichen Kenntnisse schlielRen
Mechanik, Elektrotechnik und Elektronik
ein.
Gefahrenquelle mdglicher Verletzungen
oder Gesundheitsschaden.
Alle Situationen, in denen das Personal
einer oder mehreren Gefahren ausge-
setzt ist.
Kombination wahrscheinlicher und mogli-
cher ernsthafter Verletzungen oder
Gesundheitsschaden in einer gefahrli-
chen Situation.
SicherheitsmaRnahmen, die in der
Anwendung spezifischer technischer
Mittel (Schutzverkleidungen und Sicher-
heitsvorrichtungen) zum Schutz des
Personals vor Gefahren bestehen.
Schutzverklei-  Eine spezifische Geratekomponente, die
dung mithilfe einer physischen Barriere den
Bediener schutzt.
Sicherheitsvor- Eine (von der Schutzverkleidung ver-
richtung schiedene)  Vorrichtung, die die
Gefahrdungen beseitigt oder reduziert;
sie kann einzeln oder in Verbindung mit
einer  Schutzverkleidung  eingesetzt
werden.
Person, die das Gerat erworben hat und/
oder betreibt und benutzt (z. B. Firma,
Unternehmer, Unternehmen).

Versehentlich auf den menschlichen
Korper ubertragene elektrische Ladung.

Gefahr

Gefahrliche
Situation

Risiko

Schutzvorrich-
tungen

Kunde

Stromschlag

B.9 Haftung

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden und
Betriebsstorungen, die verursacht werden durch:

* Missachtung der Anweisungen dieser Anleitung;

» Unsachgemal ausgefiihrte Reparaturen und Verwendung
von Ersatzteilen, die nicht im Ersatzteilkatalog aufgefihrt
sind (der Einbau und die Verwendung von Nicht-Originaler-
satzteilen oder Nicht-Originalzubehér kénnen den
Geratebetrieb beeintrachtigen und flihren zum Erldschen
der Originalherstellergarantie);

e durch andere Personen als Fachkrafte durchgefihrte
Arbeiten;

+ ungenehmigte Anderungen oder Eingriffe

» fehlende, mangelnde oder unzureichende Wartung;
Unsachgemalen Gerategebrauch;

» Aulergewdhnliche unvorhersehbare Umstande;

* Gebrauch des Gerats durch nicht entsprechend ausge-
bildetetes und unterwiesenes Personal.

» Nichtbeachtung der im Einsatzland des Gerats geltenden
Vorschriften hinsichtlich der Sicherheit, Hygiene und
Gesundheit am Arbeitsplatz.

Weiterhin wird jede Haftung fir Schaden abgelehnt, die durch
Umristungen und eigenmachtige Anderungen seitens des
Benutzers oder des Kunden verursacht sind.

Die Verantwortung flr die Auswahl der geeigneten personli-
chen Schutzausristung fir das Personal liegt beim
Arbeitgeber oder beim Sicherheitsbeauftragten am Arbeits-
platz oder beim Kundendiensttechniker entsprechend den
glltigen Bestimmungen im Einsatzland des Geréts.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir Druck- oder
Ubersetzungsfehler in dieser Anleitung.

Eventuelle Zusatze und Nachtrage zur Installations-, Bedie-
nungs- und Wartungsanleitung, die der Kunde vom Hersteller
erhalt, bilden einen wesentlichen Bestandteil der Anleitung
und missen zusammen mit derselben aufbewahrt werden.

C NORMALGEBRAUCH DES GERATS

(0| Eigenschaften des geschulten
Bedienpersonals des Gerits

Der Kunde muss dafiir sorgen, dass das Bedienpersonal auf
geeignete Weise geschult wird, tber die erforderlichen Kennt-
nisse fir die Auslibung der Ubertragenen Aufgaben verflgt
und die notwendigen MaRnahmen fir die eigene Sicherheit
und die Sicherheit anderer Personen ergreift.

Der Kunde muss sich vergewissern, dass das eigene Personal
die erteilten Anweisungen verstanden hat, insbesondere die
Anweisungen hinsichtlich der Sicherheit und Hygiene am
Arbeitsplatz wahrend des Geratebetriebs.

C.2 Eigenschaften des Wartungspersonals

Es liegt beim Kunden, sicherzustellen, dass die Personen, die
mit den verschiedenen Aufgaben betraut sind, Uber die
folgenden Voraussetzungen verfugen:

» dass sie die Anleitung gelesen und verstanden haben;

» dass sie ausreichend informiert und fir ihre Aufgaben
geschult sind, um dieselben in voller Sicherheit austiben
zu konnen;

» dass sie alle spezifischen Informationen flir den korrekten
Gerategebrauch erhalten haben.

C.3 Bedienpersonal des Gerats

Muss folgende Mindestvoraussetzungen erfiillen:

» Technische Kenntnisse und spezifische Erfahrung in der
Geratebedienung;

» Ausreichende Allgemeinbildung und technische Kenntnisse,
um die Anleitung zu lesen, den Inhalt zu verstehen und die
Zeichnungen, Sicherheitszeichen und Piktogramme korrekt
zu interpretieren;

» Ausreichende Kenntnisse fir die sichere Ausfiihrung der in
der Anleitung aufgefuhrten Eingriffe seines
Aufgabenbereichs;

» Kenntnis der Hygiene- und Unfallverhitungsvorschriften.

Bei Auftreten einer groReren Stérung (zum Beispiel: Kurz-
schluss, Losen von Kabeln auf der Klemmenleiste,
Motorausfall, Abnutzung der Kabelisolierungen usw.) muss
der Bediener des Geréts:

« das Gerat sofort aul’er Betrieb setzen.

D BESCHREIBUNG DER GERATS

D.1 Gebrauch — Einleitung

Die Anweisungen und Informationen in diesem Handbuch sind
fur einen vorschriftsgemalen und optimalen Gebrauch des
Bratofens unbedingt einzuhalten. Sollten Sie weitere Angaben
zu den Eigenschaften und Leistungen benétigen, wenden Sie
sich bitte an den Vertragshandler.

» Stellen oder legen Sie keine Behalter oder Kiichengerate
auf den Ofen, um die Rauch- und Dampfabzugséffnungen
nicht zu verschlie3en.

» Stellen Sie keine Gegenstande (z. B. Kochtdpfe) unter den
Ofen, um die Eintritts- oder Austrittséffnungen der Kihlluft
nicht zu versperren.
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* Bei den Modellen 20 GN 1/1 und 2/1 miissen Sie zum

Garen

und zur Reinigung stets den Hordenwagen

einschieben, um die untere Offnung zwischen Kammer
und Tiir zu verschlieRBen.

* Vermeiden Sie, Speisen im Garraum zu salzen, vor allem
bei Zyklen mit Feuchtigkeitszufuhr.

« Es ist strikt untersagt, wahrend des Betriebs entflammbare
Flussigkeiten wie z. B. stark alkoholhaltige Getranke in den
Garraum einzufihren.

WICHTIGE HINWEISE

Fir doppelstockige Installationen der Ofen ist zu
prifen, in welcher H6he die oberen Trays in den
Ofen eingesetzt werden. Wenn ein Abstand von 1,6
m zum FuB3boden erreicht oder Uiberschritten wird,
mussen Sie den folgenden Aufkleber (beiliegend)
gut sichtbar an der Vorderseite des Ofens
anbringen.

Beladen des Ofens mit Gargut

)

VORSICHT

Zur Vermeidung von Verbrennungen
keine mit Flussigkeit gefullten Behalter
(oder Produkte, die wahrend des Garens
fliussig werden) oberhalb der gut sicht-
baren Ebenen einschieben. Dadurch wird
vermieden, dass die Behdlter bei der
Entnahme gekippt und die darin enthalte-
nen Flissigkeiten verschuttet werden.

Anz. der MODELLE
Einschiibe 6 GN 1/1 6 GN 2/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20 GN 1/1 20 GN 2/1
Max. Beladung | kg
d. Ofens 30 60 50 100 100 200
Max. Beladung | kg
d. Bleche/ 15 30 15 30 15 30
Trays
D.2 Teile und Bedienelemente des Gerits
6 - 10 GN model 20 GN model

12
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Targriff (Form je nach Modell)

Glastur

LED-Leiste zur Kammerbeleuchtung

Einschlbe

Abgas-Warmetauscher (alle Gasmodelle)
Dampfauslass (Elektrische Modelle und Gasmodelle)
Abgas des Dampferzeugers (Gasmodelle mit Boiler)
Lufteintritt (Elektrische Modelle und Gasmodelle)
Bedienblende

©oNoOOhWN =

D.3 Offnen und SchlieRen der Ofentiir

Im Folgenden finden Sie die Anweisungen zum SchlieRen und

Offnen der Ofentr fiir die einzelnen Modelle.

Modell 6 GN und 10 GN

1. Drehen Sie den Tirgriff bis zum Anschlag im Uhrzeiger-
sinn oder gegen den Uhrzeigersinn, um die Ofentir
komplett zu 6ffnen. Das gerade ausgefiihrte Garpro-
gramm wird unterbrochen.

2. Zum Schlief3en driicken Sie die Tur gegen den Ofen, bis
sie einrastet.

Modell 20 GN

D.4 Bedienfeld

WARNUNG

10.

1.
12.
13.
14.
15.
. Handbrausen-Reinigungsgerat, falls fir das Modell

1.

Kammerfilter — Geh&use fir Reinigungs-Tabs
(Kammerreinigung)

EIN/AUS-Taste

Anschluss fur USB-Stick

Typenschild

Entkalker-/Klarspilmittelfach

FaRe

vorgesehen

I
/

Drehen Sie den Turgriff um 90 °C gegen den Uhrzeiger-
sinn, um die Tur komplett zu 6ffnen. Das gerade
ausgefihrte Garprogramm wird unterbrochen.

Zum Schlie3en drehen Sie den Griff um 90 °C bis zum
Anschlag gegen den Uhrzeigersinn und driicken die Tur
gegen den Ofen.

. Halten Sie die Tir gegen den Ofen gedriickt und drehen

Sie den Giriff in die vertikale Stellung, um sie vollstéandig zu
verriegeln.

Siehe “WARNUNG und Sicherheitshinweise“.

A

B
D C
E

moow»

Touchscreen-Display
EIN/AUS-Taste

. Anschluss fur USB-Stick
. Anschluss flr Zubehor / Datensicherung

Klappe

E BEDIENUNG

E.1 Einschalten des Gerats

Driicken Sie die EIN/AUS-Taste, um den Ofen einzuschalten.

13



Das Display ist beleuchtet, die Software wird geladen und
nach einer gewissen Zeit wird im MANUELLMODUS standard-
maRig die folgende Seite angezeigt.

Modelle mit Boiler

Untere Symbolleiste - Zusatzfunktionen
Start-Schaltflache

Uhrzeit / Kerntemperaturfiihler / Multitimer
Kammertemperatur

Kammerbefeuchtung

Garprogramm(e)

. Obere Symbolleiste - Hauptmenii
Multiphasen-Symbolleiste

TemMmMooOw»

Modelle ohne Boiler

G

s R |-
| X |
H7’1 “,:::::i:::i:::i::::J

+) 5 —E
S A NC |

E.2 Hauptmenii

Mit dem Ofen konnen Sie Lebensmittel ganz nach |hren
Winschen auf unterschiedliche Weise garen, Rezepte und
Programme erstellen und fir eine erneute Verwendung
speichern, lhre Kochvorgange planen und eine automatische
Reinigung durchfiihren.

Das Hauptmeni auf der Startseite enthalt verschiedene Modi
fiir die einzelnen Funktionen des Ofens.
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VY B

Manual Automatic Programs

w o

SkyHub Cleaning Settings

<@ %>

Help Agenda Plan & Usb
save

X .
01:20 him

HINWEIS!
Um im Hauptmeni zu navigieren, tippen Sie auf

die obere Symbolleiste.

MANUAL

S

1
+

Manual Automatic Programs

50" it

SkyHub Cleaning Settings
160 °
1007y ormen
00.30:00 T KT 00

Help Agenda Plan & Usb
sa
01:20 him

‘éy "9 B

Tippen Sie auf das betreffende Symbol im Hauptmen, um die
einzelnen Betriebsmodi aufzurufen.

Gararten

A

Manuellmodus

Im “Manuellmodus*” wahlen Sie das Konvektions-,
Dampf- und Kombigaren und definieren Feuchtig-
keitsniveau, Uhrzeit und Temperatur (siehe das
Kapitel E.5 Manuellmodus) des Garprogramms.

Automatikmodus

Um im “Automatikmodus® Lebensmittel schnell und
einfach zu garen, brauchen Sie nur das gewiinschte
Lebensmittel und die Garart einzustellen.

Durch die vordefinierten Parameter erhalten Sie
jederzeit exzellente wiederholbare Garergebnisse
(siehe das Kapitel E.6 Automatikmodus).

Programs mode [Programm-Modus]

Im “Programm-Modus* rufen Sie zuvor gespeicherte
Rezepte auf und aktivieren in kiirzester Zeit die
Parameter und Einstellungen des betreffenden Gar-
zyklus, ohne diese erneut eingeben zu missen
(siehe das Kapitel E.7 Programmmodus).

Homepage-Modus (SkyHub/SoloMio)

Im “Homepage-Modus* verwalten Sie lhre Rezepte
in einem individuell konfigurierbaren Bereich (siehe
das Kapitel E.7 Programmmodus).

Sonstige Modi
++ Reinigungsmodus
++

194

Im “Reinigungsmodus* fihren Sie die Reinigung der
Kammer und das Entkalken des Boilers durch, falls
dies fiir Ihr Modell zutreffend ist.

Einstellmodus

Im “Einstellmodus “ kdnnen Sie die Basis- und
Zusatzfunktionen des Ofens ganz nach lhren Win-
schen optimieren.



< SCROLLBEREICH-Optionen>

(@ Hilfe

Diese Funktion stellt QR-Codes bereit, mit denen Sie die
Bedienungsanleitung auf lhrem Smartphone, Tablet oder
Laptop aufrufen kénnen. (Siehe das Kapitel E.9 Hilfe-
Modus.)

ZEITPLAN (MyPlanner/Zeitplan)

Diese Funktion ermdglicht, den Gebrauch des Ofens und
der Gar- oder Reinigungsprogramme zu planen oder
passend zu lhrem Zeitplan Erinnerungen einzustellen
(siehe das Kapitel E.10 Zeitplan-Betriebsart (Kalender —
My Planner)).

R PLAN-N-SAVE / GARPROZESS-OPTIMIERER

Diese Funktion ermdglicht die Optimierung aufeinander-
folgender Garprozesse, um den Energie- und
Wasserverbrauch der Ubergangsphasen zu verringern
(siehe das Kapitel E.12 Zeitplan-Funktion / Optimiertes
Garen).

SKYDUO

HINWEIS!
Diese Option ist nur flr bestimmte Modelle in

Verbindung mit entsprechendem Zubehér
verfiigbar.

Diese Funktion kann nach Bedarf aktiviert werden und
funktioniert in Verbindung mit Datenkommunikationsgera-
ten, die von einem Fachbetrieb installiert werden missen.
Sie ermdglicht es, den Ofen mit einem Schockkuhler zu
verbinden (siehe das Kapitel E.13 SkyDuo-Modus
(Option)).

USB-Stick

Im USB-Modus kénnen Sie Programme und sonstige
Daten mit Hilfe eines USB-Sticks in das Geréat Gbertragen
oder daraus auslesen. (Siehe das Kapitel E.11 USB-
Modus.)

E.3 Befehlsschaltflachen des Touchscreen-
Displays / Infos und Display-Meldungen
Die Symbole in diesem Bereich ermdglichen die Interaktion mit

dem Ofen und informieren Uiber den Status des Ofens oder des
angeschlossenen Zubehors.

10
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Befehlsschaltflaichen des Touchscreen-Displays

\/ Tippen Sie auf dieses Symbol, um die Auswahl
zu bestatigen u./o. zu speichern.

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die Auswahl

X zu annullieren oder ein Popup-Fenster zu
schlief3en.
- Tippen Sie auf dieses Symbol, um zum vorhe-

rigen Menu zurtickzugehen.

Tippen Sie auf dieses Symbol, um einen Zyklus
zu starten.

Halten Sie diese Schaltflache einige Sekunden
lang gedriickt, um einen laufenden Zyklus
anzuhalten.

Tippen Sie auf diese Symbole, um die Seiten
24 > durchzugehen (horizontales Scrollen) oder
einen Wert zu erhdhen bzw. zu verringern.

N\
Tippen Sie auf diese Symbole, um zwischen

den Seiten zu wechseln (vertikales Scrollen)
A\

Warn- und Info-Symbole

Warnsymbol , Tur offen”

Das Symbol erscheint, wenn die Tir gedffnet oder nicht
vorschriftsgemaf geschlossen ist.

X Geblésedrehzahl
N Boiler in Fullen- oder Aufheizen-Phase
=) Fur Modelle ohne Boiler nicht verfiigbar.
g Boilertemperatur zu hoch.
Fiir Modelle ohne Boiler nicht verfiigbar.
(>)< Gasbrenner in Stérabschaltung.
“‘ Wassereinspriihen

// Halbe Leistung

® Stoérabschaltung

Meldungen auf dem Display

A Warnhinweise

Zur Anzeige des anstehenden Warnhinweises wird ein
Popup-Fenster eingeblendet.

® Alarmsymbol

Zur Anzeige der anstehenden Alarmmeldung wird ein
Popup-Fenster eingeblendet. Das Symbol bleibt sichtbar,
bis das Problem behoben ist.

©) Info

Die Info-Meldung erscheint zum Beispiel, wenn etwas nicht
funktioniert, eine Prozedur abgeschlossen wurde oder wie-
derholt werden muss usw..

E.4 Symbolleisten-Bereich

Die Symbolleisten sind eine Erweiterung innerhalb verschie-
dener Umfelder des Menus und Optionen und Funktionen.
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MANUAL

USER

OBERE SYMBOLLEISTE

» Diese Leiste dient zur Navigation im Hauptmend.
— Obere Symbolleiste aufrufen:

MANUAL —

USER

22

+ 50%

160 °

O

-

00:30.

0 Y] B

Programs

£

Settings

Manual

o

SkyHub, Cleaning

Automatic

o8 m B

Help Uso  Agenda Plan &
save

~

X 4

>

-

— Zwischen Seiten wechseln:

Manual Automatic

Wi

SkyHub Cleaning

VAR

Programs

o

Settings

ARYENN’

Manual Automatic Programs

P o

Settings

SkyHub Cleaning

@
Help  Usb Agenda

. X

=

PI
sq

<

SkyDuo }

Tippen Sie auf die Pfeile im Scrollbereich.
— Obere Symbolleiste ausblenden:

Help

Usb

X

N N R

Agenda Plan &
save

Tippen Sie auf die Schaltflache X um die Symbolleiste

zu schliel3en.

UNTERE SYMBOLLEISTE

» Diese Symbolleiste ermdglicht den Zugriff auf weitere

Optionen, Zubehor und erweiterte Funktionen.
— Untere Symbolleiste aufrufen:

Q

16

»

Save
program

@ 5:30em | 100% | Qn20c

— Untere Symbolleiste ausblenden

a
program

© 5300 | 1007 |

fh20°c

Zusatzfunktionen der UNTEREN SYMBOLLEISTE

Diese Symbolleiste enthalt weitere Einstellungen sowie Funk-
tionen fir die Verwaltung von Zubehor und erweiterte
Funktionen. Ihre Zusammensetzung ist von den Parameter-
einstellungen und dem jeweiligen Zyklus abhangig.

X Ventilatordrehzahl

» Tippen Sie auf dieses Symbol, um das Geblase auf Dreh-
zahlstufe 1 bis 7 zu schalten.

» Tippen Sie auf das Symbol X, um die Seite zu schlieBen
und die Einstellung zu aktivieren.
* Um diese Funktion zu deaktivieren, verwenden Sie die

Symbole (m / @D,

0‘0 %@

Water Food
injection  power Safe

Control

Save
program

[ @20°C

© s:30em | 100%

s+ Wassereinsprihen in die Kammer (nur im Konvek-
% tions-Garzyklus verfiigbar)

Tippen Sie auf dieses Symbol, um das Feuchtigkeitsniveau in
der Kammer zu Beginn des Garvorgangs zu erhéhen.

» Stellen Sie die Dauer des Wassereinsprihens ein (von 10
Sekunden bis 30 Minuten).

» Tippen Sie auf das Symbol X, um die Seite zu schlieBen
und die Einstellung zu aktivieren.
* Um diese Funktion zu deaktivieren, verwenden Sie die

Symbole (= / @,
~ EREETI
X F &9

Fan Half Food
speed power Safe
Control

Save
program

[ @20°c

© s:30em | 100%

A/ Halbe Leistung

Tippen Sie auf dieses Symbol, um Lastspitzen auf die Halfte
der installierten Leistung zu begrenzen. Verfigbar fir jeden
Garzyklus. Nach der Wahl dieses Symbols andert es seine
Farbe in Griin.

(=) Food Safe Control (FSC)

Die Aktivierung dieser Funktion ist in Abschnitt FSC Safety
Control (FSC) im Kapitel E.15 EINSTELLUNGEN beschrieben.



FSC ermdglicht die Uberwachung der mikrobiologischen
Sicherheit der Lebensmittel wahrend des Garvorgangs (siehe
hierzu Abschnitt FSC Safety Control (FSC))

» Tippen Sie auf dieses Symbol. Eine Popup-Meldung fordert
Sie auf, das Risikoniveau ,Standard“ oder ,Hoch“ zu
wahlen.

» Tippen Sie auf das Symbol des gewiinschten Lebensmittels,
um das Risikoniveau zu &ndern.
©

Das zugehdrige Symbol in der unteren Symbolleiste
andert sich entsprechend .

(Cm) Food Safe Control

Low risk
Use “Low risk” for a whole single

piece of beef meat that have
X

not been cut at all. Use “High
Water
injection

risk” for everything else.

Fan
speed

ave
program

100% | 300°C

0 5:30em | 100% | ©® 630em fn20°C

[ @roec

Programm speichern

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die individuell definierten
Garzyklen zu speichern. Siehe den Abschnitt Ein Programm
erstellen und speichern im Kapitel E.7 Programmmodus.

E.5 Manuellmodus
Im Manuellmodus wird die folgende Startseite angezeigt:

BOILER | BOILERLESS
MANUAL E ‘ MANUAL E
< = 285

[}
1 | |1
+ + 5

| 160°

160°C

00:30.

00:30 him

> | ®

D N -

Die Anzeige weiterer Detailinformationen auf der Startseite ist
im Kapitel E.15 EINSTELLUNGEN beschrieben (Manuell =
Allgemein = Ist- und Sollwerte anzeigen).

GARZYKLEN

Modelle mit Boiler

2 KONVEKTIONSGAREN
Zum Rosten und Gratinieren:
Héchsttemperatur bis 300 °C.

2 KOMBIGAREN
) Der Dampferzeuger und die Beheizung der Kammer

werden zusammen eingesetzt, damit die Lebens-

mittel zart bleiben.
Hochsttemperatur bis 300 °C.

DAMPFGAREN

Ideal zum Kochen (die Betriebstemperatur wird
automatisch auf 100 °C festgelegt.

Niedrigtemperatur-Dampf fir schonendes Garen, flr

vakuumverpackte Lebensmittel und zum Auftauen

(Temperatur von 25 °C bis 99 °C).

Uberhitzter Dampf (Temperatur 101°C — 130 °C).

Modelle ohne Boiler

1.

2.

&

KONVEKTIONSGAREN

Hochsttemperatur bis 300 °C.

Zum Rosten und Gratinieren. Hochsttemperatur bis

300 °C.

Einen Garzyklus einstellen

ein.

» Tippen Sie auf die Zeile mit dem Feuchtigkeitswert.
* Geben Sie den neuen Wert liber das Zahlenfeld ein,

MANUAL

USER

N
:ﬁ\

160 °

das auf dem Display eingeblendet wird.

Wahlen Sie einen Zyklus, zum Beispiel COMBI.

Stellen Sie bei Bedarf die gewiinschte FEUCHTIGKEIT

MANUAL

USER

i
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3. Stellen Sie die gewiinschte TEMPERATUR ein.

Tippen Sie auf die Zeile mit dem Temperaturwert und
geben Sie den neuen Wert tber das Zahlenfeld ein,
das am Display eingeblendet wird.

MAN UAL CHEF 1

» Tippen Sie auf die in der Abbildung gezeigte Schaltflache,

um die Temperatur- und Zeiteinstellung aufzurufen:

(300

160° 123 123
123 4|56 4(5)6
456 7189 7189
718 9 1610 ol NEW
AT O

4. Stellen Sie die DAUER ein.

+ Tippen Sie auf die Reihe mit dem Zeitwert und geben
Sie den neuen Wert Giber das Zahlenfeld ein.

5. Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um den eingestellten
Garzyklus zu starten.

Startoptionen

MANUAL

USER

AUTOSTART
Der Garzyklus wird durch das SchlieRen der Tir gestartet.
Die START-Schaltflache auf dem Display ist ausgeblendet.

Wie Sie den Autostart flr alle Modi aktivieren, ist im Kapitel
E.15 EINSTELLUNGEN (Autostart) beschrieben.

6. Die Vorheiz- oder Vorkiihlphase startet. Durch das
Vorheizen oder Vorkihlen wird die Kammertemperatur
fiir den Start des gewahlten Zyklus vorbereitet.

MAN UAL USER
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@ Kerntemperaturfiihler
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Kontinuierliche Garzeit

Zeitanzeige

MultiTimer

Preheating
250°

B ’@ b

}| Vorheizen / Vorkihlen Gberspringen

WICHTIGE HINWEISE
Uber das Zahlenfeld kénnen Sie weitere Optionen
des Programms einstellen, ohne zur ersten Seite

" A Tippen Sie auf das Symbol N, um die Phase zu Uiberspringen
des Manuellmodus zuriickgehen zu mussen.

und sofort zum Hauptprogramm zu wechseln.

H

7. Nach Abschluss des Vorheizens ertdnt ein akustisches
Signal und die Turleuchte blinkt.
Es wird ein Popup-Fenster mit einer Meldung eingeblen-
det, dass das Programm gestartet werden kann.

1. Falls ein ZEITGESTEUERTER ZYKLUS gewahlt wurde:
Legen Sie das Lebensmittel in das Gerat und schlielRen
Sie die Tir, um den Zyklus zu starten.

2. Falls ein FUHLERGESTEUERTER MODUS gewihit
wurde: Legen Sie das Lebensmittel in das Gerat, setzen
Sie den Kerntemperaturfiihler in das Nahrungsmittel ein
und schlieRen Sie die Tir, um den Zyklus zu starten.

HINWEIS!

Diese Phase kénnen Sie im Kapitel E.15 EIN-
STELLUNGEN (Manuell = Allgemeines =
Vorheizen) aktivieren bzw. deaktivieren.



@1
Preheating done!

Insert the food into the cavity
and close the door to start the
cycle.

Stoppen des Programms

3.

Halten Sie die Schaltfliche ® gedriickt, um den Zyklus zu
stoppen.

00:29.

00:30 him

/

[ w

Nach Beendigung des Zyklus ertdnt ein akustisches
Signal und es 6ffnet sich ein Popup-Fenster, das eine

Ubersicht der Verbrauchswerte, der Zyklusdauer und
angewendeten Hygienenorm anzeigt.

Tippen Sie auf die Schaltflache V' um das Popup-Fenster zu

S

chlieRen.

U

Cycle done!
Now holding

¥ s7iwh

€D 003500
® Fsc

Das Gerat beginnt mit dem Temperaturhalten.

¥ Leistungsaufnahme in kWh

Zeitdauer in Stunden: Minuten: Sekunden

Angewendete Hygienenorm: FSC Food Safe Control

Die abschlieRende Uberpriifung anhand der FSC-
Norm war erfolgreich.

©

Angewendete Hygienenorm: FSC Food Safe Control

Die abschlieende Uberpriifung anhand der FSC-
Norm war nicht erfolgreich.

®

TEMPERATUROPTIONEN

(fur alle Gararten)

ECO-DELTA A7

Hierbei handelt es sich um eine moderne Garmethode, bei
der sich die Garraumtemperatur proportional zur Kern-
temperatur des Gargutes andert. Die Kammertemperatur
wird automatisch auf die Temperatur im Gargut (KERN-
TEMPERATURFUHLER) abgestimmt und es wird von
Anfang bis Ende des Garvorgangs eine konstante Differenz
zwischen den beiden Temperaturen (“ECO-DELTA® )
gehalten.

Temperaturdifferenz

Méogliche 5 bis 120°C

Einstellwerte:

Diese Funktion ermdglicht das Garen von Speisen, ohne

sie durch hohe Temperaturen zu schadigen; also ein

besonders schonendes und gleichmaRiges Garen mit

geringerem Gewichtsverlust.

Die ECO-DELTA Funktion ist nur verfligbar, wenn der

Kerntemperaturfiihler eingesetzt ist.

1. Tippen Sie zur Einstellung der Temperatur auf das
Symbol AT,

2. Geben Sie den gewiinschten Differenzwert liber das
Zahlenfeld ein und tippen Sie zur Bestatigung auf die

Schaltflache V.

S
123 ‘
56
7189
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3. Tippen Sie auf das Temperaturfihler-Symbol % und
geben Sie den gewiinschten Wert ein.

4. Setzen Sie den Temperaturfiihler in das Lebensmittel
ein (siehe hierzu die Hinweise zum Gebrauch des
Temperaturfihlers im Abschnitt Verwendung des
Temperaturfiihlers).

5. SchlieRen Sie die Tir und tippen Sie auf die Schaltfla-
che ®.

H

HINWEIS!
Um die ECO-DELTA-Funktion zu I6dschen,

tippen Sie erneut auf das Symbol AT,

Bei eingeschalteter ECO-DELTA-Funktion wird
der Modus “Garzeit* automatisch in den Modus
“Kerntemperaturfihler umgeschaltet, der die
Temperatur im Lebensmittel erfasst (65 °C).

Diese Funktion eignet sich vor allem fiir das Garen grofder
Stiicke (mindestens 5 kg, z. B. ein ganzer Truthahn, eine
Schweinekeule usw.).

ABKUHLEN

Das Schnellkiihlen der Kammer ist sehr nitzlich, wenn Sie
von einer Garmethode zu einer anderen Garmethode bei
einer niedrigeren Temperatur wechseln.

Dazu werden das Gebldse und das automatische Ein-
spritzen von Wasser selbst bei gedffneter Tir aktiviert.
Diese Option ist nicht verfiigbar, wenn die Kammertempe-
ratur mehr als 180 °C betragt.

1. Tippen Sie auf die Schaltflache & .

N
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2. Geben Sie die Temperatur ein, die der Ofen beim
darauffolgenden Garvorgang erreichen soll.
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3. Tippen Sie zur Bestatigung auf die Schaltflache V.

FEUCHTIGKEITSOPTIONEN

DAMPFGAREN

» DerFeuchtigkeitswert — 100 °C - ist fest eingestellt und kann
nicht gedndert werden.

KOMBIGAREN - Prozentwert der Feuchtigkeit

Hierbei kdnnen Sie das gewtinschte Feuchtig-
01 % keitsniveau in der Kammer wahrend des
Garvorgangs einstellen.

» Tippen Sie auf die Zeile mit dem Feuchtigkeitswert. Geben
Sie den neuen Wert Uber das Tastenfeld ein (z. B. 50).
Der Ofen erreicht die eingestellte Feuchtigkeit und halt sie
wahrend des gesamten Garzyklus.

MANUAL USER
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KONVEKTIONSGAREN - ABLUFTVENTIL

|'°‘| Abluftventil GESCHLOSSEN zum Garen mit
hoher Feuchtigkeit (Standardeinstellung)

Abluftventil VERSTELLBAR fiir das Garen mit
01 % einer regulierbaren Feuchtigkeit von 1 - 99 %.
° Hierbei wird die Feuchtigkeit in der Kammer
verringert, sobald der Sollwert tGberschritten wird.

Abluftventil OFFEN fir sehr trockenes Garen
ermoglicht das Entfernen von Feuchtigkeit bei
lol  Bedar.

Max. Temperatur bis zu 300 °C)

Ablufteinstellung (nur fiir KONVEKTIONSGAREN)

 Tippen Sie auf die Option ABLUFTVENTIL

GESCHLOSSEN.

MANUAL

Vent closed

123
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7829
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» Regelung der RELATIVEN FEUCHTIGKEIT

Geben Sie einen Wert Uber das Zahlenfeld ein (zum
Beispiel 30). Das Abluftventil wird fir eine Feuchtigkeit von
30 % teilweise geschlossen.

MANUAL USER

» Tippen Sie auf die Option ABLUFTVENTIL OFFEN.

MANUAL USER

.

123 *
45 6
7829
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ZEIT- ODER KERNTEMPERATUR-EINSTELLUNG

GARZEIT-OPTION

KONTINUIERLICHES GAREN
» Wenn diese Option aktiviert ist, lauft der Garzyklus endlos.

cooking

23
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Sobald das Lebensmittel gegart ist, driicken Sie anhaltend
die Schaltflache ® .



ZEITANZEIGE

* Wenn diese Option aktiviert ist, wird die angezeigte Zeit-
dauer von Stunden/Minuten in Minuten/Sekunden
umgewandelt und umgekehrt.
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{i KERNTEMPERATURFUHLER-OPTION

%
%

Der Kerntemperaturfiihler ermdglicht eine prazise Tempera-
turkontrolle im Innern des Garguts. Diese Option schliel3t eine
Einstellung der Garzeit aus.

Kerntemperatur

Mdgliche 10 bis 290°C

Einstellwerte:

Sobald der Einstellwert erreicht ist, schaltet sich der Ofen
automatisch aus.

Verwendung des Temperaturfiihlers

1. Tippen Sie auf die Uhrzeit und wahlen Sie die KERN-
TEMPERATURFUHLER-Option.

MANUAL USER MANUAL USER

Pasteurisationsfaktor (falls aktiviert)

F Tippen Sie auf “F“, um den Faktor einzugeben, der
am Ende des Garzyklus erreicht werden soll.

2. Tippen Sie auf die Schaltflache ® umden Zyklus zu
starten.

Warten Sie, bis auf dem Display angezeigt wird, dass die
Vorheizphase (oder Vorkihlphase) abgeschlossen ist.

3. Offnen Sie die Tiir, um das Lebensmittel in die Kammer
zu legen.

WARNUNG
Verbrennungsgefahr. Bei
heilem Gerat die Tur stets
vorsichtig offnen.

4. Nehmen Sie den Kerntemperaturfiihler aus seiner Auf-

nahme und setzen Sie ihn ohne zu groRRen Kraftaufwand
in das Gargut ein.

Achten Sie darauf, dass die Spitze (der temperaturem-
pfindliche Teil) ungefahr in der Mitte des Garguts
positioniert ist.

Sie mussen den Kerntemperaturfihler ungefahr in der
Mitte des Lebensmittels platzieren und sicherstellen,
dass die Spitze nicht heraussteht und vor allem nicht den
Behalter beruhrt.

WICHTIGE HINWEISE
Der Kerntemperaturfiihler ist ein Prazisionsbauteil.

StolRe, gewaltsames Einfiihren und Ziehen am
flexiblen Kabel (besonders bei Verwendung fahr-
barer Gerate) sind unbedingt zu vermeiden.

Die Garantie umfasst nicht den Austausch von
Kerntemperaturfiihlern, die durch unsachgemafien
Einsatz beschadigt wurden.

5. Schliefen Sie die Ofentdr.
Der TEMPERATURGESTEUERTE Zyklus lauft weiter.

Das Temperaturfiihler-Programm beenden

* Sobald die gewiinschte Kerntemperatur des Garguts
erreicht ist, schaltet sich der Ofen automatisch aus. Die
Zeitanzeige zeigt die Dauer des Garzyklus an.

Deaktivierung des Temperaturfiihler-Programms
« Um das Temperaturfihler-Programm zu deaktivieren,

tippen Sie auf die UHRZEIT-Schaltflache und stellen
eine Garzeit ein. Dieser Vorgang schaltet den Kerntempe-
raturfihler automatisch aus bzw. ein.

Durch das Ausschalten des Ofens wird die Temperaturfiih-
ler-Funktion ebenfalls deaktiviert.

HINWEIS!

@ Fur vakuumverpacktes Gargut muss der spezielle
externe Kerntemperaturfiihler (Sonderzubehér )
verwendet werden, der an den USB-Stick ange-
schlossen wird. Fir seinen Gebrauch beachten
Sie bitte die dem Sonderzubehdr beigelegten
Anweisungen.

MULTITIMER-OPTION
Das Multitimer-System ermdglicht, unterschiedliche Zeiten fiir
die einzelnen Rezepte (z. B. Huhn, Kartoffeln usw.) oder die

einzelnen Gefalie auf den verschiedenen Ebenen (Ebene 1 fir
hohen Topf, nachste Ebenen fiir niedrige Topfe) einzustellen.
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Die Funktion gestattet auRerdem, den Ofen mit einem Meni "a
la carte" (freie Wahl) zu benutzen, mit dem die Speise in dem
gewunschten Moment in den Ofen geschoben werden kann.

1.

H

Einstellen einer Multitimer-Option

Um ein manuelles Programm einzustellen, wahlen Sie die
Multitimer-Option und bestatigen den Vorgang.

HINWEIS!

MANUAL

0
3
6
9

)

ct:‘voooch(N

' 0:30
11213
4
7
O A @

x| \/‘
-~ 1

Diese Funktion kann nicht in einem Multiphasen-
Zyklus gewahlt werden.

MANUAL
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MultiTimer
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2. Es o6ffnet sich ein Popup-Fenster. Tippen Sie links auf eine
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Zeile, um eine neue Voreinstellung zu definieren, geben
Sie den neuen Namen Uber das Tastenfeld ein und
bestatigen Sie die Eingabe.

PRESET NAME

Preset 1

1121314151617181910
QIWIEIRATIYIUII|OIP
AISIDIF ¢ IKIL
Z|IX|CIVIBINIM| &

' Space | #+,

% v )

Stellen Sie die gewlinschte Dauer oder die Kerntempe-
ratur des Lebensmittels ein. Dies kann auf zwei Arten
erfolgen:

* Tippen Sie auf das Uhrzeit-Symbol % im Tastenfeld,

um die Bearbeitungsseite aufzurufen.

PRESET NAME

Preset 1

112131415/6(7(81910

QIWIE[RITIY[U[I|O]P

AISIDIFIGIH|J KL
Z[X|C|VIBINIM| @
l | #+,

X | v D
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» Tippen Sie auf den Uhrzeitbereich rechts in der Zeile.
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» Das Gerat zeigt 8hnliche bzw. mit der aktuellen Einstellung
kompatible Voreinstellungen an. Tippen Sie links in die
betreffende Zeile, um sie aufzurufen, und wahlen Sie die
gewunschte Einstellung aus.
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MANUAL USER

MultiTimer

‘ PreE

» Tippen Sie auf “+“, um eine neue Voreinstellung zu erstellen
und hinzuzuftigen. Geben Sie den neuen Namen Uber das
Tastenfeld bearbeiten und bestatigen Sie ihn.

Sie kénnen bis zu 20 Voreinstellungen hinzufligen.
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» Nach der Eingabe der bendtigten Voreinstellungen werden
die Symbole auf der rechten Seite eingeblendet.

MANUAL

MultiTimer

1 Presetnomet ozionm [ @

Zur Verwaltung von Voreinstellungen kénnen Sie:

|_"D die Voreinstellung duplizieren.

die Voreinstellung speichern

(nur fir neue Voreinstellungen verflgbar).

die Voreinstellung I6schen.



» Zusatzliche Programmeinstellungen kénnen Sie mit Hilfe
der unteren Symbolleiste vornehmen. Nach dem Aufruf der
unteren Symbolleiste kénnen Sie:

&
L1

X

B Q

Saveall Clearall SaveMT  Restore
presets  presets  program MT

program

© s30em | 100% | | @120°c

alle Voreinstellungen speichern

(alle Voreinstellungen gleichzeitig statt jede einzeln
speichern).

alle Voreinstellungen l6schen

(alle Voreinstellungen zusammen statt einzeln
I6schen).

als Multitimer-Programm speichern

(alle Voreinstellungen in einem MultiTimer-Pro-
gramm speichern).

Wiederherstellen der Voreinstellungen

Diese nur in einem Multitimer-Programm verfiigbare
Funktion ermoglicht, geléschte Voreinstellungen
eines Multitimer-Programms wiederherzustellen.

Multitimer-Programme neu laden

Diese Funktion erméglicht, ein Multitimer-Programm
neu zu laden.

4. Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um den Zyklus zu
starten. Das Vorheizen beginnt.

5. Legen Sie das Lebensmittel in den Ofen, setzen Sie den
Kerntemperaturfiihler ein (falls bendtigt) und schlieRen
Sie die Tur, um den Zyklus zu starten.
Der Bildschirmschoner zeigt bis zu drei Voreinstellungen
an: die Restzeit, die momentane Kerntemperatur des
Kihlguts und die betreffende Bezeichnung, falls vorhan-
den. Die Voreinstellungen werden von oben nach unten
entsprechend der geringsten bzw. langsten Restzeit
aufgelistet.

MANUAL
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6. Wenn eine Voreinstellung endet, ertdnt ein Signalton.
Das Display zeigt die Auflistung der Multitimer-Seite an,
auf der die beendete Voreinstellung griin blinkt. Offnen
Sie die Tur und nehmen Sie das Lebensmittel heraus.
Nach dem Schlief3en der Tir erlischt die beendete
Voreinstellung auf der Anzeige.

HINWEIS!

@ Wahrend eine Voreinstellung ausgefihrt wird,
kénnen weitere Voreinstellungen hinzugefugt
werden. Die Referenznummer der Voreinstellung
blinkt, wahrend die Tir gedffnet ist, um das
Lebensmittel in das Gerat zu legen. Sobald die Tur
wieder geschlossen ist, endet das Blinken der
Referenznummer der Voreinstellung.

7. Wenn die letzte Voreinstellung endet und das Lebens-

mittel entnommen ist, halten Sie die Taste ® gedruckt,
um den voreingestellten Zyklus zu stoppen.

& MULTIPHASEN-SYMBOLLEISTE

Das Garen von Speisen kann wahrend des Garzyklus auf
verschiedene Arten und somit in verschiedenen Phasen
erfolgen.

Der Ofen kann Programme aus mehreren aufeinanderfolgen-
den Phasen ausfihren (bis zu 16 Phasen).

Wahrend eines Programms erfolgt der Wechsel zu den nach-
folgenden Phasen automatisch. Das Programm stoppt
automatisch, sobald alle Phasen ausgefiihrt wurden.

Einstellen des Multiphasen-Programms

1. Stellen Sie den ersten Garzyklus ein (siehe den Abschnitt
E.5 Manuellmodus).

2. Fugen Sie eine neue Phase hinzu.
Eine Phase kénnen Sie auf zwei Arten hinzufligen:

» Tippen Sie auf das Symbol “+* in der Multiphasen-
Symbolleiste.

MANUAL USER
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»

Das Gerat fugt weitere Phasen hinzu. Tippen Sie auf
die Multiphasen-Symbolleiste, um die Auflistung der
Phasen zu uberpriifen.
Tippen Sie auf die einzelnen Phasenzeilen, um neue
Parameter zuzuweisen.

» Rufen Sie die Multiphasen-Symbolleiste auf und tippen
Sie auf das Symbol “Zyklus einfligen®.

MANUAL = MANUAL

@ 22 S Mulkiphcs; X

1 N 1 2 s0% o' 030 hm X7
+ %
- 50 +2) Cycle +|| Pause +@ Hold

o5e W \§
00:30.,

2 Zyklus einfiigen

Tippen Sie auf dieses Symbol, um eine neue
Phase hinzuzufiigen.

Der Ofen fligt die Standardphasen hinzu. Tippen Sie
auf die Phasenzeile, um neue Parameter zu definieren.

I Pause einfligen

Tippen Sie auf dieses Symbol, um eine Pausen-
Phase hinzuzufliigen.
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+a Temperaturhalten einfligen

Tippen Sie auf dieses Symbol, um eine Halte-
phase hinzuzufiigen.

HINWEIS!

@ Die HALTEPHASE steht immer am Ende der
Liste und kann nicht verschoben oder kopiert
werden.

Sie kdnnen maximal 16 Phasen und eine Haltephase einfligen.

MANUAL MANUAL

@ Multiphase x @ Multiphase X

1 &s0% 160°c oo30nm X7 8 ~
2 ?? 50% 160°C 00:30h:m X7 9 & 50% 160°C 00:30hm X7
3 s0% 160°C 0030hm X7 10 2 50% 160°C 00:30hm X7
4 0 s0% 160°C 0030nm M7 M 2 s0% 160°c oos0nm X7
5 @ so% 160:c 00:30nm M7 12 2 50% 160°C 00:30hm X7
6 2 s0% 160°C 00:30hm X7 13 & s0% 160°C 00:30hm X7
7 & 50% 160°C 00:30hm X7 14 2 s0% 160°C 0030nm X7
8  s0% 160°C 00:30hm X7 15 & s0% 160°C 0030hm X7
9 & s50% 160°C 00:30hm X7 : o 70°C o

10 & s0% 160°C 00:30hm X7

2

»

v

[ a \ [ a \

3. Definieren Sie die Parameter fiir die neu hinzugefiigten

Zyklen und tippen Sie auf die Schaltflache ®, um den
Zyklus zu starten.

MANUAL | MANUAL USER

@ Multiphase
2 50% 160°C 0010 him X7 : |

2 80% 180°C 0015 hm X3 : |

w

3 2 s0% 170°C 00:25hm X7

4 2 s0% 190°C 00i0hm X7 ‘

25°

5 2 so% 20c°c oo3ohm X7 : |
6 2 s0% 160°C 00:30hm X7

7 2 70% 160°C 0010 hm X7 ‘

I %4 0Cc 00 : | 00:30:00

: )

/T a \
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Die aktuell ausgefiihrte Phase ist griin hervorgehoben.
Die in der Liste ausgegrauten Phasen wurden schon
ausgefiihrt.

Phasen verwalten:

» Tippen Sie auf die drei Punkte rechts, um das kleine Popup-
Fenster mit den Funktionen Verschieben, Duplizieren und
Loéschen zu 6ffnen.

@ Multiphase x @ Multiphase

1 & 50% 160°C 00:30hm X3 ‘

2 3 50% 160°C 01:20hm A7 | 6

T S
4 3 50% 160°C 0120hm X7

4 Q 50% 160°C 01:20hm X7 '¢

HINWEIS!
Das Popup-Fenster 6ffnet sich nur, wenn der

Zyklus noch nicht gestartet wurde.

« Tippen Sie auf das rote Symbol X, um das kleine Popup-
Fenster zu schliel3en.
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d1 Eine Phase verschieben

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die Position der Phase
zu andern.

Die anderen Phasennummern beginnen zu blinken.

Durch Antippen der gewiinschten Phasennummer wahlen
Sie die neue Position.

m Eine Phase lI6schen

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die Phase direkt zu
I6schen.

[0 Eine Phase duplizieren

Falls nur eine Phase vorhanden ist, kann sie nicht
verschoben oder geldscht, sondern nur dupliziert werden.

UBERSPRINGEN-Option (nur wihrend eines laufenden
Programms verfiigbar):

1. Tippen Sie auf die drei Punkte rechts neben der gewahl-
ten Phase, um das kleine Popup-Fenster mit der

Uberspringen-Funktion zu 6ffnen.

HINWEIS!
Das Popup-Fenster 6ffnet sich nur, wenn der

Zyklus schon gestartet wurde.

2. Tippen Sie auf das Uberspringen-Symbol, um die aktu-
elle Phase zu verlassen und sofort die gewahlte Phase

zu starten.
MANUAL E USER MANUAL _— USER
£3 Multiphase X £3 Multiphase
|1 Q lof 120°c oo10nm A4 $ 1Q lof 120c ootohm 8
2 Q 50% 180°C 00:55hm X5 y 2 Q 50% 180°C 00:55hm X5 :
3 Q0 & 150°C oMishm ¥, : » 3 Q I 1s0c o1ishm X6
4 ) 100% 120°C 0100hm . g 4 Q 100% 120°C 0L00hm A7
5 Q sox% soc oozohm X3 5 Q s50% soc 0o:30hm X3
6 7°C 60 : 6 70°C (o)

Funktionen der unteren Symbolleiste:

* Weitere Einstellungen kénnen Sie lber die Symbolleiste
vornehmen:

R I

save  Clear all
program  phases

© 5300 20%  160°C  Dr2oc

Ein Programm speichern

Tippen Sie auf die Option, um die selbst definierten Zyklen
im Programmmodus zu speichern. Geben Sie mit den
Tasten des Zahlenfelds einen Bezeichner ein, der zuge-
wiesen werden soll.

i® Alle Phasen l6schen

Tippen Sie auf dieses Symbol, um alle Phasen in der
Multiphasen-Symbolleiste zu I6schen und erneut bei Phase
1 zu beginnen.

Bevor Sie die Phasen in der Symbolleiste 16schen, 6ffnet
sich ein Popup-Fenster, das Sie zur Bestatigung auffordert.

E.6 Automatikmodus

Im “Automatikmodus® kénnen Sie Lebensmittel auf einfache
Art und Weise automatisch garen, indem Sie einige wenige
unkomplizierte Funktionen einstellen.



Garen im “Automatikmodus” bedeutet, dass Sie die Parame-
terwerte fur den Garvorgang (Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit) nicht kennen missen und dennoch ausgezeich-
nete Garergebnisse fiir alle Arten von Lebensmitteln erhalten.
Einen Automatikzyklus einstellen

1. Rufen Sie die obere Symbolleiste auf und wahlen Sie den
Automatikmodus.

%}Lm
*Qﬁa

SkyHub Cleaning Settings

SErE)

Help  Agenda Plan & Usb
save

MANUAL =

(U 2 I 7))

01:20 him
2. Wabhlen Sie eine Lebensmittelfamilie.
AUTOMATIC — AUTOMATIC =
= =
Food families Q 4+ | Meat O\
& N
P = —
’ {fﬁ e N .
o - Roasted [¢
Poultry Fish .
e i Meat loof [f
2 e /ws * 4 weatoans

§ Meat balls (2

4
4
4
Eggs Vegetables Pasta / Rice » > - .
4 Braising [H
*3 _tmg . ' 4 Griled [s
4
4
4

Bread Bakery / Postry  Desserts

©

P s

Special cycles

Skewers (2

Seekh kebab |2

§ Bacon |3

3. Wahlen Sie die Lebensmittelkategorie und die
gewunschte zugeordnete Voreinstellung.

AUTOMATIC = AUTOMATIC —

=~

+ | Meat O\ + | Meat Q
& b

» M Roasted | ¢ 4 smal |2

& Meat loar | 4 sig |:

» . Meatballs |+
» 4 |2 »
» 4 - |

A Skewers |3

. seekh kebab |3

4 Bacon [ 2

Jeder Kategorie kénnen mehrere Voreinstellungen zuge-
ordnet sein.

4. Wahlen Sie die gewilinschte Voreinstellung und definie-
ren Sie bei Bedarf die Parameter.

Andern Sie bei Bedarf die Temperatur u./o. die
Garkontrolle.

AUTOMATIC = USER

AUTOMATIC = USER

+ | Meat loaf + | Baked Fillet, Salmon

Browning level Status

Light Medium Dark Fresh Frozen

Process control

Probe Timer

00:1C

00
70°C I} 00:10 h:m
/A \ / a\

Einige Voreinstellungen sind vollautomatisch.

Das Display zeigt dann keine Parameter an, die eingestellt
werden kénnen.

Andere Voreinstellungen ermdéglichen die Anpassung
bestimmter Parameter:

» Braunungsstufe
» Garkontrolle (Zeit/Temperaturfuhler).
* Lebensmittelstatus

* Nachdem Sie den Zyklus mit den neuen Parametern
geandert haben, kénnen Sie ihn als Voreinstellung
speichern.

g

save
preset

© e30 P 100°C Q120°C

— Tippen Sie auf das Symbol, um die Voreinstellung zu
speichern.

— Es 6ffnet sich ein Popup-Fenster mit der Meldung, die
Voreinstellung zu Uberschreiben.
— Tippen Sie zur Bestatigung auf das Symbol V bzw. auf

das Symbol X, um eine neue Voreinstellung zu
speichern.

Voreinstellungen verwalten
» Tippen Sie auf die 3 Punkte, um die Voreinstellungen
umzubenennen oder zu Idschen.

AUTOMATIC frd

« | Meat Q

‘ Small
=

25
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Weitere Funktionen sind in der unteren

verfiigbar. Offnen Sie sie, um:

m O

Delete o
selected o
P

Factory presets

¥
ctory
resets

Symbolleiste

User presets

®© 6e30m |

| foc

die vom Hersteller definierten Voreinstellungen oder die
Benutzer-Voreinstellungen zu sehen.

die gewahlten Voreinstellungen zu I6schen. (Wahlen Sie
dazu eine oder mehrere Voreinstellungen auf dem Display

und bestatigen Sie den Vorgang.)

wieder die vom Hersteller definierten Voreinstellungen zu

aktivieren.

Tippen Sie auf ®, um den Zyklus zu starten.
Das Vorheizen (oder Vorkiihlen) beginnt.

HINWEIS!

Wahrend der Vorbereitung der Kammer
kénnen Sie weitere Anderungen der Parame-
ter vornehmen.

Legen Sie nach Abschluss der Vorheizphase das
Lebensmittel in die Kammer.

Nach dem Vorkiihlen bzw. Vorheizen legen Sie das
Lebensmittel in die Kammer, setzen den Kerntemperatur-
fuhler ein (falls bendtigt) und schlieRen die Tir, um den

Zyklus zu starten.

Starten der Erkennung/Wiederherstellung der

Temperatur

Diese Funktionen analysieren die Bedingungen in der
Kammer, um den Zyklus fur Art und Beladung des
Lebensmittels zu optimieren.

Roasted,
beaf / veal

Sensing

Roasted,
beaf / veal

\e

Temperature recovery

AUTOMATIC = USER

0110 h:m

AUTOMATIC = USER

5@
01:05 h:m

=

9. Nach Abschluss der Phasen zur Erkennung/Wiederher-
stellung der Temperatur erscheint ein Bildschirmschoner,
wahrend der Zyklus ausgefihrt wird.

Sie kénnen die Anzeige mit Hilfe der unteren Sym-
bolleiste anpassen. Rufen Sie dazu die Symbolleiste auf
und wahlen Sie die am besten geeignete Ansicht.

—
.D_l]

@

= @

Standord  Steps
view view

© 6:306m 220°C R20°C

Standardansicht

Einzelschritt-Ansicht

10. Nach Beendigung des Zyklus zeigt das Display folgende
Informationen an:

¢

E.6.1

D oo3000

B nacce

@ Fsc

$ s7kwh

O 21

Zeitdauer in Stunden: Minuten: Sekunden

HACCP
(im HACCP-Protokoll gespeicherte Rezeptdaten)

Verwendete Bezugsnorm (falls aktiviert)

Die Uberpriifung zeigt, ob die Normvorgaben korrekt
eingehalten wurden.

Leistungsaufnahme in kWh

Wasserverbrauch in Litern

Zyklen+ / Spezialzyklen

Dieser Modus enthalt spezielle Garverfahren, die auf spezifi-
sche Ergebnisse ausgelegt sind.

R

Spezialzyklen / Zyklen+

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die Zyklenliste aufzurufen:



AUTOMATIC — USER

/

« | Cycles+

i)

Low temper. €co Delta Regeneration
cooking cooking

¥ Mo -}

Static combi

Proving

IIIES

Advance FSC

Sous vide

FSC low risk
quide

@

Dehydratating

FSC high risk
guide

L)

Smoker

Fresh pasta
pastorization

&?? NIEDERTEMPERATURGAREN

Das Niedrigtemperatur-Garen ist eine automatische Vorein-
stellung fir Nahrungsmittel, die schonend mit gleichmaRiger
Temperatur gegart werden mussen, um ihre weiche Textur zu
bewahren.

Der Haltezyklus ermdglicht eine sichere Aufbewahrung Lage-

rung

der Lebensmittel geman den HACCP-

Lebensmittelstandards fiir bis zu 24 Stunden.

Das Programm umfasst folgende Hauptphasen:

—_

Vorheizen

Anbraten: VerschlielRen der Poren durch trockene Hitze
Kihlen

Reifen: Langsames Garen

Temperaturhalten: Das Lebensmittel auf der gewlinschten
Temperatur halten

AUTOMATIC

+ | Low temp. Cooking &22

175
&

A5°C
d@

PN

. Stellen Sie die Temperatur fiir das ANBRATEN “A* ein.
. Stellen Sie die Endtemperatur des Temperaturfiihlers “B*

ein.

. Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um den Zyklus zu

starten.

WICHTIGE HINWEISE
Wahrend der Vorheizphase sollte der Tempera-
turfiihler auRerhalb der Kammer abgelegt sein.

Programmanzeige

» Die Programmanzeige kann auf die Standardanzeige
oder die Anzeige der Einzelschritte eingestellt werden.
Rufen Sie dazu die untere Symbolleiste auf und tippen
Sie auf das betreffende Symbol.

AUTOMATIC =

AUTOMATIC

Low temp.
Cooking

&22

59°C 0020hm M7 &

1 Q1% 160°c 0010 him X7
2 QB

3 Q5% 1s0c
65°C 02:00 hm

» -

&) ec 6o

S 65°¢
i

60°C X4

& @

Standard  Steps
View | view
f20C PN

iy

© 6300w 220C

Voreinstellungen speichern

.

Den Zyklus kénnen Sie nach der Einstellung als Vorein-
stellung speichern.

Rufen Sie dazu die untere Symbolleiste auf und wahlen Sie
das betreffende Symbol.

AUTOMATIC = USER

g

save
preset

© 6:30em

| 120c | M20c

Voreinstellungen verwalten

Wenn Sie schon Voreinstellungen fiir das Niedrigtempe-
ratur-Garen gespeichert haben, werden sie als Liste
angezeigt.

Tippen Sie auf die drei Punkte, um das Bild zu andern oder
die Voreinstellungen umzubenennen oder zu l6schen
(siehe die identische Prozedur im Abschnitt Gespeicherte
Programme verwalten des Kapitels E.7 Programmmodus).

AUTOMATIC = USER AUTOMATIC = USER
- Low temperature &?? Low !emperoture &?z
cooking cooking

» @ E
- Elux preset 1 | 2 B clox preset 1 [ 3
m Elux preset 2 |3
- Elux preset 3 | s
- User preset name 1 |3
m User preset name 2 |1

Weitere Einstellungen kdénnen Sie mit Hilfe der unteren
Symbolleiste vornehmen.

Siehe die verfiigbaren Funktionen mit Voreinstellungen

anhand der unteren Symbolleiste im Abschnitt Voreinstel-
lungen verwalten in diesem Kapitel.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine
Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfligbar) an.

AT ECO-DELTA-GAREN
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Dieser Spezialzyklus regelt die Kammertemperatur so, dass
stets eine konstante Temperaturdifferenz (Delta) zum Kern-
temperaturfiihler im Lebensmittel gehalten wird.

+ Stellen Sie den Feuchtigkeitswert ein.

» Stellen Sie den Differenzwert fir die Kammertemperatur ein.

» Stellen Sie dann die gewiinschte Kerntemperatur ein.
Das Display zeigt den eingestellten Feuchtigkeitswert (A),
den eingestellten Differenzwert fur die Kammertemperatur
(B) sowie den Istwert und Sollwert des Kerntemperaturfiih-
lers (C) an.

HINWEIS!
Falls Sie mehrere Phasen definieren, muss

mindestens eine temperaturgesteuert sein,
wobei die Kammertemperatur als Differenzwert
zur gemessenen Kerntemperatur des Lebens-
mittels definiert ist. Andernfalls ist die Start-
Schaltflache deaktiviert und es erscheint die
Meldung ,Eco delta cooking program invalid*
[Eco-Delta-Garprogramm unguiltig].

<

gy
°C
: @ 70°c @%
| X

» Tippen Sie auf die Schaltflache ® , um den Zyklus zu
starten.

» Sobald die Kammertemperatur erreicht ist, beladen Sie den
Ofen und setzen den Kerntemperaturfiihler in das Lebens-
mittel ein.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine

Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfigbar) an.

AUTOMATIC — USER

I
4-' Eco Delta cooking AT ‘
I
I
I

Eco Delta ooking [ 2

Delta progre:

-

(¥) REGENERIEREN

Dieser Zyklus umfasst Kategorien und Garzyklen, um gekihlte
Lebensmittel mit geregelter Feuchtigkeit zu erwarmen. Er
funktioniert wie ein Standard-Automatikzyklus.

Einen Regenerierzyklus starten Sie wie folgt:

1. Rufen Sie den Zyklus auf.

AUTOMATIC = USER AUTOMATIC — USER
= : =
+| Piate @ || +] custom @
Load
Custom |: I Standard Full
Probe . : ! Humidity content
| Dry Medium Moist
Timer |: |
Cooking control
| P Timer
23 A
50°C 1
P -

2. Stellen Sie die Parameter ein, die den Status des Lebens-
mittels definieren, das regeneriert werden soll.

3. Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um den Zyklus zu
starten.
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VORSICHT

@ Wahrend die Temperaturhaltephase |auft,
sollten keine kalten Lebensmittel in die
Kammer fiir die Regeneration dazugelegt
werden.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine
Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfligbar) an.

iX) STATISCHES KOMBIGAREN

Dieser Zyklus simuliert ein statisches Garen mit einer beson-
ders schonenden Luftverteilung. Der Ofen fuhrt den Zyklus im
Manuellmodus ohne Geblaseregelung aus.

AUTOMATIC ] USER + PRESET 1 USER
—_— |
4| Cycles+ | <
\
Q "
T
{ & ) [ IA. & I+
Low temper. Eco Delta Regeneration
cookng cooking |
\ °c
\
smnc comt’ Sous vide
I
Advance FSC FSC \ow risk FSC mgn risk [ d " 00
01:30 h:m @ @
N \ ¢
{@3) & ) >
Dehydratating  Fresh pasta Smoker
pastorization
PN

Einen statischen Kombizyklus starten Sie wie folgt:

1. Wahlen Sie eine Voreinstellung (falls vorhanden).
2. SchlieRen Sie die Tir und tippen Sie auf die Schaltflache

®, um den Zyklus zu starten.

Wenn die Kammertemperatur niedriger oder hoéher als die
Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abkiihl- oder
Vorheizphase.

3. Sobald der Ofen die Gartemperatur erreicht hat, beladen
Sie den Ofen und setzen bei Bedarf den Kerntemperatur-
flhler in das Lebensmittel ein.

Die Geblasedrehzahl ist nicht verstellbar.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine
Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfligbar) an.

Sie kénnen die vorgenommenen Voreinstellungen speichern.
Die Verwaltung der Voreinstellungen ist im Abschnitt Vorein-
stellungen verwalten in diesem Kapitel beschrieben.

& GAREN

Die Regelung der Feuchtigkeit mit Hilfe der einzigartigen
Lambdasonde und Temperatur ermoglicht, den Ofen wie
einen Garschrank zum Garen von Konditorei- und Backwaren
zu verwenden.

AUTOMATIC — USER AUTOMATIC USER

+ | Proving U

35°¢

NI,
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+ | Cycles+
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I
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|
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Cooking cooking |
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I

I

|
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FSC High risk
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Dehydratating ~ Fresh pasta Smoker
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Einen Garzyklus starten Sie wie folgt:

1. Stellen Sie die Temperatur auf 25 bis 50 °C ein.

2. Stellen Sie die Zeit ein.

3. Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um den Zyklus zu
starten.
Wenn die Kammertemperatur niedriger oder héher als die
Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abkuhl- oder
Vorheizphase.

4. Sobald die eingestellte Kammertemperatur erreicht ist,
legen Sie das Lebensmittel in den Ofen.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine

Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfiigbar) an.

Sie kdnnen die vorgenommenen Voreinstellungen speichern.

Die Verwaltung der Voreinstellungen ist im Abschnitt Vorein-

stellungen verwalten in diesem Kapitel beschrieben.

SOUS VIDE

Dieser Dampfgarzyklus eignet sich zum Garen von Lebens-
mitteln in vakuumversiegelten Kunststoffbeuteln. Dieser
Spezialzyklus dient zum Garen oder Regenerieren des
Lebensmittels.

Der Ofen funktioniert dabei im Manuellmodus, der nur auf
DAMPFGAREN eingestellt werden kann.

+ Andern Sie, falls erforderlich, die Kammertemperatur.

» Stellen Sie die Zeit ein oder

 stellen Sie die gewlinschte Kerntemperatur ein (nur falls der
,USB Sous-Vide-Kerntemperaturfihler® fir das Gerat
erhaltlich ist).

» Tippen Sie auf die Schaltflache ® | um den Zyklus zu
starten.

AUTOMATIC = USER

- ' Sous vide

Presets cocking |2

PRESET COOKING == USER

0 ] :30:00

01:30 hm 1)
o —

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine
Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfligbar) an.

{}' ERWEITERTE FSC-FUNKTION

Dieser Zyklus integriert den Pasteurisationsfaktor am Ende
des Garzyklus.

Dieser Zyklus wird wie ein manueller Zyklus ausgefiihrt.

AUTOMATIC USER 4 PRESET 1 USER

« | Cycles+

e @

Low temper. Eco Delta Regeneration
cooking cooking

8S/d

Static combi Proving Sous vide

1N >

FSC high risk
guide

©
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Advance Sw Tisk

@) L)

Dehydratating  Fresh pasta Smoker
pastorization

Den Zyklus der erweiterten FSC-Funktion starten Sie wie
folgt:

1. Stellen Sie die Feuchtigkeit (A) ein.

2. Stellen Sie die Kammertemperatur (B) ein.

3. Stellen Sie den Pasteurisationsfaktor (C) ein.

4

. Tippen Sie auf die Schaltflache ® umden Zyklus zu
starten.
Wenn die Kammertemperatur niedriger oder héher als die
Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abkiihl- oder
Vorheizphase.

5. Sobald die eingestellte Kammertemperatur erreicht ist,
legen Sie das Lebensmittel in den Ofen und setzen den
Kerntemperaturfiihler in das Lebensmittel ein.

Wenn Parameter “F* erreicht ist, endet der Zyklus.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine

Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfligbar) an.

Sie kénnen die vorgenommenen Voreinstellungen speichern.

Die Verwaltung der Voreinstellungen ist im Abschnitt Vorein-

stellungen verwalten in diesem Kapitel beschrieben.

™ FSC STANDARDRISIKO

Die FSC-Funktion (Food Safe Control) garantiert einen mikro-
biologisch SICHEREN Zustands des Lebensmittels, das
wahrend des Garvorgangs kontrolliert wird. Diese Option
erkennt den Zeitpunkt, zu dem das Lebensmittel ein akzepta-
bles Hygieneniveau fir einen SICHEREN Verzehr erreicht hat.
Fir den Prozess ist eine strikte Einhaltung der vorgeschriebe-
nen  Verarbeitungspraktiken fur das  Lebensmittel
entsprechend den Hygienevorschriften vor und nach dem
Garen erforderlich.

HINWEIS!

@ Das Garen mit der FSC-Funktion kann eine verdor-
bene Speise nicht wieder in einen hygienisch
einwandfreien Zustand Uberfiihren; die Speise
bleibt auch nach dem Garen verdorben.

Der Zyklus wird mit Voreinstellungen im Manuellmodus mit
aktivierter FSC-Option ©, Option durchgefihrt.

4-. Cycles; E . - f_? N
2 d ©
) @) L] s

cooking ooking

55 g
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\
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\
I
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Den FSC Standardrisiko-Zyklus stellen Sie wie folgt ein:

» Stellen Sie Feuchtigkeit, Temperatur und Zeitdauer des
Zyklus ein.

« Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um das Programm zu
starten.

Wenn die Kammertemperatur niedriger oder héher als die
Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abklhl- oder
Vorheizphase.

+ Sobald die eingestellte Kammertemperatur erreicht ist,
legen Sie das Lebensmittel in den Ofen und setzen den
Kerntemperaturfihler in das Lebensmittel ein.

* Nach Beendigung des Zyklus prift der Ofen, ob das
Lebensmittel das erforderliche Hygieneniveau erreicht hat.
— Falls die FSC-Parameter erflllt sind, wird eine Meldung

Uber den erfolgreichen Abschluss des Zyklus
eingeblendet.

PRESET |

{III

USER « PRESET1 USER

< 2 Qe
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— Sind die FSC-Parameter NICHT erflllt, dann erscheint
eine Warnmeldung und weist darauf hin, dass der Zyklus
verlangert werden muss, um das Lebensmittel fiir einen
sicheren Verzehr vorzubereiten.

Sie kénnen die vorgenommenen Voreinstellungen speichern.

Die Verwaltung der Voreinstellungen ist im Abschnitt Vorein-
stellungen verwalten in diesem Kapitel beschrieben.

2\ FSC HOHES RISIKO

Dieser Zyklus ist fir Lebensmittel mit einem hohen Kontami-

nationsrisiko bestimmt. (z. B. Fleischrouladen, Hackfleisch,

Geflligel, Schwein, Fisch)
Der Zyklus wird mit Voreinstellungen im MANUELLMODUS
mit aktivierter & Option durchgefiihrt.

AUTOMATIC — USER 4+ PRESET! USER

«| Cycless = 2 22 ol
Yol L s
) yow
W) L@&@ 01:30.

$ o0 hm @ ()
@aL

Den FSC Hochrisiko-Zyklus stellen Sie wie folgt ein:

» Stellen Sie Feuchtigkeit, Temperatur und Zeitdauer des
Zyklus ein.

» Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um das Programm zu
starten.
Wenn die Kammertemperatur niedriger oder héher als die
Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abklhl- oder
Vorheizphase.

30

* Sobald die eingestellte Kammertemperatur erreicht ist,
legen Sie das Lebensmittel in den Ofen und setzen den
Kerntemperaturfihler in das Lebensmittel ein.

» Nach Beendigung des Zyklus prift der Ofen, ob das
Lebensmittel das erforderliche Hygieneniveau erreicht hat.
— Falls die FSC-Parameter erfillt sind, wird eine Meldung

Uber den Abschluss des Zyklus eingeblendet.

PRESET 1 E USER 4 PRESET1 E USER
S
i
+
FSC high risk guide

done

$ s57kwh

O 2 | FSC
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© #sc |

|
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— Sind die FSC-Parameter NICHT erflillt, dann erscheint
eine Warnmeldung und weist darauf hin, dass der Zyklus
verlangert werden muss, um das Lebensmittel fir einen
sicheren Verzehr vorzubereiten.

&> TROCKNUNG

Dieser Zyklus dient zum raschen Trocknen von Obst, Gemise,
Fleisch und Fisch. Dabei wird dem Lebensmittel Flussigkeit
entzogen, indem die Ofenkammer mit der hochsten Luft-
absaugleistung getrocknet wird (bis zu 90 m3/h).

Der Ofen funktioniert hierbei im Manuellmodus, der nur auf
KONVEKTIONSGAREN mit OFFENEM Abluftventil einge-
stellt werden kann.

AUTOMATIC USER 4 PRESET 1 USER

ﬂ??

Vent open

yoO

O1: 3010
o>

)

Den Trocknungszyklus stellen Sie wie folgt ein:

» Stellen Sie Temperatur (A), Zeit (B) und Geblasedrehzahl
(C) ein.

» Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um das Programm zu
starten.
Wenn die Kammertemperatur niedriger oder héher als die
Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abklhl- oder
Vorheizphase.

» Sobald die eingestellte Kammertemperatur erreicht ist,
legen Sie das Lebensmittel in den Ofen.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine
Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfligbar) an.

Sie kénnen die vorgenommenen Voreinstellungen speichern.
Die Verwaltung der Voreinstellungen ist im Abschnitt Vorein-
stellungen verwalten in diesem Kapitel beschrieben.
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cooking cooking |
|
I
I
|

a/5/d

Static combi Proving Sous vide

.0.})

FSC Pigh ik

H@FJ @)

Advance FSC Fsc \ow risk

Dehyd ratating Smoke

. PASTEURISIEREN VON PASTA



Dieser Zyklus ist eine spezielle Voreinstellung fir das Pasteu-
risieren von frischer Pasta.

Der Ofen funktioniert dabei im Manuellmodus, der nur auf
DAMPFGAREN eingestellt werden kann.

AUTOMATIC USER 4 PRESET | USER

+ | Cycles+

o)

|
\
|
I

£co Delta Regeneration
cooking |
|
I
I
|

Low temper.
cooking

a/5/d

Static combi

w)

Advance FSC

Proving Sous vide

& &)

Fsc \ow risk

Fresh pasty
pastorization

Dehydratating

Den Zyklus stellen Sie wie folgt ein:

Stellen Sie die Kammertemperatur (A) ein.

Stellen Sie die gewiinschte Kerntemperatur oder Zeit (B)
ein.

Tippen Sie auf die Schaltflache ®  um das Programm zu
starten.

Wenn die Kammertemperatur niedriger oder héher als die
Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abkuhl- oder
Vorheizphase.

Sobald die eingestellte Kammertemperatur erreicht ist,

legen Sie das Lebensmittel in den Ofen und setzen den
Kerntemperaturfiihler in das Lebensmittel ein.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine
Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfiigbar) an.

Sie kdnnen die vorgenommenen Voreinstellungen speichern.

Die Verwaltung der Voreinstellungen ist im Abschnitt Vorein-
stellungen verwalten in diesem Kapitel beschrieben.

E.7

Programmmodus

Im “Programm-Modus® kénnen Sie gespeicherte Programme
(Rezepte) aufrufen oder neue Programme erstellen und
speichern.

1.

Wahlen Sie den Programm-Modus. Das Display zeigt alle
gespeicherten Programme an.

(Um die Programmanzeige zu &ndern, siehe das Kapitel
E.15 EINSTELLUNGEN = Programmmodus =
Rasterdarstellung).

2. Tippen Sie auf das gewtinschte Programm.

PROGRAM S USER

@ Q I__L All programs O‘
Manual Autor, ograms

. » o
| ™ e D
* el 20 '
Custom Cleaning Settings

Help User  Agenda  plana
= % &

Progran's
Program’s
name 12

Program’s Program’s Program’s
name 1 name 2 name 3

Program’s Progran's Progran’s

Program's Program’s
e 7

name.

D =

Program’s Program’s
name 10 name 11

<

- -

Das Ofen Iadt das Programm startbereit im Manuellmodus.

Ein Programm erstellen und speichern

Wahlen Sie einen Zyklus im Manuellmodus (siehe das
Kapitel E.5 Manuellmodus).

Andern Sie die Garparameter bei Bedarf nach lhren
Wiinschen.

Rufen Sie die untere Symbolleiste auf und tippen Sie auf
das betreffende Symbol, um das Programm zu speichern.
Editieren Sie den Programmnamen Uber das eingeblendete
Tastenfeld und bestatigen Sie ihn.

MANUAL p— USER NEW PROGRAM’'S NAME

11213/415(6(718(910

QIWIE|R|GLY[UII|O|P

A[S|IDIFIGS K| L

X F 69

Fan Half Food
speed power Safe
Control

E‘ < \

Z|IX|CIV[BIN[M|

Space | #+, | >

“ X | V&
5:30pM | 100% | | Mo°C
.

Das neue Programm wird im Programm-Modus gespeichert.

+ _New program
ey —

SR

‘I

0, l

i 20% AL_e
Program 5 * New program "

PROGRAMS

[III

All programs,_....__ O\

Ay

© 100" =
OO30%

Gespeicherte Programme verwalten

1.

Tippen Sie auf die 3 Punkte neben dem Prorammsymbol,
um das Meni “Rezepturverwaltung “ aufzurufen.

PROGRAMS — USER PROGRAMS — USER

All programs Q

-

[@|Abc‘cg‘ﬁ9

All programs Q

F )

Programs Programs
me 2

""“D

Programs Progioms Program’s
ame 6
Program's Program's Program's
name 7 name 8 name 9
Program’s Program's Program's
name 10 name 11 name 12
- -

BILD ANDERN
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» Tippen Sie auf das Bildsymbol, um das Standardbild zu
andern.

Wahlen Sie das gewiinschte Bild und bestatigen Sie es.

PROGRAMS = USER PICTURE
T
All programs Q
\w 5’3 Default picture

Program’s Progrcm s Plogmms - N
name 1 *_ |
/

£ )]

Program's : Programs Programs » & * ‘
SR X

rogram's i . 9 1 ey
z(gr_m' a‘ e {’ '
L/. . s ,." i #

Program’s Program’s

name 10 name 12 - ,
(X | ~N&
< ) AN

AbG NAMEN EDITIEREN

« Tippen Sie auf das “abc“-Symbol, um den Programmnamen
zu editieren.

Tippen Sie den neuen Namen ein und bestatigen Sie ihn.

PROGRAMS — USER CHANGE PROGRAM'S NAME

P ber 10
Al programs o‘ rogram number

S

Program’s Program’s Progrom's
name 1 name 2

112131415(16/7(8(9]0

&= DD QW[EIRIGLYIUlI[O]P
& -

Program’s Program’s Progrom's »
name 4 name 5 name 6
AISIDIFIGR KL

ZIXICIV(BINM|
Eal | At | c9 | @
. | Space | #+,

Program'’s -
2 (X 1 NED

name 10

<7

(:9 EINE KATEGORIE ZUORDNEN

» Tippen Sie auf das Verknipfungssymbol, um das Pro-
gramm einer Kategorie zuzuordnen.

PROGRAMS =] USER PROGRAMS = USER
= =
All programs Q + | Categories o
3 Y.
r <
o o New category
Program’s Program’s Program's
name 1 name 2 name 3
Category A
=

Category B

Program’s : Program’s : Program’s ) »
name 4 name 5 name 6 Category C
B
’% @ & Category D
Program’s Programs ~ Progra Y Category E
nc A —
[ al | Abc | | @

Program’s Program’s

O 0O 0O O 0O 4+

name 1 name 11 ne \
{—— >

-

Nachdem Sie eine Kategorie gewahlt haben, tippen Sie auf
die Verknupfungs-Schaltflache.

m PROGRAMM LOSCHEN
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» Tippen Sie auf das Papierkorb-Symbol, um ein Programm

zu léschen.
Bestatigen Sie den Loschvorgang.

PROGRAMS USER

All programs O‘

F o

Program’s Programs Program’s
name 1 name 3

= D )

Programs Progroms Programs
ame 6

Program's

Program's

Program’s Program’s
name 10 name 11 name 12

<

PROGRAMS

Delete program

USER

Do you confirm deleting this
program from the list?

PN

Menii Rezepturverwaltung
Der Aufruf des Rezepturverwaltungs-MenUs ist auch mit Hilfe

der unteren Symbolleiste moglich.
Nach dem Aufruf der unteren Symbolleiste kénnen Sie:

2.

AUTOMATIC

Linkto  Selective
category  delete

(@© 6:30em | 100% | 300°C | @120°C

All programs

ﬁ Program 1
EL Program 2

Eine Liste mit allen Programmen (Programs)

anzeigen.

Mit den drei vertikalen Punkten rechts neben den ange-
zeigten Programmen 6ffnen Sie ein Popup-Fenster, die
Funktionen zum Bearbeiten und Ldschen der Pro-

gramme enthalten.

Nur die Liste der Multitimer-Programme (MT Pro-

grams) anzeigen.

(Popup-Fenster mit
Programmverwaltung.)

Funktionen far die

Die Liste aller Kategorien (Categories) anzeigen

Die Anzeige der Kategorien kann jeweils auf die Anzeige
der damit verknipften Programme erweitert werden.

(Popup-Fenster mit Funktionen fiir die Kategorien-

Verwaltung.)

Wahlen Sie ein Programm aus der Liste und tippen Sie
auf die Schaltflache ®, um es zu starten.

PROGRAM 1

@ HINWEIS!

Nach dem Aufruf des Programms kénnen Sie es
noch andern, indem Sie weitere Phasen oder
Voreinstellungen hinzufligen.



Phasen in ein Programm einfiigen
» Tippen Sie auf die Multiphasen-Symbolleiste, um alle
Phasen des gesamten Zyklus anzeigen zu lassen.

* Weitere Phasen einfligen (siehe Abschnitt Einstellen des
Multiphasen-Programms).

« Tippen Sie auf das Symbol X, um das BEARBEITUNGS-
FENSTER zu schlie3en.

— PROGRAM 1 «— PROGRAM 1
I_E‘ 2 22 > Program’s name 3 X
1 1 & 100%4000°C 00:00h &\ 8
E 20% 2 R 50% 160°C 012 -
3  50% 3 50% 160°C 01:20h:m X7
4 4 50% 160°C X6
5 » 7 |$] ooocc 5 oooc 7
+ woc *R Phase  *I0 Pavse i Hold
L]
. :00
01:20 h:m

* Rufen Sie die untere Symbolleiste auf und speichern Sie
das Programm:

X
3. @
Del save  Clear all
B program  phases

© s30em  20%  160°c di2oC

— Andern Sie den Programmnamen mit Hilfe des einge-
blendeten Tastenfelds, um den vorhandenen Namen zu
Uberschreiben.

— Geben Sie einen neuen Namen ein, um das Programm

mit dem soeben eingefigten Programmschritt zu
speichern.

Voreinstellungen in ein MultiTimer-Programm einfiigen

» Tippen Sie auf die Multitimer-Symbolleiste, um alle Vorein-
stellungen anzeigen zu lassen, die einem Programm
zugeordnet sind.

» Weitere Voreinstellungen einfiigen (siehe den Abschnitt
Einstellen einer Multitimer-Option).

» Tippen Sie auf das Symbol X, um das BEARBEITUNGS-
FENSTER zu schliefRen.

4= Multitimer prg. _ 4= Multitimer prg.
@ 2 22 MultiTimer X|
1 1 Pepper 0:7
T 1 0% 2 Flan 2
3 B 3 Chicken
4 °C 4 Ppotatos 02:45h:m
.| 6 0 » 5 Lasagne 01:50h:m
MultiTimer
@ M
-~ -~

» Nach dem Aufruf der unteren Symbolleiste kdnnen Sie:
— alle Voreinstellungen speichern, um den zuletzt hinzuge-
fugten Zyklus zu speichern.

— das MultiTimer-Programm speichern. Eine Displaymel-
dung fragt Sie, ob Sie das vorhandene Programm
Uberschreiben méchten.

/S w \

C=E #= P @
A ] [ 7 TR J
Saveall  Cle, Save MT  Reloads
presets  pré program  Presets.

X

(© 5:30em | 100% | | @2o°c

E.8 SkyHub-Favoriten-Modus (Homepage)

Dieser Modus ist eine Sammlung von Verknipfungen zu den
am haufigsten verwendeten Funktionen des Ofens, mit der Sie
das Anzeigemenu nach lhren Wiinschen anpassen kénnen.

1. Wahlen Sie den SkyHub-Modus.

“yHub Cleaning Settings
-

v Y E

Programs

SEFEE ©

NORY - : <N

Help User  Agenda  Plan&
save

_F

2. Beim ersten Aufruf enthalt das Meni keine Favoriten.
Tippen Sie auf “+“, um die neuen Favoriten hinzuzuflgen.

SKYHUB MASTER

[

User’s favourites

3. Wabhlen Sie die gewiinschte Funktion (zum Beispiel ,Inten-
siver Reinigungszyklus®“) und bestatigen Sie sie.

SKYHUB

SKYHUB

Oven

b
> @
» B
y it

Manual

Automatic

Programs

Cleaning

P

Agenda

43¢ strong
‘ % Extra strong

0O ® 0O 0O

1\ Rinse

L T
« | Cleaning Q
es  Soft (@]
4 Medium @]

(£

4. Fur diesen Schritt missen Sie eine Funktion l6schen:
» Tippen Sie sie jeweils einzeln an
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+ oder rufen Sie die untere Symbolleiste auf und wahlen
Sie M (Alle 16schen).

SKYHUB

SKYHUB

A,

SkyHub favourites V4

6.‘.0 _ + +

i/
Strong cleanin
N |
romatizer

Steam cycle / \
i + + it
m
Agenda Delete all
P @ 630em | 100% | 300°C | @20°C

5. Um Ihre Favoriten zu speichern, rufen Sie die untere
Symbolleiste auf und tippen auf das Symbol ,SkyHub
verwalten®.

Das griine Symbol &ndert seine Farbe in Weil3. Das
BEARBEITEN-Menu wird ausgeblendet und die Anzeige
zeigt erneut die Favoritenliste an.

¢ @
Manac! Delete all
SkyHub'
© 6300 | 1 0°C | @i2o°C

E.9 Hilfe-Modus

Diese Funktion stellt QR-Codes bereit, mit denen Sie die
Bedienungsanleitung auf |hrem Smartphone, Tablet oder
Laptop aufrufen kénnen.

1. Vergewissern Sie sich, dass Sie die App zum Lesen von
QR-Codes auf Ihrem Mobilgeréat installiert haben und das
Gerat mit dem Internet verbunden ist.

2. Wabhlen Sie den Hilfe-Modus.
U QB

Manual Automatic Programs
+
AGIS

Custom Cleaning Settings

@ a ® =

Help ser  Agenda  Training

X

£

3. Das Display zeigt den QR-Code an.

4. Scannen Sie den QR-Code ein.
5. Schlagen Sie in den bendtigten Anleitungen nach.
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E.10 Zeitplan-Betriebsart (Kalender — My Planner)

Diese Funktion erméglicht, den Gebrauch des Ofens und
der Gar- oder Reinigungsprogramme zu planen oder passend
zu lhren Zeitplan Erinnerungen einzustellen.

1. Wahlen Sie die Zeitplan-Funktion in der oberen
Symbolleiste.

SkyHub Cleaning Settings

. a B ol
Help Jenda  Plan &
save

2. Wahlen Sie Datum und Uhrzeit.

AGENDA = USER AGENDA = USER

2018 + December 2018

M T W T F s s
< December

> 10| 11| 12| 13| 14 | 15| 16
00:00
M T W T F § S ~

01:00

4

02:00
9|3 4 5 6 7 8 9

03:00
50|10 11 12 13 14 15 16

17 18 19 20 21 22 23

05:00
52 |24 25 26 27 28 29 30

06:00

o7:00

08:00 ——

09:00

LI

a. Tippen Sie auf die Schaltflache, um die Monate durch-
laufen zu lassen.

b. Tippen Sie auf die Schaltflache, um die Uhrzeit durch-
laufen zu lassen.

3. Tippen Sie auf die gewiinschte Uhrzeit.

AGENDA = USER AGENDA —_— USER
+« December 2018 Reminder
11th December 2018 - 08:00
M T W T F s s Type
10| 1112 13| 14| 15| 16 Automatic Program,
00:00 ‘
A Cleaning Reminder
0100
Repeat
0200 Nane Daily
0300 » Weekly hly Yearly
04:00
Times 4 1 >
05:00
06:00 Note
Touch to insert note.
o700 -
08:00

m v X v |

a. Wahlen Sie den Ereignistyp.
b. Wahlen Sie die Haufigkeit.
c. Wahlen Sie die Ereignisnummer.

Einstellen eines Garprogramms
» Wahlen Sie das Datum und die Uhrzeit.



» Wahlen Sie den Ereignistyp — In diesem Fall ,Programme®.

Das Display zeigt die Liste der gespeicherten Programme
an. Wahlen Sie das gewilnschte Programm aus den
verfligbaren Programmen aus.

MY PLANNER = USER AGENDA =
< | Programs Program’s name 5
1th April 2019 - 08:00
() progromsname 5 oo
D Program’s name 2 &) Automatic Program
Hygiene Reminder
() rogrants name o e Reminger.
O Program’s name 4 @) Repeat
Nore Daily
Q [ ] » Weekly h Yearly
Program’s name 6
O O Occurrences 4 1 »
() progamtsnome 7 o
S — Note
O Program’s name 8 O Touch to insert note.

Wabhlen Sie die Haufigkeit und die Zahl der Wiederholungen.

Tippen Sie zur Bestatigung auf V.

Das Display zeigt im Kalender das gewahlte Programm zur
gewunschten Uhrzeit an.

AGENDA =

« | April 2019
M T w T F S N
< 10 m 12 13 14 15 16 >
/N

0700

0800

09:00

1000

1100

1200

Automatikprogramm-Ereignis

Wabhlen Sie das Datum und die Uhrzeit.

Wahlen Sie den Ereignistyp — In diesem Fall ,Automatik®.
Das Display zeigt die Liste aller gespeicherten Lebens-
mittelfamilien an.

Wahlen Sie die gewunschte Lebensmittelfamilie und die
Voreinstellung.

Das Display zeigt die Details des automatischen Pro-
gramms an

AGENDA = AGENDA

« | Food families « | Meat

» D Meat balls ]
Meat

» [ Ly D Meat loaf @]
[ »

x_~

Wahlen Sie die Haufigkeit und die Zahl der Wiederholungen.

Tippen Sie zur Bestatigung auf V.

Das Display zeigt im Kalender das Automatikprogramm zur
gewunschten Uhrzeit an.

AGENDA —] AGENDA —
Reminder « | April 2019
1th April 2019 - 12:00
Type F M T w T F N N "
Program 0 n 12 13 14 15 16

Cleaning Reminder 09:00

10:00 T
Repeat ‘

100 T

None Daily
Wes=kly Monthly Yearly » 1200 Q T

13:.00
Times 4 1
1400

Note 15:00 T T—T

Touch to insert note.
16:00 —

17:00 —

18:00 —

Reinigungseinstellung

» Wahlen Sie das Datum und die Uhrzeit.

* Wahlen Sie den Ereignistyp — In diesem Fall ,Reinigung*®.
Das Display zeigt eine Liste aller Zyklen an.

* Wahlen Sie den gewilinschten Reinigungszyklus aus den
verfugbaren Zyklen aus.

Das Display zeigt die Details des gewahlten Zyklus an.

AGENDA = AGENDA =
Reminder < | Cleaning
Nth April 2019 - 12:00
Type o Soft 00:59 h:m
Automatic Program —
"
Clegping Reminder
— Strong 02:00 him
Repeat Extra strong 02:57 hom
None Dai
Rinse 00:10 h:m
Weekly Monthly
Occurances 4 2 )
Note
Touch to insert note.
a4
X| Vv | X| Vv |

.

Stellen Sie das Zeitintervall und die Anzahl der Wieder-
holungen des Reinigungszyklus ein.
» Tippen Sie zur Bestatigung auf V.

Das Display zeigt im Kalender das gewahlte Ereignis zur
gewunschten Uhrzeit an.

AGENDA =

« | April 2019

M w T F N S
10 12 13 14 15 16

i

09:00 — —

1000 —

00 —

1200 —

1300

14:00

Das Display zeigt im Kalender den gewahlten Reinigungszy-
klus zur gewlinschten Uhrzeit an.

Einstellung der Erinnerungsfunktion

« Wahlen Sie das Datum und die Uhrzeit.

« Wahlen Sie den Ereignistyp - In diesem Fall
,Erinnerungsfunktion®.

» Geben Sie den Titel der Erinnerung iber das Tastenfeld ein
und tippen Sie zur Bestatigung auf \
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* Geben Sie den Text der Erinnerung in das Notizfeld ein und
Eingabe.

bestatigen

» Wahlen Sie die Haufigkeit und die Erinnerungsnummer und

Sie die
AGENDA —
Reminder’s title
th April 2019 - 08:00
Type
Automatic Program
Cleaning Reminder
Repeat
None Daily
Weekly Monthly Yearly

Oc

Note

Today the new chef arrives.

bestatigen Sie die Auswahl.

» Tippen Sie zur Bestatigung auf V.

Das Display zeigt im Kalender das gewahlte Ereignis zur

gewunschten Uhrzeit an.
AGENDA i AGENDA =
Reminder 4 « | April 2019
1th April 2019 - 09:00
Type M wW T F S S
0
Automatic Program 10 12 13 14 15 16
Cleaning Reminder 0700 I
10:00 Q T
Repeat
Non: Daily oo I
Weekly Monthly Yearly » 1200 T
1300
14:00
Note 15:00 —
Today new chef arrives
1600 —_
17:00 T
1800 —
X | Ve

AGENDA ] AGENDA =
« | April 2019 Automatic
14th April 2019 - 10:00
M W T F N S
< 10 12 13 14 15 16 >

EL A
09:00 T
1000 —T) »
11:00
12:00

i
14:00 Q T T
16:00 T

N
v i

Der Kalender zeigt das L6schen des Ereignisses an:

09:00

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

17:00

18:00

AGENDA = USER
« | December 2018
M w T F S S

» Falls der Zeitplan ein geplantes Ereignis enthalt, wahrend
der Ofen in Betrieb ist, meldet das Gerat, dass das Ereignis
nicht gestartet werden kann. Dafilir missen Sie dafiir ein
neues Ereignis planen.

Wenn der Kalender weitere geplante Ereignisse enthalt, zeigt

das Display sie an:

AGENDA = USER
< | December 2018
" M w T F S S
10 12 13 14 15 16
08:00 \—‘ T
i} -
09:00 . ‘
10:00 ‘—‘Q
1100 1
1200
Fedbas
13:00
1400 Q —
15:00 T
1600 1
17:00 .
-

Loschen eines Ereignisses

» Wabhlen Sie ein Ereignis und tippen Sie auf das Symbol ] ,

um es zu léschen.
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MANUAL

MANUAL =

=k

Program’s name 5
BEGIN: HH:MM:SS
NoTE None
There is an event in the agenda
that is planned for now but the

oven s still working, so it is not
possibile to start the event.

Medium cleaning
BEGIN: HH:MM:SS
NOTE Half day medium cleaning
to repeat every three days in

December.

There is an event in the agenda
that is planned for now but the

oven is still working, so it is not
possibile to start the event.

E.11 USB-Modus

Im “USB-Modus* kénnen Sie Programme und sonstige Daten
mit Hilfe eines USB-Sticks in das Gerat Ubertragen oder
daraus auslesen.

1. Wahlen Sie die Option ,USB* in der oberen Symbolleiste.

VW B

UsB

Manual Automatic Programs
WO L E
Skyhub Cleaning Settings » Download Upload
all all

)

N .— —
Ust i d =+
/ Download Upload
selection selection

2. Wabhlen Sie die gewlinschte Funktion.



Alles herunterladen

Wahlen Sie die Option ,Alles herunterladen®.

Wahlen Sie die gewiinschten Eintrage und bestatigen Sie
den Vorgang.

UsB

<« | Download all

Automatic presets
Food safety HACCP
Food safety FSC

Make it mine

@@ @ @ @

Pictures

W

Programs

Der Download kann:
— ein Backup in der Liste ersetzen.
— unter einem neuen Namen gespeichert werden.

Tippen Sie zur Bestatigung auf V.

Falls Sie ein vorhandenes Backup wahlen, wird es vom
Ofen Uberschrieben.

Wenn Sie ,Add new name” wahlen, kdnnen Sie den neuen
Namen uber das eingeblendete Tastenfeld eintippen. Falls
der neue Name schon vorhanden ist, informiert ein Popup-
Fenster Sie dariiber, dass Sie den Namen andern miissen.

UE.

Download all

UsB

Replace the backup in the
list or add it as new name ‘

Add new name @ ‘
Backup 20190607 @)
Backup 20190606 @] ‘
OO .
| o
o °
0g0

Do not remove USB device.

x|

Das Herunterladen beginnt.

HINWEIS!
Ziehen Sie den USB-Stick wahrend des Herunter-
ladens der Daten nicht ab.

H

Alles hochladen

Wahlen Sie die Option ,Alles hochladen®.
Wahlen Sie ein vorhandenes Backup. Wahlen Sie dann die

dem gewahlten Backup zugeordneten, gewiinschten
Eintrage.

usB E USER use E USER

- ‘ Upload all Backup 20190607

) Backup 20190607

) Backup 171222 Programs
Automatic presets

Make it mine

ORIORICEIC)

Pictures

Bestatigen Sie die Auswahl. Die Datenibertragung in das

Gerét beginnt.
L

Upload all

Do not remove USB device.

Auswahl herunterladen

.

Wahlen Sie die Option ,Auswahl herunterladen®.

Erweitern Sie die Ansicht der Eintrage. Alle zugeordneten
Dateien werden ausgewahilt.

usB USER usB USER

- ‘ Download
selection

Programs

Program’s name 1

@ @

Automatic presets Program'’s name 2
g

»  Prcenams Program’s name 3

@ @

Program’s name 4

»

Program’s name 5

@ @

Program’s name 6

Program’s name 7

- @

Program’s name 8

Program’s name 9

@

»

Heben Sie die Auswahl der benétigten Dateien auf und
tippen Sie auf Vv umden Vorgang zu bestatigen.

Sie kénnen alle Dateien auswahlen oder die gewlinschten

Dateien einzeln mit

Hilfe der unteren Symbolleiste

markieren:

X

Show:

Programs MultiTimer programs

2-O
=

Selectall  Show
selected

®ss0m | 100°C f20c

wew

Alle auswahlen

== Ausgewdhlte anzeigen

Tippen Sie auf ,Programme® u./o. ,Multitimer-Programme*.
Sobald die Beschriftungen ihre Farbe in Griin gewechselt
haben, werden alle zugehoérigen Programme auf dem Display
angezeigt.
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» Das soeben erstellte Backup kann ein schon vorhandenes
Backup ersetzen oder unter einem neuen Namen gespei-
chert werden.

Falls der neue Name schon vorhanden ist, informiert ein
Popup-Fenster Sie dariiber, dass Sie den Namen andern
mussen.

USB

Replace the backup in the |
list or add it as new name ‘ g
Add new name @ ‘ DOWh|OC|d
Backup 20190607 O seleCtlon
Backup 20190606 @] ‘
00.
o °
| I
040

\
Die Datenuibertragung auf das Speichermedium beginnt.

Auswahl hochladen

» Wabhlen Sie die Option ,Auswahl hochladen®.

« Erweitern Sie die Ansicht der Eintrage. Es werden die damit
verknipften Backups angezeigt.

» Wahlen Sie das gewiinschte Backup aus der Liste.

use frd USB. —_—

- ‘ Upload - ‘ Programs
selection
)  Automatic presets N T?d?y:S hackup
ooy backy
»  Make it mine b Bockup 2
> Pictures » Backup 20190315
»
»  Program Backup 2019¢
) ook 2000205
» Backup 20190111

Backup 20190111

v

-

* Alle zugeordneten Dateien werden ausgewahlt. Heben Sie
die Auswabhl der nicht benétigten Dateien auf und tippen Sie
auf V', um den Vorgang zu bestatigen.

Bezlglich der ausgewahlten Dateien fordert der Ofen Sie
auf, aus folgenden Optionen zu wahlen:

— Zu schon vorhandenen Dateien hinzufiigen.

— Die vorhandenen Dateien I6schen und die gewahlten
Eintrage in das Gerat Gibertragen.

usB — USER
Today’s backup
B o—
O ——
Program’s name 1 @ AN O —
Program’s name 2 @) Upload selection
Program’s name 3 O] Do you want to add the new
programs to the actuals or clear
Program’s nome 4 @] the environment and load the
selected items ?
Program’s name 5 @
Program’s name 6 [0} Add 0O}
Program’s name 7 O Clear and load (@]
Program’s name 8 O]
\4
v 2 N
-
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» Falls Sie “Hinzufligen“ wahlen und ein Dateiname schon
vorhanden ist, erscheint ein Popup-Fenster mit der Frage,
wie Sie weiter vorgehen mdéchten:

— Umbenennen
— Ersetzen
— Uberspringen
[ ]
- —_ O e
O O e—
O —

Upload selection UpIOGd
w60 Yo went o proceed? selection
| mp
Replace (@] 00O
Skip. (@) g :

0o

O  Apply for all

v

Do not remove USB device.

Bestatigen Sie die Auswahl; danach beginnt das Hochladen.

E.12 Zeitplan-Funktion / Optimiertes Garen

Diese Funktion ermdglicht die Optimierung einer Sequenz
aufeinanderfolgender Garprozesse, um den Energie- und
Wasserverbrauch der Ubergangsphasen zu verringern.

1. Wabhlen Sie die Zeitplan-Funktion in der oberen
Symbolleiste.

SkyHub Cleaning Settings

@ =

Help Agendc, “lan &

A5

2. Wahlen Sie eine vorhandene Liste oder erstellen Sie eine

neue Liste.
PLAN & SAVE = PLAN & SAVE —
All lists « | New list
Aut o
+ New list @ Avtoma
> L\sl,;i EL Programs 0
13 s
p Listc

P saturday »

Eine neue Liste erstellen

a. Tippen Sie auf “+“, um eine neue Liste zu erstellen.

b. Tippen Sie auf eine Zeile, um eine automatische
Voreinstellung oder ein Programm zu wahlen.

Waihlen einer automatischen Voreinstellung

» Wahlen Sie AUTOMATIK: Es werden alle Lebensmittel-
typen angezeigt. Erweitern Sie die Ansicht des
gewunschten Lebensmitteltyps.



» Erweitern Sie die Ansicht der damit verknipften Eintrage,
um die gewlinschte Voreinstellung (bzw. die Voreinstellun-
gen) zu finden.

PLAN & SAVE E PLAN & SAVE E
« | Automatic presets Q « | Bread
» Proving @]
»
Meat @)
N oot o » Leavened dough @]
ultry
» Fish @] > Par-baked @)
3 Eqgs O . > Prove and bake O
» Vegetable @] ‘
} Pasta and Rice @]
» [N Bread @]
(X | v ]
» Tippen Sie zur Bestatigung auf das Symbol V.
PLAN & SAVE = PLAN & SAVE E
« | Prove and Bake O\ « | New list
» Focaccia bread ® @ Auvtomatic 2
> ' o Fk programs 0
» Loaf bread @]
4 Nosgaarreeo ® »
(X v

Das Display zeigt die Ubersichtsseite mit der Anzahl der
gewahlten Automatik-Voreinstellungen an.

Auswahl eines Programms

» Tippen Sie auf PROGRAMME: Es werden samtliche
verfiigbaren Programme angezeigt.

 Wahlen Sie das gewiinschte Programm (bzw. die
Programme).
» Tippen Sie zur Bestatigung auf das Symbol V.
PLAN & SAVE = USER PLAN & SAVE = USER
Programs + | New list
Program 1 ® & Automatic 0
Program 2 @ @] Fk programs 5
Program 3 O}
Program 4 (@]
Program 5 @ »
Program 6 @
Program 7 (@]
Program 8 O}
PN

Das Display zeigt die Ubersichtsseite an, auf der die Anzahl
der gewahlten Programme angezeigt wird.

Sie kénnen alle Programme auswahlen oder die gewahlten
Programme mit Hilfe der unteren Symbolleiste tberpriifen:

» Rufen Sie die untere Symbolleiste auf.

» Wabhlen Sie die gewiinschte Funktion aus.

@

X

Programs

@—
@—

@—

Select all

© s300m

2O
=

Show
selected

‘ 100°C

Show:

MultiTimer programs

fi20°C

Alle Auswéhlen

= Ausgewdhlte anzeigen

3. Nachdem Sie eine Sequenz von Garvorgangen gewahlt

haben:

» Tippen Sie zur Bestatigung auf das Symbol V. Es
erscheint die Liste der gewahlten Garprozesse.

» Tippen Sie auf das Symbol @, um die Optimierung zu

starten.

PLAN & SAVE =

PLAN & SAVE =

+ | New list

Q Automatic

Bk programs

v

(X ‘

+ | New list

Preset / Program |
hm

Preset / Program 2
hm

Preset / Program 3
00:00 h:m
Preset / Progrom 4
00:00 h:m
Preset / Program 5
00:00 h:m

Preset / Program 6
00:18 hm

-~

4. Nachdem der Ofen die Sequenz optimiert hat, tippen Sie
auf die Schaltfliache ®, um die Ausfiihrung zu starten.

PLAN & SAVE =

-

Preset / Program 1
00:00 hm

Preset / Program 2
00:00 him

Preset / Program 3
00:00 him

Preset / Program 4
00:00 h:m

Preset / Program 5
00:00 h:m

Preset / Program 6
0:18 h:m

>

-~

Der Ofen beginnt mit dem Vorheizen. Nachdem der letzte

-

Now holding!

» N

-25%

v

Cooking done!

Garvorgang ausgefihrt wurde, zeigt das Display die voraus-
sichtliche Energieverbrauchs-Ersparnis an.

Eine Liste speichern

» Rufen Sie die untere Symbolleiste auf.
* Wahlen Sie ,Save list* [Liste speichern].
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Geben Sie den neuen Namen ein.

X

=

Save list

@© 6300w | 100% | 300°C @ 120°C

Falls der Name der neuen Liste schon existiert, erscheint
ein Popup-Fenster mit der Abfrage, ob Sie ihn Uberschrei-
ben oder umbenennen mochten.

Eine Listensortierung dndern

Tippen Sie auf die drei Punkte in der Zeile des Garvorgangs,
der entfernt werden soll.
Tippen Sie auf T umden Eintrag zu verschieben.

Eine Popup-Meldung informiert Sie dariiber, dass diese
Anderung nicht gespeichert werden kann.

PLAN & SAVE = PLAN & SAVE =

-
()

Plan & Save
The modification done are only
temporary and cannot be saved
To come back to the initial list

open the drawer and press
“Restore list".

D 7[

Preset [ Program Z
00:00

») X v

-

Alle sonstigen Zeilen werden hervorgehoben angezeigt.
Tippen Sie auf die Zeilenposition, zu der Sie den Garvor-
gang verschieben méchten.

Um die anfangliche Liste wiederherzustellen, rufen Sie die

untere Symbolleiste auf und tippen auf ® L,Liste

wiederherstellen®.

Einen Listeneintrag lI6schen
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Tippen Sie auf die drei Punkte in der Zeile des Garvorgangs,
der geléscht werden soll.

Eine Popup-Meldung informiert Sie dariiber, dass diese
Anderung nicht gespeichert werden kann.

Tippen Sie auf das Symbol m, um den Eintrag zu l6schen.

PLAN & SAVE = =

-
()

Plan & Save
The modification done are only
temporary and cannot be saved
To come back to the initial list
open the drawer and press
“Restore list".
To optimize the new list return to
the previous page. do you

confirm the deletion of the
selected item?

> X

-

0D [

Preset / Program 2
00:00

Um die anféngliche Liste wiederherzustellen, rufen Sie die

untere Symbolleiste auf und tippen auf ® (Liste
wiederherstellen).

Die Liste kann nicht erneut optimiert werden. Tippen Sie auf
die Schaltflache ®, um die Ausflihrung zu starten.

E.13 SkyDuo-Modus (Option)

Diese Option kann auf Wunsch aktiviert werden. Sie funktio-
niert nur zusammen mit einer WLAN-Verbindung, die von
einem autorisierten Servicetechniker installiert werden muss,

und ermdglicht den Zusammenschluss des Ofens mit einem
Schockkdhler.

WICHTIGE HINWEISE
@ Vergewissern Sie sich, dass Sie die SkyDuo-Option
in beiden Geraten aktiviert haben. Nur ein autori-
sierter Servicetechniker kann die SkyDuo-Option
1. Wenn die Skyduo-Symbole ™ auf beiden Geraten die
Farbe Griin haben (siehe die nachstehende Abbildung),
funktioniert die Verbindung vorschriftsgemaf.

installieren und aktivieren.

Manual Automatic Programs Manual Automatic Programs

I
I
|
| -
++ | +,
+* !
Skyhub Cleaning Settings ‘ Skyhub Hygiene Settings
N I
;.
NENC) @ B @
Transfer \ffy-D-uf'o | Hep  Agenda USB %\ skyDuo >
X | X

2. Wahlen Sie einen Garzyklus im Automatikmodus des
Ofen.
a. Wahlen Sie die Lebensmittelfamilie (zum Beispiel
»Fleisch®).
b. Wahlen Sie den Lebensmitteltyp (zum Beispiel
,Hackbraten®).

AUTOMATIC e USER AUTOMATIC fr USER
Food families + | Meat Q
) Roasted
Meat loaf
) Meatballs

‘T

Fooe Skewers
Seekh kebab

$5J oy

Bakery/Pastty  Dessert »

A ) Braising
,,,.] D G

Jetables Pasta/ Rice

Combi frying

@ Ham
N Dehadrytating

Special cycles

c. Wahlen Sie die Parameter des Garzyklus.

Wahlen Sie die Zeit- oder Temperatursteuerung (zum
Beispiel ,Zeitsteuerung®).

d. Starten Sie den Zyklus.

AUTOMATIC

USER

+ | Meat

Parameter 1

Time Probe

C 1:20., :20.,

01:20 h:m

o

/T a \




Der Ofen hat einen vergleichbaren Zyklus im Schockkiih-
ler gefunden.

Wabhlen Sie den gewlnschten Zyklus (zum Beispiel ,X-
Freeze") und bestatigen Sie die Auswahl.

R %) P —
SkyDuo
SkyDuo —
Do you want to start the SkyDuo
Select one of the cycles available process now?
in the blast chiller.
If the SkyDuo process starts, any
@  Meat loaf - freeze. other running process will be
stopped.
O Meat loaf - chill
X \'4 X | v | @&

Bestitigen Sie die Synchronisierung auf dem Schock-
kiihler-Display.

4.

Es offnet sich ein Popup-Fenster mit einer graphischen
Darstellung des Zyklus, der anschlieBend ausgefiihrt wird.

X) X)

SkyDuo

SkyDuo

Meat loaf in progress.

Zai
o

Do you want to start the SkyDuo
process now?

If the SkyDuo process starts, any
other running process will be
stopped.

HINWEIS!
@ Sobald der SKYDUO-Prozess startet, werden alle
anderen gestarteten Prozesse angehalten.
Durch Antippen des Symbols @ kénnen Sie den Verbin-
dungsaufbau mit dem Ofen zeitlich verschieben.
Das Popup-Fenster der Synchronisierungsanforderung
erscheint einige Minuten vor Ende des Garzyklus des
Ofens.

Einige Minuten bevor der Garzyklus des Ofens endet,
startet der Vorkiihlzyklus und bereitet die Kammer des
Schockkiihlers auf die soeben gegarten Lebensmittel vor.

E.14 Reinigungsmodus

Die “Reinigungsfunktion“ erméglicht die automatische Reini-
gung der Ofenkammer mit dem am besten geeigneten
Programm.

1.

Tippen Sie auf das Reinigungssymbol und wahlen Sie das
gewlinschte Programm.

WERY A

Automatic Programs

+
¥
0000 him

7 Cleaning Settings _
» 4 stong
e
° o "W Etrastong
@ a N o

CLEANING — USER
=

000

Q) ceenspirt

00:00 h:m

00:00 h:m
,,,,,

/iy Rinse 00:00 him

Help User  Agenda  Plan &
save

X, 4 [B&s [Her >

Toad solid chemicals

w

Tippen Sie auf die Schaltflache ®, um das Programm zu
starten.

Falls Sie den Start des Programms durch Schliel3en der
Tur eingestellt haben, ist das Start-Symbol nicht auf dem
Display sichtbar.

Edrastrong 02:50 hom
’.':‘:“ Rinse 0045 h:m
< [B Exs [U &1 > A
Toad sold chemicals » Empty cavity
! @
= N
HINWEIS!

Bei zur hoher Temperatur ist die Start-Taste
deaktiviert, bis der Ofen auf die zulassige

Temperatur abgekihlt ist.

Eine Displaymeldung erinnert Sie daran, Gestelle, Bleche
und eventuell an den Ofen angeschlossenes Zubehor aus
der Kammer zu entfernen.

Offnen Sie die Tir.

Legen Sie die Reinigungsmittel in die Mitte des Kammer-
bodens oder in die vordere Schublade unter der
Ofenkammer, je nach Programm.

. Schliefl3en Sie die Tdr.

Das Reinigungsprogramm startet.

WICHTIGE HINWEISE
Offnen Sie wéhrend des Reinigungsprogramms

nicht die Tar!
Der Bildschirm ist in folgende Bereiche unterteilt:
CLEANING E UER
Q) Greenspirit

0006 M

4 Soft 00:25 h:m

01:66 hem n
%% Bdrastrong 02:50 hom

¢ Sirong

/1y Rinse 0045 h:m

4 [Qéxs m & x2 ]}‘l

Load solid chemicals

Legende

A GREEN SPIRIT - ECONOMIZER

REINIGUNGSZYKLEN

REINIGUNGSMITTEL

41



A — GREEN SPIRIT - ECONOMIZER (diese Funktion wird
evtl. nicht auf dem Display angezeigt)

Mit den folgenden Funktionen kdnnen Sie den Energiever-
brauch senken und die chemische Auswirkung auf die
Umwelt begrenzen.

@ Aktivieren Sie diese Funktion, um die Verwendung
von Klarspul- und Entkalkungsmittel auszuschlie3en.

Klarspulmittel und Entkalken des Boilers ibersprin-
gen (bei Modellen mit Boiler). Denken Sie bitte
daran, dass in Kammer und Boiler Kalkspuren zurtick-
bleiben kdnnen.

Klarspulmittel Uberspringen (bei Modellen ohne
Boiler und Modellen, die Fliissigreiniger
verwenden).

Denken Sie bitte daran, dass in der Kammer Kalk-
spuren zurickbleiben kénnen.

() Aktivieren Sie diese Funktion, um die Trocknungs-
phase zu Uberspringen. — Trocknungsphase
Uberspringen
Offnen Sie nach der Reinigung die Tiir, um den Ofen
zu beliften.

® Aktivieren Sie diese Funktion, um die Verwendung
von Chemikalien zu verringern. — Uhrzeit speichern
Denken Sie bitte daran, dass die Zeitdauer verlangert
wird, um die Reinigungswirkung mit verringertem
Energie- und Reinigungsmittelverbrauch zu
optimieren.

Einstellung Green Spirit/Economizer

Aktivieren Sie die bendétigte Funktion wie in der

Beispielabbildung:

CLEANING USER

@ Green Spirit Q

@ ki rinse-aid and Zerolime D)
@ sk dying ‘

@ Time to save

B - REINIGUNGSZYKLEN

Soft Reinigung fiir geringe Verschmutzung durch
Dampfgaren, Backen oder einfache Bela-
dung mit Gartemperaturen unter 200°C

Medium Reinigung fur mittlere Verschmutzung durch
Dampfgaren, Backen oder einfache Bela-
dung mit Gartemperaturen unter 200°C

Strong Reinigung fir mittlere bis starke Verschmut-
zung und Ablagerungen durch Rdsten und
Grillen.

Extra Strong Reinigung fir starke Verschmutzung durch
intensives Résten und Grillen mit mehreren
Beladungen.

Rinse Spulen mit kaltem Wasser

Die Reinigungsdauer kann je nach Komplexitdt des Pro-
gramms und der Ofengréfie auf 10 Minuten bis ca. 3 Stunden
eingestellt werden. Der Ofen zeigt die Dauer der einzelnen

Programme an.

C - REINIGUNGSMITTEL

Tippen Sie auf “<* oder “>* (vor / zuriick), um den
Reinigungsmitteltyp zu wéhlen, der verwendet werden soll.

Um beste Reinigungsergebnisse zu erzielen und den Ofen
wahrend der Reinigungsprogramme optimal zu schitzen,
sollten Sie ausschlief3lich von Electrolux Professional
empfohlene Reinigungsmittel, Klarspulmittel und Entkalker
verwenden.

Die Gewahrleistung deckt keine Schaden durch den
Gebrauch von Chemikalien, die nicht ausdrticklich vom
Hersteller zugelassen wurden.
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C - REINIGUNGSMITTEL (Forts.)

REINIGUNGSMITTEL
Standardausfiihrung

I:! &« FESTSTOFFREINIGER

Offnen Sie die auf dem Display angezeigte
Anzahl Beutel und entleeren Sie sie in den
Abflussfilter in der Mitte des Garraumbodens.

WICHTIGE HINWEISE
Von Electrolux Professional zugelas-
sener Reiniger: Reinigungspulver

C23 oder Reinigungs-Tab C22 (falls
erhaltlich).

Alternative Konfiguration

[! N, Enzymatisches REINIGUNGSGRANULAT in
" Beuteln

Offnen Sie die auf dem Display angezeigte
Anzahl Beutel und entleeren Sie sie in den
Abflussfilter in der Mitte des Garraumbodens.

WICHTIGE HINWEISE
Von Electrolux Professional zugelas-
sener  Reiniger:  Enzymatischer

Pulverreiniger C24 (in GB nicht
erhaltlich).

FLUSSIGREINIGER im Gebinde (Zubehér, auf
Nachfrage)

Hierfir ist das Sonderzubehdér EXTERNES
ANSCHLUSS-SET FUR REINIGUNGSMITTEL
/ KLARSPULMITTEL erforderlich (auf Nach-
frage). Der Ofen wahlt selbsttatig die richtige
Chemikalienmenge fiir das gewahlte Programm.

WICHTIGE HINWEISE
Von Electrolux Professional zugelas-
sener Reiniger: Extra starkes
Reinigungsmittel C20 (die Verfiigbar-
keit vor Ort feststellen).

++
>
Z

KLARSPULMITTEL
Standardausfiihrung

[D & 1 Klarspllmittel und Entkalker in TABS
Packen Sie die auf dem Display angegebene
Anzahl Tabs aus und flllen Sie sie in die
vordere Schublade unter dem Garraum.

Die Entkalkungswirkung betrifft nur Modelle mit
Boiler.

WICHTIGE HINWEISE

Verwenden Sie ausschlieBlich die
Klarspil- und Entkalkungs-Tabs C25
von Electrolux Professional.

Alternative Konfiguration

f— FLUSSIGES Kilarspiilmittel im Gebinde (Zube-
. hor, auf Nachfrage)

Hierfir ist das Sonderzubehér EXTERNES
ANSCHLUSS-SET FUR REINIGUNGSMITTEL
/ KLARSPULMITTEL erforderlich (auf Nach-
frage). Der Ofen wahlt selbsttatig die richtige
Chemikalienmenge fir das gewahlte Programm.

WICHTIGE HINWEISE
Von Electrolux Professional zugelas-
senes Klarspulmittel: Extra starkes

Klarspulmittel C21 (die Verfugbarkeit
vor Ort feststellen).



WICHTIGE HINWEISE

Die Routine-Reinigungszyklen mit Feststoffreini-
gern (blaue Klarspil- und Entkalker-Tabs) halten
den Boiler frei von Kalkablagerungen.

Im Fall zu hoher Kalkablagerungen im Boiler
erscheint auf dem Display allerdings eine Meldung
mit einem “dESC*-Fehlercode als Hinweis, dass ein
Entkalken erforderlich ist.

Lassen Sie ein Reinigungsprogramm einschlief3lich
des Klarspul- und Entkalkungszyklus durchlaufen
und verwenden Sie statt der iblichen Menge nur 2
Tabs “C25“. Aktivieren Sie in diesem Fall nicht die
Funktion GREEN SPIRIT — ENERGIESPAREN.

WICHTIGE HINWEISE

Wenn Sie die Klarspllmittel- und Boilerentkal-
kungs-Phase immer (Uberspringen, bilden sich
Kalkablagerungen im Boiler. Nach einer gewissen
Zeit deaktiviert der Ofen diese Funktion und fordert
Sie auf, ein vollstandiges Reinigungsprogramm mit
chemischem Feststoffreiniger durchzufiihren, um
den Boiler zu entkalken.

Reinigungsmittel einfiillen

6 - 10 GN model

+
+

20 GN model

~

@ ()

im R

.4»
Y

WICHTIGE HINWEISE
Flhren Sie bei Modell 20GN die Reinigung nur mit
eingeschobenem Hordenwagen durch.

WARNUNG

Offnen Sie auf keinen Fall die Tar
der Garkammer, wahrend das
Reinigungsprogramm lauft.

WICHTIGE HINWEISE
Verwenden Sie keine in Wasser aufgeldsten pulver-

oder gelférmigen Reinigungsmittel oder Klarspil-
mittel u./o. Substanzen, die Chlor enthalten.

HINWEIS!

@ Um beste Reinigungsergebnisse zu erzielen und
das Gerat wahrend der Reinigungsprogramme
optimal zu schiitzen, sollten Sie ausschliellich von
Electrolux Professional empfohlene Reinigungs-
mittel, Klarspulmittel und Entkalker verwenden.
Lassen Sie sich vom Chemikalienlieferanten unbe-
dingt zusichern, dass die Reinigungsmittel- und
Klarspulmittel-Wirkstoffe die Flissigkeitskategorie
3 erfillen.

A WARNUNG

Diese chemischen Stoffe kdnnen
zusammen mit HeiRdampf aus
der Kammer entweichen und
eine Verbrennungs- und Verbru-
hungsgefahr darstellen. Tragen
Sie Schutzhandschuhe.
Beachten Sie stets die Hinweise
auf den Sicherheitsdatenblattern
und Aufklebern der verwendeten
Produkte.

A WARNUNG

Starten Sie kein Garprogramm,
solange das Reinigungspro-
gramm noch nicht
abgeschlossen ist oder wenn
sich nach der Reinigung noch
Reinigungsmittel-Ruckstande im
Gerat befinden.

A WARNUNG

Starten Sie das Reinigungspro-
gramm  nicht, wenn  Sie
Dampfleckagen an der Tur der
Garkammer oder sichtbaren Ver-
schlei bzw. Schaden der
Turdichtung feststellen.
Verstandigen Sie in diesem Fall
den Kundendienst.

Spezielle Betriebszustiande — Displayanzeige

*« Wenn die Kammer zu heil} ist, fiihrt der Ofen vor dem Start
eines Reinigungszyklus eine Zwangskiihlung durch:
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CLEANING UER

= \m

01:66him
Forced cooling

The oven cavity is too hot to
proceed with the washing.
Do you want to proceed with the
forced cooling?

Zyklusausfiihrung

Wahrend des Zyklus zeigt das Display Folgendes an:
— die Restzeit

— die Dauer des eingestellten Zyklus

LX)
)

Medium cleaning

Do not open the door!

0 1:39..

€9 01:40 him

Zyklus-Stopp

Halten Sie die Schaltfliche ® gedrickt, um den Zyklus zu
stoppen.

Die Stopp-Schaltflache wird nur angezeigt, wenn das
Programm lauft. Nach der Auswahl zeigt das Display die
Restzeit fir das Spllen von Kammer und Boiler an.

Keep hold to stop the cycle

Erzwungenes Klarspiilen
Falls Sie einen gestarteten Reinigungszyklus angehalten
haben, fihrt das Gerat eventuell das erzwungene Klarspu-

len durch, um samtliche Chemikalienriickstande aus der
Kammer zu entfernen.

CLEANING UER

Forced rinsing
Please wait while the cavity
is being rinsed. Please do not
open the door o switch off the
appliance.

04:59

€ 05:00 m:s

Wahrend dieser Zeit kann die Tur nicht gedffnet werden.

Zyklusende

* Reinigung abgeschlossen: Info zu den
Verbrauchswerten
Elektro- und Gasmodelle
(X LX)
) )
Medium cleaning Medium cleaning
done! done!
$ 57kwh H
O 101 O 101
& stans fi 021
& 3tabs 021
@ o0:3500 00:35:00
Legende
¥ Leistungsaufnahme in kWh
& Gasverbrauch in m3
& Wasserverbrauch in Litern
& Reinigungsmittelverbrauch in Tabs
&  Kilarsplimittelverbrauch in Tabs
‘4 Reinigungsmittelverbrauch in Litern
) Verbrauch von Entkalkungsmittel
Zeitdauer in Stunden: Minuten: Sekunden

E.15 EINSTELLUNGEN

Im “Einstellmodus® kénnen Sie einige Betriebsparameter des
Ofens andern.

1.

Rufen Sie die obere Symbolleiste auf und wahlen Sie die

Einstellungen.

MANUAL

; Manual Automatic Programs
507 YAJINCSIR o
SkyHub Cleaning Settings

160 °
P pomER
Help Agenda Plan & Usb.
(LBO:OO I T S o £y oy

01:20 h:m




2. Das Display zeigt das Hauptmeni mit ALLEN EINSTEL-
LUNGEN an.

SETTINGS E SERVICE SETTINGS E SERVICE

All settings Q Al settings Q

BE Longuage - & Automatic -

Date Ek programs

®© Time @ MultiTimer

& Measurement units Y% SkyHub

o) Ssounds 4+ cleaning

Q Cavity light » Q) Green spirit

P oispoy £5) Accessories

Touch screen calibration = Wi

E Touch screen test Oven Identity Card

Q@ Food safety £ service

® Avtostart

& Manval w -
- -

Standardeinstellung

Falls Sie das Gerat auf die Werkseinstellung zurlicksetzen

mussen, gehen Sie wie folgt vor:

1. Rufen Sie dazu die untere Symbolleiste auf und wahlen
Sie das betreffende Symbol.

SETTINGS

®

Default settings

Confirm restoring default settings
on the oven? All actual settings
will be lost.

@, S
Resiore‘ |
factory
settings e
© 6306w | 100% | Aoc @ 6:30pM | | z00°C | @20

2. Bestatigen Sie die Wiederherstellung, um das Popup-
Fenster zu schlief3en.

Auflistung der Einstellungen

N>
Sprache

Uber diesen Parameter stellen Sie fiir alle Mendis die gewahlte
Sprache ein.

» Tippen Sie auf das Landesfahnen-Symbol.

» Das Display zeigt alle Einstellungen in der gewtlinschten
Sprache an.

SETTINGS SERVICI

<+ | Language

Bl mishx

sl

B peutsch

S Engiish Uk

— Espaiol

B B Francais >
I taliano -

mm Pycouii

4= suomi

Svenska

Mit dieser Einstellung stellen Sie das aktuelle Datum ein.

* Wahlen Sie das Datumsformat (Tag/Monat/Jahr, Monat/
Tag/Jahr, Jahr/Monat/Tag).

* Geben Sie das Datum ein: Tippen Sie auf “<* /“>“, um Monat
und Jahr zu wahlen, und tippen Sie dann auf die ent-
sprechende Zahl im Kalender fiir den Tag.

SETTINGS — SERVICI
¢ | Date
Set format
D/IMIY M/DIY Y/M/D
Set date
€ 2017 *

L} December ¥

M T W T F s S

48 1 2 3
49 | 4 5 6 7 8 9 | 10
50 | 11| 12 14 | 15| 16 | 17
51|18 | 19| 20 | 21 | 22| 23 | 24

52 25 | 26 | 27 28 29 30 1

@ Uhrzeit

Mit dieser Einstellung stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.
* Wahlen Sie das Uhrzeitformat (24H oder 12H AM/PM).

* Geben Sie die Uhrzeit ein: Tippen Sie auf die entspre-
chende Zahl auf dem Tastenfeld und wahlen Sie, falls
erforderlich, den Zusatz AM oder PM.

SETTINGS

SERVICE

« | Time

Set format
24H 12H

Set time

y MaReinheiten

» Mit dieser Einstellung definieren Sie die MaReinheit fiir die
Temperatur (°C oder °F).

SETTINGS USER

<4 | Measurement units

Temperature
oc o

‘ ))) Klinge

Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Lautstarke zwischen 0
und 10 einstellen und auRerdem:

* den Klang bei Ende des Garvorgangs aktivieren bzw.

deaktivieren (C® / @) und aus verschiedenen Klangen
auswahlen.

45



N L 4
-'O\- Kammerbeleuchtung

Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Kammerbeleuchtung

aktivieren bzw. deaktivieren (Cm / @)

+ die Helligkeit zwischen 0 und 100 % einstellen.

+ die Blinkleuchte beim Abschluss des Garvorgangs aktivie-
ren bzw. deaktivieren ((w / @),

+ die blinkende Alarmleuchte aktivieren bzw. deaktivieren (=
[ @D).

» die Vorheizen-Blinkleuchte (= / @D ) aktivieren bzw.

deaktivieren.

m Display

Mit dieser Einstellung kdnnen Sie die Helligkeit des
Displays zwischen 0 und 100 % einstellen.

+ den Sleep-Timer einstellen (Minuten/Sekunden).

Kalibrierung des Touchscreen-Displays

Mit dieser Einstellung definieren Sie die Kalibrierung des
Bildschirms.

1. Tippen Sie so nah wie mdglich an der Mitte des roten
Kreuzes auf den Bildschirm.

2. Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis das Kreuz seine
Farbe in Griin wechselt.

3. Halten Sie den Finger auf der Schaltflache, um die Seite
zu verlassen.

Touch the screen as close as
possible to the center of the red
cross. Repeat until the cross turns.

green. Touch and hold to exit.

% Touchscreen-Test

+ Tippen Sie auf die Punkte, dies ist zum Testen des
Bildschirms erforderlich.

+ Halten Sie den Finger auf dem Punkt, um die Seite zu
verlassen.

+

Touch to test. Hold down to exit.

@ Lebensmittelsicherheit
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Mit dieser Einstellung kdnnen Sie folgende Parameter aktivie-
ren bzw. deaktivieren ((® / @):

FSC Safety Control (FSC)

Die FSC-Funktion garantiert einen mikrobiologisch sicheren

Zustand des Lebensmittels. Wenn die FSC-Funktion aktiviert

ist, kbnnen Sie

» die Anzeige des “F“-Faktors aktivieren bzw. deaktivieren (
m /@),

» die Abfrage der FSC-Einstellung beim Start ((m / @)
aktivieren bzw. deaktivieren.

HACCP

* Mit der HACCP-Funktion kénnen Sie samtliche Einstell-
werte flr einen Garprozess und dessen Variation, die
Kammertemperatur sowie, falls verwendet, die Lebens-
mittel-Kerntemperatur in festgelegten Zeitabstédnden
speichern.

SETTINGS

4 | Food safety

Enable Food Safety Control (FSC)

Show F value during cooking

Ask for FSC set on start

W Wl

Enable HACCP

@ Startautomatik

Mit dieser Einstellung kénnen Sie den Autostart fur alle
Betriebsmodi aktivieren bzw. deaktivieren (Cm / @D).

Wenn er aktiviert ist, startet der Zyklus mit dem SchlieRen der
Ofentar.

@ Manuell

Mit dieser Einstellung kdnnen Sie den manuellen Garvorgang

aktivieren bzw. deaktivieren (C® / @) und dessen Optionen
andern:

H

HINWEIS!

Deaktivierte Modi werden nicht in der oberen Sym-
bolleiste angezeigt.

SETTINGS

+ | Manual

Enable Manual Cooking cycle m

General

Timer/Temperature dialogs

Utilities

v v v v

Hold

Allgemeines

* Show real and set values [Ist- und Sollwerte anzeigen].
Wenn diese Option aktiviert ist, werden ausflihrlichere
Informationen fir den Zyklus visualisiert: Feuchtigkeit,
Temperatur und Zeitdauer werden als Ist- und Sollwerte
angezeigt.

« Always show probe temperature [Immer die Kerntempe-
ratur anzeigen]. Mit dieser Einstellung werden die
Messwerte des Kerntemperaturfihlers angezeigt.

» Cooking preheating [Vorheizen zum Garen]. Mit dieser

Einstellung kann der Ofen die Vorheiz- bzw. Vorkihlphase
ausfuhren.



« Advanced preheating [Erweitertes Vorheizen]. Diese Akti-
vierung ermoglicht, eine Solltemperatur zu definieren, die
bei der Vorheiz- bzw. Vorklhlphase erreicht werden soll.
Tippen Sie auf die Temperatur-Zeile und stellen Sie den
gewunschten Wert ein.

» Multi-phase cooking [Multiphasen-Garen]. Mit dieser Ein-
stellung kann der Ofen den Multiphasen-Garzyklus
ausfiihren.

Zeit-lTemperatureinstellungen

» Short cooking [Kurzes Garen]. Nach der Aktivierung dieser
Option wird die Kurzzeit-Garfunktion angezeigt.

» Eco-delta cooking [Eco-Delta-Garen]. Nach der Aktivierung
dieser Option wird die Eco-delta-Garfunktion angezeigt.

* Minimum cavity-probe temperature difference [Mindestdif-
ferenz zwischen Kammer- und Kerntemperatur]. Tippen Sie
auf den Mindestwert, der auf dem Touchpad angezeigt wird
(z. B.5°C).

Zusatzfunktionen

* Garzyklus-Info in der Options-Symbolleiste.

+ Verbrauchswerte am Ende des Garvorgangs anzeigen. Die
Aktivierung bewirkt, dass bei Zyklusende eine Ubersichts-
meldung eingeblendet wird.

Warmbhalten

» Standard-Konvektionstemperatur 70 °. Tippen Sie auf den
Wert, um die voreingestellte Temperatur zu dndern.

« Standard-Dampftemperatur 70 °. Tippen Sie auf den Wert,
um die voreingestellte Temperatur zu andern.

» Kerntemperatur-Anstieg 5 °. Tippen Sie auf den Wert, um
die voreingestellte Temperatur zu andern.

Standardzyklus einstellen

Mit dieser Einstellung kénnen Sie den Standard-Garzyklus mit
den Standardparametern im Manuellmodus definieren. Stellen
Sie Zyklus und Garparameter ein und speichern Sie die
Einstellung.

Q Automatik

HINWEIS!
Deaktivierte Modi werden nicht in der oberen Sym-
bolleiste angezeigt.

Mit dieser Einstellung kénnen Sie das automatische Garen
aktivieren bzw. deaktivieren ((m / @).

Nach der Aktivierung kdnnen Sie folgende Funktionen aktivie-
ren bzw. deaktivieren (= / @):

Lebensmittelfamilien

« Diese Einstellung ermdglicht die Anzeige nur einer Lebens-
mittelfamilie auf dem Display.

Sonderzyklen

» Diese Einstellung ermdglicht die Anzeige eines einzelnen
Spezialzyklus auf dem Display.

EL Programme

Mit dieser Einstellung kdnnen Sie den Programm-Modus und
die zugehorigen Funktionen aktivieren bzw. deaktivieren (Cm /
®).

SETTINGS =
A/

< | Programs

Enable Programs

Show categories

Show most used
Enable Program save
Enable Program modify
Programs delete
Programs overwrite

Grid visualization

PR

Enable skip preheat

« Show categories [Kategorien anzeigen]. Nach dieser Akti-
vierung werden die Lebensmittelkategorien auf dem
Display angezeigt.

* Show most used [Am haufigsten verwendete anzeigen].
Diese Einstellung ermdglicht die Anzeige der am haufigsten
verwendete Programme auf dem Display.

« Enable Programs save [Programmspeicherung aktivieren].
Diese Einstellung ermdglicht die Anzeige der Funktion
“Programme speichern“ auf dem Display.

» Enable Programs modify [Programmanderungen aktivie-
ren] Diese Einstellung ermdglicht die Anzeige der Funktion
“Programme andern® auf dem Display.

» Programs delete [Programme l6schen]. Diese Einstellung
ermdglicht die Anzeige der Funktion “Programme I6schen”
auf dem Display.

* Programs overwrite [Programme Uberschreiben]. Diese
Einstellung ermdglicht die Anzeige der Funktion “Pro-
gramme Uberschreiben” auf dem Display.

» Grid visualization [Rasterdarstellung]. Wenn diese Einstel-
lung aktiviert ist, werden alle gespeicherten Programme als
Raster angezeigt. Wenn sie deaktiviert ist, zeigt das Display
sie als Liste an.

» Enable skip preheat [Vorheizphase uberspringen aktivie-
ren]. Ermoglicht, die Vorheizphase zu iberspringen.

") MultiTimer

Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Multitimer-Funktion

aktivieren bzw. deaktivieren ((m / @).

Nach der Aktivierung kdnnen Sie:

» Die Anzeige der Multitimer-Programme auf dem Display
aktivieren bzw. deaktivieren (Cm / @D).

» Die Temperatur-Wiederherstellung in der Kammer aktivie-
ren bzw. deaktivieren ((w / @).

Mit dieser Einstellung konnen Sie die Funktionen fiir die

MultiTimer-Voreinstellungen aktivieren bzw. deaktivieren:

» Enable Presets save [Voreinstellungen speichern aktivie-
ren]. Die Funktion “Voreinstellung speichern® wird auf dem
Display angezeigt ((w / @).

» Enable Presets modify [Voreinstellungen &ndern aktivieren].
Die Funktion “Voreinstellung dndern” wird auf dem Display

angezeigt ((m / @).
» Enable Presets delete [Voreinstellungen I6schen aktivieren].
Die Funktion “Voreinstellung 16schen” wird auf dem Display

angezeigt ((m / @)).

W

Mit dieser Einstellung kénnen Sie den Homepage-Modus
(SkyHub) aktivieren bzw. deaktivieren (Cm / @D).

SkyHub-Favoriten-Modus (Homepage /
SoloMio)

+ + Wichtige Hinweise zur Reinigung

++
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Mit dieser Einstellung kdnnen Sie folgende Parameter aktivie-
ren bzw. deaktivieren ((® / @):

Default cycle [Standardzyklus]

* Nach dieser Aktivierung werden die Einzel-Reinigungspro-
gramme auf dem Display angezeigt.

Default Chemical [Standard Chemisch]

» Diese Aktivierung ermdglicht die Wahl zwischen Feststoff-
und Pulverreiniger.

Advanced functions [Erweiterte Funktionen]

« Zwangsweise Reinigung nach 00:00 (Stunden: Minuten)
Gardauer. Diese Aktivierung ermoglicht, dass der Ofen
nach einer bestimmten Zeitdauer eine zwangsweise Reini-
gung durchfiihrt. Stellen Sie die gewlinschte Zeitdauer ein.

Q? Green Spirit/Economizer

Diese Einstellung erméglicht die Aktivierung bzw. Deaktivie-
rung (C= / @) der “Sparoptionen®:

Reinigung

. O Skip rinse-aid and boiler descale [Klarspulmittel und
Entkalken des Boilers Uberspringen]. Diese Einstellung
ermoglicht, die Klarspilphase und das Entkalken des
Boilers zu Uberspringen.

. Q Skip drying phase [Trocknungsphase uberspringen].
Diese Einstellung ermdglicht, die Trocknungsphase zu
Uberspringen.

« @ Time to save [Zeit sparen]. Diese Einstellung ermdglicht,
die Reinigungsdauer zu verkirzen.

@ Zubehor

Mit dieser Einstellung kénnen Sie folgende Funktionen und
Optionen aktivieren bzw. deaktivieren ((m / @):

@ USB-Kerntemperaturfiihler

++ Reinigung mit FlUssigreinigern

+
+

Kenndaten

Anzeige der aktuell installierten Softwareversion.

, Kundendienst

Diese Einstellungen sind nur fiir autorisierte Servicetechniker
zuganglich.

F REINIGUNG UND WARTUNG DES GERATS

Siehe “WARNUNG und Sicherheitshinweise".

FA Routinewartung
F.1.1  Informationen zur Wartung
Die normalen Wartungsarbeiten kénnen auch von ungeschul-

ten Kraften unter Befolgung der nachstehenden Anweisungen
ausgefihrt werden.

HINWEIS!

@ Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fir samtliche
Eingriffe an dem Gerat ab, die unter Missachtung
der in der Anleitung aufgefiihrten Anweisungen
durchgefihrt werden.

WICHTIGE HINWEISE
Reinigungsprodukte gewissenhaft auswahlen und

anwenden, um die Geratefunktionen und die Gera-
tesicherheit nicht zu beeintrachtigen.

F1.2 Reinigen des Gerits

REGELMASSIGE REINIGUNG

Das Gerat verfugt Uber Reinigungsprogramme zur Reinigung
der Ofenkammer und zum Entkalken von Kammer und Boiler
mit Spezial-Reinigungsmitteln und Entkalkern. Fir diese
Reinigungsprogramme sind nur Electrolux Produkte zuge-
lassen. Durch eine Verwendung sonstiger Produkte wird
jeglicher Garantieanspruch gegeniber Electrolux unwirksam.

Ofenkammer
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» Die Reinigung der Kammer ist im Abschnitt E.14 Reini-
gungsmodus beschrieben.

U8 B

Manual Automatic Programs

v gt L

Cleaning Settings

°
@ e -
< Help User  Agenda  Training >

X

I

Kammerfilter

Der Filter am Boden der Kammer hilft, Schaden an der
Pumpe zu vermeiden und zu verhindern, dass das Reini-
gungssystem verstopft.

Er muss in regelmafRigen Abstanden gesaubert werden.
1. L6sen Sie die Schraube in der Mitte des Filters.



© @
® o

2. Nehmen Sie den Filter heraus.

3. Waschen Sie ihn mit Geschirrspilmittel aus und spilen
Sie ihn griindlich unter flieRendem Wasser nach.

Bei Bedarf kdnnen Sie ihn auch in der Geschirrspllmaschine
mit einem Schonprogramm reinigen.

4. Bauen Sie den Filter wieder in seine Aufnahme ein und
befestigen Sie ihn mit der mittigen Schraube.

Luftfilter

Reinigen Sie den Luftfilter unter der Bedienblende minde-
stens einmal pro Monat.

Wenn auf dem Bedienfeld das Alarmsymbol A erscheint,
muss sie gereinigt werden.
Gehen Sie wie folgt vor:

1. Schrauben Sie die Befestigungsschrauben des Luftfilters
heraus.

2. Nehmen Sie den Filter heraus.

H

Sollte diese Anweisung nicht eingehalten werden, verliert der
Filter seine Wirkungskraft und fiihrt zu Stérungen beim Garen.

F1.3

Durch den Routine-Splilzyklus mit Feststoff-Reinigern (blaue
Klarspll- und Entkalker-Tabs) wird der Boiler von Ablagerun-
gen freigehalten. Im Fall GbermaRiger Kalkablagerungen im
Boiler zeigt das Display an, dass ein Entkalken durchgefihrt
werden muss. Es erscheint eine Meldung mit dem “dESC*
Fehlercode.

. Reinigen Sie ihn mit Wasser und Geschirrspllmittel fiir

das manuelle Reinigen von Tellern oder Oberflachen.

. Bauen Sie ihn wieder in seine Aufnahme ein und ziehen

Sie die Schrauben fest.

HINWEIS!

Der Filter muss aus Sicherheitsgriinden unbedingt
wieder eingebaut werden. Wenn der Filter nicht
eingebaut ist, funktioniert das Gerat nicht.

Sonstige Oberflachen

Reinigen Sie Glas-, Metall- und Kunststoffteile nur mit nicht-
aggressiven Reinigungsmitteln. Stoppen Sie den Gebrauch
derartiger Produkte sofort, sobald Sie Veranderungen der
Oberflachen sehen oder mit der Hand fuhlen, und spilen
Sie die Flachen dann griindlich mit klarem Wasser ab (zum
Beispiel: Glas wird matt, zerkratzt oder verandert sich
anderweitig; Kunststoff wird entfarbt, schmilzt oder veran-
dert sich anderweitig; auf Metall sind Rost, Flecken oder
Kratzer zu erkennen). Trocknen Sie alle Teile nach dem
Nachspulen gewissenhaft ab.

WICHTIGE HINWEISE
Verwenden Sie fur den Kunststoffgriff keine
Reinigungsmittel, die Bleichlauge enthalten.

N

Reinigen Sie die Edelstahloberflachen taglich mit handwar-
mem Seifenwasser.

Spllen Sie anschlieend mit viel klarem Wasser nach und
trocknen Sie die Flachen grindlich ab.

Reinigen Sie Edelstahl nicht mit Stahlwolle, Bursten oder
Schabern aus herkdmmlichem Stahl, da sich dabei Eisenp-
artikel ablagern kénnen, die Rostflecken verursachen.

Vor einer langeren Auflerbetriebnahme des Gerats:

— Unterbrechen Sie die Stromversorgung. Schlief3en Sie
den Absperrhahn von Wasser- und Gasleitung.

— Wischen Sie alle Edelstahloberflachen energisch mit
einem Lappen ab, der mit Paraffindl getrankt wurde, um
einen Schutzfilm zu erzeugen.

— Luften Sie die RGume regelmaRig.

Boilerwartung

Ein Reinigungsprogramm einschlieRlich Klarspul- und Ent-
kalkungsprogramm ausfiihren und nur 2 Tabs “C25°
verwenden.
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Aktivieren Sie nicht die Funktion GREEN SPIRIT

@ WICHTIGE HINWEISE 2. Reinigen Sie die gesamte Gummidichtung.
— ECONOMIZER, wenn Sie den Reinigungszy-

klus mit 2 Tabs “C25" ausflihren.

+ Falls das Display nach dem Reinigungszyklus eine Mel- . — =
dung zur Boilerwartung anzeigt, missen Sie den - == /

Kundendienst anrufen. — | & ‘
e ——— \ =]

+© %
O+
Boiler maintenance
But | must explain to you how all
this mistaken idea of denouncing

pleasure and praising pain was
born and I will give you a
complete account of the system,
and expound the actual
teachings of the great explorer of
the truth, the master-builder of
human happiness.

3. Reinigen Sie die Glasscheibe innen besonders an den

Das Fach | entkalkt den Boiler d it Hilfe ei
ot st en Borier dann mit Hlie eines Réndern. Siehe die nachstehende Abbildung.

speziellen Entkalkungszyklus.

WICHTIGE HINWEISE
Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung, wenn

diese Vorschriften nicht eingehalten werden.

Die Gewahrleistung deckt keine Reparaturen oder
Auswechslungen von Bauteilen, die durch Kalka-
blagerungen beschadigt wurden, weil die
vorgeschriebenen Eigenschaften des Zulaufwas-
sers nicht eingehalten wurden.

F.1.4 Spezielle Reinigung

Reinigung und Funktionskontrolle des Ablaufsystems

1. Das Ablaufrohr regelmaRig reinigen und auf Verstopfun-
gen Uberprufen.

RegelmiRige Reinigung des Tiirbereichs

WICHTIGE HINWEISE
Es wird dringend empfohlen, dass Sie den gesam-

ten Bereich um die Tur, die Gummidichtung und die
Glasscheibe innen vor allem an den Randern
regelmaBig reinigen.

Durch das Garen kdnnen die Ofentiir, die innere Glasscheibe,

die Dichtung und der Bereich um die Tir durch Fettdampfe

verschmutzen, die am Ofen austreten.

Diese Arbeitsschritte miissen am abgekuhlten Tirglas und

ohne abrasive Reinigungsmittel oder Lappen ausgefihrt

werden.

1. Reinigen Sie gewissenhaft den Ofenbereich um die Tur
herum, wie in der folgenden Abbildung gezeigt:
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4.

6.

7.

Offnen Sie die Tur und driicken Sie auf die zwei oberen
und unteren Befestigungsklemmen (siehe die Abbildung).

|~

Reinigen Sie die andere Seite der Glastir und den
Zwischenraum zwischen den beiden Turen.

[Fad/

Setzen Sie die Innenscheibe wieder in die Klemmen ein
und schlieRen Sie die Ofentdr.

Reinigen Sie die Ablaufleitung der Fettauffangwanne (“A)
regelmaRig mit einem Hochdruckreiniger.

Spriihen Sie eine Reinigungsldsung in die Ablaufleitung,
bevor Sie sie mit dem Hochdruckreiniger durchspdilen.

8. Entfernen Sie die Metallabdeckung (“B“) und reinigen Sie
das Ruckschlagventil (“C*) regelmaRig mit einem
Hochdruckreiniger.

Sprihen Sie eine Reinigungslésung auf das Rickschlag-
ventil, bevor Sie es mit dem Hochdruckreiniger reinigen.

>

9. Reinigen Sie die kleine Rinne (“D“) regelmafig mit der
dem Geréat beiliegenden Blrste.

Kerntemperaturfiihler

Der Kerntemperaturfiihler sollte regelmafig gereinigt werden,
um seinen optimalen Betrieb zu gewahrleisten. Der Fuhler
muss von Hand mit lauwarmem Wasser und Neutralseife
gesaubert und dann mit klarem Wasser abgespllt werden.

WICHTIGE HINWEISE
Handhaben Sie den Fuhler stets vorsichtig. Denken

Sie daran, dass es ein spitzer Gegenstand ist und
handhaben Sie ihn daher auch bei der Reinigung
sehr vorsichtig.

F.1.5 Auswechslung von VerschleiBBteilen

Bestimmte Teile, die bei normalem Gebrauch Uber einen
kiirzeren Zeitraum verschleif3en, sind nicht von der Gewahr-
leistung des Herstellers gedeckt.

Auswechslung der Tiirdichtung

Die Dichtung der Ofentir unterliegt der Alterung und ver-

schleil3t mit der Zeit. Sie sollte deshalb ausgetauscht werden,

sobald Verhartungen oder Bruchstellen festzustellen sind.

Zum Austausch der Dichtung wie folgt vorgehen:

1. Nehmen Sie die Dichtung aus ihrer Aufnahme.

2. Entfernen Sie sdmtliche Schmutzspuren aus der
Aufnahme.

3. Setzen Sie die neue Dichtung entlang der gesamten
Aufnahme ein.
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F.2 Reparaturen und auBerordentliche Wartung

HINWEIS!

@ Reparaturen und auf3erordentliche Wartungsarbei-
ten missen von geschulten, autorisierten
Fachleuten ausgefiihrt werden, die bei Bedarf ein
Servicehandbuch beim Hersteller anfordern
konnen.

F.3 Wartungsintervalle

Samtliche Teile, die einer Wartung beddurfen, sind von der Geratevorder- oder -riickseite zuganglich.

Die Inspektions- und Wartungsintervalle hangen von den tatsdchlichen Betriebsbedingungen des Gerats und von den
Umgebungsbedingungen (Staub, Feuchtigkeit usw.) ab. Es ist daher nicht mdglich, genaue Zeiten fir die Wartungsintervalle zu
geben.

Es ist jedoch ratsam, zur Vermeidung von Betriebsunterbrechungen das Gerat sorgfaltig und regelmaRig zu warten.

Zur Gewahrleistung einer konstant hohen Gerateleistung sollten die Uberpriifungen mit der in der Tabelle angegebenen Haufigkeit
ausgefiihrt werden:

WICHTIGE HINWEISE

@ Wartungs- und Kontrollarbeiten am Gerat und seine Uberholung diirfen nur von geschulten Technikern oder Mitarbeitern
des Service & Support-Kundendienstes ausgefiihrt werden, die mit angemessener personlicher Schutzausriistung
(Sicherheitsschuhen und Handschuhen) und geeigneten Werkzeugen und Hilfsmitteln ausgestattet sind.
Alle Arbeiten an elektrischen Geraten durfen ausschliellich von einem Elektrotechniker oder vom Service & Support-
Kundendienst ausgefiihrt werden.

Wartungs-, Inspektions-, Kontroll- und Reinigungsarbeiten Haufigkeit Zustandigkeit

Routinereinigung

- Allgemeine Reinigung des Geréts und des Téglich Bediener
Umgebungsbereichs.

Mechanische Schutzvorrichtungen

« Zustandskontrolle, Uberpriifung auf Verformungen, lockere Jahrlich Kundendienst
oder fehlende Teile.

Uberprifungen

+ Uberpriifen des mechanischen Teils auf Beschadigungen
oder Verformungen, Anzugsmoment der Schrauben: Uber- Jahrlich Kundendienst
prifung von Lesbarkeit und Zustand der Aufschriften,
Aufkleber und Piktogramme und eventuelle
Wiederherstellung.

Tragkonstruktion des Gerats

+ Anzugsmoment der Hauptverschraubungen (Schrauben, Jahrlich Kundendienst
Befestigungssysteme usw.) des Geréts.

Sicherheitsschilder

« Uberpriifung der Lesbarkeit und des Zustands der Jahrlich Kundendienst
Sicherheitsschilder.

Elektrische Bedienblende

+ Kontrolle der in der elektrischen Bedienblende verbauten Jahrlich Kundendienst
elektrischen Bauteile. Kontrolle der Kabel zwischen der elek-
trischen Bedienblende und den Gerateelementen.

Netzanschlusskabel und Stecker

« Zustandskontrolle des Anschlusskabels (ggf. ersetzen) und Jahrlich Kundendienst
der Steckdose.

Vorbeugende Wartung

o . Jahrlich Kundendienst
+ Alle Gasbauteile tberprifen (falls vorhanden).
Vorbeugende Wartung 1 .

Alle 6 M
» Eventuelle Schmutzablagerungen aus dem Gerateinneren entfernen. e 6 Monate Kundendienst
Uberpriifungen Al 1 ;
e 6 Monate Kundendienst

» Den Zustand der innen liegenden Komponenten tberprifen.
Uberpriifungen Alle 6 Monate' Kundendienst

+ Das Ablaufsystem Uberpriifen und reinigen.

Generaluberholung des Geréats
. . . . 2 .
+ Kontrolle aller Bauteile, der elektrischen Anlage und Leitungen, Uber- | Alle 10 Jahre Kundendienst
prifung auf Korrosion, ...
1. Unter bestimmten Umstanden (z. B. intensive Nutzung des Gerats, salzhaltige Umgebungen usw.) wird empfohlen, die Arbeiten der vorbeugenden Wartung
haufiger auszufiihren.
2. Das Gerat wurde fir eine Lebensdauer von ca. 10 Jahren geplant und gebaut. Nach Ablauf dieser Zeit (ab Inbetriebnahme des Gerats) ist eine
Generalliberholung des Gerats féllig. Einige Beispiele fiir auszufihrende Kontrollen sind nachstehend angefihrt.

Uberprl’.'lfung auf oxidierte Teile oder Elektrokomponenten; bei Bedarf ersetzen und den Anfangszustand wiederherstellen;
+ Uberpriifung der Struktur und insbesondere der Schweilnéhte;
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+ Uberprifung und Austausch der Bolzen und/oder Schrauben und Uberpriifung auf eventuelle gelockerte Teile;
» Kontrolle der elektrischen und elektronischen Anlage;

+ Uberpriifungen und Funktionskontrollen der Sicherheitsvorrichtungen;
» Zustandskontrolle der vorhandenen Schutzvorrichtungen.

H
@ Es wird auflerdem empfohlen, mit dem Service & Support-Kundendienst einen Vertrag fiir vorbeugende regelmafige

INWEIS!

Wartungsarbeiten abzuschlieRen.

Demontage

» Alle Demontagearbeiten miissen bei abgeschaltetem und kaltem und von der elektrischen Versorgung getrenntem Gerat
ausgefiihrt werden.

» Alle Arbeiten an der elektrischen Anlage dirfen ausschlief3lich von Elektrikern an der spannungslosen Anlage ausgefiihrt

werden.

* Zur Ausfihrung dieser Arbeiten ist das Tragen von Schutzkleidung, Sicherheitsschuhen und Schutzhandschuhen
vorgeschrieben.

» Bei den Demontagearbeiten und dem Transport der verschiedenen Teile ist eine minimale Bodenhdhe einzuhalten.

G FEHLERSUCHE

G.1

Storungstabelle

Im Fall einer Stérung gibt der Ofen grundséatzlich eine Warn- oder Alarmmeldung aus, die den aufgetretenen Fehler beschreibt. Das
betreffende Symbol bleibt sichtbar, bis das Problem behoben ist.

A
)

Warnsymbol

Alarmmeldungs-Symbol

Befolgen Sie die Anweisungen des Gerats und kontaktieren Sie bei Bedarf den Kundenservice. Denken Sie daran, dass Sie:

1. das Gerat von der Netzstromversorgung trennen.

2. Den Leitungsschutzschalter im Stromkreis vor dem Gerat ausschalten.
3. Das Gasventil (bei Gasmodellen) und den Wasserhahn zudrehen.

In einigen Fallen kann der Fehler einfach und leicht anhand der AbhilfemaRnahme in dieser Anleitung zur Fehlersuche behoben

werden:
.. Art der . -
Storung Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaRnahmen
ACF Warnmel- | Luftfilter fehlt « Kein Filter erkannt. « Den Filter wieder einbauen.
dung » Maogliche Schaden an « Falls das Problem weiterhin besteht, den
innen liegenden elektri- Kundendienst anrufen.
schen und
elektronischen Kompo-
nenten aufgrund des
fehlenden Luftfilters.
ACUM Stoppt den | Hauptplatine nicht Kommunikationsproblem « Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Ofen erkannt. mit der Hauptplatine. « Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
ASCH Warnmel- | Temperaturwarnung | . Fijter verschmutzt. + Die Raumtemperatur iberpriifen. Dabei
dung fur das Technikfach. | | p. mtemperatur zu beriicksichtigen, dass der Ofen Frischluft
hoch. bendtigt, um das Einbaufach der Elektro-
nikkomponenten zu kihlen.
» Den Filter saubern.
» Den Ofen vor dem Garen abkiihlen lassen.
» Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
BEtc Stoppt die | Fehler, Endphase der | Mechanische oder elektri- Den Kundendienst anrufen.
Reinigung | Reinigung dauert zu sche Stérung des
lange. Abluftventils.
BEto Stoppt die | Fehler, Anfangsphase | Mechanische oder elektri- | Den Kundendienst anrufen.
Reinigung | der Reinigung dauert | sche Stérung des
zu lange. Abluftventils.
BEtr xVarnmeI- gemgerfturansr:iegh Eer OIgn hatdeineBFl',:nk- « Es sind keine Garvorgénge méglich. Uber-
ung es boilers zu hoc ;?fgsssstorung es poliers priifen Sie die Garergebnisse.
’ » Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
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Art der

Stoérung Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaRnahmen
Bhtc Warnmel- | Warnmeldung wegen | . | yftklappe (Zuluftventil), | Sie konnen den Ofen weiter verwenden. Die
dung Gbermaliger Dauer Getriebemotor oder Garergebnisse sind eventuell anders als Gblich.
des Endphase. Mikroschalter defekt. + Nachdem der Ofen ausgeschaltet wurde
» Zuluftventil-Eintritt und abgekuhlt ist, iberpriifen Sie, ob der
zugesetzt. Zu- und Abluftkanal oben am Ofen zuge-
setzt ist: Entfernen Sie alle vorhandenen
Hindernisse.
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
Bhto Warnmel- | Warnmeldung wegen | . | yftklappe (Zuluftventil), | Sie konnen den Ofen weiter verwenden. Die
dung Gbermaliger Dauer Getriebemotor oder Garergebnisse sind eventuell anders als Gblich.
der Anfangsphase. Mikroschalter defekt. + Nachdem der Ofen ausgeschaltet wurde
* Zuluftventil-Eintritt und abgekuhlt ist, liberpriifen Sie, ob der
zugesetzt. Zu- und Abluftkanal oben am Ofen zuge-
setzt ist: Entfernen Sie alle vorhandenen
Hindernisse.
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
bntC Stoppt den | NTC-Halbleiterrelais Storung des Der Ofen hat eine Funktionsstérung des Boi-
Boiler des Boilers (NTC4) Temperatursensors. lers erfasst.
defekt » Die Garergebnisse Uberpriifen.
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
BoLt Stopptden | Timeout fiir Wasser- | . \yasserversorgung « Priifen, ob die Wasserversorgung gedffnet
Garzyklus | zulauf des Boilers (Druck/Qualitat des ist.
g?gsrgérir?m Wassers). « Priifen, ob der Wasserdruck zu niedrig ist.
dengBoiIer + Problem der elektri- - Prifen, ob der Wasserfilter verschmutzt ist.
benétigt) schen Isolierung der Reinigen oder ersetzen.
Wasserflllstandssenso- | . pechanische Stérung des Boilers Falls das
ren. Problem weiterhin besteht, den Kunden-
dienst anrufen.
BSHt Warnmel- | NTC-Halbleiterrelais | . zyuftfilter verschmutzt. | + Den Ofen nicht ausschalten.
dung des Boilers (NTC4) « Kuihlgeblase defekt. * Warten, bis die Temperatur abnimmt.
hohe Temperatur i .
* Ansaugung von warmer | ¢« Den Zuluftfilter sdubern.
oder heifer Luft am « Mit einem Papierstreifen priifen, ob am
Kahllufteintritt. Kihllufteintritt ein konsistenter Luftvolumen-
« Ofen neben einem strom feststellbar ist: Falls nicht, den
heiRen Gerat installiert, Kundendienst anrufen.
» Dampf/Hitzeleckage im « Prifen, ob die einstromende Kuhlluft durch
Einbaufach der Warmeerzeuger in der Kiiche beeinflusst
Elektronik. wird (falls der Ofen neben stark erhitzten
Geraten aufgestellt ist, diese Gerate aulder
Betrieb nehmen und den Kundendienst
anrufen).
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
BSOt Stoppt den | NTC-Halbleiterrelais | . zyuftfilter verschmutzt. | Der Ofen kann im Notbetriebsmodus weiter-
Garzyklus | des Boilers Ubertem- betrieben werden: Die Garzyklen verwenden

peratur (NTC4)

» Kihlgeblase defekt.

* Ansaugung von warmer
oder heilder Luft am
Kihllufteintritt.

» Ofen neben einem
heilen Gerat installiert,

» Dampf/Hitzeleckage im
Einbaufach der
Elektronik.

dann den Boiler nicht.

Den Ofen nicht ausschalten.

Warten, bis die Temperatur abnimmt.

Den Zuluftfilter saubern.

Mit einem Papierstreifen prifen, ob am
Kuhllufteintritt ein konsistenter Luftvolumen-
strom feststellbar ist: Falls nicht, den
Kundendienst anrufen.

Prifen, ob die einstromende Kihlluft durch
Warmeerzeuger in der Kiiche beeinflusst
wird (falls der Ofen neben stark erhitzten
Geraten aufgestellt ist, diese Gerate aulder
Betrieb nehmen und den Kundendienst
anrufen).

Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
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Art der

Stoérung Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaRnahmen
Cdo Stoppt die | Reinigungsschublade | . pje Reinigungsschub- Der Ofen kann weiterhin zum Garen verwendet
Reinigung | nicht vorhanden. lade wurde nicht oder werden, doch der Reinigungszyklus sollte erst
nicht vorschriftsgemaR | Wieder durchgefiihrt werden, nachdem die
in ihr Gehause Schublade eingebaut wurde.
eingesetzt. « Sicherstellen, dass Reinigungsschublade
* Die Detektionseinrich- korrekt in ihr Gehause eingesetzt ist und die
tungen (Haftmagnet bzw. Detektionseinrichtungen anspricht.
Reedschalter) sind - Falls das Problem weiterhin besteht, den
defekt. Ofen von Hand reinigen und den Kunden-
dienst anrufen.
CFbL Warnmel- | Kiihigeblase defekt « Kihigeblasemotor Uber- Der Ofen ist betriebsbereit, bis die Elektronik
dung last durch Schmutz oder die kritische Temperatur erreicht.
Oxidation Den Kundendienst anrufen.
» Sonstige elektrische
bzw. mechanische
Stdrungen
CntC Stopptden | NTC-Halbleiterrelais | . gstecker defekt. + Den Ofen neu starten.
Garvor- der Kammer defekt * NTC-Temperaturfihler + Falls das Problem weiterhin besteht, den
gang (NTC3) defekt. Kundendienst anrufen.
» Platine defekt.
CPUA Stoppt den ACS-Mikroschalter Platine defekt. « Den Ofen neu starten.
Ofen lifert kein Signal. « Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
CPUt Stoppt den | TC-Mikroschalter lie- | Platine defekt. « Den Ofen neu starten.
Ofen fert kein Signal. « Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
CSHt Warnmel- | NTC-Halbleiterrelais | . zyjuftfilter verschmutzt. | + Den Ofen nicht ausschalten.
dung der Kammer Uber- » Kihlgeblase defekt. * Warten, bis die Temperatur abnimmt.
temperatur (NTC3) i .
* Ansaugung von warmer | ¢« Den Zuluftfilter saubern.
oder heiler Luftam «  Mit einem Papierstreifen priifen, ob am
Kahllufteintritt. Kuhllufteintritt ein konsistenter Luftvolumen-
« Ofen neben einem strom feststellbar ist: Falls nicht, den
heiRen Gerat installiert, Kundendienst anrufen.
» Dampf/Hitzeleckage im « Prifen, ob die einstromende Kiihlluft durch
Einbaufach der Warmeerzeuger in der Kiiche beeinflusst
Elektronik. wird (falls der Ofen neben stark erhitzten
Geraten aufgestellt ist, diese Gerate aulder
Betrieb nehmen und den Kundendienst
anrufen).
< Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
CSOt Stoppt den | NTC-Halbleiterrelais | . zyuftfilter verschmutzt. | Der Ofen kann im Notbetriebsmodus weiter-
Garzyklus | der Kammer Uber- . K N betrieben werden: Die Garzyklen verwenden
temperatur (NTC3) Kihlgeblase defekt. dann den Boiler nicht.
* Ansaugung von warmer
oder heil3er Luft am + Den Ofen nicht ausschalten.
Kuhllufteintritt. « Warten, bis die Temperatur abnimmt.
» Ofen neben einem » Den Zuluftfilter sdubern.
heillen Gerat installiert, | . it einem Papierstreifen priifen, ob am
» Dampf/Hitzeleckage im Kihllufteintritt ein konsistenter Luftvolumen-
Einbaufach der strom feststellbar ist: Falls nicht, den
Elektronik. Kundendienst anrufen.
* Prifen, ob die einstromende Kiihlluft durch
Warmeerzeuger in der Kiiche beeinflusst
wird (falls der Ofen neben stark erhitzten
Geraten aufgestellt ist, diese Gerate aufder
Betrieb nehmen und den Kundendienst
anrufen).
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
dESC Stoppt den | Den Boiler reinigen Kalkablagerungen im Ein Reinigungsprogramm einschlieRlich Klar-
Boiler Boiler spll- und Entkalkungsprogramm ausfiihren

und nur 2 Tabs C25 verwenden. (Die Vorge-
hensweise gemaf Gebrauchsanleitung
einhalten.)
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Art der

Stérung Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaRnahmen

EbOL Stoppt den | Boiler Thermoelement | .  stecker defekt. Der Ofen kann weiter ohne Vorheizen betrie-
Zyklus bzw. | defekt . TC-Sensor defekt ben werden (die Garergebnisse Uberprifen).
S/?)?heizen » Platine defekt. « Den Kundendienst tiber den Defekt

informieren.

EbYP Warnmel- | Sensor der Dampfab- | . stecker defekt. Der Ofen kann weiter betrieben werden; even-
dung zugstemperatur « TC-Sensor defekt tuell erhdht sich der Wasserverbrauch.

Defekt. « Platine defekt. Den Kundendienst anrufen.

ECEd Stoppt den | Unteres Thermoele- . Stecker defekt. Der Ofen kann nur mit 100 °C Garzyklen weiter

Zyklus ment der Kammer « TC-Sensor defekt betrieben werden.
defekt « Platine defekt. Den Kundendienst anrufen.

ECEu Stoppt den | Unteres Thermoele- « Stecker defekt. Der Ofen kann nur mit 100 °C Garzyklen weiter

Zyklus ment der Kammer « TC-Sensor defekt betrieben werden.
defekt « Platine defekt. Den Kundendienst anrufen.

EH20 Stoppt den | Wassermenge stimmt | . \wasserzulaufventil Der Ofen kann weiter betrieben werden (die

Ofen nicht mit Zustand der geschlossen oder teil- Garergebnisse uberprifen).
Ventile dberein. weise geschlossen. « Priifen, ob das Wasserzulaufventil gedffnet

» Vorlubergehender Aus- ist.
fall des « Priifen, ob der Wasserdruck mehr als 1,5
Wasserzulaufdrucks. bar betragt.

¢ Durchflussmesser + Falls das Problem weiterhin besteht, den
defekt. Kundendienst anrufen.

e Stdrung der
Wasserversorgung.

ELMb Stoppt den | Stérung des Sauer- . Lambda-Sensor defekt. | Der Ofen kann mit Dampf unter 100 °C weiter
Garvor- stoffsensors erfasst verwendet werden. °C
gDer‘g Tlt « Die Ergebnisse des Dampfgarens sind
UberaOO ° eventuell anders als Ublich.

C°C * Den Kundendienst anrufen, falls die Garer-
gebnisse konstant unzureichend sind.

EntC Stopptden | NTC-Temperaturfih- | . gtecker defekt. Temperatursensor der Elektronikplatine
Ofen ler des Technikfachs schadhaft.

defekt (NTC1) TC-$ensor defekt. . o
* Platine defekt. » Garen nicht moglich.
+ Den Kundendienst anrufen.

Eotd Warnmel- Ubertemperatur oder _I\/It')glicher Wassermangel « Prifen, ob die Wasserversorgung des
dung Wasserleckage im Ablaufsystem. Ofens in Ordnung ist.

+ Etwas Wasser auf den Kammerfilter im
Boden gielen.

+ Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.

Eprb Stopptden | Kerntemperaturfihler | . Fehigebrauch des Kern- | ES kdnnen zeitgesteuerte Garzyklen ausge-
Ofenim defekt temperaturfiihlers (zum | flhrt werden (ohne Kerntemperaturfiihler).
g:rrgttl?rr?_ Beispiel abgerissenes + Falls verfligbar, den externen Kerntempera-
G oder gequetschtes turfihler mit USB-Anschluss verwenden.

armodus Kabel). i i
« Den Kundendienst anrufen, um die Kern-
* Stecker defekt. temperatur-Garfunktion wiederherstellen zu
» Fihler defekt. lassen.
» Platine defekt.

Ertc Warnmel- | Problem der Storung der Software oder | Es ist mdglich, dass bestimmte Funktionen

dung Systemuhr Hardware (zum Beispiel nicht verfligbar sind (zum Beispiel HCCP).
Pufferbatterie der System- | Den Kundendienst anrufen
uhr verbraucht). u uten.
ESCH Stopptden | Ubertemperatur im * Filter verschmutzt. + Die Raumtemperatur (iberpriifen. Dabei
Ofen Technikfach . Raumtemperatur zu beriicksichtigen, dass der Ofen Frischluft
hoch. benotigt, um das Einbaufach der Elektro-
nikkomponenten zu kihlen.
» Den Filter sdubern.
+ Den Ofen vor dem Garen abkihlen lassen.
» Den Kundendienst anrufen, falls die Stérung
erneut auftritt.

EStd Warnmel- | NTC-Temperaturfih- | . stecker defekt Der Ofen funktioniert weiterhin.

dung ler des

Wasserablaufs defekt

* NTC-Temperaturfihler
defekt

* Platine defekt

» Den Kundendienst anrufen, um die Stérung
beheben zu lassen.
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Art der

Stérung Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaRnahmen
Etb Stoppt den | Ansprechen des « Kein Wasser im Boiler. Der Ofen erzeugt keinen Dampf mit dem Boiler.
Zyklus / Boiler-Sicherheits- . : Es wird ein alternatives Gerat verwendet, die
Boiler thermostat;. Uber- gi::;arblagerungen m Leistung ist jedoch verringert.
temperatur im Boiler. | TC-Fhler falsch + Den Kundendienst anrufen, um den ein-
eingesetzt. wandfreien Betrieb des Boilers
« Kugel oder Kapillarrohr wiederherstellen zu lassen.
des Sicherheitsthermo-
stats schadhaft.
* Warmeleckage in den
Gehausebereich des
Sicherheitsthermostats.
» Parameter BOT zu hoch
eingestellt.
* Raumtemperatur <5 °C.
EtC Stoppt den | Sicherheitsthermostat | . Die Kammer ist Die Ofenkammer von Hand reinigen und den
Ofen der Kammer wird aus- verschmutzt. Kundendienst anrufen.
gelost. Ubertempera- |, parameter COT zu hoch
tur in der Kammer. eingestellt.
» Kugel oder Kapillarrohr
des Sicherheitsthermo-
stats schadhaft.
» Beistark erwarmtem
Gerat ist der Motorlufter
blockiert.
* Der TC-Temperatursen-
sor liefert fehlerhafte
Messwerte.
* Warmeleckage in den
Gehausebereich des
Sicherheitsthermostats.
* Raumtemperatur <5 °C.
EtUb Stoppt die | Boiler + Kein Wasser im Boiler | « Warten, bis der Boiler abgekiihlt ist (der
Boilerzyk- | Ubertemperatur (nur elektrisch beheizte Alarm ETUB wird quittiert).
len Gerate). + Ein Reinigungsprogramm einschlieRlich
« Kalkablagerungen im Klarspul- und Entkalkungsprogramm aus-
Boiler. fuhren und nur 2 Tabs C25 verwenden. (Die
« Parameter BOT zu nied- Vorgehensweise gemaf Gebrauchsanlei-
rig eingestellt. tung einhalten.)
« Falls der Alarm erneut auftritt, den Boiler
noch einmal entkalken.
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
EtUC Stopptden | Ubertemperatur in der | « Die Kammer ist « Ein Kihlprogramm aufrufen. Falls dies nicht
Ofen Kammer verschmutzt. maglich ist, die Tir 6ffnen und den Ofen
« Parameter BOT niedrig abkuhlen lassen. Die Kammer saubern.
eingestellt. » Sobald die Temperatur abgesunken ist,
kann ein neues Garzyklus gestartet werden.
« Falls das Problem erneut auftritt, den Kun-
dendienst anrufen.
FA8H Stoppt den | Der Ofen ist 8 Stun- Fehlgebrauch Den Frischluftfilter wieder einbauen; vorher
Ofen nach | denlangohne Uberprufen, ob er einwandfrei sauber ist. Falls
Abschluss | Frischluftfilter der Filter verloren gegangen ist, den Kunden-
des gelaufen. dienst anrufen.
Garzyklus
FDXX Stoppt den | Unterer Motor der Diagnose anhand des Den Ofen aus- und wieder einschalten.
(XX= Ofen Kammer defekt angezeigten Fehlercodes | Fajis das Problem weiterhin besteht, den Ofen
00-17) (eine Zahl von 00 bis 17). | yon Hand reinigen und den Kundendienst
anrufen.
FILS Stoppt die | Wasserstand im « Wasserzulaufventil + Sicherstellen, dass das Wasserzulaufventil
Boilerzyk- | Boiler nicht in der vor- geschlossen oder teil- vollstandig gedffnet und der Wasserfilter
len geschriebenen Zeit

erreicht.

weise geschlossen.
Voriibergehender Aus-
fall des
Wasserzulaufdrucks.
Boiler Wasserfiillstands-
sensor defekt
Boilerleckage: Ablass-
ventil oder Bruch.

nicht zugesetzt ist (bei Bedarf reinigen).

» Der Ofen kann im Modus Konvektionsgaren
weiterbetrieben werden.

+ Selbst wenn die Wasserleitung kein Wasser
liefert, kann der Ofen im Notbetriebsmodus
weiterbetrieben werden.

« Den Kundendienst anrufen, um den ein-
wandfreien Betrieb des Boilers
wiederherstellen zu lassen.
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Art der

Stérung Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaRnahmen
FSnr Warnmel- | Kihigeblase Storung | . zyjuftfilter verschmutzt | « Den Zuluftfilter saubern.
dung » Kiihigeblase defekt + Mit einem Papierstreifen prifen, ob am
Kuhllufteintritt ein konsistenter Luftvolumen-
strom feststellbar ist: Falls nicht, den
Kundendienst anfordern.
FUXX Stoppt den | Oberer Motor der Diagnose anhand des Den Ofen aus- und wieder einschalten.
(XX = Ofen Kammer defekt angezeigten Fehlercodes | Falis das Problem weiterhin besteht, den Ofen
00-17) (eine Zahl von 00 bis 17). | yon Hand reinigen und den Kundendienst
anrufen.
GbbU Stoppt den | Boiler-Gasbrenner « Luftin Gaszufuhr. Der Ofen kann im Modus Konvektionsgaren
Boiler blockiert . Gaszufuhr geschlossen. und im Modus Dampfgaren weiterbetrieben
R werden.
» Stdrung der Stromver- . . . .
sorgung des So_stellerj Sie den einwandfreie Betrieb des
Brennersystems. Boilers wieder her:
* Brennersystem interner | « Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Defekt. « Falls der Fehler beim Programmstart auftritt,
den Kundendienst anrufen.
+ Falls der Fehler nach 5 Ziindversuchen
auftritt:
1. Prifen, ob das Hauptventil der Gasver-
sorgung geoffnet ist.
2. Den Fehler quittieren und einen neuen
Programmstart versuchen.
3. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Ofen aus- und wieder einschalten und
einen neuen Programmestart versuchen.
4. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
GbCd Zyklus Unterer Brenner der « Luftin Gaszufuhr. Der Ofen funktioniert nicht, solange der ein-
unterbro- Kammer blockiert . Gaszufuhr geschlossen. wgndfrele Betrieb dfes Brenners nicht
chen R wiederhergestellt wird.
« Stdrung der Stromver- ; . . .
sorgung des So stellen Sie den einwandfreien Betrieb
Brennersystems. wieder her:
* Brennersysteminterner | « Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Defekt. + Falls der Fehler beim Programmstart auftritt,
den Kundendienst anrufen.
» Falls der Fehler nach 5 Ziindversuchen
auftritt:
1. Prifen, ob das Hauptventil der Gasver-
sorgung geoffnet ist.
2. Den Fehler quittieren und einen neuen
Programmstart versuchen.
3. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Ofen aus- und wieder einschalten und
einen neuen Programmstart versuchen.
4. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
GbCU Zyklus Oberer Brenner der « Luftin Gaszufuhr. Der Ofen funktioniert nicht, solange der ein-
unterbro- Kammer blockiert . Gaszufuhr geschlossen. wandfreie Betrieb des Brenners nicht
chen wiederhergestellt wird.

» Stdrung der Stromver-
sorgung des
Brennersystems.

* Brennersystem interner
Defekt.

So stellen Sie den einwandfreien Betrieb
wieder her:

» Den Ofen aus- und wieder einschalten.

+ Falls der Fehler beim Programmstart auftritt,
den Kundendienst anrufen.

» Falls der Fehler nach 5 Ziindversuchen
auftritt:

1. Prifen, ob das Hauptventil der Gasver-
sorgung geoffnet ist.

2. Den Fehler quittieren und einen neuen
Programmstart versuchen.

3. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Ofen aus- und wieder einschalten und
einen neuen Programmstart versuchen.

4. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
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Art der

Stérung Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaRnahmen
GrCo Stoppt den | Ventil der Fettauffang- | Fehlgebrauch Vor dem Neustart des Reinigungszyklus unbe-
Reini- wanne geoffnet. dingt das Ablassventil der Fettauffangwanne
gungszy- zudrehen.
klus
HdXX Stoppt den | Einschaltung der Ven- | Diagnose anhand des Den Ofen aus- und wieder einschalten.
XX = Ofen tile bzw. Pumpen an.gezelgten Fehler.codes Falls das Problem weiterhin besteht, den auf
01-26) (eine Zahl von 01 bis 26). dem Display angezeigten Anweisungen folgen.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Ofen
von Hand reinigen und den Kundendienst
anrufen.
HFnl Warnmel- | Befeuchter funktio- « Wassermangel. Der Ofen hat eine Stérung des Befeuchters
dung niert nicht . Dampferzeuger-Lei- (Dampferzeuger) erfasst.
tungssystem zugesetzt. | Nachweisen, dass das Wasserzulaufventil voll-
sténdig gedffnet und der Wasserfilter nicht
zugesetzt ist. Bei Bedarf reinigen.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
dendienst anrufen.
HFnl Stoppt den | Befeuchter funktio- « Wassermangel. Der Ofen hat eine Stérung des Befeuchters
Befeuchter | niert nicht . Dampferzeuger-Lei- (Damtpfgrﬁ?uggrl). erl;fasst. Das Konvektionsga-
tungssystem zugesetzt. ren ist nicht mogiich.
Nachweisen, dass das Wasserzulaufventil voll-
standig geoffnet und der Wasserfilter nicht
zugesetzt ist. Bei Bedarf reinigen.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
dendienst anrufen.
Htd Stoppt den | Ablasstemperatur Méglicher Wassermangel | . priifen, ob die Wasserversorgung des
Ofen Uber dem im Ablaufsystem. Ofens in Ordnung ist.
Sicherheitsgrenzwert + Etwas Wasser auf den Kammerfilter im
Boden gielien.
« Warten, bis die blinkende Alarmanzeige
verléscht.
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
LPIn Stopptden | Boiler Filllstandssen- | . Feuchte Kalkablagerun- | Der Ofen kann im Modus Konvektionsgaren
Zyklus sor defekt gen bewirken einen oder Dampferzeugung weiterbetrieben werden.
Kurzschluss der Filll- « Wasserstand im Boiler nicht korrekt: Ein
standssensoren im Reinigungsprogramm einschlieBlich Klar-
Boiler. spiil- und Entkalkungsprogramm ausfiihren
* Isolationsprobleme der und nur 2 Tabs C25 verwenden. (Die Vorge-
Boiler- hensweise geméalk Gebrauchsanleitung
Fillstandssensoren einhalten.)
< Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
MCbM Stopptden | Kommunikationsstd- | . stsrung des Motor- Kommunikationsfehler mit Inverter des unteren
Ofen rung des unteren Inverters. Motors der Kammer.
Inverters * Anschluss oder elektri- | « Versuchsweise den Ofen aus- und wieder
sches Problem. einschalten.
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
MCtM Stopptden | Kommunikationsstd- | . stgrung des Motor- Kommunikationsfehler mit Inverter des oberen
Ofen rung des oberen Inverters. Motors der Kammer.
Inverters * Anschluss oder elektri- | « Versuchsweise den Ofen aus- und wieder
sches Problem. einschalten.
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
PFAC Stoppt den | Voreingestelltes Para- | Stérung der Software oder | . v/ersuchsweise den Ofen aus- und wieder
Ofen meter-Mapping Hardware. einschalten.
schadhaft. « Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
SbbU Stoppt den | Geblasedrehzahl des | . Brenner-Geblasemotor | Brennergeblase erreicht nicht die erforderliche
Gasboiler | Gasboilers nicht Uberlast durch Schmutz | Drehzahl.

korrekt

oder Oxidation

» Sonstige elektrische
bzw. mechanische
Stérungen

Den Kundendienst anrufen.
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Stoérung g{ets?ue,:g Beschreibung Mogliche Ursachen MaRnahmen

SbCd Stoppt den | Geblasedrehzahl des | . Brenner-Geblasemotor | Brennergeblase erreicht nicht die erforderliche
Zyklus unteren Gasbrenners Uberlast durch Schmutz | Drehzahl.

Stoppt den | der Kammer nicht oder Oxidation Den Kundendienst anrufen.
Zyklus bzw. | korrekt + Sonstige elektrische

das Kon- bzw. mechanische

vektions- Stérung.

garen

SbCU Stoppt den | Geblasedrehzahl des | . RBrenner-Geblasemotor | Brennergeblase erreicht nicht die erforderliche
Zyklus bzw. | oberen Gasbrenners Uberlast durch Schmutz | Drehzahl.
das Kon- der Kammer nicht oder Oxidation Ofen mit Boiler kénnen Lebensmittel im
vektions- korrekt « Sonstige elektrische Dampfgarmodus bei 100 °C garen. Um die
garen bzw. mechanische komplette Funktionsweise des Ofens wieder-

Stérung. herstellen zu lassen, den Kundendienst
anrufen.

SLUS Stoppt die | Wasserstand im « Wasserzulaufventil + Sicherstellen, dass das Wasserzulaufventil
Boilerzyk- | Boiler nicht in der vor- geschlossen oder teil- vollstandig geéffnet und der Wasserfilter
len geschriebenen Zeit weise geschlossen. nicht zugesetzt ist. Bei Bedarf reinigen.

erreicht. » Vorlubergehender Aus- » Der Ofen kann im Modus Konvektionsgaren

fall des weiterbetrieben werden.
Wasserzulaufdrucks. +  Selbst wenn die Wasserleitung kein

« Boiler Wasserfill- Wasser liefert, kann der Ofen im Notbe-
standssensor defekt triebsmodus weiterbetrieben werden.

» Boilerleckage: Ablass- + Den Kundendienst anrufen, um den ein-
ventil oder Bruch. wandfreien Betrieb des Boilers

wiederherstellen zu lassen.

Falls das Problem nach den oben beschriebenen Uberpriifungen weiterhin besteht, unter Angabe der folgenden
Informationen den Service & Support-Kundendienst kontaktieren:

A. Art der Stérung.

B. PNC (Produktionscode) des Gerates.

C. Die Ser.nr. (Seriennummer des Gerates).

HINWEIS!
@ Produktionscode und Seriennummer sind unerlasslich, um den Geratetyp und das Produktionsdatum feststellen zu
konnen.

H WEITERE INFORMATIONEN

H.1 Ergonomische Funktionen

H.1.1  Zertifikation

Die ergonomischen Funktionen, welche die physischen und kognitiven Interaktionen des Benutzers mit dem Gerat beeinflussen,
wurden untersucht und zertifiziert.

Ein auf Ergonomie ausgelegtes Gerat muss spezifische ergonomische Anforderungen erfiillen, die in drei Bereiche fallen:
Technischer, biomedizinischer und psychosozialer Bereich (Benutzerfreundlichkeit und Benutzerzufriedenheit).

Zu jedem dieser Bereiche wurden spezielle Praxistests mit reellen Benutzern durchgefuhrt. Das Gerat erfillt folglich die
ergonomischen Akzeptanzkriterien, die von den einschlagigen Normen gefordert werden.

H.1.2 Aligemeine Pflegehinweise

Ihr Ofen bzw. Schockkiihler wurde spezifisch darauf ausgelegt und getestet, mdgliche physische Belastungen durch die Interaktion
mit dem Gerat zu minimieren.

Das Beladen und Entladen der Trays und die Interaktion mit dem Gerat kdnnen unglinstige Kérperhaltungen und die Handhabung
groRRer Gewichte erfordern — wir haben daher versucht, diese typischen Aspekte lhrer taglichen Arbeit zu minimieren.

Dennoch mdchten wir Ihnen einige Arbeitsweisen empfehlen, die Sie anwenden sollten:

+ Handhaben Sie Trays immer aufrecht stehend und beugen Sie sich beim Be- und Entladen nicht nach unten.

» Halten Sie den Riicken mdglichst gerade und beugen Sie die Knie, um Trays in die unteren Einschiibe zu stellen oder unten
liegende Arbeitsmittel oder Gegenstande zu greifen.

+ Stellen Sie die Trays mdglichst entsprechend ihrem Gewicht in die Einschiibe; siehe hierzu die Empfehlungen in den
nachstehenden Abbildungen.

» Schieben und ziehen Sie mdglichst den Hordenwagen, um die Entfernungen zu verkiirzen.

» Halten Sie sich in Sichtabstand zum Gerat auf, damit Sie die vom Display angezeigten Informationen korrekt ablesen und das
Gargut in der Kammer unter Kontrolle halten kénnen und so wenig wie mdglich nach oben schauen (Nacken gestreckt) miissen.
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Empfohlene Handhabung von Trays entsprechend ihrem Gewicht
Stellen Sie die Trays mdglichst entsprechend ihrem Gewicht wie in den nachstehenden Abbildungen in die Einschibe.
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Im Folgenden einige Beispiel fiir typische Aufstellungen und die empfohlenen Hochstgewichte fiir Trays
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H.1.2.1Empfehlungen fiir Zubehorteile

* Fur die Aufstellung des 180-kg-Schockkiihlers wird die Einrichtung eines isolierten FuBbodens empfohlen, um eine
zusatzliche Belastung des Bedienungspersonals zu vermeiden, das den mobilen GastroNorm Hordenwagen

verwendet.

+ Fiir die Wandaufstellung von Modell 10GN wird empfohlen, kein Untergestell mit mehr als 700 mm Hoéhe zu verwenden,

um das Beladen nicht zu erschweren.

» Fir die Doppelstockinstallation 6GN + 6GN wird empfohlen, die 230-290 mm VerstellfiiBe (Teilenummer 922745) zu
verwenden und diese auf eine maximale Hohe von 290 mm einzustellen, um das Beladen zu erleichtern.

» Fur die Konfiguration 6GN + 6GN auf einem Untergestell wird empfohlen, keine Trays mit mehr als 3 kg Gewicht in die

oberen Einschiibe einzusetzen.

| ENTSORGUNG DES GERATS

1.1 Entsorgung

Am Ende seiner Lebensdauer ist das Gerat umweltgerecht zu
entsorgen. Die Tlren missen vor der Entsorgung des Gerates
abgebaut werden.

Eine Zwischenlagerung von Sondermiill ist bis zur endgtiltigen
Entsorgung und/oder dauerhaften Lagerung zulassig. Auf
jeden Fall missen die im Verwendungsland diesbeziglich
geltenden Gesetze eingehalten werden.
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1.2 Zerlegen des Gerats

Vor der Entsorgung des Gerats muss sein Zustand sorgfaltig
Uberprift und bewertet werden, ob tragende Teile wahrend der
Demontage nachgeben oder brechen kénnten.

Bei der Entsorgung der Geréateteile missen diese je nach ihrer

Zusammensetzung sortenrein getrennt werden (z. B. Metalle,
Ole, Fette, Kunststoff, Gummi usw.).



In verschiedenen Landern gelten unterschiedliche Gesetze,
daher sind die gesetzlichen und behdérdlichen Vorschriften des
Landes zu beachten, in dem die Entsorgung erfolgt.

Im Allgemeinen ist das Gerat an spezialisierten Sammel- und
Entsorgungsstellen abzugeben.

Bei der Demontage des Gerats die Bestandteile je nach ihrer
chemischen Zusammensetzung zusammenfassen, wobei
darauf zu achten ist, dass sich im Kompressor Schmierél und
Kaltemittel befinden, die aufgefangen und wiederverwertet
werden konnen, und dass es sich bei den Bestandteilen des
Kihlbereichs um Sondermiill handelt.

Das Symbol auf dem Gerat weist darauf hin,
dass dieses nicht als Hausmull behandelt
werden darf, sondern zum Schutz der Umwelt
und Gesundheit entsprechend den gesetzli-
chen Bestimmungen entsorgt werden muss.
Wenden Sie sich fiir weitere Informationen
zum Recycling des Produkts an die lokale
Vertretung oder den Fachhandler des Gerats,
an den Service & Support-Kundendienst oder
die lokale flr die Abfallentsorgung zustandige
Behorde.

HINWEIS!

Bei der Entsorgung des Gerats mussen alle Kenn-
zeichnungen, die vorliegende Anleitung und
sonstige Geratedokumente vernichtet werden.
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