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INSTALLATION

KOMBI-OFEN MIT BOILER UND DIREKTDAMPF | TOUCH CONTROL
Allgemeine Hinweise

A\ Der Hersteller Ubernimmt fir Schaden aufgrund falscher Installation, unsachgemaler
Wartung und Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften keine Haftung!

A\ Das Gerat, auf das sich diese Betriebsanleitung bezieht, wurde gemal den Anforderungen
der Richtlinien der Europaischen Union ,Niederspannung” und ,Elektromagnetische
Vertraglichkeit” und (nur flr gasbetriebene Modelle) der Verordnung der Europadischen
Union ,Gasbetriebene Gerdte” hergestellt.

A\ Das Gerat darf nur von Fachpersonal entsprechend der im Anwendungsland geltenden
Vorschriften  und  Gesetze  sowie  entsprechend der  Anweisungen  dieser
Installationsanweisungen installiert werden.

A\ Das Gerat kann mit einer 50 Hz oder 60 Hz Stromversorgung betrieben werden, ohne dass
Anderungen an der Verkabelung oder die internen Bauteilen vorgenommen werden
mussen. Beachten Sie die technischen Daten auf dem Typenschild flr den Spannungswert.

A\ Dieses Gerat dient ausschlief3lich dem Kochen und Garen von Speisen in Gro3kiichen wie in
Restaurants, Kantinen und Hotels konzipiert. Der Gebrauch dieses Gerats zur massenhaften
und kontinuierlichen Herstellung von Lebensmitteln unzuldssig. Jede andere Art der
Nutzung ist unzulassig

A\ Das Gerat darf nur unter Aufsicht verwendet werden.

A\ Das Gerat ist nur fir den professionellen Gebrauch durch qualifiziertes und entsprechend
geschultes Personal bestimmt.

A\ Beim Betrieb des Gerates besondere Vorsicht walten lassen, da sich die Oberflichen des
Garraums und die Temperatursonden wahrend des Betriebs stark erhitzen.

A\ Aus  Sicherheitsgrinden  wird empfohlen, das letzte
Backblech nicht mehr als 160 cm Uber dem Boden zu
platzieren. Falls dies erforderlich ist, ist es obligatorisch, den
in der Verpackung enthaltenen speziellen Warnaufkleber in
einer Hohe von 160 cm Uber dem Boden anzubringen.
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1,6 m (63 inc

A\ Es wird empfohlen, das Gerat unter einer Abzugshaube aufzustellen, um die wahrend des
Garens erzeugten Dampfe abzuleiten.

A\ Das Gerat darf nicht in der Nahe von Warmequellen aufgestellt werden, das gilt in
besonderem Mal3e fUr das Stromkabel.

A\ Die Offnungen und Schlitze in der AuBenverkleidung, der Tdr und den Bauteilen im
Ofeninneren nicht abdecken, da sonst die Warme nicht aus dem Fach mit den
Elektrokomponenten abgeflhrt werden kann.

A\ Das Gerat ist nicht fur eine Installation als Einbaugerat geeignet.

A\ Kontrollieren, dass der Dampf aus dem Auslass des Ofens oder von in der Nahe befindlichen
Apparaten nicht die BelUftungsoffnungen auf dem Gerateboden erreicht, die der Kihlung
der Komponenten im Gerateinneren dienen.

A\ Die Installationsplane immer genau befolgen und den Ofen fern von Warmequellen
aufstellen.

A\ Die Temperatur des Raumes, in dem sich das Gerat befindet, darf 40°C nicht Gberschreiten.
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A\ |nstallieren Sie das Gerat auf einem ebenen Boden oder einer ebenen Flache.

A\ Beim Transport, der Entsorgung und Verschrottung des Gerdtes ist es ratsam, darauf zu
achten, dass das Gerat nicht um mehr als 5° geneigt wird, um seine Stabilitat zu erhalten.

A\ Frihere Wasseranschlussrohre durfen nicht wiederverwendet werden. Falls vorhanden,

ersetzen Sie sie bei Installation und Anschluss des Ofens durch geeignetes neues Material.

A\ Die Bedienblende nicht 6ffnen und die elektrischen Komponenten nicht beriihren. Wenden
Sie sich an den technischen Kundendienst.

A\ Es wird empfohlen, das Gerat mit Schutzhandschuhen und zu benutzen, dabei sollte der
ganze Korper von der Kleidung bedeckt sein.

A\ Der Boden neben den Geréten kann rutschig werden.

A\ Bei Defekten oder bei fehlerhaftem Betrieb das Gerat ausschalten.

A\ Das Gerat vorsichtig bedienen. Wenden Sie sich bei losen Teilen oder Komponenten an den
technischen Kundendienst.

A Wenn das Gerat nicht funktioniert oder wenn die Funktionen abweichen, bei strukturellen
Verdnderungen, oder wenn die Stromversorgung, die Wasser- oder Gasversorgung
unterbrochen ist (nur Gasofen), kontaktieren Sie den autorisierten Kundendienst.

N\ Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Hersteller oder dessen Kundendienst
ersetzt werden.

N Wahrend des Gebrauchs und bei der Reinigung des Ofens mussen Sie auf den umliegenden
Boden achten. Dieser kann rutschig werden und Risiken fur den Bediener darstellen.

A\ Jeder Gebrauch und jegliche Reinigungsarbeiten, die von den in dieser Anleitung
genannten und vorgesehenen abweichen, werden als ungeeignet angesehen und kdnnen
Schaden, Verletzungen und Unfélle hervorrufen. Dadurch erlischt die Garantie und
Tecnoinox ist von jeglicher Haftung befreit.

A\ Der Netzwasserdruck muss zwischen 2 und 5 bar (200-500 kPa) liegen.

A\ Es wird empfohlen, den Ofen mindestens einmal jahrlich von einer autorisierten
Kundendienststelle warten und Uberprifen zu lassen.

A\ Eine jahrliche Inspektion durch qualifizierte Fachleute wird empfohlen,

N\ Wahrend der Reinigung, Wartung und des Austauschs alter Teile muss das Gerat von der
Stromversorgung getrennt werden.

A\ Der vom Ofen erzeugte Larm liegt unter dem Gerduschpegel von 70dB(A).

AN Wenn diese Vorschriften nicht beachtet werden, kann es zu Schaden, Verletzungen oder
auch zu Todesfallen kommen. Die Garantie entfallt in diesem Fall.

A\ Nur fur Australien und Neuseeland: In der ortsfesten Anlage muss ein Schutz nach der Norm

AS/NZS 3000 installiert werden
Bei der Aufstellung in Reihe

A\ Beachten Sie unbedingt den Mindestabstand (siehe Installationsplan) zu anderen Geraten
und Wanden aus brennbarem Material sowie zu Trennwdanden, Kichenmdbeln oder
angrenzenden Geraten.

A\ Die Kontaktflachen missen mit nicht brennbarem Warmeisoliermaterial verkleidet werden.
ACHTUNG: Verbrennungs- und Verletzungsgefahr
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N Wahrend des Garens und bis alle Teile des Ofens abgekthlt sind, besteht
Verbrennungsgefahr. Berihren Sie nur die Bedienelemente oder den Turgriff, da die
Aul3enflachen sehr heifls sind.

A\ Offnen Sie die Tur wéhrend des Garvorgangs oder am Ende des Garvorgangs sehr langsam
und vorsichtig. Vorsicht: Der entweichende Dampf kann sehr heil3 sein.

A\ Verwenden Sie immer geeignete Warmeschutzkleidung, wenn Sie Behélter oder andere
Gegenstande im Garraum beruhren, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

A\ Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie keine zu vollen Behalter mit Flissigkeiten
oder Kichenprodukten, die bei Erwarmung flissig werden. Der Pegel muss kontrollierbar sein.

A\ Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des Reinigungs- oder Entkalkungsmittels
aufmerksam das Sicherheitsdatenblatt des Produktes. Tragen Sie immer eine dem Grad der
Gefahrdung angemessene Schutzkleidung.

A\ Die Ofentir nicht 6ffnen, wenn der Garraum gespdlt wird! Es besteht die Gefahr, dass die
Augen und Schleimhdute oder die Haut verletzt werden, da chemische Reinigungsmittel
Uber die Ofenbeliftung in den Garraum gespriht werden.,

AN\ FUr Wartungsarbeiten am  Wassersystem des Ofens mussen immer personliche
Schutzausrtstung angelegt werden, die fur das verwendete Reinigungsmittel erforderlich
ist (siehe Sicherheitsdatenblatt des Reinigungsmittels / Entkalkers), da sich in Teilen des
Wasserkreislaufs Rickstande von chemischen Produkten befinden kénnen.

A\ Beachten Sie die folgenden allgemeinen Richtlinien fur die maximal zuldssige
Speisenbeladung im Ofen:

Anzahl der Bleche
4 |5-6]8-10| 16-20
Gedampfte Mohren [kq] 5 8 13 25
Gedampfte Kartoffeln [kq] 12 | 20 32 60
Gegrillter Rindfleisch-Burger | 140 | 210 | 380 720
[Stk]
Geqrillte Forelle [Stk] 26 | 40 65 130

ACHTUNG: Brandgefahr

M\ Achten Sie vor dem Gebrauch des Gerats darauf, dass sich im Garraum keine Fremdkorper
wie Bedienungsanleitungen, Plastiktiten, Waschmittelbehalter oder andere Gegenstande
befinden. Stellen Sie sicher, dass die Rauchgase frei von Hindernissen abziehen kénnen und
sich keine brennbaren Materialien in der Nahe befinden.

A\ Verwenden Sie beim Kochen keine festen Lebensmittel oder FlUssigkeiten, die leicht
entflammbar sind, Tonika oder einen hohen Alkoholgehalt haben.

A\ Stellen Sie keine Warmequellen, leicht entziindliche oder brennbare Stoffe in die Nahe des
Gerates

A\ Entfernen Sie immer Fett- oder Lebensmittelriickstanden aus dem Garraum, andernfalls
kénnen sich diese Riuckstande leicht entziinden. Fihren Sie nach jedem Garvorgang eine
tagliche Reinigung durch.

ACHTUNG: Nur fiir Gasofen
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A\ Achten Sie darauf, dass der Rauchgasabzug im oberen Bereich des Ofens nicht verstopft ist.

N Wahrend des Gebrauchs des Ofens immer die Dunstabzugshaube einschalten (falls
vorhanden).

A\ st das Gerdt an einen Abzugsschacht fur Rauchgase angeschlossen (siehe Kapitel
,Rauchgasabzug”), muss dieser frei von Hindernissen gehalten, regelmaBig gereinigt und
nach den entsprechenden Vorschriften des Installationslandes Gberpruft werden.

A\ Der Ofen muss vor Zugluft und Wind geschiitzt aufgestellt werden

A\ Achten Sie darauf, dass die unteren und hinteren Liftungsoffnungen unter des Ofen sauber
und frei von Gegenstanden sind.

A Wenn Sie Gas riechen, unterbrechen Sie sofort die Gaszufuhr und liften Sie den Raum.

BerUhren Sie keine elektrischen Schalter oder verursachen Sie Funken oder offene Flammen.
Fiir die ordnungsgemaRe Installation erforderliche Werkzeuge

o Tester fur elektrische Messungen;

o Pegel- und Messgerat fur die richtige Positionierung der Gerate und Wasserleitungen;
o Manometer zur Messung des Versorgungsgasdrucks;

o Instrument zur Analyse von Speisewasser (siehe Wassereigenschaften);

o Werkzeug zur Abgasanalyse.
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Anschluss an das Stromnetz

ELEKTRISCHE VERSIONEN

=]
=]
=
Jul
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INGRESSO DETERGENTE
INLET DETERGENT
EINGANG REINIGER
ENTREE DETEREGENT
ENTRADA LIMPIADOR
BXOJl QUALTP

o o

ofa

9+12°H [~ INGRESSO ACQUA ADDOLCITA. E OBBLIGATORIO L'USO DELLADDOLCITORE.

25 ha " SOFTENED WATER INLET. THE USE OF WATER. SOFTENER 1S MANDATORY.

il ( EINTRITT ENTHARTETEN WASSER. VERWENDUNG VON ENTHARTER OBLIGATORISCH.
M2z ARRIVEE D' EAU ADOUCISSEE. IL EST OBLIGATOIRE D'UTILISER LADOUCISSEUR.

ENTRADA AGUA ABLANDADA . EL EMPLEO DEL REBLENDECEDOR ESTA OBBLIGATORIO.
BX0J1 AEKANBLIHHUPOBAHHOW BOIbI. UCMONb30BAHKE YMATYHTENSA BO/IbI OBAATENBHO.

MIN 25 mim l'l%

MIN25 mm

INGRESSO ACQUA FREDDA. E CONSIGLIATO L'USO DELLADDOLCITORE.

COLD WATER INLET. THE USE OF WATER SOFTENER IS RECOMMENDED.

EINTRITT KALTEN WASSER. VERWENDUNG VON ENTHALTER GERATEN.

ARRIVEE D' EAU FROIDE. IL EST CONSEILLEE D'UTILISER LADOUCISSEUR.
ENTRADA AGUA FRIA. EL EMPLEO DEL REBLENDECEDOR ESTA ACONSEJADO.

BX0/1 XONOAHOH BOAbI .HCNONb30BAHUE YMATYUTENA BOAbI COBETOBAHO .

2+ 5bat
o z— MAX50°C H
MAX122°F

EQUIPOTENZIALE

.

GASVERSIONEN

G_
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INGRESSO CAVO ELETTRICO. EQIPOTENTIAL
ELECTRIC CABLE INLET. POTENTIALAUSGLEICH +
EINTRITT STROMKABEL. EQUIPOTENTIEL SCARICO £
ENTREE CABLE ELECTRIQUE. EQUIPOTENCIAL DRAIN H
ENTRADA CABLE ELECTRICO. IKBUNOTEHUMANBHOE ABFLUSS H
BXOfL3NEKTPHYECKOTO KABENS.. VIDANGE
DESAGUE
B
mﬁl;:sss:r":g v M 9+72°M | INGRESSO ACQUA ADDOLCITA. E OBBLIGATORIO L'USO DELLADDOLCITORE.
GASEINGANG Y ':A;:(::ﬂ(f SOFTENED WATER INLET. THE USE OF WATER. SOFTENER IS MANDATORY.
ARRIVEE DU GAZ @ &/ | mons EINTRITT ENTHRRTETEN WASSER. VERWENDUNG VON ENTHARTER OBLIGATORISCH,
ENTRADA GAS ARRIVEE D' EAU ADOUCISSEE. IL EST OBLIGATOIRE D'UTILISER LADOUCISSEUR.
TA3A HA BXOJE ENTRADA AGUA ABLANDADA . EL EMPLEO DEL REBLENDECEDOR ESTA 0BBLIGATORIO. H
BXO/L JIEKA BOAbI. UC YMATYUTENA BObI OBA3ATENbHO. 8
H
mﬁnmt:'n::::::::: _o o 3+ 5bar | [INGRESSO ACQUA FREDDA. E CONSIGLIATO L'USO DELUADDOLCITORE.
= | | Maxso°c | COLD WATER INLET. THE USE OF WATER SOFTENER IS RECOMMENDED,
E;:';‘g:’;gﬁ:‘;g:’: & | suxizze || EINTRITT KALTEN WASSER. VERWENDUNG VON ENTHALTER GERATEN.,
ARRIVEE D' EAU FROIDE. IL EST CONSEILLEE D'UTILISER LADOUCISSEUR.
E"T”!D;ui'm;':# TOUPOTENEIALE ENTRADA AGUA FRIA. EL EMPLE DEL REBLENDECEDOR ESTA ACONSEJADO.
INGRESSO CAVO ELETTRICO. EQIPOTENTIAL BXO/ X0/10[HON BOAbI . HCNOMb30BAHME YMATYNTENA BOfbI COBETOBAHO .
ELECTRIC CABLE INLET. POTENTIALAUSGLEICH —
EINTRITT STROMKABEL. EQUIPOTENTIEL SCARICO .
ENTREE CABLE ELECTRIQUE. EQUIPOTENCIAL DRAIN £
ENTRADA CABLE ELECTRICO. IKBHMOTEHLUMANBHOE ABFLUSS %
BXOJ, 3MEKTPUYECKOTO KABENA. VIDANGE
DESAGUE
B

EINSCHALTEN - USB - EINGANG TEMPERATURSONDE

ON-OFF: Driicken Sie die Taste, um die Stromversorgung des
Ofens zu aktivieren bzw. zu deaktivieren

USB: Kompatibler USB-Verbinder nur fiir Sticks

= Software-Aktualisierung
= Rezeptverwaltung
= Verwaltung HACCP-Daten

PROBE: Verbinder fiir Nadelsondeneingang fiir Vakuumgaren;
Sonderzubehdr Art.: 951950
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A\ Vor dem Anschluss sind folgende, fur die Installation des Gerdtes notwendigen Daten am
Typenschild zu prifen: Spannung, Frequenz, Phasenanzahl und Leistung.

DATITECNICI
TECHNICAL DATA
TECHNISCHE DATEN
DONNEES TECHNIQUES
DATOS TECNICOS
TEXHUYECKME XAPAKTEPVCTHKY |

[, MATRICOLA o *
SERIAL NUMBER i1
SERIENNUMMER /J N
T~ NUMERODESERE | —1¥
NUMERODE SERIE [ T
MACTIOPTHbIA HOMEP ey
. Sk

I

Nl

Der Kunststoff-Aufkleber mit dem Typenschild [T| Abb. 1.1 befindet sich innerhalb und aulerhalb der rechten Seite.

Der Installateur muss beim Anschluss einen leicht zugdnglichen Hauptschalter zwischenschalten der die Stromzufuhr einpolig unterbricht. Die mindeste
Kontaktoffnungsweite muss pro Pol 3 mm betragen.

DE-6 5410.588.00



Das Stromversorgungskabel

A\ Das Kabel darf nicht in der Nahe von Hitzequellen verlegt werden und die Raumtemperatur
darf 40 °C nicht Uberschreiten.

A\ Es muss in einem Metallrohr oder in einem steifen Kunststoffrohr verlegt werden.

A\ Es muss mindestens dem Typ HO7 RN-F entsprechen.

A\ Es muss den Mindestquerschnitt haben, der auf dem Titelblatt der Anleitung angegeben ist

Fur den Zugang zum Klemmbrett |[M| Abb. 2 die Bedienblende entfernen, dazu die Schrauben |X| Abb. 1.1 im unteren und oberen entfernen. Die Leiter des
Netzkabels am Klemmenbrett entsprechend der Angaben des elektrischen Schaltplans anschlielSen. Halten Sie das Kabel auch an der Unterseite fest und
befestigen Sie es mit der Kabelklemme. Das Gerat muss an eine effiziente Erdleitung angeschlossen werden. Zu diesem Zweck verfiigt das Gerdt neben dem
Anschlussklemmenbrett iber eine Schraube mit dem Symbol = andiedie Erdleitung angeschlossen wird. Das Gerdt muss an ein Potentialausgleichssystem
angeschlossen sein; flr den Anschluss ist auf der Gerateriickseite eine entsprechende Schraube mit dem Symbol |¢ | angebracht (siehe Beispiel auf den
Typenschildermn). Der Potentialleiter muss einen Mindestquerschnitt von 10 mm?aufweisen

Wasseranschluss

Der Netzwasserdruck muss zwischen 2 und 5 bar (200-500 kPa) liegen. Sollte der Druck héher sein, muss vor dem Apparat ein Druckminderer eingesetzt
werden. Der Verdampfer muss an eine Wasserversorgung mit enthartetem Wasser angeschlossen werden. Die maximalen Temperatur darf dabei héchsten
50 °C betragen und der Anschluss muss folgende Eigenschaften aufweisen. Der Wasseranschluss ist R 3/4". Der Schlauch fir die Wasserzufuhr muss vom
Installateur bereitgestellt werden. Dem Gerdt vorgelagert muss ein Wasserhahn eingesetzt werden, mit dem die Wasserzufuhr unterbrochen werden kann.

Eigenschaften des Wassers

Die Eigenschaften des Wassers missen unbedingt die folgenden Grenzwerte erfillen, da sie fir die Realisierung eines entsprechenden
Wasseraufbereitungssystems wichtig sind. Das Wasser muss folgende Eigenschaften aufweisen:

Trinkwasser;

Max. Temperatur: 50 °C;

Harte: zwischen 9° und 12° fH;
Druck: 2-5 bar (200-500 kPa);

pH: gréBer als 7;

Maximale Leitfahigkeit: 150 uS/cm;
Chloride: unter 30 ppm (mg/L);
Alkalitat: unter 50ppm (mg/L);
Chloride: unter 25ppm (mg/L);
Freies Chlor: unter 0,1 ppm (mg/L);
Gesamtmenge der geldsten Feststoffe (TDS): unter 60 ppm;

O O O O O O O O O O

(@]

Wenn die Leitungsfahigkeit des Wassers Giber dem angegebenen Wert liegt, das Demineralisierungsgerat oder die Filter verwenden, um das Ablagern von
Kalk und / oder anderen Mineralien im Ofen zu verhindern. Die durch Kalkablagerungen oder andere chemische Stoffe im Wasser provozierten Schaden
werden nicht von der Garantie abgedeckt.

Wasserabfluss

Es muss immer eine Rohrmuffe eingesetzt werden, die eine Luftfalle von mindestens 25 mm zwischen dem gebogenen Ablassrohr aus Plastik des Geréts
und dem Ablasskanal Abb. 3 - 4 gewahrleistet. Der Abfluss muss sich unbedingt auBerhalb des Umfangs des Ofens befinden, um zu vermeiden dass
eventuelle Ddmpfe aus dem Luftspalt die Bellftungsoffnungen am Gerdteboden erreichen.

Das aus dem Ofenauslauf austretende Wasser kann sehr heifs werden (90 °C). Daher miissen die Abwasserleitungen fiir diesen Einsatzzweck geeignet und
fur diese Temperaturen ausgelegt sein. Keine Metallrohre verwenden.

A\ Frihere Wasseranschlussrohre durfen nicht wiederverwendet werden. Falls vorhanden,
ersetzen Sie sie bei Installation und Anschluss des Ofens durch geeignetes neues Material.

DE-7 5410.588.00
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Abb. 3 Bodenanschluss auf Gitterrost Abb. 4 Anschluss mittels Siphon

Technische Daten der Abwasserleitung

min. Neigung von 5%.

max. Lange von 1,5m.

mit einem Siphon.

ohne Verengungen.

eine Abwasserleitung flr jedes Gerét; sind mehrere Gerdte angeschlossen, vergewissern Sie sich, dass die Hauptleitung so ausgelegt, dass ein
regelmaRiger, problemloser Abfluss moglich ist.

A\ Der Durchmesser des Abflusses darf nicht verengt werden.

A\ Die Abfluss darf nicht direkt ohne Luftfalle angeschlossen werden.
Dampfabzug (Kochdiinste)

o 0O O O O

Wahrend des Garvorgangs erzeugt der Ofen sehr heilSen Dampf (100°C) und Kochdiinste, die durch die Speisen im Garraum entstehen. Beides wird tber die
Abzugsrohre auf der Oberseite des Gerdts abgeleitet.

AN\ Achten Sie darauf, dass keine Gegenstande das Abzugsrohr behindern bzw. dass keine
Gegenstande durch die hohen Dampftemperaturen beschadigt werden kénnen.

Fir die Ableitung der Ddmpfe kann entweder eine fiir die Leistung und die GroRe des Ofens angemessene Dampfabzugshaube verwendet werden oder
eine speziell fir den Ofen gebaute Abzugsanlage, die Giber dem Gerat installiert und automatisch durch den Ofen aktiviert wird.

VORRUSTUNG FUR DEN GASANSCHLUSS: GASANSCHLUSS

A\ Der Querschnitt der Gasanschlussleitung ist entsprechend der Gasart und dem Verbrauch
des anzuschlieBenden Gerdtes zu wahlen. Der Anschluss sowie die Leitungen mussen vor
Ort entsprechend den geltenden gesetzlichen Bestimmungen geplant und ausgefihrt
werden. Der Gasanschluss am Ofenist ein R 1/2"-Anschluss und darf nicht verengt werden.

AN\ Vor dem Ofen muss ein Gasschnellabsperrventil angebracht werden. Dieses Ventil muss den
geltenden gesetzlichen Vorschriften entsprechen. Es durfen nur Schldauche aus nicht
korrodierendem  Material ~ verwendet  werden. Werden fUr den  Anschluss
Dichtungsmaterialien verwendet, mussen diese fur diesen Zweck zugelassen sein.

A\ Alle Anschlisse zwischen der Leitungen und dem Gerat mussen einer Dichtheitsprifung
unterzogen werden; die Verwendung von Lecksuchsprays wird empfohlen.

A\ Niemals offene Flammen verwenden, um die Dichtheit zu Gberprifen.
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Abzug der Gardampfe

Modelle mit einer Nennleistung von < 14 kW (GOMO06_ - GOP05_ - GOB06_) fallen unter die Installationsart A1, sodass sie nicht an einen Abzugsschacht
oder eine Abzugshaube angeschlossen werden miissen. Der Rauchgasabzug erfolgt im Bereich, in dem das Gerét installiert ist. Eine gute und kontinuierliche
Belliftung ist sehr wichtig.

Modelle mit einer Leistung >14 kW missen als Typ B installiert werden (Abb. 5 und 6). Der Installateur muss entsprechend der Raumgestaltung darauf
achten, den Ofen gemafs den unten beschriebenen Anweisungen zu installieren:

Es missen Ableitungen vorhanden sein, deren Durchmesser an den Austrittsdurchmesser des Ofens angepasst sein muss und nicht verengt werden darf. Es
ist zu beachten, dass die beim Austreten der Rauchgase Temperaturen von 500 °C erreichen kdnnen.

A\ Es ist absolut verboten, den Rauchgasabzug direkt Gber ein Abzugsystem
zu fuhren.

NICHT ERLAUBT

MINDESTA
BSTAND

Abb. 5.1 Abb.5.2

ANSCHLUSSLEITUNG ﬁ

KAMIN :|'><\. / NICHT ERLAUBT

LEITUNGEN FUR
DEN
RAUCHGASABZUG

} ZUGREGLER

Abb. 6.1 Abb. 6.2
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Installationstyp B11

Rauchgasabzug mit natiirlichem Auftrieb und zwischengeschaltetem Zugregler (Abb. 6) und hitzebesténdiger Leitung.

A\ Es ist strengstens verboten, die Rauchgase mit einem mechanischen Saugsystem zu
kanalisieren. Fur diese Art der Installation muss ein spezieller Zugregler dazwischen

geschaltet werden.
Installationstyp B21

Rauchgasabzug Uber eine Abzugshaube oder Absauganlage (Abb. 5). Der Mindestabstand zum Ofen betragt 500 mm; das Material, aus dem die Haube oder
die Anlage besteht, muss hitzebestandig sein und Temperaturen bis zu 500 °C standhalten.

Das gewdhlte Absaugsystem muss entsprechend dimensioniert und mit mindestens einer an die Gasleitung angeschlossenen Verschlussvorrichtung
ausgestattet sein, die auslést und die Gasversorgung unterbricht, sobald die Abzugshaube oder die Absauganlage nicht funktioniert.

N Am Ende der Installation muss der Installateur das Typenschild aktualisieren (ein Beispiel in
Abb. 7): Die Art der Installation muss mit einem nicht [6schbaren Stift markiert werden.

| zanH) [ XX Jkw XX |IPX
CE-0085XXXXXX|PLN. | 20XX | YEAR

A1l [X] B21| TYPE [MADE IN ITALY
CPAES eFR | ESBEORIE DE AT/CH
Ma2H | W2E+3+ | 1I2H3+ | I2ELL3B/P | II2H3B/P
8; 20 2§%§537 20;28-30; | 20,50 | 20550

Abb. 7 (Beispiel)

A\ Der Hersteller lehnt jede Haftung fur Schaden oder Fehlfunktionen an den Geraten ab, die
durch unsachgemal3e Vorbereitung und Ausfihrung der Verriegelungssysteme verursacht

werden, und haftet zudem nicht fur falsch durchgefiihrte Anschlussarbeiten.
Betrieb mit erwarteter thermischer Konfiguration

Wéhrend der Endabnahme im Werk werden alle Geréte fir die auf dem Aufkleber neben dem Typenschild angegebene Gasart vorbereitet. Wenn die
Vorriistung des Gerdts nicht der vor Ort verfligbaren Gasart entspricht, muss das Gerat auf die vorhandene Gasart umger(stet werden. In diesem Fall muss
der Kundendienst informiert und das technische Handbuch zu Rate gezogen werden.

Die Inbetriebnahme des Ofens mit der erwarteten Heizleistung ist abhangig vom Eingangsdruck und dem Heizwert des Gases. Der Gasdruck muss innerhalb
der in der Dusentabelle angegebenen Grenzen liegen.

A\ Uberschreitet der Druck die Grenzwerte, darf das Gerat nicht in Betrieb genommen werden.
Daher ist es ratsam, sich an die Stelle oder das Unternehmen zu wenden, die das Gas liefert,

oder an das Unternehmen, das die Gasleitungen ausgefihrt hat.
Messen des Eingangsdrucks

Der Eingangsdruck wird mit einem Manometer gemessen, das mit dem Druckhahn des Gasregelventils verbunden ist. Fiir den Zugang zum Ventil muss die
rechte Verkleidung (Abb. 1) des Gerdtes gedffnet werden. Vor dem Anschluss des Manometers muss die Dichtschraube des Druckhahns |A| gel6st werden.
Der Druck muss gemessen werden, wenn der Ofen in Betrieb ist und der Brenner eingeschaltet ist. Der vom Manometer gemessene Wert muss innerhalb
der in der Disentabelle angegebenen Grenzen liegen, je nach der gelieferten Gasart. Am Ende der Messung die Schraube des Druckhahns |A] wieder
schlieBen.
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AN An den abgedichteten Schrauben am Ventil dirfen keine eigenmachtigen Eingriffe
durchgefihrt werden. Jeder eigenmachtige Eingriff fihrt zum sofortigen Erléschen der
Garantie.

Umwandlung und Anpassung an neue Gasarten

Die Umstellung auf eine andere Gasart z.B. von Erdgas auf Flissiggas erfolgt durch den Austausch der Brennerdisen.

Auf allen Diisen ist der Durchmesser in 1/100 angegebenen; die Diisen werden in einem Beutel mitgeliefert.

A\ Nach jeder Umstellung oder Anpassung des Gerates ist eine Funktionskontrolle vorzunehmen und
das Zusatzschild entsprechend der erfolgten Umstellung bzw. Anpassung zu andern.

A\ Alle Anschluss-, Installations- sowie Wartungsarbeiten am Gerat dirfen nur von Fachpersonal unter

Beachtung aller entsprechenden Vorschriften durchgeftihrt werden!
Fir eventuelle Umwandlungen oder Einstellungen muss das rechte Seitenpaneel entfernt werden, um Zugriff zum Ventil und zum Brenner zu erhalten (Abb. 1.1).

Die Duse | U | (Abb. 10) mit einer fir die neue Gasart geeigneten ersetzen - siehe ,Diisentabelle”, Abschnitt , Technische Daten”.

Abb. 10
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Bei Umwandlung von einer Gas- auf eine andere Ausfihrung muss auch der Ausgangsdruck des Ventils reguliert werden. Dieser ist mit einem Manometer
(Auflésung mind. 0,1 mbar) messbar, das an den Druckanschluss |B| abgeschlossen wird (Abb. 11a und 11b).

Abb. 11b
Abb.11a

Die Einstellung des Maximaldrucks erfolgt mithilfe der Schraube C (Abb. 12); die Bezugswerte sind in der ,Diisentabelle” angegeben:
= (- externe Sechskantschraube zur Regulierung des Hochstdrucks
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BESCHREIBUNG DER BEDIENBLENDE

Taste ,UMLUFT": Aktiviert den Modus Umluftgaren.

Taste ,KOMBI": Aktiviert den Modus fir kombiniertes Umluft-/Dampfgaren.

Taste ,DAMPF": Aktiviert den Modus Dampfgaren.

Taste ,TEMPERATUR": Aktiviert die Einstellung der Temperatur, die im Garraum erreicht werden
soll.

Taste ,ZEIT": Aktiviert die Einstellung der Garzeit.

Aktiviert das Garen mit AT: In diesem Garmodus wird die Temperatur im Garraum automatisch
an die Temperatur im Inneren des Garguts angepasst, sodass der Temperaturunterschied
wihrend der gesamten Garzeit konstant aufrecht erhalten wird. Modus fiir Ofen mit Kersonde
aktiviert.

Taste ,ZURUCK": Mit dieser Taste kénnen Sie wahrend der Einstellung zur vorherigen Aktion
zurlickkehren.

Taste ,BESTATIGEN": Mit dieser Taste bestétigen Sie Ihre Eingabe und gehen weiter zum
ndchsten Schritt.

ERE N [

Taste ,REZEPTE": Mit dieser Taste werden personalisierten Garprogramme, die vom Hersteller
voreingestellten Rezepte sowie die Reinigungsprogramme eingestellt, aufgerufen und
angezeigt.

X

Taste ,ENTLUFTEN": Offnet die Entliiftung fir den Dampfabzug.

Durch Driicken der Taste 6ffnet sich die Entliftung und Idsst die in der Backkammer
vorhandene Feuchtigkeit austreten.

Zum SchlieRen der Entliftung erneut die Taste driicken.

Taste ,FEUCHTIGKEIT": Mit dieser Taste wird die Dampfmenge im Garraum dosiert; die
Einstellung erfolgt in Schritten von je 5%.

Taste ,DAMPFSTOSS": Mit dieser Taste kdnnen Sie kleine Mengen Wasser auf die Heizelemente
spriihen, um sofort Dampf zu erzeugen und die Dampfmenge im Garraum zu erhdhen.

Of s

Taste ,START/STOPP": Startet und stoppt den Garzyklus.
Taste ist grlin: Die Funktion ist bereit GESTARTET zu werden.
Taste ist orangefarben: Die Funktion ist bereit GESTOPPT zu werden.

LN
(]

C=

Temperaturanzeige: Zeigt die Temperatur im Garraum an.

~ 5

Zeitanzeige: Zeigt die verbleibende Zeit bis zum Ende des Garvorgangs oder der eingestellten
Garzeit an. Beim Garen mit der Funktion AT wird die Temperatur der Sonde angezeigt.

Benutzeranzeige: Zeigt an, in welchem Navigationsbereich Einstellungen vorgenommen
werden sollen (Garen, Einstellungen, Reinigung, Abkiihlen) sowie alle Parameter, die fiir jede
Umgebung ausgewdhlt werden konnen.

Auswahlknopf: erméglicht die Navigation innerhalb der Benutzeranzeige. Durch Drehen wird
die angezeigte Funktion angezeigt oder der gewiinschte Wert eingestellt. Durch Driicken wird
die angezeigte Funktion aufgerufen oder der eingegebene Wert bestatigt.

Buchsen fiir Vakuumsonde Code 951950

USB-Anschluss

Taste ON-OFF

DE-13
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VERWENDUNG DES BEDIENFELDS/DER BILDSCHIRME

ZUM STARTEN

o  Drlcken Sie die Taste ON/OFF im unteren Bereich des Ofens
o  Warten Sie einige Sekunden, bis die LED-Leuchten der Bedienblende erloschen sind

o Drehen Sie den Drehknopf, um durch die 4 Hauptnavigationsbereiche zu scrollen:

Cooking Q\ Settings

Z ’Df: @ “@

Garen Einstellungen Reinigung Abkiihlen

o Durch Driicken des Drehknopfes oder Driicken der Taste ,BESTATIGEN" wird die Wahl bestétigt und der entsprechende Raum betreten.

Cooking @

BEREICH ,GAREN”

Cooking

9,

ACHTUNG: Verbrennungs- und Verletzungsgefahr

N Wéhrend des Garens und bis alle Teile des Ofens abgekthlt sind, besteht
Verbrennungsgefahr. Berihren Sie nur die Bedienelemente oder den Turgriff, da die
Aul3enflachen sehr heil3 sind.

A\ Offnen Sie die Tar wahrend des Garvorgangs oder am Ende des Garvorgangs sehr langsam
und vorsichtig. Vorsicht: Der entweichende Dampf kann sehr heil3 sein.

A\ Verwenden Sie immer geeignete Warmeschutzkleidung, wenn Sie Behélter oder andere
Gegenstande im Garraum berihren, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

A\ Um Verbrennungen zu vermeiden, verwenden Sie keine zu vollen Behalter mit Flissigkeiten
oder Kuchenprodukten, die bei Erwarmung flissig werden. Der Pegel muss kontrollierbar
sein.

A\ Lesen Sie vor dem Umgang und der Verwendung des Reinigungs- oder Entkalkungsmittels
aufmerksam das Sicherheitsdatenblatt des Produktes. Tragen Sie immer eine dem Grad der
Gefahrdung angemessene Schutzkleidung.

A\ Die Ofentir nicht 6ffnen, wenn der Garraum gespdlt wird! Es besteht die Gefahr, dass die
Augen und Schleimhaute oder die Haut verletzt werden, da chemische Reinigungsmittel
Uber die OfenbelUftung in den Garraum gespriht werden.
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A\ FUr Wartungsarbeiten am  Wassersystem des Ofens mussen immer personliche
Schutzausrtstung angelegt werden, die fur das verwendete Reinigungsmittel erforderlich
ist (siehe Sicherheitsdatenblatt des Reinigungsmittels / Entkalkers), da sich in Teilen des
Wasserkreislaufs Ruckstande von chemischen Produkten befinden kénnen.

A\ Beachten Sie die folgenden allgemeinen Richtlinien fur die maximal zuldssige
Speisenbeladung im Ofen:

Anzahl der Bleche
4 |5-6]8-101] 16-20
Gedampfte Mohren [kg] 5 8 13 25
Gedampfte Kartoffeln [kg] | 12 | 20 32 60
Gegrillter Rindfleisch-Burger | 140 | 210 | 380 720
[Stk]
Gegqrillte Forelle [Stk] 26 | 40 65 130

ACHTUNG: Brandgefahr

A\ Achten Sie vor dem Gebrauch des Gerats darauf, dass sich im Garraum keine Fremdkorper
wie Bedienungsanleitungen, Plastikttten, Waschmittelbehalter oder andere Gegenstande
befinden. Stellen Sie sicher, dass die Rauchgase frei von Hindernissen abziehen kénnen und
sich keine brennbaren Materialien in der Nahe befinden.

A\ Verwenden Sie beim Kochen keine festen Lebensmittel oder Flissigkeiten, die leicht
entflammbar sind, Tonika oder einen hohen Alkoholgehalt haben.

A\ Stellen Sie keine Warmequellen, leicht entziindliche oder brennbare Stoffe in die Nahe des
Gerates

A\ Entfernen Sie immer Fett- oder Lebensmittelriickstanden aus dem Garraum, andernfalls
kénnen sich diese Riuckstande leicht entzinden. Fihren Sie nach jedem Garvorgang eine

tagliche Reinigung durch.
ACHTUNG: Nur fiir Gasofen

A\ Achten Sie darauf, dass der Rauchgasabzug im oberen Bereich des Ofens nicht verstopft ist.

AN\ Wahrend des Gebrauchs des Ofens immer die Dunstabzugshaube einschalten (falls vorhanden).

A\ st das Gerdt an einen Abzugsschacht fur Rauchgase angeschlossen (siehe Kapitel
,Rauchgasabzug”), muss dieser frei von Hindernissen gehalten, regelmallig gereinigt und
nach den entsprechenden Vorschriften des Installationslandes Gberpruft werden.

A\ Der Ofen muss vor Zugluft und Wind geschiitzt aufgestellt werden

A\ Achten Sie darauf, dass die unteren und hinteren Liftungséffnungen unter des Ofen sauber
und frei von Gegenstanden sind.

A Wenn Sie Gas riechen, unterbrechen Sie sofort die Gaszufuhr und liiften Sie den Raum.

Bertihren Sie keine elektrischen Schalter oder verursachen Sie Funken oder offene Flammen.
Einstellung eines manuelle Garvorgangs

Die 3 Tasten fiir die einzustellende Garart (Umluft, Kombi-Garen, Dampf) blinken: Wahlen Sie die Garart durch Driicken der entsprechenden Taste.
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Stellen Sie nun die gewiinschte Temperatur ein. Driicken Sie dafir die Taste ,TEMPERATUR" und drehen Sie den entsprechenden Knopf (zwischen 50 und
265°C fur das Umluftgaren, zwischen 50 und 250°C fir das Kombi-Garen und zwischen 50 und 120°C ftr das Dampfgaren).

Driicken Sie den Drehknopf, um die gewahlte Temperatur einzustellen.

Stellen Sie ein, ob die Garzeit voreingestellt werden soll oder ob die Garzeit tiber die Kernsonde (nur bei Modellen DSL verfiigbar) eingestellt wird. Driicken
Sie dazu die entsprechende Taste.

© 7 © 7

Im ersten Fall geben Sie die Garzeit ein, andernfalls durch Drehen des Knopfs die Zieltemperatur, die im Kern des Garguts erreicht werden soll.

Die gew(inschte Zeit oder Kerntemperatur durch Driicken des Drehknopfs bestatigen.

AnschlieBend den Knopf noch einmal driicken, damit die Einstellungsmdglichkeiten je nach gewdahlter Garart auf dem Display angezeigt werden.

Das manuelle Garen kann mehrere Phasen (von 1 bis 8) umfassen, mit jeweils unterschiedlichen Eigenschaften bei Garmodus, Garzeit, Temperatur,
Luftergeschwindigkeit, Entliiftersteuerung und Feuchtigkeitsstufen. Das so zusammengestellte Garprogramm kann gespeichert und beliebig umbenannt werden.

Drehen Sie den Knopf, um den Parameter auszuwahlen, den Sie dandern mochten, und driicken Sie den Knopf, um ihn auszuwahlen.
\_/ /

iR o] & "

Durch erneutes Drehen wird der Wert des ausgewahlten Parameters eingestellt und durch Driicken des Drehknopfs bestétigt.
Es konnen folgende Parameter individuell angepasst werden:

Liftung: Sie kdnnen zwischen 4 Stufen mit unterschiedlichen Liftungsstufen wahlen;

Entliftung: Auswahl zwischen der Stellung ,offen” oder ,geschlossen” (nicht wahlbar fir ,Kombi-Garen" und ,Dampf”)

Feuchtigkeit: Auswahl in 5%-Schritten von 0% bis 90% (nicht wahlbar bei ,Umluftgaren” und ,Dampfgaren”)

DampfstoR: zu Beginn der Garphase wird eine kleine Menge Wasser auf die Widerstande gespriiht, die sofort zu Schwaden verdampft und so die
Feuchtigkeit im Garraum erhoht; die Wassermenge kann eingestellt werden, indem die Durchflusszeit von 1 bis 20 Sekunden eingestellt wird (nicht
wahlbar fiir ,Dampfgaren”).

Der DampfstoR kann auch manuell wihrend des Garvorgangs verwendet werden, dazu die Taste ldnger driicken.

O O O O

Driicken Sie die Taste ZURUCK , um die Anderung der Parameter auf dem Display zu beenden.

Einstellen der Vorheizphase

Das Vorheizen kann nur als erster Schritt eines Garprozesses eingestellt werden.
Zum Einstellen die Schritte fir das Einstellen eines manuellen Garvorgangs befolgen:

o Auswahl des Garmodus (Umluft, Kombi-Garen oder Dampf)
o Auswahl des Endes der Zieltemperatur fir das Vorheizen

Einstellen der Garzeit auf unendlich (€9 )

Hinzufligen eines neuen Garschrittes

Um einen neuen Garschritt hinzuzufligen, drehen Sie den Knopf, bis die Option ,+" auf dem Display ausgewahlt ist, die Sie durch Driicken des Knopfes
auswahlen.

Cottura manuale
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Speichern eines Garvorgangs

Sie konnen das Programm (bestehend aus einem oder mehreren Garschritten) speichern, indem Sie den Knopf drehen und das Symbol ,Kochbuch”
auswahlen.

Cottura manuale

Die Eingabe des Rezeptnamens erfolgt (iber den Drehknopf: Wéhlen Sie den gewiinschten Buchstaben durch Drehen des Knopfes und bestatigen Sie
diesen durch Driicken des Knopfes.

Es erscheint ein alphanumerische Zeile, in der Sie die Buchstaben durch Drehen des Knopfes auswahlen und durch Driicken des Knopfes bestatigen
kénnen. Am Ende der alphanumerischen Zeile befinden sich die Symbole ,X“ zum Léschen des letzten Buchstabens und das Symbol ,Haken” zum
Speichern des Namens. In diesem Bereich kénnen Sie ein Rezept auch als ,Favorit” markieren.

Salva Q

ﬁ Gestisci fasi O

Starten eines manuelle Garvorgangs

Driicken Sie die Taste START, um den Garvorgang zu beginnen.

Die Taste START kann in folgende Farben aufleuchten: GRUN (Stand-by / Programmierung), ORANGE (Garen startet), BLAU (Reinigen / Abkiihlen), ROT (Fehler).
Wahrend des Garvorgangs kénnen die Garart, die Gartemperatur, die Garzeit sowie alle auf dem Display angezeigten Parameter (abhangig von der Art des
Garvorgangs) geandert werden.

Sie konnen das Garen durch Driicken der Taste START unterbrechen. Auf dem Display erscheint die Anzeige ,Fortsetzen” oder ,Stopp” zum Beenden des
gesamten Garvorgangs. Drehen Sie den Knopf, um die Option auszuwéahlen, und bestatigen Sie durch Driicken des Knopfes.

Sobald der Garvorgang abgeschlossen ist, ertont ein akustisches Signal und auf dem Display erscheint die Anzeige ,Garen beendet” sowie 3
Auswahlmaoglichkeiten: Garen wiederholen, Zurlick zum Hauptmeni oder Garvorgang speichern.

Cottura Manuale

Cottura terminata

in 35 minuti

Ripeti

& VvV =

Drehen Sie den Knopf, um die Option auszuwahlen, und bestatigen Sie durch Driicken des Knopfes.

Um den Bereich ,Garen” zu verlassen, driicken Sie die Taste ZURUCK.

Uberspringen eines Garschrittes

Driicken Sie wahrend des Garvorgangs den Drehknopf, bis die auf dem Display die Anzeige zum Andern der Garparameter erscheint.

Drehen Sie den Drehknopf, bis das Symbol UBERSPRINGEN ausgewdhlt ist. .
Bestatigen Sie lhre Auswahl durch Driicken des Drehknopfs oder der Taste BESTATIGEN.
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Unterbrechen eines Garvorgangs

Um einen Garvorgang zu unterbrechen und zu beenden, die Taste START langer als 3 Sekunden gedriickt halten. .:
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BEREICH ,EINSTELLUNGEN*

Settings

@ !

In diesem Bereich kénnen Sie folgende Einstellungen vornehmen:

Um den Bereich ,Einstellungen” zu verlassen, driicken Sie die Taste
Sprache

Parameter

Software-Updates herunterladen

o HACCP-Daten herunterladen. ZURUCK.

BEREICH ,REINIGUNG”

O O O

Washing 0
>

¥

m
In diesem Bereich konnen Sie die 5 verschiedenen

Reinigungsprogramme aufrufen:

Soft (Dauer: 33 min)

Medium (Dauer: 47 min) : §

Hard (Dauer: 77 min)

manuelle Reinigung (Dauer: 13 min Vorwaschen des Garraums
fir die Reinigung)

o Spllen (Dauer: 7 min)

A\ Verwenden Sie das Reinigungsmittel von Tecnoinox mit dem Code 951915. Dieses
Reinigungsmittel wurde von uns intern getestet und fur das Gerat freigegeben. Die
Verwendung anderer Reinigungsmittel fihrt zum Erléschen der Garantie der Geratebauteile,
die mit dem Reinigungsmittel in Berthrung kommen.

BEREICH ,,ABKUHLEN“

Um den Bereich ,Reinigung” zu verlassen, driicken Sie die Taste ZURUCK.

O O O O

Cooling

In Bereich wird die Temperatur im Garraum angezeigt. Die Kiihlung Um den Bereich ,Abkiihlen” zu verlassen, driicken Sie die Taste ZURUCK.
startet sobald Temperaturen oberhalb von 50 C° erreicht werden.

Auf dem Display erscheint der Hinweis, die Tir zu 6ffnen, damit die R

Abkihlzeit verkiirzt wird.

A\ Achtung: Aus dem Garraum kann eine erhebliche Menge an Warme entweichen.
BEFEHL ,REZEPTE”

Der Befehl REZPETE wird aktiviert durch Driicken der Taste Um die jeweiligen Bereiche zu verlassen, driicken Sie die Taste ZURUCK.

=

Mit diesem Befehl konnen Sie auf 4 Bereiche zugreifen: ,SUCHEN”,
JEIGENE REZEPTE", ,ZULETZT VERWENDET", ,FAVORITEN".
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Bereich ,,SUCHEN”

Ricettario
cerca per nome
Alette di pollo
Arista di maiale
Bacon croccante
Broccoli al vapore
Costata di maiale

Durch Drehen des Knopfes durch die Liste bldttern und das gewiinschte Rezept durch Driicken des Knopfes auswahlen. Driicken Sie die Taste START, um
den Garvorgang zu starten.

Bereich ,EIGENE REZEPTE”

Personali

Im Bereich ,Eigene Rezepte” werden die vom Benutzer erstellten Rezepte gespeichert. Durch Drehen des Knopfes durch die Liste bldttern und das
gewdlinschte Rezept durch Driicken des Knopfes auswahlen. Driicken Sie die Taste START, um den Garvorgang zu starten.

Bereich ,ZULETZT VERWENDET“

Recenti

Im Bereich ,Zuletzt Verwendet” werden die zuletzt verwendeten Rezepts in chronologischer Reihenfolge angezeigt. Durch Drehen des Knopfes durch
die Liste blattern und das gewtinschte Rezept durch Driicken des Knopfes auswahlen. Driicken Sie die Taste START, um den Garvorgang zu starten.

Bereich ,FAVORITEN”

Preferiti

io

Im Bereich ,Favoriten” werden die Rezepte gespeichert, die vom Benutzer als Favoriten (Sternsymbol) definiert wurden. Durch Drehen des Knopfes durch
die Liste bldttern und das gewiinschte Rezept durch Driicken des Knopfes auswahlen. Driicken Sie die Taste START, um den Garvorgang zu starten.

Um ein Rezept in den ,Favoriten” zu speichern, siehe Punkt (6) des Bereichs ,GAREN"

Im Speicher des Ofens kénnen Sie bis zu 300 Rezepte speichern, davon sind 50 vorgespeichert.

Um den Befehlsbereich ,Rezepte” zu verlassen, driicken Sie die Taste ZURUCK.
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ZUGANG ZUM GARRAUM

Modelle mit Standardtiir

Den Turgriff drehen (egal, in welche Richtung), bis er anhélt. Das eventuell laufende Garprogramm wird unterbrochen.

Modelle mit Sicherheitssystem (auf Wunsch)

Der Ofen ist mit einem Sicherheitssystem ausgestattet, das verhindert, dass man durch das vollstindige Offnen der Tir vom Dampf getroffen wird.

Drehen Sie den Turgriff im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Die Tir 6ffnet sich leicht und rastet in die Sicherung ein. Das eventuell laufende Garprogramm
wird unterbrochen.

Den Griff entgegen dem Uhrzeigersinn drehen, bis er anhalt, um die Ofentiir komplett zu 6ffnen.

MEHRPUNKT-KERNSONDE (IM GARRAUM)

Die Kernsonde gestattet die Ausflihrung eines Garvorgangs, der durch die Temperatur in der Mitte des Garguts gesteuert wird. Das System unterbricht den
Garvorgang, wenn das Produkt im Kern die eingestellte Temperatur erreicht. Diese Kernsonde kann als tragbares Thermometer verwendet werden, das das
Messen der Kerntemperatur des Garguts vor dem Garen gestattet.

Die korrekte Nutzung der Kernsonde und ihre Vorteile

Die richtige Positionierung der Kernsonde im Gargut ist von groler Bedeutung:
= Die Sonde muss komplett von oben nach unten bis zum Schwerpunkt des Garguts eingeftihrt werden.

= BeiGargut, das weniger als doppelt so dick ist wie der Stift der Sonde, muss dieser horizontal zur Auflagefldche eingesetzt werden, sodass sich die Spitze
der Sonde noch in der Mitte des Produkts befindet.

= Esempfiehlt sich auSerdem, die Nadel so einzufiihren, dass sie sich in der Mitte der Kammer befindet.

NEIN P
NEIN OK

OK

Vorteile der Verwendung der Kernsonde:

= Verbessert die Kontrolle des Garvorgangs ganz ohne Verlustrisiken und Produktverschwendung.

= Garantiert prazise Garergebnisse, unabhangig von der Qualitat oder der Masse des Produktes.

= Spart Zeit, da die Kontrolle des Garvorgangs automatisch erfolgt.

= Garantiert strikte Hygiene, da das Gargut dank der prazisen Kontrolle der Kerntemperatur bewegt werden muss.
= Sieistideal fir groBe Gargutstticke. Auf den Grad genaues Garen von heiklen Produkten wie Roastbeef.

NADELSONDE FUR VAKUUMGAREN (AUBERE ANSCHLUSSE)

Der Ofen kann mit einer zusatzlichen Nadelsonde speziell fiir das Vakuumgaren Code 951950 ausgestattet werden. Der Ofen verfligt bereits mit
entsprechenden Rezepte zum Garen mit einer Nadelsonde programmiert. Wenn das Rezept dies verlangt, wird der Nutzer nach der Vorheizphase gefragt,
ob die Kern- oder Vakuumsonde verwendet werden soll. Die Sonde kann auch zu einem spéteren Zeitpunkt als Zubehor erworben werden. Sie muss iber
die Software aktiviert werden, bevor sie verwendet werden kann.

ENTKALKUNG DES DAMPFERZEUGERS (NUR MODELL FUR 20 BLECHE)

Vergewissern Sie sich vor dem Start des Entkalkungsprogramms, dass sich der Blechhaltewagen im Ofen befindet und die Ofentr korrekt geschlossen ist.
Das Gerdt ist in der Lage, die Betriebsstunden des Dampferzeugers zu zahlen und den Bediener darauf hinzuweisen, wenn es erforderlich ist, die Entkalkung
des Dampferzeugers durch Aktivieren des entsprechenden Zyklus durchzufiihren. Bevor Sie mit dem Reinigungszyklus des Boilers beginnen, sollten Sie sich
vergewissern, dass der Behdlter mit dem Entkalker Gber den Ansauger auf der Riickseite des Ofens ordnungsgemafs angeschlossen ist. Das Vorhandensein
von Kalkablagerungen fiihrt zu einem Verlust der Leistungsfahigkeit des Dampfkreislaufs und zu schweren Schaden an der Dampferzeugungsanlage. Nach
Abschluss des Entkalkungszyklus wird die Stundenzéhlung zuriickgesetzt und die Meldung verschwindet. Der Entkalkungsvorgang muss bei kaltem und
sauberem Gerdt durchgefihrt werden. Die Funktion zum Spulen des Boilers befindet sich im Inneren der Programme im Spilmenii.

Neben einer vollstandigen Reinigung kann der Boiler auch mit dem entsprechenden Spulprogramm schnell durchgesplilt werden. Dabei wird der Boiler
entleert und nur mit Wasser gespiilt.
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SELBSTDIAGNOSE UND FEHLERMELDUNG

Vorbemerkung

Beim Einschalten des Gerétes Gber den Hauptschalter fiihrt es automatisch einen elektronischen Check der Betriebsvorrichtungen durch. Geht aus der Selbstdiagnose
hervor, dass sich der Apparat in perfektem Zustand befindet, wird der Wert der Temperatur in der Backkammer angezeigt und die Led der Garmodus-Tasten blinken.
Esist nun moglich, mit der Einstellung der Garparameter zu beginnen. Sollte der Ofen hingegen Anomalien aufweisen, werden diese auf dem Display angezeigt. Die
Fehleranzeige ist sehr wichtig fiir die Arbeit des technischen Kundendienstes, da die Fehler bereits Informationen zur Art der Stérung liefern. Die Meldung auf dem

Display wird durch ein akustisches Signal begleitet. Bei Driicken einer beliebigen Taste wird das akustische Signal beendet.

Legende Storungen

Display Maogliche Ursache Behebung

100 Die Leiterplatine antwortet nicht Schalten Sie den Ofen sofort aus und wenden Sie sich an den

technischen Kundendienst.

104 Im Fach mit den Leiterplatinen wurde eine Der Ofen kann bis zum Eingriff des technischen Kundendienstes
ungewdhnliche hohe Temperatur gemessen. trotzdem weiter genutzt werden, muss dabei aber genau

beobachtet werden.

105 Inverter-Fehler. Schalten Sie den Ofen sofort aus und wenden Sie sich an den

technischen Kundendienst.

200 Stérung an der Temperatursonde der Backkammer. = Schalten Sie den Ofen sofort aus und wenden Sie sich an den

technischen Kundendienst.

207 Storung an der Temperatursonde der Kondensation = Schalten Sie den Ofen sofort aus und wenden Sie sich an den
der ausgestoRenen Dampfe. technischen Kundendienst.

203 Storung an der Kernsonde. Wenden Sie sich sofort an den technischen Kundendienst.

Fir einen begrenzten Zeitraum kdnnen Sie den Ofen mit
Garprogrammen ohne Kernsonde verwenden

307 Eingriff des Ubertemperaturschutzes des Garraums.  Schalten Sie den Ofen sofort aus und wenden Sie sich an den

technischen Kundendienst.

302 Eingriff des Motorthermoschutzes. Schalten Sie den Ofen sofort aus und wenden Sie sich an den

technischen Kundendienst.

303 Der Ubertemperaturschutz des Dampferzeugers Schalten Sie den Ofen sofort aus und wenden Sie sich an den
wurde aktiviert. technischen Kundendienst.

400 Keine Wasserzufuhr; kontrollieren Sie, ob der Hahn | Ist das Wassernetz die Ursache fir die fehlende Wasserzufuhr, wende Sie
gedffnet und die Rohre Wasser fiihren. sich bitte an Ihren Wasserversorger; wenn hingegen Wasser im Netz

vorhanden ist, wenden Sie sich an den technischen Kundendienst. In
der Zwischenzeit kann der Ofen mit Umluft genutzt werden.

401 Der Wasserstand im Inneren des Dampferzeugers Kontrollieren, dass der Absperrhahn gedffnet und Wasser im Netz
liegt unter dem erforderlichen Mindeststand fiir den = vorhanden ist. Wenn Wasser im Netz vorhanden ist, den
korrekten Betrieb des Dampferzeugers. technischen Kundendienst anrufen. In der Zwischenzeit kann der

Ofen nur mit Umluft genutzt werden.

411 Gasbrenner blockiert. Gasgerdte sind mit einer Ztindvorrichtung mit automatischer
Instandsetzung ausgeristet. Wenn die automatische
Instandsetzung nach einigen Versuchen nicht erfolgt, erscheint am
Displayrand der Fehlercode. Ein akustisches Signal weist den
Bediener auf das Problem hin. Driicken Sie die Taste |Start Stop| an
der Bedienblende, um ihn wieder einzuschalten. Wenn sich die
Stérung wiederholt, den technischen Kundendienst kontaktieren.
Die Ursache dieses Fehlers kann ein Gasmangel sein; priifen Sie, dass
der Sperrhahn offen ist und die Gasversorgung funktioniert. Wenn
der Mangel vom Netz abhangt, muss das Problem dem Versorger
vorgetragen werden; wenn hingegen Gas im Netz vorhanden ist,
wenden Sie sich an den technischen Kundendienst.

510 Voriibergehender Stromausfall wéahrend des Uberpriifen Sie den Garzustand, um den Hygienezustand der
Garvorgangs. Lebensmittel festzustellen.

WARTUNG

RegelmaBige ordentliche Wartung

Die Reinigung des Leitblechs und der Blechhaltegitter sollte je nach Bedarf vorgenommen werden.

Dazu wie folgt vorgehen:

1. Sdmtliche Versorgungen unterbrechen und schlieSen (Strom, Wasser);

2. Die Blechhalterungen herausziehen;

3. Miteinem Schraubenzieher angemessener Grofse oder einer Miinze die Schrauben des Leitblechs I6sen und aus der Backkammer herausnehmen, damit
der dahinter liegende Bereich gereinigt werden kann.
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4. Mit einem sauberen Tuch abtrocknen. Keine Scheuermittel, Stahlwolle 0. & verwenden, da diese die Oberflache des Stahls beschadigen kénnen. Wenn
es der Platz zuldsst, das Leitblech im Geschirrspiiler waschen.

5. Befestigen Sie den Deflektor im Garraum und achten Sie darauf, dass die beiden Befestigungsschrauben auf der Oberseite fest angezogen sind.

A\ Achtung: Verwenden Sie den Ofen niemals ohne den Deflektor.

Langerer Stillstand

Wenn der Ofen fiir langere Zeit nicht genutzt wird, muss er vorher griindlich von sdmtlichen Riickstdnden befreit werden. Die Tur halboffen lassen, damit
Luft im Inneren der Backkammer zirkulieren kann. Unbedingt samtliche Versorgungsleitungen unterbrechen und schlieSen (Strom, Wasser). Fir eine
komplette Pflege kdnnen die AuBenfldchen zudem mit einem handelstiblichen, schiitzenden Produkt behandelt werden.

A\ Verwenden Sie nur Produkte, die fiir den vorgesehenen Einsatz fur Lebensmittel zugelassen sind.
AuBerordentliche Wartung

Fir einen korrekten und sicheren Betrieb muss der Ofen mindestens einmal pro Jahr durch den technischen Kundendienst gewartet werden.

ALLGEMEINE REINIGUNG

Kein direktes oder unter Druck stehendes Strahlwasser fiir die Reinigung der AulSenwande des Ofens verwenden. Auf keinen Fall korrosive und/oder
scheuernde Substanzen, Stahlwolle, Eisenbirsten o. . auf Stahloberflachen verwenden, da sie diese irreparabel beschadigen wiirden. AuSerdem kénnen zu
aggressive, nicht basische Reinigungsmittel oder solche mit hohen Natrium- und Ammoniakkonzentrationen in kurzer Zeit die Dichtungen beschadigen
und so die Dichtheit des Ofens beeintrachtigen. Die AuSenoberfldchen sollten mit einem Schwamm und warmem Wasser mit etwas Reinigungsmittel, da
allgemein fiir solche Zwecke verwendet wird, gereinigt werden. Das Gerdt manuell ausschlieflich im abgekiihlten Zustand reinigen; vor dem Reinigen das
Gerdt von der Stromversorgung abtrennen. Sollte der Verdacht auf eine Betriebsstérung des Gerates vorliegen, die Stromzufuhr unterbrechen und den
autorisierten Kundendienst verstandigen. Die abnehmbaren Teile separat mit warmem Wasser und Reinigungsmittel waschen und unter flieBendem Wasser
nachsplen. Stahlteile kdnnen mit einem feuchten Lappen und einem nicht scheuernden Mittel gereinigt werden, zum Abschluss kénnen diese Teile mit
einem weichen und trockenen Tuch abgerieben werden. Zum Entfernen von hartnéckigen Flecken sollten warmes Wasser und Essig verwendet werden.

A\ Verwenden Sie nur Produkte, die fiir den vorgesehenen Einsatz fr Lebensmittel zugelassen sind.

Auf keinen Fall dirfen nicht befugte Personen versuchen, die Reparatur durchzufiihren. Dadurch verfallt die Garantie!
Um die Umweltbelastung durch Reinigungsmittel zu verringern, wird empfohlen, das Gerat nur mit Produkten zu reinigen, die zu mindestens 90% biologisch
abbaubar sind.

Reinigung des Garraums

Zur Reinigung des Garraums siehe Kapitel ,Bereich REINIGUNG".

A\ Verwenden Sie nur Produkte, die fiir den vorgesehenen Einsatz fr Lebensmittel zugelassen sind.
Reinigung der Bedienblende

Fir die Reinigung der Kunststoffteile der Bedienblende und der Scheibe des Displays nur angefeuchtete Lappen verwenden, die nicht kratzen. Die
Verwendung aggressiver Reinigungsmittel und scheuernder Lappen oder Schwamme kann die Oberflachen beschddigen.
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STORUNGEN

Die fiir die Konstruktion dieses Apparats verwendeten Komponenten sind von bester Qualitat.
Defekte kénnen auch durch Spannungsschwankungen, Staub und/oder Schmutz, die in die Komponenten eindringen, verursacht werden.

WARTUNG - UBERPRUFUNGEN - KONTROLLEN - REINIGUNG HAUFIGKEIT NUTZER KUNDENDIENST
Reinigung Allgemeine Reinigung des Gerdtes und des Taglich oder je nach Ja -
umliegendes Bereichs Nutzung
Sicherheitsvorrichtungen Kontrolle der Funktionstiichtigkeit der Monatlich Ja Ja

Sicherheitsvorrichtungen

Mechanische Kontrolle des Zustands, dass keine Verformungen Monatlich Ja Ja
Schutzvorrichtungen vorhanden sind, dass keine Teile locker sind und dass

nichts fehlt.
Steuerung Prifung der Lesbarkeit und des Zustand der Schriften Jahrlich Ja Ja

und Symbole und bei Bedarf ersetzen.

Geratekorpus Kontrolle der Mechanik, dass keine Briiche, Risse oder Ja Ja
Verformungen vorhanden und alle Schrauben fest
angezogen sind.

Anziehen der wichtigsten Verbindungselemente - Ja
(Schrauben, Befestigungssysteme usw.) des Gerates

Sicherheitsaufkleber Prifung der Lesbarkeit und des Zustandes der Ja Ja
Sicherheitsaufkleber.

Schaltpult/Elektronik Kontrolle des Zustands der elektrischen Komponenten - Ja
des Schaltpults.

Kontrolle der Verkabelungen zwischen dem Schaltpult
und den Bauteilen des Gerates.

Stromkabel und Stecker Priifung des Zustands des Stromkabels und des Ja Ja
Steckers.
Austausch desselben, wenn es defekt ist. - Ja
Lager der Motoren (wenn Austausch der Lager der Motoren Alle drei Jahre - Ja
vorhanden)
UMWELTSCHUTZ

Dieses Gerdt wurde anhand von Laboruntersuchungen geprift und optimiert, um so besonders hohe Leistungen zu erzielen. Dennoch wird zur
Verringerung des Energieverbrauchs (Strom, Gas und Wasser) empfohlen, das Gerdt nicht fir ldngere Zeit unbenutzt eingeschaltet zu lassen und es nur
unter optimalen Betriebsbedingungen zu verwenden.

Alle fiir die Verpackung verwendeten Materialien:

= Polyathylen: dulere Folie der Verpackung und/oder Luftpolsterfolie

= Polypropylen: Bander

= Styropor: winkel-, platten- oder wiirfelférmiges Schutzmaterial

= Karton

= Grundgestell aus Holz

" Sind umweltfreundlich und kénnen ohne Gefahr aufbewahrt oder recycelt (wiederverwertet) werden; im Fall der Entsorgung missen die
geltenden Bestimmungen des Anwenderland eingehalten werden.
' ’ Nach Ablauf der Lebensdauer muss das Gerdt ordnungsgemal entsorgt werden.
’ Unter Einhaltung der geltenden Bestimmungen des eigenen Landes muss das Gerat als Abfall behandelt und nach Entfernung des
Stromkabels den zustandigen Sammel- und Aufbereitungsstellen ibergeben werden (Recyclinghof oder Abfallkonsortien).
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