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KMG ..../ KME .... GGM ..../ GEM ....
KVG ..../KVE ... GGV .../ GEV ...

KAPAZITAT

6xGN1/1  (061) 7xGN2/1 (072

7xGN1/1  (T07) 10xGN 2/1 (102 - A20 - T20)
8xGN1/1  (081) 14xGN2/1  (142)

10xGN 1/1 (101 - T10) 20x GN2/1 (202 - T40)

20x GN1/1 (201 - T21)

AUSFUHRUNG X

Elektronisch programmierbar mit Flissigkristalldisplay (LCD) ,Touch Screen“. Automatisches Garsystem ICS. Autoclima mit
automatischem Dampfauslass Fast-Dry. Lifter mit 6 Geschwindigkeitsstufen, Autoreverse (Luftverteilung im Garraum mit
automatischer Richtungsumkehrung des Lifters). Mehrpunkt-Kerntemperaturfihler.

Bedienelemente fur: Beschwadung, Schnellkiihlung bei gedffneter Tur, Fast-Dry und Garraumbeleuchtung.

Handbrause serienméBig, automatisches Spiilsystem (Option).
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Textstellen oder Abbildungen dieser Bedienungsanleitungen ist ohne die
vorherige Genehmigung des Herstellers untersagt.

- ORIGINALVERSION DER ANLEITUNG -
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1 ¢« ALLGEMEINE HINWEISE

Die mit der Zeit notwendigen Eingriffe
und die auBerordentliche Wartung des
Ofens sind ausschlieBlich autorisiertem
Personal des Herstellers oder dem
autorisierten Kundendienst vorbehalten.

Lesen Sie die in diesen
Bedienungsanleitungen enthaltenen
Hinweise grindlich durch, da sie wichtige
Angaben zur Betriebssicherheit und
Geratewartung beinhalten.

Heben Sie diese Bedienungsanleitungen
sorgfaltig auf!

Dieses Gerat darf nur fir die
Verwendungszwecke gebraucht werden,
fiir die es ausdriicklich konzipiert wurde:
das Garen von Nahrungsmitteln. Jede
andersartige Verwendung ist zweckfremd
und deshalb geféhrlich.

Nur sachgerecht geschultes
Klchenpersonal ist zum Umgang mit dem
Gerét befugt.

Der Geratebetrieb muss Uiberwacht werden.

Wahrend des Betriebs erhitzen sich
bestimmte Gerateflachen. Vorsicht!

Bitten Sie den Installateur um Anweisungen
bezliglich der korrekten Handhabung
des Wasserentharters, da fehlende
oder mangelhafte Wartung die fir die
Beschédigung des Geréts verantwortliche
Kalkbildung verursacht.

Bei der Anforderung des Kundendienstes
sind alle Angaben zu liefern, die dem
Typenschild rechts unten am Geréat zu
entnehmen sind.

Falls das Versorgungskabel beschadigt ist,
muss es durch den Hersteller oder dessen
technischen Kundendienst oder jedenfalls
einer dhnlich qualifizierten Person ersetzt
werden, um jegliche Gefahr zu vermeiden.

Jedes Geréat ist mit einem Typenschild
ausgestattet, auf dem Modell und
hauptsachliche technische Kenndaten
vermerkt sind. Es folgt das Beispiel eines
Typenschildes jeweils flr einen Elektro-
und einen Gasofen.

4

*****

TYP. XXXXXXXX
2010 NR XXXXXXXXXX
3N AC 400V 50Hz

kPa
200 - 500

~

1x0.25 kW TOT 6.25 kW

C€

IPX 5

—_——— =

TYP. XXXXXXXX

2010 NR XXXXXXXXXX
EN 203/A1 AC 230V 50Hz
1x0.55 kW TOT 1 kW 2Qn 40 kw
A3 0O B13 B23 0 | kpa ﬁ
G25 / m¥h | G20 / m3m 200 - 500
Pmax / mbar Pmax / mbar G 30 3.16 Kg/h
Pmin / mbar Pmin / mbar Pmin / mbar
Cat. P mbar
IT 1l 2H3+ 20; 28-30/37
IPX 5 c €0085

e st ein Eingriff des Kundendienstes
erforderlich, sind bei der Anforderung
detaillierte Angaben zur Stérung zu
liefern, damit sich der Kundendienst vorab
eine Vorstellung Uber die Stérungsart
bilden kann.

¢ Bei Defekten oder Betriebsstérungen das
Gerat unverziiglich ausschalten!

e Der Raum, in dem das Gerét installiert ist,
muss gut beliiftet sein!

¢ Sicherheitsaufkleber

e Maximale Einschubhdhe fir Behélter mit
Flussigkeiten

¢ ACHTUNG: Um Verbrennungen zu
vermeiden, keine Behélter verwenden, die
mit FlUssigkeiten oder Speisen gefillt sind,
die beim Kochen flissig werden und einen
hoheren Stand haben, als feststellbar ist.

1600 mm (63 inch)

s
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e Vor der Inbetriebnahme des Gerats fir den
ersten Garvorgang den Garraum grindlich
reinigen (s. Kapitel , Tdgliche Reinigung®).

e Am Ende des Arbeitstages den Garraum
und das gesamte Geréat griindlich reinigen,
um seinen einwandfreien Betrieb und seine
lange Lebensdauer zu gewéhrleisten.

Keinen Druckwasserstrahl fiir die
Geratereinigung verwenden!

Fir die tégliche Reinigung ausschlieBlich
nicht angreifende (alkalische)
Spezialreiniger verwenden. Keine
Scheuerschwdmme und -mittel verwenden,
da sie die Gerdateflachen beschédigen.
Bei mit automatischem Spulsystem
ausgestatten Geraten AUSSCHLIESSLICH
die vom Hersteller empfohlenen
Produkte verwenden (s. Kapitel , Tdgliche
Reinigung*).

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

e Vermeiden, dass sich Kiichensalz auf
den Stahlflachen des Geréats ablagert; ggf.
vorhandene Ablagerungen sofort griindlich
abspilen.

Nach einem Dampfgarzyklus die Tir
vorsichtig 6ffnen, da heiBer Restdampf
aus dem Garraum ausstrémt. Die
Missachtung dieser VorsichtsmaBnahme
kann gefahrlich flr den Bediener sein.

e Fir einen sicheren Betrieb diirfen die
Dampfausldasse und die sonstigen
Offnungen am Gerat nicht verdeckt sein!

2 « BESONDERE HINWEISE

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

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

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

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

5
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3 * BESCHREIBUNG DER TASTEN

ON-OFF (1)
Ermoéglicht die Einschaltung
der Bedienblende, aktiviert die

)
Selbstdiagnose.

Tastenlicht ein: Gerat betriebsbereit.

Tastenlicht aus: Ger&t spannungsversorgt,
Bedienblende ausgeschaltet.

DISPLAY TOUCH SCREEN (2)

BerlUhrungsempfindliches Display, das alle
Gardaten ausweist.
BACK (3)
Um zum MenU/zur vorherigen Seite
zurtickzugehen.

START-STOPP (4)

START-STOPP Taste: um einen
laufenden Garvorgang zu starten
und zu stoppen.
e Tastenlicht ein: START, Garvorgang
gestartet.
e Tastenlicht blinkt: UNTERBRECHUNG, die
durch Offnen der Tiire herbeigefiihrt wird.
Der Garvorgang und die Restgarzeit werden
unterbrochen. Durch SchlieBen der Tlre wird
der Garvorgang fortgesetzt.
e Tastenlicht aus: DEFINITIVER STOPP, der
durch Dricken der Taste (4) herbeigefuhrt
wird: Der Garvorgang ist definitiv beendet, als
ob die Garzeit abgelaufen wére.

6
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SCROLLER+ (5)

Knebel zum Einstellen/Wahlen.

Um die Gerateparameter zu personalisieren;
den Scroller+ zur Navigation in den Menis
drehen, und zur Bestatigung Scroller+

dricken.
@ Die Funktion wird nur bei gedffneter

Tur aktiviert. Durch Dricken der
Taste wird die Bellftung eingeschaltet, die das
rasche Absinken der Temperatur im Garraum
bis auf 50 °C ermdglicht. Diese Funktion
ist besonders angebracht, wenn auf einen
Garvorgang bei hoher Temperatur ein anderer
mit erheblich niedrigerer Temperatur folgt oder
wenn der Ofen nach beendetem Garen sofort
gereinigt werden soll (s. Kapitel , Tdgliche

Reinigung®).
O Beim Drlicken dieser Taste schaltet
sich die Beleuchtung des Garraums
ein, so dass der Bediener den Garvorgang
beobachten kann. Die Beleuchtung schaltet
sich beim Offnen der TUr automatisch ab, bei
geschlossener Tur hingegen durch Driicken
der Ausschalttaste.

SCHNELLKUHLTASTE BEI
GEOFFNETER TUR (6)

TASTE FUR
GARRAUMBELEUCHTUNG (7)




3 * BESCHREIBUNG DER TASTEN

TASTE FUR FEUCHTIGKEITSZU-
w FUHR IN DEN GARRAUM (TASTE 8)

Diese Funktion eignet sich fir
Gargut, dem zusdatzliche Feuchtigkeit
wahrend des Garens zugefiihrt werden muss.
Die Taste fir die Dauer der gewlinschten
Feuchtigkeitszufuhr in den Garraum gedrickt
halten.

Anmerkung: Das Gerat verfligt
Uber ein automatisches System zur
Temperatursenkung, das in allen Betriebsarten
operativ ist. Sollte die Temperatur den
am Display eingegebenen Wert um 30°
C Ubersteigen, ladsst der Beschwader
automatisch kaltes Wasser in den Garraum ein
und senkt die Temperatur rasch ab.

Auf diese Weise besteht keine Gefahr, dass
der Garvorgang eines Produktes bei einer zu
hohen Temperatur beginnt.

Und auBerdem verhindert die
Feuchtigkeitszufuhr das Austrocknen der

Gerichte.
O GARRAUM (9)

Die Funktion wird nur im
Konvektionsbetrieb aktiviert. Beim Driicken
der Taste o6ffnet sich der Dampfauslass
und lasst den sich im Garraum gebildeten
Feuchtigkeitsiberschuss ausstrémen. Er ist
dann wieder von Hand zu schlieBen (Licht
ein = Dampfauslass gedffnet; Licht aus =
Dampfauslass geschlossen, Blinklicht =
Dampfauslass in Bewegung).

TASTE ZUM OFFNEN DES
DAMPFAUSLASSES AUS DEM

4 « BESCHREIBUNG DER SYMBOLE

In diesem Abschnitt ist die Bedeutung
wichtiger Funktionen zusammengefasst, die
in den nachstehenden Ausfiihrungen immer
wieder vorkommen.

e VORHEIZEN
I Um das Vorheizen des Ofens

vor Beginn eines Garvorgangs
einzustellen.

e TEMPERATUR
Um die Temperaturregelung im
Garraum einzustellen.

o ZEIT
Um die Garzeit einzustellen.

e KERNTEMPERATUR
Um die Kerntemperatur im Gargut
einzustellen.

e AT
Temperaturunterschied zwischen
Produktkern und Garraum.

BB E S

/
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— e FAST-DRY
D Gestattet den raschen
il Feuchtigkeitsabzug aus dem
Garraum.
e AUTOCLIMA

Das Feuchtigkeitsregelsystem
JAUTOCLIMA“ sorgt flr
einen konstant bleibenden
Feuchtigkeitsgrad im Garraum
beim Garen im Konvektions- oder
Kombi-Betrieb.

e CYCLES
Um Garzyklen hinzuzufligen/durch
die einzelnen Zyklen zu navigieren

‘ CYCLES

* PLUS

Bietet den Zugriff auf verschiedene
Spezialfunktionen, darunter:
Garzeittimer, Kerntemperaturgaren
AT, Dampfauslassregelung,
Lifterregelung, Warmhalten, Finish.




5 ¢ EINSCHALTEN DES OFENS

Taste ,ON“ dricken, um das Gerat

@@ einzuschalten. Die Taste leuchtet im
Dauerlicht.

® 40 Sekunden warten und den Ofen dann
starten.

PLEASE WAIT
40 seconds
5.1 - HACCP LOG SPEICHERN
* Beim ersten Geréatestart des Tages erfolgt
die Aufforderung, den HACCP Log auf
einem USB Stick zu speichern.
[1es Das Verfahren zum Speichern des
Speichern log HACCP? HACCP Log ist in Kapitel 23.2.2
beschrieben

JA NEIN

MANUELL PROGRAMME

* -
v
FAVORITEN EXTRA

ANMERKUNG: Sollen die HACCP Daten

ﬂ n.{'cf.;t gespeichert wercﬂien, gehen die
tdglichen Daten durch Driicken auf ,,NEIN®
verloren.

8
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6 * VORHEIZEN DES GARRAUMS

Den leeren Garraum vor jedem Garvorgang Bei den durch ICS gesteuerten
unbedingt vorheizen, um die Garzeiten Garvorgdangen und den werkseitig
zu verkiirzen und ein gelungenes gespeicherten Rezepten wird das
Garergebnis zu gewdhrleisten. Vorheizen vollautomatisch verwaltet.

Die Vorheiztemperatur ist von der
Produktart, der StiickgroBe und der
Menge abhéngig; in der Regel wird eine
Vorheiztemperatur eingestellt, die um
15-25% hoher als die Gartemperatur ist.

EINSTELLUNGEN

Durch Dricken der Taste ,Vorheizen*
I am Touch Screen wird das Vorheizen
automatisch gestartet.

Die Grundeinstellung der Vorheiztemperatur

@ wird angezeigt (der Wert wird unter ,SET
INTERAKTIVE GAREN angezeigt).

MANUELL PROGRAMME
*
A 4
FAVORITEN EXTRA

01/09/11
15.35

Zur Personalisierung der
ﬂ Vorheizparameter wie folgt vorgehen:

eDen gewilnschten Vorheizmodus
(Konvektion, Dampf-, Kombibetrieb)
durch Driicken der entsprechenden Taste
wahlen.

Vorheizen

) RIS _.

: e Zum Andern des Temperaturwertes das
Symbol ,Temperatur® anwéhlen oder den
E SET [o] . ..

ﬂ 180° 130 Wert direkt am Touch Screen auswahlen,
wobei der Scroller+ gedreht wird, bis
der gewiinschte Wert erreicht ist. Zum
Bestéatigen den Scroller+ drucken (der
neue Wert wird unter ,SET“ angezeigt).

Neue
Eingabe speichern

* Die gednderten Einstellungen lassen
sich durch Dricken der Taste ,,Neue
Einstellung speichern® speichern.

9
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6 * VORHEIZEN DES GARRAUMS

Vorheizen e Das Vorheizen wird automatisch gestartet.
Bei Erreichen der Temperatur meldet
ein Tonsignal, dass das Vorheizen des
Garraums abgeschlossen ist.

W e
@ 5 130°

Der Ofen hélt die erreichte Temperatur

e und die eingestellten Vorheizbedingungen
Eingabe speichern aufrecht.

e Nach abgeschlossenem Vorheizen geht das

Display auf die Hauptseite zurlick und zeigt
&= die Meldung ,Vorheizen OK* im Feld der
Taste ,Vorheizen” an.

5]

INTERAKTIVE GAREN

MANUELL PROGRAMME

FAVORITEN

0109711
15.35

10
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7 * GAREN MIT KERNTEMPERATURFUHLER

Vorbemerkung

Mit dem Kerntemperaturfihler ist ein
durch die Kerntemperatur des Gargutes
geregelter Garvorgang mdglich. Das
Instrument stoppt den Garvorgang,
sobald die eingestellte Temperatur im
Produktkern erreicht ist, und Ubergeht
die Garzeiteinstellung.

KERNTEMPERATURFUHLER
Achtung: wird ein den Einsatz
des Kerntemperaturfiihlers
vorsehendes Programm gewahit,
den Kerntemperaturfithler an die
Steckverbindung (10) anschlieBen,
die Einstechnadel in ihrer
zylinderférmigen Aufnahme ablegen,
wenn der erste Zyklus zum Vorheizen
des leeren Garraums dient.

Den Fihler an die Steckverbindung (10)
anschlieBen, die Nadel in das Gargut
einstechen.

Die Garraum- und die gewlnschte
Kerntemperatur (gemaB den Kapiteln
zur Einstellung der Garvorgéange), tber
den Scroller+ eingeben.

Was geschieht

Die Garraumtemperatur steigt
bis auf den eingestellten Wert an
und stabilisiert sich darauf, das
Gargut erhitzt sich allmahlich, 5
Grad vor Erreichen der eingestellten
Kerntemperatur 6ffnet sich ein Info-
Fenster, um zu melden, dass 5 Grad bis
zum Garabschluss fehlen. Der Bediener
ist somit in der Lage, die Verteilung der
Speisen im voraus zu organisieren.

11
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Der Einsatz des ,Mehrpunkt®-
Kerntemperaturfiihlers mit vier
Messstellen gewéhrleistet das
Erreichen der Temperatur im Inneren
des Gargutes, das Signal des
Garzeitendes wird ausgegeben,
wenn alle Temperaturfiihler der Nadel
den eingestellten Temperaturwert
Uberschritten haben.

7.1 - PLATZIERUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS

12.1 « GAREN MIT

Bei Erreichen der eingestellten
Kerntemperatur weisen ein Tonsignal
und ein Info-Fenster am Display auf den
Abschluss des Garvorgangs hin.

Achtung: einige Sekunden nach
Einstecken des Kernfihlers in die
Steckverbindung (10) warten (bis die
Elektronikkarte die Anwesenheit des
Flhlers erkennt), dann den Garvorgang
Uber die Taste (4) START/STOPP
starten.

Wird der Fiihler nicht erkannt, wird
ein Vorsichtshinweis angezeigt.

Die Taste ,,BACK“ (3) driicken,
einige Sekunden warten und den
Garvorgang lber die Taste (4)
START/STOPP starten.

Manuell

Vor dem Beschicken
Gerdt vorheizen

El03/03 C

(€1
B ACHTUNG m

Kerntemp.fhler
——
30%

]

bits




7 « GAREN MIT KERNTEMPERATURFUHLER
7.2 - ANWENDUNGEN - VORTEILE

Beim traditionellen Garen mit
Kerntemperaturfihler misste dieser
genau im Mittelpunkt des Gargutes
sitzen. Der Fuhler misste unbedingt
von oben nach unten in den
Schwerpunkt des Garguts eingefuhrt
werden und ganz eingesteckt sein.
Diese neue ,Heart“ Kombiofenserie
ist mit Mehrpunkt-Kernfiihler
ausgestattet. Dieser Fuhler misst die
Temperatur an mehreren Stellen des
Gargutes und garantiert die exakte
Temperatur im Produktkern, auch
falls die Fuhlerspitze nicht genau im
Mittelpunkt sitzt.

71C
70C
71C
72C

Die Einstechnadel sollte Ubrigens immer
in der Garraummitte platziert sein.

12
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Vorteile des Garens mit
Kerntemperaturfiihler
e \VVerbesserte Garkontrolle, keine

Gefahr von Garverlusten und
Produktverschwendungen;

e prazises Garen, unabhéangig von der
Produktqualitét oder -masse;

e Zeitersparnis durch die automatische
Garkontrolle;

* hochste Hygiene, da sich durch genaue
Kenntnis der Kerntemperatur das
Berlihren oder Einstechen der Speise
erlbrigen;

e ideal fUr groBe Formate;

e gradgenaue Préazision beim Garen
empfindlicher Gerichte wie zum
Beispiel: ROASTBEEF;

e Erflllung der Grundanforderungen der
HACCP-Normauflagen.

Auf Anfrage und ohne spezifischen
Anpassungsbedarf ldsst sich an
der frontalen Bedienblende ein
Nadelfiihler zur Temperaturkontrolle
vakuumverpackter Produkte oder kleiner
StlickgréBen anschlieBen.




7 * GAREN MIT KERNTEMPERATURFUHLER

7.3 - EINSTELLUNG DES GARVORGANGS MIT KERNTEMPERATURFUHLER

Manuell

YN 5 |
M 5 130°
68°
30%
.lIIUU

01/02/06
15.35 ]

Manuell

Vor dem Beschicken
Gerat vorheizen

& 03/03

Garen mit KTM-Fiihler
Fiihler eingesteckt?

30%
.lIIUH

01/02/06
15.35 ]

Manuell

N

Garprogramm-Ende
in5C

Vor dem Beschicken

30%
.lIIUH
HEm

Fnseke B 03/03 .
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e Nach Abrufen eines ICS Garvorgangs

oder Eingabe eines (manuellen
oder nach einem gespeicherten
Rezept zu erfolgenden) Garvorgangs
Taste ,Kernfiihler® dricken und die
Kerntemperatur des Produktes durch
Drehen des Scroller+ bis auf den
gewlnschten Wert anwahlen, dann
Scroller+ driicken, um zu bestéatigen.

Falls erwinscht, die weiteren
Garparameter wahlen.

Den Ofen, falls erforderlich, vorheizen
und dazu die Taste ,Vorheizen*
drlicken.

Den Fihler an die Steckverbindung (10)
anschlieBen, das Garprodukt einschieben
und den Fulhler platzieren, den Einschub
durch Dricken von ,JA* im angezeigten
Info-Fenster bestétigen.

Wenn der Ofen bereits vorgeheizt
wurde, Taste ,START/STOP*“ driicken,
um den Garvorgang zu starten.

Fanf Grad vor Erreichen der eingestellten
Kerntemperatur 6ffnet sich ein Info-
Fenster, um zu melden, dass 5 Grad bis
zum Garabschluss fehlen. Der Bediener
ist somit in der Lage, die Verteilung im
voraus zu organisieren.

,OK®“ oder Scroller+ driicken, um zu
bestédtigen und die Meldung zu entfernen.




8 « ENTFEUCHTUNGSSYSTEM FAST DRY

Das Entfeuchtungssystem Fast Dry
nutzt den durch die Lifterbewegung
erzeugten Venturi-Effekt, der einen
raschen und wirksamen Abzug der
Uberschussigen Feuchtigkeit zul&sst.

Dadurch wird eine vollstdndig neue

Mdoglichkeit fur Gratinieren, ,Frittieren”

und Braunen er6ffnet.

Besonders geeignet

Gastronomieprodukte wie:

- Uberbackene Gerichte (gratinierte
Tomaten, Lasagne, geflllte Crépes
usw.)

- frittierte Gerichte (Pommes frittes,

far

Schnitzel usw.)
- Braunen von Braten und Fleisch vom Giill.

Besonders geeignet fir Feingeback und
Brotwaren wie:

- Beignets

- Bléatterteig

- Biskuit

- beliebige Brotsorten

- Fladenbrot, Pizza und Salzteige

- Baiser

Symbol ,,FAST DRY*
FAST DRY

9 « FEUCHTIGKEITSREGELSYSTEM AUTOCLIMA

Das Feuchtigkeitsregelsystem ,,CLIMA®
sorgt fur einen konstant bleibenden
Feuchtegrad im Garraum beim Garen
im Konvektions- oder Kombi-Betrieb.
Das System erflllt eine zweifache
Funktion, da es nicht nur Feuchtigkeit
zuflhrt, sondern auch die den
eingegebenen Wert Ubersteigende
Eigenfeuchtigkeit des Produktes
abflhrt.

Besonders vorteilhaft erweist sich
das System bei Frischprodukten, die
selbstverstandlich nicht jeden Tag
den gleichen Feuchtegehalt haben
kdnnen, nach dem Garen aber immer
den gleichen Aspekt und dieselbe

Konsistenz aufweisen werden.

Dieses System gewéhrleistet, dass
unterschiedliche Mengen des gleichen
Produktes immer mit demselben
Ergebnis gegart werden.

Symbol ,,CLIMA®

10 e BELUFTUNGSSYSTEM

Das BelUftungssystem sorgt fur eine
optimale Verteilung der Warme und der
Feuchtigkeit im Garraum.

Die Funktion ,,PLUS“ wechselseitiger
Lifterbetrieb dient der
Aufrechterhaltung eines idealen
Garraumklimas, das besonders flr
langsame Garvorgénge ideal ist.

Es folgen die Geschwindigkeitsstufen
und die Garhinweise fir jede der 6
Gerategeschwindigkeiten:

14
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RPM Garen

500: Baiser, Blatterteig, Kleingeback

700:  Flan, BlattgemuUse, Brot groBe
Formate, Panettone

900:  Kleine StiickgroBen

1100: Braten, Fischfilets

1200: Brathdhnchen, Paella

1400: Hahnchenkeulen, Schnitzel

Pommes Frittes

Symbol ,BELUFTUNG*




11 « INTERAKTIVES GAREN
. 111-GARVORGANGWAHLEN |

11.1 - GARVORGANG WAHLEN

i3 Durch Driicken der Taste , Interaktives
e Garen ICS*“ ldsst sich ein Garvorgang
auf der Basis werkseitiger Einstellungen
unmittelbar starten.
|_|cs Interactive ¢ | ebensmittelart direkt am Touch Screen
g;gg&g ﬂ anwahlen oder den Scroller+ bis auf das
betreffende Lebensmittel drehen und
25| Vorspeisen Scroller+ driicken, um zu bestatigen.
Braten

&) Geflagel-wild
Fisch
Gemiise

< Gebéck/Brot

Multigril

I * Das gewlnschte Rezept am Touch
Ics i .

n Screen anwahlen oder den Scroller+ bis
auf das betreffende Rezept drehen und

7N .
Crespelle - Flan Scroller+ dricken, um zu bestatigen.

Lasagne,Moussaka Kernt.fiihler

Vorspeisen

GrieB-Gnocchi liberbacken
In Dampf gegarter Reis

Suppen - mit Deckel

15
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chs Vorspeisen
Crespelle-flan

1 A 1700 100 | 60% | aantll
: EA 1sn°- 20% | Lantll

|__Garvogang andern ]
Temperature
B - -
ﬂ Gargrad
07’ - o +

|_|cs Vorspeisen CYCLES
01/02 C

Crespelle-flan

B K51 (5]
e 170°
Mmoo
60%
.IIIUU
BEED

11.2 - PERSONALISIERUNG DER PARAMETER

16
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Je nach angewdhltem Garvorgang schlédgt
ICS automatisch Parameter vor, die sich nach
Bedarf personalisieren lassen.

e BRAUNEN

Braunung durch Anwé&hlen des Symbols
»1emperatur® personalisieren oder den Wert
direkt am Touch Screen wahlen und den
Scroller+ bis auf den gewinschten Wert
drehen, dann Scroller+ driicken, um zu
bestétigen.

* GARSTUFE
Garstufe durch Anwéhlen des Symbols ,Zeit/
Kerntemperaturflihler® personalisieren oder
den Wert direkt am Touch Screen wahlen
und den Scroller+ bis auf den gewlnschten
Wert drehen, dann Scroller+ driicken, um zu
bestatigen.

* FEUCHTIGKEITSGRAD

Feuchtigkeitsgrad durch Anwé&hlen des
Symbols ,Autoclima“ personalisieren oder
den Wert direkt am Touch Screen wahlen
und den Scroller+ bis auf den gewlinschten
Wert drehen, dann Scroller+ driicken, um zu
bestatigen.

eUm die Parameter in noch héherem MaBe
zu personalisieren, die Taste ,Rezept andern”
driicken (worauf die Schrift in Grlin erscheint).
Die Nummer des zu personalisierenden Zyklus
driicken, um in den Anderungsmodus folgender
Parameter einzusteigen:

- Temperatur

- Zeit/Kerntemperatur

- Fast Dry/Clima,

- Liftergeschwindigkeit

Dazu einfach das entsprechende Symbol am
Touch Screen driicken und den Scroller+ bis
zum Erreichen des gewiinschten Wertes drehen
und durch Driicken des Scroller+ bestétigen.
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[TGS Vorspeisen CYCLES
01/02 C

Crespelle-flan

Bl =1 (ED
A e 170°
Mmoo
60%
.lIIUH

01/02/06 SN
REE

|_IBS Vorspeisen I

Crespelle-flan

Modo M @
1 A 1700 100 | 60% | .l
2 | 1sn°! 20% | santll

|__Garvogang andern ]
Temperature
B os-— .
ﬂ Gargrad
07’ — i +

1&[E

11.2 - PERSONALISIERUNG DER PARAMETER

‘ CYCLES

17
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¢ Das Driicken der Taste ,Cycles” und Drehen
des Scroller+ gestattet die Navigation durch
die einzelnen Programmzyklen. Durch Driicken
des Scroller+ zur Bestdtigung lassen sich
die Parameter des entsprechenden Zyklus
personalisieren.

¢ Durch Driicken der Taste ,Rasteranzeige” kehrt
man zur vorherigen Anzeige zurtick.

eDie Taste ,Startverzégerung” driicken, um die
Startzeit des Ofens zu verzdgern (siehe Absatz
17.3 Startverzdgerung)

oder

eDen Ofen vorheizen und dazu die Taste
,Vorheizen“ drliicken oder, bei bereits
vorgeheiztem Ofen, das Gargut einschieben
und Taste ,START/STOP* driicken.

Der Ofen hélt die erreichte Temperatur und die
eingegebenen Vorheizbedingungen aufrecht.
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|_IGS Vorspeisen CYCLES
01/02 C

Crespelle-flan

I
s 170°

@O
60%

il

HEED

|_|cs Vorspeisen

Crespelle-flan

B = [E
1s0c 180°
Bmn or
B 20%
alll
HREED

|_IGS Vorspeisen

02/02 &

Crespelle - Flan

11.3 - GARZYKLEN PERSONALISIEREN

&
c!

18
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Beim laufenden Garzyklus werden die
Istwerte in Echtzeit ausgegeben, nach
Dricken der entsprechenden Symbole
oder Werte erscheinen die Eingabewerte.

Um die Parameter zu personalisieren,
die Taste ,Rezept &ndern“ drlicken (die
Schrift erscheint dann in Gran).

Die Nummer des zu personalisierenden
Zyklus dricken, um in den
Anderungsmodus folgender Parameter
einzusteigen:

- Temperatur

- Zeit/Kerntemperatur

- Fast Dry/Clima,

- Laftergeschwindigkeit

Dazu das entsprechende Symbol am
Touch Screen driicken und den Scroller+
bis zum Erreichen des gewinschten
Wertes drehen und durch Driicken des
Scroller+ bestétigen.

Das Dricken der Taste ,Cycles”
und Drehen des Scroller+ gestattet
die Navigation durch die einzelnen
Programmzyklen, durch Dricken des
Scroller+ zur Bestédtigung lassen sich die
Parameter des entsprechenden Zyklus
personalisieren.

ANMERKUNG: Beim Vorriicken auf einen
folgenden Zyklus, ohne Anderungen
einzugeben, zeigt das Display nach 10
Sekunden den laufenden Zyklus an.

Durch Driicken der Taste ,Rasteranzeige”
kehrt man zur vorherigen Anzeige zurlck.

Zum Abschluss des Betriebszyklus zeigt
das Display die Meldung Garvorgang
beendet an.

Zur Bestatigung Taste ,,OK“ oder
Scroller+ driicken.
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11.4 - VORRUCKEN AUF DEN NACHSTEN GARZYKLUS

[1es] vor 01 eUm wiahrend des Garens auf den

nachsten Garzyklus vorzurlicken, Taste
Crespelle - Flan ,Cycles® und ,Weiter* am Display

- driicken.
& 170°
10'

60%
.lIIUU

01/02/06
15.35

11.5 - LOSCHEN VON GARZYKLEN

Wahrend des Garens lasst sich der letzte
[Tcs V A CYCLES ¢
" 02 cchEs Garzzyklus I6schen.

Crespelle-flan Taste ,,Cycles® driicken, den Scroller+
bis auf den letzten Garzyklus drehen und
- ~Loschen” am Display driicken.

& 180°

T
20%

.lIIUU

01/02/06
15.35
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11.6 - VERWALTUNG DER PROGRAMME ICS/EXTRAS

|_|cs Vorspeisen I
Crespelle-flan
Modo

1 A 1700 | 100 | 60% | aantll
2 I s 20% | .autll
|__Garvogang andern |

Temperature

ﬂ 180° — o 1+
Gargrad

07 — o+

¥ rundwer
m riicksetzen

|_IBS Vorspeisen I

Crespelle-flan

1 @ 170°| 10 60% | el
2 | 1sn°! 20% | santll
|__Garvogang andern |

Temperature

L JRT L
Gargrad

07’ — — +

|_Ics Vorspeisen

02/02 &

Crespelle-flan

B = TE)

. 180°
T4
20%

>
il
REED

Einstellung
speichern

e Nach Personalisierung der betreffenden

20
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Parameter lassen sich die personalisierten
Einstellungen durch Dricken der Taste
»Einstellungen speichern® speichern.

Durch Dricken der Taste ,Kopieren”
wird eine Kopie des personalisierten
Programms unter den benutzerdefinierten
Programmen erstellt (S. Kapitel
Programme).

ANM.: /st das Programm bereits unter
den ,Benutzerdefinierten Programmen*
vorhanden, wird der Kopie eine laufende
Nummer hinzuftgt. Beispiel: ,Crespelle-
flan“ wird zu ,,Crespelle-flan (001)".

Durch Dricken der Taste ,Zu den
Favoriten hinzufigen® wird das Programm
in die vom Hauptmen abrufbare Liste der
bevorzugten Rezepte aufgenommen.
,OK® dricken, um direkt am Touch
Screen zu bestéatigen.

Sind die vorgenommenen
Personalisierungen unzufriedenstellend
oder inzwischen uninteressant, lasst
sich Uber die Taste ,Originalrezept
wiederherstellen® das voreingegebene
Rezept wiederherstellen.

Am Ende eines Garvorgangs besteht die
Mdoglichkeit, Gber die Taste ,Kopieren®
eine Kopie des in seinen Zyklen
personalisierten Programms unter den
benutzerdefinierten Programmen zu
erstellen (s. Kapitel Programme).

ANM.: /st das Programm bereits unter
den ,Benutzerdefinierten Programmen*
vorhanden, wird der Kopie eine laufende
Nummer hinzuflgt. Beispiel: ,Crespelle-
flan“ wird zu ,,Crespelle-flan (001)".




EXTRA

? Mehrfacheinschub

Mehr-Etagen Garen

Mit dieser Funktion kdnnen verschiedene
Garzeiten flr die einzelnen Einschubhdhen
eingestellt und somit die diversen
Garvorgénge zur gleichen Zeit dank der
Option ,,JIT“ beendet werden.

Regenerieren

Diese Funktion bringt ein zuvor gegartes
Produkt wieder auf Temperatur und verleiht
ihm den korrekten Mix an Temperatur und
Feuchtigkeit.

Warmhalten

Diese Funktion halt das Produkt unmittelbar
nach Beendung des Garvorgangs auf
Temperatur, so dass es ,im richtigen
Moment warm*“ serviert werden kann.

Der Garprozess wird unterbrochen, und
der Feuchtigkeitsabzug ist gesperrt, da das
System ,CLIMA® das Klima im Garraum
steuert.

21
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12 « EXTRA

Die Taste ,EXTRAS“ gewéahrt
Zugriff auf die Einstellung der Extra-
Funktionen wie:

Mehr-Etagen-Garen,
Regenerieren, Warmhalten, Braunen,
Nachtgaren, Vakuumgaren, Gdren und
Auftauen.

e Die beabsichtigte Operation direkt
am Touch Screen anwdhlen oder
den Scroller+ bis auf die betreffende
Operation drehen und Scroller+ dricken,
um zu bestatigen.

Brdunen

Mithilfe dieser Funktion kénnen Produkte
Uber Voreinstellungen auf einfacher Weise
gebraunt werden.

Nachtgaren

Mit dieser Funktion kédnnen mithilfe der
Standardeinstellungen in der Nacht Speisen
auf einfache Weise zubereitet werden.

Vakuumgaren

Mit dieser Funktion kénnen Vakuumprodukte
auf einfache Weise und ausgehend von
vordefinierten Einstellungen gegart werden.

Géren

Mithilfe dieser Funktion ké&énnen
Hefeprodukte Uber Voreinstellungen auf
einfacher Weise hergestellt werden.

Auftauen

Diese Funktion sorgt flir das schnelle
Auftauen eines Produkts und bietet
auBerdem die Modglichkeit, seine
Kerntemperatur zu Gberwachen.
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12.4 - MEHR-ETAGEN GAREN

12.4.1 - MEHR-ETAGEN GAREN MIT KERNTEMPERATURFUHLER

EXTRA
Mehrfacheinschub ﬂ

' N

Dampf

Service
Regenerieren auf Teller
Regenerieren in Behélter

Frihstlick

Mehrfacheinschub n

Garparameter K 130°

Bl Einschub 01 \
"2 |Einschub 02 \
'3 |Einschub 03 \
|
|
|

4 Einschub 04
5 | Einschub 05
"6 | Einschub 06

-«

GARMEDIUM
WAHLEN
HEIS$UFT DA:’F KOMBIvNATION
MEHRFACHEINSCHUB
%
-llIII

01/02/06
15.35 ]

Das Mehr-Etagen Garen bietet die
Moéglichkeit, mehrere Produkte
gleichzeitig zu garen, das Gerat
selbst meldet, wann die einzelnen
Produkte servierbereit sind.

¢ Ein voreingestelltes Programm auswahlen,
ein neues Programm direkt Uber des
Touchscreen programmieren oder das
Scrollrad+ drehen bis sich auf dem
gewlnschten Programm positioniert
wurde und dann die Auswahl Uber das
Scrollrad+ bestétigen.

e Eine der Stufen (auf Teller oder in
Backform/Bratpfanne) durch Driicken der
entsprechenden Taste auswahlen.

e Die Taste Garparameter dricken,

I um Zugriff auf das Mend zur

Personalisierung der Garmethoden zu
erhalten.

e Garmethode direkt am Touch Screen
anwahlen. Dazu das Symbol unter der
Beschreibung der Garmethode driicken.

22
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Mehrfacheinschub
Goritvornezen
o
& 130°
MEHRFACHEINSCHUB

Y%

FAST DRY
il
5
15.35

Mehrfacheinschub ﬂ

Garparameter

Bl Einschub 01
"2 |Einschub 02
3| Einschub 03
4| Einschub 04
"5 | Einschub 05
"6 | Einschub 06

I 130°

B

aBo

23
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¢ Folgende Parameter personalisieren:
- Temperatur,
- Fast Dry/Autoclima,
- Liftergeschwindigkeit,
u.z. einfach durch Driicken des jeweiligen
Symbols am Touch Screen und Drehen
des Scroller+ bis auf den gewlnschten
Wert, dann Scroller+ dricken, um zu
bestétigen.

e Den Ofen vorheizen und dazu die

Taste ,Vorheizen“ dricken oder, bei
bereits vorgeheiztem Ofen, das Gargut
einschieben und Taste ,START/STOP*
dricken.

* Die zu personalisierende Etage direkt

am Touch Screen anwéahlen oder den
Scroller+ bis auf die betreffende Etage
drehen und Scroller+ dricken, um zu
bestétigen.




12 « EXTRA

Mehrfacheinschub ﬂ
Garparameter K 130°

Bl Einschub 01 \

m 1 - Einschub 01

< M1 0 0'
m o

O [ ENTSCITUD U0

B

Mehrfacheinschub ﬂ
Garparameter KR 130°

Bl Einschub 01 \

B3 1 - Einschub 01
Gy 0]
m o

B [CNTSCITUD UD

)=

Mehrfacheinschub n
Garparameter K 130°
Benscubot 0 10
"2 |Einschub 02 \

3 Einschub 03 m og
4 |Einschub 04 \
5 Einschub05 @ 05
"6 | Einschub 06 \

)=
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Es offnet sich ein Fenster, um die
Garart zu wéhlen, die fir die jeweilige
Einschubh6he ausgefihrt werden soll.
Die Garart wahlen, die fir die jeweilige
Einschubhéhe ausgefuhrt werden soll:

- auf Zeit

- mit Kerntemperaturfuhler

durch Dricken des entsprechenden
Symbols.

Zum Personalisieren der Werte Zeit/
Kerntemperatur den Scroller+
drehen und Scroller+ driicken, um zu
bestéatigen.

Bitte wéhlen, ob das Garen sofort oder
erst spater beginnen soll, dazu auf die
entsprechenden Tasten drlicken (Start -
Pause).

Eben beschriebene Prozedur fir die
betreffenden Etagen wiederholen.

Die Farben an den Ebenen bedeuten:
Grin: Garen im Gange

Orange: Garen im Wartezustand

Rot: Garen beendet
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12.4.2 - MEHR-ETAGEN GAREN ,JIT“ JUST IN TIME

Beim ,JIT - Just in Time“ Garen
besteht die Méglichkeit, mehrere
Produkte auf einmal zu garen. Der
Ofen muss so eingestellt werden,
dass alle Garvorgange zum selben
Zeitpunkt enden und mehrere Gericht
gleichzeitig serviert werden kénnen.
Vom Ofen selbst geht die Meldung
aus, wann die Produkte
eingeschoben werden missen,
damit die Garvorgdnge zum gleichen
Zeitpunkt enden.

I 1 - Einschub 01

*
£

0
i 3

Mehrfacheinschub ﬂ e Zum Personalisieren des Wertes ,JIT“
= JlT den Scroller+ drehen und Scroller+
Garparameter M 130 driicken, um zu bestatigen.

Bl Einschub 01 \

Eben beschriebene Prozedur fir die
betreffenden Etagen wiederholen.

eDie Taste Garparameter drlicken,
I um Zugriff auf das MenlU zur

T LNTSCITUD U0

Personalisierung der Garmethoden zu
erhalten.

e Garmethode direkt am Touch Screen

01/02/06
15.35

GARMEDIUM
WAHLEN anwahlen. Dazu das Symbol unter der
v v v Beschreibung der Garmethode driicken.
MEHRFACHEINSCHUB
0
--%
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Mehrfacheinschub

Vor dem Beschicken

Gerdt vorheizen

B = T
= 130°
MEHRFACHEINSCHUB

Y

FAST DRY
il
5
15.35

Mehrfacheinschub

Garparameter K 130°
Bl Einschub 01 B 10
2 |Einschub 02 \
3 Einschub 03 m os
4 | Einschub 04 \
5 Einschub 05 m oz

6 | Einschub 06 \

Mehrfacheinschub
Garparameter
Bl Einschub01 O 100

Garprogramm beendet

K 130°

6 | Einschub 06 \

26
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¢ Folgende Parameter personalisieren:

- Temperatur,

- Fast Dry/Clima,

- Liftergeschwindigkeit,

u.z. einfach durch Driicken des jeweiligen
Symbols am Touch Screen und Drehen
des Scroller+ bis auf den gewlnschten
Wert, dann Scroller+ dricken, um zu
bestétigen.

Den Ofen vorheizen und dazu die Taste
,Vorheizen“ driicken oder, bei bereits
vorgeheiztem Ofen Taste ,START/
STOP* driicken.

Durch die Farbe Magenta wird die Etage
angezeigt, die zuerst zu beladen ist, und
neben dem Namen der Etage erscheint
das Symbol ,Beladen”

Produkt in die angegebene Etage
einschieben, der Ofen startet
automatisch neu.

Ein Tonsignal und die Markierung in
Magenta mit dem Symbol ,Beladen”
neben jeder zu beladenden Etage geben
fur die entsprechende Etage an, das zu
garende Produkt einzuschieben.

Am Ende der Garzeit wird jede Etage,
in die das Produkt einschoben wurde,
in rot mit dem Symbol ,Stop“ markiert
sein und ein Informationsfenster gibt an,
dass das Garen beendet ist.

Durch Dricken auf OK bestétigen oder
auf die Taste Scroller+ driicken.
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12.1.3 - PERSONLICHE EINSTELLUNG DER STUFEN

Wurde ein voreingestelltes,
mehrstufiges Programm ausgewahit,
kann an den einzelnen Stufen eine
personliche Einstellung vorgenommen
werden. Hierfiir ein voreingestelltes
Rezept direkt liber den Bildschirm

auswahlen.
EXTRA
Mehrfacheinschub ﬂ Fiir die Rezepte sind die empfohlene
N Dauer/Kerntemperatur bereits
:
eingestelit.
Dampf
Service

Regenerieren auf Teller

*Ein voreingestelltes Programm
auswahlen, direkt Uber den Touchscreen
programmieren oder das Scrollrad+
drehen bis sich auf dem gewulnschten
Programm positioniert wurde und
dann die Auswahl Uber das Scrollrad+
bestétigen.

Regenerieren in Behélter

Friihstlick

— ¢ Rezeptliste” direkt auf dem Touchscreen
—@ driicken, um auf die voreingestellten Rezepte
Garparameter B 100° = zu zugreifen.

Dampf

Bl Einschub 01
"2 |Einschub 02
'3 |Einschub 03
4| Einschub 04
5 | Einschub 05
"6 | Einschub 06

27
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Dampf

Rezepte:

Eier, hartg/Brokkoli 12’
Baby-Karotten 12’
Griine Bohnen 15’
Kartof./B.kohl St. 20
Kartoffeln, ganz 94°
Krusten-/Weichtiere 7
Hum mer/Languste 15’
Krebse, groB 30’

Fisch im Ganzen 67°

—

«

Produkt zuweisen
auf erwiinschtem Niveau
Spargel/Zucchini Stk.

Bl Einschub 01 \
"2 |Einschub 02 \
'3 |Einschub 03 \
|
|
|

4 Einschub 04
5 |Einschub 05
"6 | Einschub 06

-

28
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* Ein voreingestelltes Programm direkt
Uber den Touchscreen auswéhlen oder
das Scrollrad drehen bis sich auf dem
gewilnschten Programm positioniert
wurde und dann die Auswahl Uber das
Scrollrad+ bestatigen.

e Das Produkt der gewilinschten Stufe
zuordnen. Daflr diese direkt Gber den
Touchscreen auswéahlen oder das
Scrollrad+ drehen bis sich auf dem
gewlnschten Programm positioniert
wurde und dann die Auswahl Uber das
Scrollrad+ bestatigen.

Den oben beschriebenen Vorgang flr die
gewlnschten Stufen wiederholen.




12 « EXTRA

12.1.4 - MANUELLE ANDERUNG DER BEZEICHNUNG DER STUFEN

Mehrfacheinschub H * Die zu personalisierende Etage direkt
am Touch Screen anwéahlen oder den

Garparameter [Nl 130° Scroller+ bis auf die betreffende Etage

BB cinschun 01 dreh"e_n und Scroller+ dricken, um zu
bestétigen.

2 | Einschub 02
3 | Einschub 03
4 | Einschub 04
5 | Einschub 05
6 | Einschub 06

Mehrfacheinschub n Der Name jeder Etage lasst sich wie
folgt personalisieren:

Garparameter EIN 130°

Bl Einschub 01 | e Zum Personalisieren des Etagennamens
am Display das Symbol ,Bleistift®

KX 1 - Einschub 01 anwahlen.
[]' Den Namen des neuen Rezepts eingeben
und mit ENTER bestatigen.
i 9
O [ENTSCITUD U0
‘— ‘ « Verschiebt den Cursor um eine Position
Einschubnamen eingeben nach links
A B3 D E F —
. ‘ C ‘ ‘ ‘ -5 Verschiebt den Cursor um eine Position
‘G H‘I‘J K‘L‘ nach rechts
‘ M N ‘ 0 ‘ P Q ‘ R ‘ & Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar
‘ s T ‘ U ‘ v W‘ X ‘ links vom Cursor
‘ Y 7 ‘ 0 ‘ 1 92 ‘ 3 ‘ canc Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar
rechts vom Cursor
4567 8 9
Kreiert eine Leerstelle
‘4— > ‘ & canc SPACE ‘ SPACE
‘ ESC ‘ ENTER ‘

29
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12 « EXTRAS
. 122REGENEREREN
X

* Die beabsichtigte Regeneriermethode

12.2 REGENERIEREN
Regenerieren ﬂ

Auf dem Teller Banqueting =

Auf dem Teller - ml

Auf dem Tel.Bang.-Kernt.fiihler
Auf dem Blech

Auf dem Blech - ml

Auf dem Blech - Kernt.fihler
In Dampf Regenerieren

In Dampf Regener. - Kernt.

4

EXTRA X
< Regenerieren

Auf dem Teller Ban...

Modus “
[ ]

m Temperatur
180° - 1+
Gargrad
07 — o )+

Feuchtigkeitsgrad

30% -+

30
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direkt am Touch Screen anwahlen oder
den Scroller+ bis auf die betreffende
Regeneriermethode drehen und dann
Scroller+ driicken, um zu bestatigen.

Je nach gewdhltem Garvorgang werden
automatisch Parameter vorgeschlagen,
die sich nach Bedarf personalisieren
lassen.

BRAUNEN

Brdunung durch Anwé&hlen des Symbols
»lemperatur® personalisieren oder den
Wert direkt am Touch Screen wahlen und
den Scroller+ bis auf den gewinschten
Wert drehen, dann Scroller+ driicken, um
zu bestétigen.

GARSTUFE

Garstufe durch Anwéahlen des
Symbols ,Zeit/Kerntemperaturfihler®
personalisieren oder den Wert direkt
am Touch Screen wéahlen und den
Scroller+ bis auf den gewlnschten Wert
drehen, dann Scroller+ drliicken, um zu
bestétigen.

FEUCHTIGKEITSGRAD
Feuchtigkeitsgrad durch Anwé&hlen
des Symbols ,,Clima“ personalisieren
oder den Wert direkt am Touch Screen
wahlen und den Scroller+ bis auf den
gewlnschten Wert drehen, dann Scroller+
driicken, um zu bestétigen.

Den Ofen vorheizen und dazu die
Taste ,Vorheizen® drlicken oder, bei
bereits vorgeheiztem Ofen, das Gargut
einschieben und Taste ,START/STOP*
driicken.
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12 « EXTRAS
L 123-WARMHALTEN |

g EXTRA ﬂ * Die beabsichtigte Warmhaltemethode
direkt am Touch Screen anwahlen oder
den Scroller+ bis auf die betreffende
Warmhaltemethode drehen und dann
Fleisch und Verschiedenes Scroller+ driicken, um zu bestétigen.
Schmorbraten u. Saucenger

Warmhalten

Je nach gewdhltem Garvorgang werden
automatisch Parameter vorgeschlagen,
die sich nach Bedarf personalisieren

v lassen.
Eg Warmbhalten : * BRAUNEN
Uberbackene S.. : Brdunung durch Anwéahlen des Symbols
— ,,Temp.eratur personalisieren ?der den
1 EmE Ll Wert direkt am Touch Screen wéhlen und

e ﬂ den Scroller+ bis auf den gewilinschten
@ \) Wert drehen, dann Scroller+ driicken, um

zu bestétigen.

e GARSTUFE
Garstufe durch Anwahlen des

- Temperatur

75° — 4 Symbols ,Zeit/Kerntemperaturfihler®

Feuchtigkeitsgrad personalisieren oder den Wert direkt
e am Touch Screen wahlen und den

Scroller+ bis auf den gewlnschten Wert
drehen, dann Scroller+ driicken, um zu
bestétigen.

e FEUCHTIGKEITSGRAD
Feuchtigkeitsgrad durch Anwé&hlen
des Symbols ,Clima“ personalisieren
oder den Wert direkt am Touch Screen
wahlen und den Scroller+ bis auf den
gewlnschten Wert drehen, dann Scroller+
driicken, um zu bestatigen.

I Den Ofen vorheizen und dazu die
Taste ,Vorheizen“ dricken oder, bei
bereits vorgeheiztem Ofen, das Gargut

O einschieben und Taste ,START/STOP*
drticken.
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12.4 - BRAUNEN

EXTRA
Anbraten ﬂ
oo |

EXTRA

Anbraten
Anbraten

@ v @ EAE B
1 I 220° 10% | .ot
| Garvorgang éndern |

Temperatur

220° -+
Zeit

10 —-m——  +

32
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e Das

,Braunen” direkt Uber den
Touchscreen auswahlen und Uber das
Scrollrad+ bestétigen.

Im Bezug auf die ausgewadhlte
Funktion Braunen werden automatisch
Parameter vorgeschlagen, die je nach
Bedarf persodnlich verandert werden
koénnen.

BRAUNUNGSGRAD

Die Brdunung wird personalisiert,
indem das Bildsymbol ,Temperatur”
gedrickt wird oder der Wert direkt
Uber den Touchscreen ausgewahlt
und das Scrollrad+ gedreht wird bis
der gewilinschte Wert erreicht wurde.
Danach die Auswahl Uber das Scrollrad+
bestétigen.

BRAUNUNG

Der Braunungsgrad wird personalisiert,
indem das Bildsymbol ,Temperatur”/
~Kerntemperaturfihler” gedrickt
wird oder der Wert direkt Uber den
Touchscreen ausgewé&hlt und das
Scrollrad+ gedreht wird bis der
gewlnschte Wert erreicht wurde.
Danach die Auswahl Uber das Scrollrad+
bestétigen.

Den Ofen vorheizen und dazu die
Taste ,Vorheizen® drlicken oder, bei
bereits vorgeheiztem Ofen, das Gargut
einschieben und Taste ,,.START/STOP“
dricken.
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12.5 - NACHTGAREN

EXTRA e Wéhlen Sie das Programm flr das
ﬂ Nachtgaren direkt tUber den Touch-

Nachtgaren } - )
Screen aus oder durchblattern Sie mit

(~ Nachtaaren der "Taste + die Programme, bis c.las
. gewdidnschte Kochprogramm erscheint.
F@ VVakuumgaren Zur Bestétigung driicken Sie anschlieBend

auf die Taste +.

Wahlen Sie das gewinschte Rezept fur
das Nachtgaren direkt Uber den Touch-
Screen aus oder durchblattern Sie mit
der Taste + die Programme, bis das
gewilnschte Rezept erscheint. Zur
Bestatigung driicken Sie anschlieBend auf
die Taste +.

Je nach gewahltem Kochprogramm
werden automatisch die Parameter
- voreingestellt, die Sie nach lhren
Trad. Braten-L.G.-Kernt fiihler Wiinschen anpassen kénnen.

Nachtgaren

2l =

Braten-Kernfiihler u. Warmh.
e TEMPERATUR
Haxen u. Warmhalten . .

' ' Um die Temperatur anzupassen, wéhlen
Fleisch medium - L.G. i Sie das Symbol ,Temperatur® oder
Fleisch/Braten Sauce Deckel ﬂ geben Sie den Wert direkt auf dem
Dampf Kernt fiihler Touch-Screen ein, indem Sie die Liste

Schmorbraten - Kernt fiihler mit der Taste + bis zum gewilinschten

] Wert durchblattern. Bestétigen Sie mit der
Lammkeule-KT u. Warmhalten Jl
@ \) Taste +.

h 4
e GARZEIT
< Um den Gargrad anzupassen, wéhlen Sie
Z::';’:: das Symbol ,Zeit"/,Kerntemperaturfiihler”
oder geben Sie den Wert direkt auf dem
Motus Touch-Screen ein, indem Sie die Liste
1 EE s 750 mit der Taste + bis zum gewdlnschten
2 S "’“°‘ o Wert durchbléttern. Bestétigen Sie mit der
| Garvorgang éndern | Taste +.
Den Ofen vorheizen und dazu die
I Taste ,Vorheizen® drliicken oder, bei
Gargrad bereits vorgeheiztem Ofen, das Gargut
1 R — einschieben und Taste ,START/STOP*
O dricken.
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12.6 - VAKUUM-GAREN

EXTRA e L ebensmittelart direkt am Touch Screen
Vakuumgaren H anwéhlen oder den Scroller+ bis auf das
betreffende Lebensmittel drehen und

Scroller+ driicken, um zu bestatigen.
Fisch

Gemiise
Sonstiges
Pasteurisieren

& Vakuumgaren * Das gewlnschte Rezept am Touch
Fleisch H Screen anwéhlen oder den Scroller+ bis

N auf das betreffende Rezept drehen und
Fleisch-Niedertemperatur KT

Scroller+ driicken, um zu bestatigen.
Traditionelle Braten

Gefliigel und Wild

Geschmortes/Nachtgaren
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12.6 - VAKUUM-GAREN
12.6.1 - PERSONALISIERUNG DER PARAMETER

< Fleisch * GARSTUFE
Traditionelle Br.. Ll Garstufe durch .Anwéhlen des.S.ymboIs nLeit/
i — Kerntemperaturflihler” personalisieren oder den

Wert direkt am Touch Screen wéhlen und den
1 Bl 5 | 6

=Ll - Scroller+ bis auf den gew(inschten Wert drehen,
Jl) dann Scroller+ driicken, um zu bestéatigen.

Gargrad
. 64° — s 4

-‘L rundwert
{\1 riicksetzen

*Um die Parameter in noch héherem MaBe zu

Fleisch 01/01 ﬂ personalisieren, die Taste ,Rezept dndern®
driicken (worauf die Schrift in Griin erscheint).

Die Nummer des zu personalisierenden Zyklus

m - . . driicken, um in den Anderungsmodus folgender

Traditionelle Braten

Parameter einzusteigen:

_ﬂ SET
[ 75°
o - Temperatur

70 - Zeit/Kerntemperatur

- Fast Dry/Clima
) ’

== /0 . - Liftergeschwindigkeit

Dazu einfach das entsprechende Symbol am

— Touch Screen driicken und den Scroller+ bis
& a zum Erreichen des gewiinschten Wertes drehen

und durch Driicken des Scroller+ bestéatigen.
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¢ Das Driicken der Taste ,,Cycles“ und Drehen
01/01 @“s des Scroller+ gestattet die Navigation durch

Traditionelle Braten die einzelnen Programmzyklen. Durch Driicken

des Scroller+ zur Bestédtigung lassen sich

m - 5%7 die Parameter des entsprechenden Zyklus

750 personalisieren.
700 e Durch Drlicken der Taste ,Rasteranzeige® kehrt
man zur vorherigen Anzeige zuruck.
0
-=%

01702106 =N
BEE

& Fieisn m *Die Ta§te ,,Startverzbgerung“ drUclfen, um die
Traditionelle Br.. Startzeit des Ofens zu verzdgern (siehe Absatz
Modus > W= 17.3 Startverzégerung)
1 e =l
L e ] oder

eDen Ofen vorheizen und dazu die Taste
,vorheizen® drliicken oder, bei bereits
vorgeheiztem Ofen, das Gargut einschieben
und Taste ,,START/STOP* driicken.

@)
Gargrad O Der Ofen hélt die erreichte Temperatur und die

64° -+ eingegebenen Vorheizbedingungen aufrecht.

=N
instellung == 04 rundwert
ichern = ) riicksetzen
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<@ Fleisch -
L 01/01 C

Traditionelle Braten

] WS

5 19°
70°
-=%
aatll]

AEEC

<& Fleisch

01/01 S

Traditionelle Braten

Wl WS
= 75°
70°
--%
-IILILILI
BEED

01/01 S5

Traditionelle Braten

L S R

‘ Garprogramm beendet

—

= Al

<@ Fleisch

Tv

12.5.2 - GARZYKLEN PERSONALISIEREN

%
c!

(-b
>
FAST DRY!
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Beim laufenden Garzyklus werden die
Istwerte in Echtzeit ausgegeben, nach
Dricken der entsprechenden Symbole
oder Werte erscheinen die Eingabewerte.

Um die Parameter zu personalisieren,
die Taste ,Rezept andern“ dricken (die
Schrift erscheint dann in Grin).

Die Nummer des zu personalisierenden
Zyklus dricken, um in den
Anderungsmodus folgender Parameter
einzusteigen:

- Temperatur

- Zeit/Kerntemperatur

- Fast Dry/Clima,

- LUftergeschwindigkeit

Dazu das entsprechende Symbol am
Touch Screen driicken und den Scroller+
bis zum Erreichen des gewtlnschten
Wertes drehen und durch Dricken des
Scroller+ bestétigen.

Das Dricken der Taste ,Cycles”
und Drehen des Scroller+ gestattet
die Navigation durch die einzelnen
Programmzyklen, durch Dricken des
Scroller+ zur Bestatigung lassen sich die
Parameter des entsprechenden Zyklus
personalisieren.

ANMERKUNG: Beim Vorriicken auf einen
folgenden Zyklus, ohne Anderungen
einzugeben, zeigt das Display nach 10
Sekunden den laufenden Zyklus an.

Durch Dricken der Taste ,Rasteranzeige”
kehrt man zur vorherigen Anzeige zurlck.

Zum Abschluss des Betriebszyklus zeigt
das Display die Meldung Garvorgang
beendet an.

Zur Bestatigung Taste ,OK“ oder
Scroller+ driicken.
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12.5.5 - VERWALTUNG DER PROGRAMME EXTRAS

& Fleisch

Traditionelle Br..

Modus
1 R 75 | 64| - | Ll
| Garvorgang andern |

B

Gargrad

6" —

Fleisch

Traditionelle Br..

Modus [EZ]
1 &R 750 | 64

Gargrad
64° - +

4 Grundwert
ricksetzen

& Fleisch

01/01 S

Traditionelle Braten

K
i

73°
70°

%

= Ed

01/02/06 B
1 5.35

Einstellung
speichern

Grundwert
riicksetzen

e Nach Personalisierung der betreffenden

38
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Parameter lassen sich die personalisierten
Einstellungen durch Dricken der Taste
»Einstellungen speichern® speichern.

Durch Dricken der Taste ,Kopieren”
wird eine Kopie des personalisierten
Programms unter den benutzerdefinierten
Programmen erstellt (S. Kapitel
Programme).

ANM.: Ist das Programm bereits
unter den ,Benutzerdefinierten
Programmen® vorhanden, wird
der Kopie eine laufende Nummer
hinzufiigt. Beispiel: ,Traditioneller
Braten“ wird zu ,, Traditioneller Braten
(001)“

Durch Dricken der Taste ,Zu den
Favoriten hinzufigen® wird das Programm
in die vom Hauptmen abrufbare Liste der
bevorzugten Rezepte aufgenommen.
,OK® dricken, um direkt am Touch
Screen zu bestétigen.

Sind die vorgenommenen
Personalisierungen unzufriedenstellend
oder inzwischen uninteressant, ldsst
sich Uber die Taste ,Originalrezept
wiederherstellen“ das voreingegebene
Rezept wiederherstellen.

Am Ende eines Garvorgangs besteht die
Mdoglichkeit, Gber die Taste ,Kopieren®
eine Kopie des in seinen Zyklen
personalisierten Programms unter den
benutzerdefinierten Programmen zu
erstellen (s. Kapitel Programme).

ANM.: Ist das Programm bereits
unter den ,Benutzerdefinierten
Programmen® vorhanden, wird
der Kopie eine laufende Nummer
hinzufiigt. Beispiel: ,Traditioneller
Braten“ wird zu ,, Traditioneller Braten
(001)~.
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12.7 - GAREN
EXTRA e Das ,,Garen” direkt Uber den Touchscreen
Garen ﬂ auswéhlen und Uber das Scrollrad+
- bestétigen.

Géren

Im Bezug auf die ausgewadhlte
Funktion Hefeteigzubereitung werden
automatisch Parameter vorgeschlagen,
die je nach Bedarf personlich verandert
werden kénnen.

*™ Garen * DAUER

Géren Die Dauer fur die Hefeteigzubereitung

T wird personalisiert, indem das Bildsymbol

1 EE s B0 so% il ~remperatur” gedrlckt wird oder

e der Wert direkt Uber den Touchscreen
ausgewahlt und das Scrollrad+ gedreht
wird bis der gewtlinschte Wert erreicht

wurde. Danach die Auswahl Uber das
Scrollrad+ bestatigen.

o] 1 P ———

Den Ofen vorheizen und dazu die

I Taste ,Vorheizen“ driicken oder, bei
bereits vorgeheiztem Ofen, das Gargut
einschieben und Taste ,START/STOP“

O dricken.
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12.3 - AUFTAUEN

g EXTRA n *Die beabsichtigte Auftaumethode
Auftauen direkt am Touch Screen wéahlen oder
Langsam den Scroller+ bis auf die betreffende

Auftaumethode drehen, dann Scroller+

Langsam - kernt.fihler driicken, um zu bestatigen.

Schnell

Schnell - kernt.fihler
e Das aufzutauende Gargut einschieben.

<2 Auftauen

Langsam - kernt.flihler

T e Taste ,START/STOP“ dricken, um den
Auftauvorgang zu starten.

(@] |wodus [CZ
1 R 30° | 3

START DRUCKEN ZUM STARTEN

2 pufaven °eBei Garvo"rgéngen" mit
Langsam - kernt filhler K.erntemperat.urfuhler den Fuhller an

= die Steckverbindung (10) anschlieBen,
Modus 4 2 im Gargut platzieren und ,JA“ am

L I aul Display driicken, um das Einstecken zu
bestétigen.

Garen mit KTM-Fiihler
Fiihler eingesteckt?

START DRUCKEN ZUM STARTEN
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™ Auftaven : * Um die Parameter in noch héherem MaBe
01/01 y zu personalisieren, die Taste ,Rezept
Langsam - Kernt.fiihler andern® driicken (worauf die Schrift in

Grin erscheint).
- ”ﬁﬂ Die Nummer des zu personalisierenden
o

ﬂ SET 25 Zyklus dricken, um in den
30 Anderungsmodus folgender Parameter

3° — einzusteigen:
S
--% FAST DRY - Temperatur
=~ - Zeit/Kerntemperatur
-IIUUH - Fast Dry/Clima,
® - Luftergeschwindigkeit
HEEO

Dazu einfach das entsprechende
Symbol am Touch Screen driicken und
den Scroller+ bis zum Erreichen des
gewilnschten Wertes drehen und durch
Driicken des Scroller+ bestétigen.

EXTRA
Auftauen

Langsam - Kernt.fiihler

Modo “ (f‘//}
1 E@ 300 3 watll
Lo I

Garprogramm beendet

°eBei Garvorgadngen mit
Kerntemperaturfihler wird bei Erreichen
der eingegebenen Temperatur die
Meldung ausgegeben, dass der
Auftauvorgang beendet ist.

»,OK" drlicken, um zu bestatigen.

START DRUCKEN ZUM STARTEN
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13.1 - GARVORGANG WAHLEN

MANUELL

GARMEDIUM
WAHLEN

HEISSLUFT DAMPF

K
B -
'1 INF
=%
alll

01/02/06
15.35 ]

Manuell

KOMBINATION

C
Gerat vorheizen 01 /01

DRINEA ) |
N & 130°
@ " INF
()

-=%
all I I

Vor dem Beschicken

01/02/06
15.35

Das Driicken der Taste ,Manuell” gewéahrt
Zugriff auf die manuelle Einstellung des
Garvorgangs.

e Garmethode (Konvektion, Dampf oder
Kombibetrieb) direkt am Touch Screen
anwahlen.Dazu das Symbol unter der
Beschreibung der Garmethode drticken.

Anmerkung: am Display erscheint die fir
die gewédhlte Garmethode empfohlene
Standardtemperatur.

e Folgende Parameter personalisieren:
- Temperatur,
- Zeit/Kerntemperatur,
- Fast Dry/Clima,
- Laftergeschwindigkeit,
u.z. fir den ersten Programmzyklus
einfach durch Drlcken des jeweiligen
Symbols am Touch Screen und Drehen
des Scroller+ bis auf den gewinschten
Wert, dann Scroller+ driicken, um zu
bestétigen.

Anmerkung: Zur Aktivierung des
Parameters ,Fast Dry“ den Wert des
Parameters ,,Clima*®“ auf Null einstellen.
Dazu die entsprechende Taste
driicken und den Scroller+ bis auf die
Nullstellung des Eingabewertes drehen.
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13.2 - HINZUFUGEN VON GARZYKLEN

Manuell

02 [¢
S ) |
W 5 130°

Mmoo

70%
.lll"
[}

GARMEDIUM
WAHLEN

HEISSLUFT DAMPF KOMBINATION

K
B -
"1 INF
-=%
il

01/02/06
15.35 ]

Manuell

L
ﬂ 1?;60 1300
ST}
"%
-lll"

01/02/06
15.35 ]

Vor dem Beschicken

‘ CYCLES

0
O
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* Um einen Garzyklus hinzuzufigen, die
Taste ,,Cycles” am Touch Screen driicken
und den Scroller+ drehen, bis die Zahl
des nachsten Zyklus erscheint, Scroller+
driicken, um zu bestéatigen.

Anmerkung: Es lassen sich maximal 15
Garzyklen einstellen.

¢ Die Garart fir den neuen Zyklus direkt am
Touch Screen anwéhlen, die Parameter
wie beim vorhergehenden Zyklus &ndern.
Falls erforderlich, neue Zyklen bis zur
Fertigstellung des Rezeptes hinzuflgen.

Um das Rezept zu speichern, siehe
nachstehendes Kapitel ,Rezept
Speichern*.

¢ Will man das Rezept in Tabellenformat
anzeigen, um eine allgemeine Darstellung
aller Garzyklen zu erhalten, die Taste
»Rasteranzeige” driicken.

e Den Ofen vorheizen und dazu die
Taste ,Vorheizen® dricken (s. Kapitel
,vorheizen des Garraums) oder, bei
bereits vorgeheiztem Ofen, das Gargut
einschieben und Taste ,,START/STOP*
dricken.

Der Ofen hélt die erreichte Temperatur
und die eingestellten Vorheizbedingungen
aufrecht.
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13.3 - REZEPT SPEICHERN

Manuell

Eingabe

El03/03

S|
130°

SET
130°

Nach Eingabe eines Rezeptes oder bei
Garzeitende ldsst sich das zubereitete
Rezept speichern.

eTaste ,Speichern“ anwéahlen,
um das neue Rezept unter den

H

i .
benutzerdefinierten Programmen zu
speichern.

)
30%

-IIIUH
s

Hezepnamen eingeben * Den Namen des neuen Rezepts eingeben
B CDEF und mit ENTER bestatigen.
G H I J KL
‘M N‘O‘P Q‘R‘ eDas Rezept ist nun im Meni
‘S T‘U‘V W‘X‘ Benu.tzerdeflnlerte Programme
gespeichert.
YZo01 23
4 56 7 89
‘4— -> ‘ « |canc| SPACE ‘
‘ ESC ‘ ENTER ‘
« Sposta il cursore a sinistra di una
posizione
- Sposta il cursore a destra di una posizione
« Cancella il carattere immediatamente a
sinistra del cursore
Cancella il carattere immediatamente a
ganc destra del cursore
Crea uno spazio vuoto
SPACE

L4
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w2

PROGRAMME

14.1 - ABRUF EINES GESPEICHERTEN PROGRAMMS

PROGRAMME

Anwenderprogramme

Neues programm

ANWENDERPROGRAMME

Sonderfunktionen 004 / 400

Crespelle-flan(001)
Braten1 - Kernt.fiihler
GroBe Windbeutel (001)
Brot 2

VN

45
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Die Taste ,Programme® gewéhrt
Zugriff auf die Auswahlmaske
»,Benutzerdefiniertes Programm* / ,,Neues
Programm®*.

e .Benutzerdefinierte Programme® am
Display wahlen oder durch Dricken
des Scroller+ bestdtigen, um ein zuvor
gespeichertes Programm abzurufen.

e Das gewlnschte Rezept direkt am
Touch Screen anwéahlen oder den
Scroller+ bis auf das betreffende
Rezept drehen, die Taste ,Offnen® oder
Scroller+ driicken, um zu bestatigen.
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14.2 - PROGRAMM ZU DEN FAVORITEN HINZUFUGEN

ANWENDERPROGRAMME e Das gewlnschte Rezept direkt am
Sondertunktonen 004 /400 ™ Touch Screen anwé&hlen oder den
Crespelle-flan(001) - Scroller+ bis auf das betreffende Rezept

drehen, die Taste ,Zu den Favoriten
Braten1 - Kernt.fahler hinzufiigen“ driicken, um das Rezept in
GroBe Windbeutel (001) die Liste der bevorzugten Rezepte im

Brot 2 Hauptmenil aufzunehmen.

4

14.3 - LOSCHEN EINES BENUTZERDEFINIERTEN PROGRAMMS

e Das gewlnschte Rezept direkt am

QEEYXEO'REE‘EROGRAMME Touch Screen anwé&hlen oder den
PN Scroller+ bis auf das betreffende Rezept

Crespelle-flan(001) drehen, die Taste ,Léschen® driicken.

Braten1 - Kernt.fiihler

GroBe Windbeutel (001)

Brot 2

<

e Es O6ffnet sich ein Fenster, um das
Loéschen des Rezeptes zu bestatigen.
~JA“ dricken, um Léschen zu bestéatigen.

Programm wird endgliltig
geldscht. Weiter?

T \EIN
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14.4 - ERSTELLUNG EINES NEUEN PROGRAMMS

* Neues Programm*® anwé&hlen, um ein
neues Rezept am Touch Screen zu
erstellen oder den Scroller+ bis zur

Anwenderprogramme Anzeige von ,,Neues Programm® drehen

und Scroller+ driicken, um zu bestatigen.

PROGRAMME

Neues programm

— | * Den Namen des neuen Rezepts eingeben
Rezeptnamen eingeben und mit ENTER bestéatigen.

Bs cocEF
G KL
MNjo[Pa/R
SITIUfviwX
Yizlof1]2]3]
41506/7/8/9

SPACE ‘

canc

B

Verschiebt den Cursor um eine Position
nach links

Verschiebt den Cursor um eine Position
nach rechts

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar
links vom Cursor

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

ganc rechts vom Cursor

SPACE Kreiert eine Leerstelle
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G‘WI'\WHELDE'“'\" e Garmethode direkt am Touch Screen
WESSLUFT  DAWPE KOWBINATION anwahlen. Dazu das Symbol unter der
Beschreibung der Garmethode driicken.

K
] -
™1 INF
--%
il

01/02/06
15.35 0]

Crespelle i * Folgende Parameter personalisieren:
: - Temperatur,
" p— CYCLES .
rmseeeen— E101/01 - Zeit/Kerntemperatur,

- Fast Dry/Clima,

m - Jl - Luftergeschwindigkeit,
SET 1300 @ \) u.z. far den ersten Programmzyklus

130° einfach durch Dricken des jeweiligen

m INF Symbols am Touch Screen und Drehen
< m des Scroller+ bis auf den gewinschten
> Wert, dann Scroller+ driicken, um zu

ﬂ __0/ FAST DRY]

0 bestatigen.

>

alll

=

Crespelle * Um einen Garzyklus hinzuzufigen, die
cchEs Taste ,,Cycles” am Touch Screen driicken
und den Scroller+ drehen, bis die Zahl
des nachsten Zyklus erscheint, Scroller+
m - driicken, um zu bestéatigen.
SET o
f 130
M oo10
70%
-lll"

01/02/06
15.35 ]

48

90027520rev00




14 « PROGRAMME

GARMEDIUM
WAHLEN

HEISSLUFT DAMPF

v v
K [[®]
D -
'1 INF
--%
IIIIII

01/02/06
15.35 1

Crespelle

KOMBINATION

Vor dem Beschicken

0
e 180°

n

40%

-lll||

B E O

Crespelle

e 02/02
i
e 180°
n
Programm gespeichert

8.
REEO

Vor dem Beschicken

O
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e Garmethode direkt am Touch Screen

anwahlen. Dazu das Symbol unter der
Beschreibung der Garmethode driicken.

* Folgende Parameter personalisieren:
- Temperatur,
- Zeit/Kerntemperatur,
- Fast Dry/Autoclima,
- Liftergeschwindigkeit,
u.z. fir den ersten Programmzyklus
einfach durch Dricken des jeweiligen
Symbols am Touch Screen und Drehen
des Scroller+ bis auf den gewinschten
Wert, dann Scroller+ driicken, um zu
bestétigen.

* Um einen Garzyklus hinzuzufigen, die
Taste ,,Cycles” am Touch Screen driicken
und den Scroller+ drehen, bis die Zahl
des nachsten Zyklus erscheint, Scroller+
driicken, um zu bestétigen.




14 « PROGRAMME

14.5 - ANDERUNG EINES GESPEICHERTEN PROGRAMMS

Crespelle

Vor dem Beschicken

T C |
ey - |

ﬂ 1?{6 1800
m 7

40%
il

01/02/06
15.35 ]

Crespelle

m "

RINEA ) |
¥ 5 130°
™ " 1n

£

FAST DRY)

‘ CYCLES

|I@'

eUm

e Samtliche Eingaben eines gespeicherten
Programms lassen sich bearbeiten.
Je nach Bedarf folgende Parameter
andern:
- Temperatur,
- Zeit/Kerntemperatur,
- Fast Dry/Clima,
- Laftergeschwindigkeit
u.z. fur den angezeigten Programmzyklus
einfach durch Drlicken des jeweiligen
Symbols am Touch Screen und Drehen
des Scroller+ bis auf den gewinschten
Wert, dann Scroller+ driicken, um zu
bestétigen.

zum nachsten Garzyklus
Uberzugehen, die Taste ,Cycles” am
Touch Screen driicken und den Scroller+
drehen, bis die Zahl des nachsten Zyklus
erscheint, Scroller+ dricken, um zu
bestétigen.

Die Parameter wie fir den
vorhergehenden Zyklus personalisieren.

14.6 - ANDERUNGEN AN GESPEICHERTEM PROGRAMM SPEICHERN

Crespelle

Vor dem Beschicken

0 e
30 180°
m T

Anderung speichern
FEAST DRY

Speichern unter

2. 1 Umbenennen
01/02/06 %
E n
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e Taste ,Speichern® dricken, um die

Anderungen zu speichern.

Es 6ffnet sich ein Auswahlfenster, das die
Wahl bietet unter:

- Anderung speichern

- Speichern unter

- Umbenennen
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Crespelle e ,Anderung speichern“ dient zum
B C Uberschreiben des bereits gespeicherten
Gerit vorheizen 02/“2 Rezeptes

m - Durch Driicken der Taste ,Anderung
= speichern® 6ffnet sich ein Info-Fenster,
188E(Tl° 180° um das Uberschreiben des Rezeptes

zu bestétigen. ,JA* dricken, um zu

E 7' bestétigen.

Anderung speichern
FAST DRY

Vorheriges Programm
® wird geldscht. Weiter?
'l

N NEIN

01/02/06
15.35 i

- | e Speichen unter” dient zum Speichern
Rezeptnamen eingeben des bereits gespeicherten Rezeptes unter
B ‘ C ‘ D E ‘ F ‘ einem neuen Namen. ,Speichern unter”
‘ G H ‘ | ‘ ) K ‘ L ‘ driicken, um das Rezept unter einem

neuen Namen zu speichern.
‘M NOPQR

Den Namen des neuen Rezepts eingeben
‘ S| T ‘ U ‘ v W‘ X ‘ und mit ENTER bestétigen.

Y Z 0123
4 56 7 89

‘4— —b‘«

e Umbenennen® dient zum Umbenennen
canc | SPACE ‘ des bereits gespeicherten Rezeptes mit

j einem neuen Namen. ,Umbenennen”
E ENTER .. ,
SC driicken, um das Rezept unter einem

neuen Namen zu speichern.

- Verschiebt den Cursor um eine Position Den Namen des neuen Rezepts eingeben
nach links und mit ENTER bestatigen.

Verschiebt den Cursor um eine Position
nach rechts

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

« links vom Cursor

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

eanc rechts vom Cursor

SPACE Kreiert eine Leerstelle
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15.1 - FAVORITEN WAHLEN

*

FAVORITEN

FAVORITEN
N
* Crespelle-flan
Braten1 - Kernt.fiihler
GroBe Windbeutel (001)
Brot 2
h 4

|_|cs Vorspeisen
Crespelle-flan

wio | B | EA B
1 | 170°| 10 | 60%.
2 IR 180

20%

Temperature
ﬂ 180° -4+
Gargrad

07 — o+
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Die Taste ,Favoriten® gewdhrt Zugriff
auf die Auswahlmaske der bevorzugten
Rezepte.

Das gewiinschte Rezept direkt am Touch
Screen anwihlen und die Taste ,Offnen®
driicken oder den Scroller+ bis auf das
betreffende Rezept drehen und Scroller+
driicken, um zu bestétigen.

Falls erwlnscht zur Personalisierung
des Garvorgangs die Nummer des
Zyklus anwéhlen, welcher personalisiert
werden soll. Dann die Parameter
direkt am Touch Screen anwé&hlen und
den Scroller+ bis zum Erreichen des
gewtlnschten Wertes drehen. Bestéatigen
durch Driicken des Scroller+.

Will man das Rezept in Tabellenformat
anzeigen, um eine allgemeine
Darstellung aller Garzyklen zu erhalten,
die Taste ,Rasteranzeige” drlcken.

Den Ofen vorheizen und dazu die
Taste ,Vorheizen® drlcken oder, bei
bereits vorgeheiztem Ofen, das Gargut
einschieben und Taste ,START/STOP“
drlcken.




15 « FAVORITEN
. 152-FAVORITENENTFERNEN |

15.2 - FAVORITEN ENTFERNEN

e Das gewlnschte Rezept direkt am
FAVORITEN Touch Screen anwahlen und die Taste
« Crespelle-flan - ~Loschen® driicken oder den Scroller+ bis
) auf das betreffende Rezept drehen und
Bratent - Kernt.fuhler dann die Taste ,L&schen“ driicken.
GroBe Windbeutel (001)
Brot 2
hd
i [
]

e Es offnet sich ein Fenster, um das
Loschen des Rezeptes aus der Liste der
Favoriten zu bestatigen.
~JA“ dricken, um Léschen zu bestéatigen.

FAVORITEN

4

* Crespelle-flan

Braten1 - Kernt.fiihler
GroBe Windbeutel (001)
Brot 2

Verbindung zu Favoriten
I6schen. Weiter?

JA NEIN
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16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

Manuell

03/03
SUIRINEHY |
A & 130°
4
30%
.lIIUU

FEED

Eingabe

Manuell

CYCLES
7l N2 /n C

Programme
.
Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmhalten 1
Brédunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

-IIIUH
PEEO

Vor dem Beschicken

o

54
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Das Driicken der Taste ,PLUS”
gewéhrt Zugriff auf verschiedene
Spezialfunktionen, darunter:
Garzeittimer, Kerntemperaturgaren AT,
Dampfauslassregelung, Lifterregelung,
Warmhalten, Finish,Multinadel,
Nadelsonde.

e Nach Eingabe eines (manuellen oder
nach einem gespeicherten Rezept zu
erfolgenden) Garvorgangs gewahrt
die Taste ,PLUS® Zugriff auf die
Spezialfunktionen.

Die betreffende Funktion direkt am Touch
Screen anwahlen oder den Scroller+ bis
auf die betreffende Funktion drehen und
Scroller+ driicken, um zu bestatigen.




16 * PLUS - Funzioni Speciali

16.1 - GAR-TIMER

Manuell

Vor dem Beschicken

mnalno@
Programme

Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmhalten
Brdunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

o

-@ il

01/02/06
15.35 1

GARDAUER: Wéahrend eines
Garvorgangs kann angezeigt werden,
wie viel Zeit bereits seit Beginn der
Garzeit verstrichen ist.

Diese Funktion ist niitzlich, wenn mit
Kerntemperaturfiihler gegart wird und
man wissen muss, wie viel Zeit seit
Beginn der Garzeit verstrichen ist.

SEKUNDAR-TIMER: Wihrend der
Garzeit kann ein zweiter Timer
eingestellt werden.

Diese Funktion ist niitzlich, wenn ein
zweites Produkt (mit geringerer Garzeit
als das erste) wdhrend eines ldngeren
Garvorgangs mit gegart werden soll.

16.1.1 - GARDAUER

Manuell

Vor dem Beschicken

=1
Programme

Dauer Garvorgang

Zweite Zeitsteuerung

Warmbhalten
Brdunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

Gesamtgarzeit ]

o

-@ il

01/02/06
15.35 ]

©
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e Direkt auf dem Touchscreen ,PLUS*

dricken, um die Spezialfunktionen
aufzurufen.

¢ Direkt auf dem Touchscreen ,Gar-Timer*

wéahlen oder den Scroller+ bis auf ,Gar-
Timer* drehen und Scroller+ driicken, um
zu bestétigen.

Direkt auf dem Touchscreen ,Gardauer”
wahlen oder den Scroller+ bis auf
,Gardauer” drehen und Scroller+ driicken,
um zu bestédtigen: Nun wird die seit
Beginn des Garvorgangs verstrichene Zeit
angezeigt.

2-mal ,BACK*“ drlicken, um erneut die
Parameter des Garvorgangs anzuzeigen.




Manuell

l:vl:LEs

Vor dem Beschicken

[l n
Programme

Gesamtgarzeit ]

Zweite Zeitsteuerung

Warmbhalten ]
Brdunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

.IIIUH
HEE

Manuell

‘ CYCLES

Vor dem Beschicken
Programme

Gesamtgarzeit
Daug

Warmbhalten 1
Brdunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

.lIIUH
HEED
Crespelle - Flan
01/u1
DRI ) |
¥ 3 130°
Mmoo
70%
.lll"
5

o

Vor dem Beschicken
Gerat vorheizen

16 * PLUS - Funzioni Speciali

16.1.2 - SEKUNDAR-TIMER
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e Direkt auf dem Touchscreen ,PLUS*
dricken, um die Spezialfunktionen

aufzurufen.

zu bestéatigen.

Direkt auf dem Touchscreen ,,Sekundér-
Timer“ wahlen oder den Scroller+ bis auf
»,2Sekundar-Timer” drehen und Scroller+
driicken, um zu bestétigen.

Durch Drehen des Scroller+ die Zeit fur
den ,Sekundér-Timer“ einstellen und
Scroller+ driicken, um zu bestéatigen.

2-mal ,BACK*“ drlicken, um erneut die
Parameter des Garvorgangs anzuzeigen.

Beispiel und Symbol).

Direkt auf dem Touchscreen ,Gar-Timer*
wéahlen oder den Scroller+ bis auf ,,Gar-
Timer“ drehen und Scroller+ driicken, um

Wenn der zweite Gar-Timer eingestellt
ist, wechselt das Symbol ,Zeit“, um
anzuzeigen, dass der Sekundar-Timer
benutzt wird (siehe nebenstehendes



16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

16.2 « GAREN MIT AT SYSTEM

Die Funktion AT erméglicht Garvorgénge
mit Kerntemperaturfihler bei
gleichbleibendem Unterschied zwischen
Kern- und Garraumtemperatur.

Das AT System verhindert, dass das
Produkt Hochtemperaturen ausgesetzt
wird, und sorgt fur undbertrefflich
gleichférmige und zarte Garergebnisse
bei gleichzeitiger Verlustminderung.

EINSTELLUNGEN

Die Kerntemperatur einstellen
und nach Zugriff auf ,PLUS* die
AT Temperatur einstellen, die
Einstechnadel entsprechend den
Anleitungen im Kapitel ,Platzierung
des Kerntemperaturfiahlers® ins
Gargut stecken, den Fihler an die
Steckverbindung (10) anschlieen
und je nach angewéahlter Garmethode
vorgehen.

Was geschieht

Je nach AT Einstellung regelt der Ofen
die Garraumtemperatur in Abhangigkeit
von der Kerntemperatur.

Beim Start steigt die Beheizung rasch
auf den AT Wert + die bereits im
Produktkern herrschende Temperatur.

Der Ofen sorgt dann in Eigenregie
daflir, dass der eingegebene AT
Wert konstant bleibt, und regelt die
Garraumtemperatur in Abh&angigkeit von
der Kerntemperatur.

Temperatur °C

A
120

68 -

20 -

Temperatur
im Garraum

Temperatur
im Produktkern

Garzeit

90027520rev00




16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

16.2.1 - RATSCHLAGE, ANWENDUNGEN UND VORTEILE

Ratschlage - Anwendungen

Diese Garmethode nimmt mehr
Zeit in Anspruch; je geringer AT
ist, desto mehr verlangern sich die
Garzeiten und desto besser ist die
Ausbeute. Dadurch kénnen wichtige
Kapitel hinzugefliigt werden, die
zusammen mit ,Regenerieren“ zum
integrierten Bestandteil der neuen
Kiichenmanagementsysteme
slangsames Garen“ und
»Warmhalten“ werden und optimal flr
groBe Fleischstiicke sind, die langere
Garzeiten bei Niedertemperaturen
vorsehen. Die im Garraum
einzustellenden Temperaturwerte
sollten nicht Gber 130/140 °C liegen.

Geeignet fiir:

groBe Fleischsticke, frisches und
zartes oder wenig abgehangenes,
sehniges Fleisch, Wildbret.

Ratschlag

Das Garen mit Kerntemperaturfihler
und AT System mit der Funktion
AUTOCLIMA kombinieren, um die
Feuchtigkeit im Garraum im Hinblick auf
weniger Garverluste bestens zu steuern.
Vorteile

Wahrend des Garens zieht die Hitze
allmahlich und gleichférmig in das
Produkt ein, das saftig und zart bleibt
und auBen keine verbrannten Stellen
aufweist. Da der Gewichtsverlust
geringer als bei jedem anderen
Garprozess ist, ist auch die spezifische
Produktausbeute héher.

Garvorgange kénnen wahrend der
Betriebspausen ablaufen, was zur
Senkung der Betriebskosten beitragt.
Geschmack und Produktkonsistenz
bleiben vollwertig erhalten.

Symbol AT

SIEHE KAPITEL
»PLUS - Spezialfunktionen - DELTA T*

16.2.2 - GARVORGANG AT EINSTELLEN

Einstellung

Manuell

Elo1/01

2e 120°

70° m

30%

-lIIHH

01/02/06
15.35 i
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Ein Garvorgang mit AT System ist nur
bei Einsatz des Kerntemperaturfihlers
verfligbar.

Siehe Kapitel ,, Garen mit Kernfiihler und
AT System*

o PLUS" direkt am Touch Screen drilicken,
um auf die Spezialfunktionen zuzugreifen.
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Manuell e Delta T“ direkt am Touch Screen
oo seeeen mnmm@ anwéahlen oder den Scroller+ bis auf
Programme ,Delta T drehen und Scroller+ driicken,
um zu bestétigen.
Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmhalten 1
Brdunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler 0
.lIIUU
HEEE
Manuell e ON*“ direkt am Touch Screen anwahlen
oder den Scroller+ bis auf ,ON“ drehen
e e "'“M@ und Scroller+ driicken, um zu bestatigen.
Programme

Gesamtgarzeit .
Delta T
OFF ON

Braunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

.lIIUH
HEEO

o

Manuell e Den Scroller+ bis auf den gewlinschten
o C Unterschied zwischen Kern- und
o ”;':;;ram ' Garraumtemperatur (AT) drehen und
Gesamtgarzeit . Scroller+ driicken, um zu bestétigen.
Delta T
m e Taste ,BACK“ driucken, um die
1 Garparameter anzuzeigen
Bréunen
Merfach-Kernfihler
Kerntemperaturfiihler

-IIIUH
BEEEO
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Manuell I ® Den Ofen vorheizen und dazu die Taste
_ | ,Vorheizen® driicken oder, bei bereits
Vor dem Beschicken 03/03

Gerat vorheizen vorgeheiztem Ofen, Taste ,START/

m - Q STOP“ dricken.
"~
20°

SET

AL
70°
30%
.lIIUU

01/02/06
15.35 ]

Manuell ¢ Den Fuhler an die Steckverbindung (10)
anschlieBen, das Garprodukt einschieben
prsenpesncien (21 03/03 und den Fuhler platzieren, den Einschub

durch Dricken von ,,JA" im angezeigten

m - Info-Fenster bestétigen.

Garen mit KTM-Fiihler
Flihler eingesteckt?

30%
-IIIUH
HEE

Manuell e 5 Grad vor Erreichen der eingestellten

_ 7 C Kerntemperatur 6ffnet sich ein Info-

forgenteecicen (01 03/03 Fenster, um zu melden, dass 5 Grad bis

zum Garabschluss fehlen. Der Bediener

M- ist somit in der Lage, die Verteilung im
Garprogramm-Ende voraus zu organisieren.

in5C ,OK*“ oder den Scroller+ driicken, um zu

bestatigen und die Meldung zu entfernen.

30%
-lIIUH

01/02/06
15.35 ]
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Manuell

Vor dem Beschicken
Gerat vorheizen

El03/03 C

K

& 130°

)
-

.lIIUH

01/02/06
15.35 ]

Manuell

Vor dem Beschicken =il n '
Programme
Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmhalten 1
Brdunen
Merfach-Kernfihler

Kerntemperaturfiihler

@ .lIIUH
bifs

o

16.3 - DAMPFAUSLASSREGELUNG

61
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Erméglicht die manuelle Regelung des
Dampfauslasses aus dem Garraum beim
Konvektionsgaren ohne CLIMA.

e PLUS* direkt am Touch Screen drlicken,
um auf die Spezialfunktionen zuzugreifen.

sDampfauslassregelung”
am Touch Screen anwéahlen
oder den Scroller+ bis auf
,Dampfauslassregelung“ drehen und
Scroller+ dricken, um zu bestéatigen.

direkt
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Manuell .. .
VOROFFNUNG MIN. 0: Zum Offnen

des Dampfauslasses X Minuten vor

chLEs

Vor dem Beschicken

Programme

Garzeitende.
Gesamtgarzeit - ,Vordffnung min. 0“ anwahlen und den
Delta T Scroller+ drehen, um die gewunschte Zeit
Entfeuchtung einzustellen, Scroller+ driicken, um zu
Voroffnung . bestatigen.
Braunen 0

Tl e Taste ,BACK*“ dricken, um die
! Garparameter anzuzeigen.

01/02/06
15.35 1

Ist das vorzeitige Einschalten der

Bellftung eingestellt, andert sich das
et 03/03 Bildsymbol ,FAST DRY”, um dessen
Verwendung anzuzeigen (siehe Beispiel

[ 9 | und Bildsymbol an der Seite).
A 5 130°

4 Y

- %

il

PEEO U
15.35 [ e Den Ofen vorheizen und dazu die Taste

,Vorheizen“ drlicken oder, bei bereits

vorgeheiztem Ofen, Taste ,START/
STOP“ driicken.

Manuell
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16.4 - LUFTERREGELUNG

Manuell

Eingabe

El03/03

WS

e 130°

5'

30%
.lIIUU

01/02/06 %
bifs

Manuell

Vor dem Beschicken Pl n2/na @
Programme

.
Delta T

Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmbhalten 1
Brdunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

@ il

o

01/02/06
15.35 ]
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Die Lifterregelung ist eine
Spezialfunktion, die bei jedem Garzyklus
aktivierbar ist.

Die Funktion eignet sich fir groBe
Fleischstlicke, frisches und zartes Fleisch
oder zum Auftauen.

Die Beliftung erfolgt wédhrend der
nicht beheizten Zeit im Wechsel-
und Taktbetrieb, um ein gutes
Mischungsverhéltnis von Wérme und
Feuchtigkeit im Garraum und somit ein
gleichférmiges Garklima zu garantieren.

o PLUS* direkt am Touch Screen driicken,

um auf die Spezialfunktionen zuzugreifen.

e Lifterregelung” direkt am Touch Screen
anwahlen oder den Scroller+ bis auf
sLUfterregelung“ drehen und Scroller+
driicken, um zu bestétigen.
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Manuell e ON*“ direkt am Touch Screen anwéhlen
_ @ oder den Scroller+ bis auf ,ON“ drehen
Vor dem Beschicken Fln2/na . .
Programme und Scroller+ drliicken, um zu bestéatigen.
Gesamtgarzeit
Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung

Warmhaltan

Takt. Lifterb.
OFF ON

Kerntemperaturtuhler

.lIIUU
BEE

Manuell eTaste ,BACK®“ dricken, um die
C Q Garparameter anzuzeigen
o geneeccen (21 03/03 Am Display erscheint ,V. Intermit.©,

um anzuzeigen, dass die Funktion

m - eingeschaltet ist.
A 5 130°
n 5
30°%

atl I U H Takt.Liifter

01/02/06
15.35 I

o

¢ Den Ofen vorheizen und dazu die Taste
,vorheizen“ dricken oder, bei bereits
vorgeheiztem Ofen Taste ,START/

Ll
O STOP“ driucken.
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16.5 - WARMHALTEN

Warmhalten ist eine Spezialfunktion,
die das Produkt unmittelbar nach
Beendung des LETZTEN GARZYKLUS
auf Temperatur hélt, so dass es
der Bediener ,im richtigen Moment
warm* servieren kann. Der Garprozess
wird gestoppt, und es kann keine
Feuchtigkeit entschwinden, da das
Klima durch das System ,CLIMA“
geregelt wird.

Das Produkt bleibt unverdndert saftig,
das Warmhalten erfolgt gradgenau und
verbraucht ein Minimum an Energie.

Die besten Ergebnisse gewéhrt
2 WARMHALTEN®, wenn die letzte
Garphase die Temperaturkontrolle Giber
den Kernfiihler vorsieht.

TROCKNEN: Warmhalten bei
gedffnetem Dampfauslass, damit das
Produkt trocknen kann;

WARMH. TROCKEN: Warmhalten bei
geschlossenem Dampfauslass, um das
gleiche Klima wie beim Garzeitende
beizubehalten;

WARMH. 30: Warmhalten mit CLIMA zu
30% (ideales KLIMA).

Das WARMHALTEN folgt auf den
letzten Programmzyklus; ist dieser
auf Zeit eingestellt, aktiviert sich die
Funktion WARMHALTEN automatisch
bei Ablauf des Garzyklus, ist der Betrieb
mit Kernfahler vorgesehen, aktiviert
sich die Funktion bei Erreichen der
eingegebenen Kerntemperatur.

Beim WARMHALTEN stabilisiert
sich die Garraumtemperatur bei
ca. 80 °C (einstellbar), CLIMA regelt
sich automatisch je nach gewéhlter
Warmhalteart, die Kerntemperatur
wird geméB Einstellung beibehalten,
die Bellaftung erfolgt wédhrend der
nicht beheizten Zeit im Wechsel-
und Taktbetrieb, um ein gutes
Mischungsverhéltnis von Wérme und
Feuchtigkeit im Garraum und somit ein
gleichférmiges Garklima zu garantieren.
Das Produkt bleibt so lange warm, bis
der Zyklus gestoppt wird.

WARMHALTEN EINSTELLEN

Manuell
Vor dem Beschicken =

Programme
Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmbhalten 1
Brdunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

-@ .IIIUH
bifs

o
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o PLUS" direkt am Touch Screen driicken,
um auf die Spezialfunktionen zuzugreifen.

e Warmhalten“ direkt am Touch Screen
anwahlen oder den Scroller+ bis auf
~sWarmhalten“ drehen und Scroller+
driicken, um zu bestétigen.
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Manuell

mﬂ‘llno @
Programme

Vor dem Beschicken

Gesamtgarzeit
Delta T

armhalt
OFF
TROCKNEN
TROCKEN
WARMHALTEN 30

01/02/06
15.35 ]

Manuell

Vor dem Beschicken N2/na @

Programme
Gesamtgarzeit .
Delta T

Warmhalten
OFF
TROCKNEN

01/02/06
15.35 ]

Manuell

T C
e - |
4 1§E[T; 130°
5
30°%
aitl]

01/02/06
15.35 ]

Vor dem Beschicken

@] =

66
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® Das zu erreichende Warmhalteergebnis
direkt am Touch Screen anwéahlen oder
den Scroller+ bis auf die gewlinschten
Finishart drehen, Scroller+ drlicken, um
zu bestéatigen.

OFF: kein Warmhaltezyklus
TROCKNEN: Ermdéglicht die
Produkttrocknung;

WARMH. TROCKEN: Ermdglicht, das
gleiche Klima wie beim Garzeitende
beizubehalten;

WARMH. 30: Warmhalten mit CLIMA zu
30% (ideales KLIMA).

Falls erwlinscht, die Warmhaltetemperatur
(Garraum- oder Kerntemperatur je nach
gewabhlter Garart) personalisieren.

Anmerkung: Bei Garvorgédngen
mit Kernflihler ldsst sich nur die
Warmhaltetemperatur senken.

Taste ,BACK®“ dricken, um die
Garparameter anzuzeigen.
Am Display wird die gewéhlte

Warmbhalteart angezeigt.

Den Ofen vorheizen und dazu die Taste
,Vorheizen® driicken oder, bei bereits
vorgeheiztem Ofen, Taste ,START/
STOP“ driicken.




16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

Die Spezialfunktion Finish wird
mit dem letzten oder einzigen
Garzyklus kombiniert, um die
allméhliche wund gesteuerte
Anhebung der Garraumtemperatur im
Konvektionsbetrieb zu ermdéglichen
und den gewiinschten BRAUNUNGS-
TROCKNUNGSEFFEKT zu erhalten.

Die besten Ergebnisse gewéhrt
,FINISH”, wenn die letzte Garphase
die Temperaturkontrolle (ber den
Kernfiihler vorsieht, da diese den
passenden Moment zur Aktivierung
der Funktion je nach erwinschtem
FINISHGRAD bestimmt.

FINISH ,,OFF“: Kein Finish

FINISH ,,SOFT*: zarte Brdunung;
FINISH ,,MEDIUM: normale Brdunung;
FINISH ,,HARD: starke Brdunung.

Das FINISH ist integrierter Bestandteil
des letzten Programmzyklus; ist dieser
auf Zeit eingestellt, aktiviert sich die
Funktion FINISH automatisch bei
Ablauf des Garzyklus im Verhéltnis
zum angewdhlten FINISHGRAD,
wenn der Zyklus den Betrieb mit
Kernfahler vorsieht; mit zunehmendem
Finishgrad wird die Funktion im voraus
zugeschaltet.

Wéhrend der Ausfiihrung der Funktion
FINISH lassen sich keine Garparameter
dndern.

Das Signal des Garzeitendes meldet,
dass das Produkt mit dem gewdlnschten
FINISHGRAD gegart worden ist.

FINISH EINSTELLEN

Manuell
Vor dem Beschicken Pl n2/nn @

Programme
.
Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmbhalten 1
Brdunen
Merfach-Kernfiihler
Kerntemperaturfiihler

-@ .lIIUU
bifs

o

67
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,PLUS" direkt am Touch Screen drlicken,
um auf die Spezialfunktionen zuzugreifen.

,Finish® direkt am Touch Screen
anwahlen oder den Scroller+ bis auf
,Finish“ drehen und Scroller+ driicken,
um zu bestatigen.




16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

Manuell e Den zu erreichenden Finishgrad direkt
_ @ am Touch Screen anwéahlen oder den
Vor dem Beschicken Fln2/na . .
Programme Scroller+ bis auf den gewilnschten
GesamtgarzeitDelta T Finishgrad drehen, Scroller+ driicken, um
Entfeuchtung zu bestéatigen.
| iiftaretanarinn
Bra o
rae” OFF: Kein Finish
g 1 SOFT: zarte Braunung;
o SOFT - MEDIUM: normale Braunung;
MEDIUM 0 HARD: starke Braunung.
HARD [ |
-lll
BEEOQ
Manuell e Taste ,BACK®“ dricken, um die
Garparameter anzuzeigen
ttnn E103/03 Am Display wird der gewahlte Finishgrad

L
W = 130°
m 5
30%
-lIIUU Fin. MEDIUM

01/02/06
15.35 1

e Den Ofen vorheizen und dazu die Taste
,vorheizen“ dricken oder, bei bereits
vorgeheiztem Ofen, Taste ,START/

Ll
Q STOP“ drtcken.

68
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16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

16.7 - MULTINADEL

Manuell

Eingahe 03/03 @LES

[

e 130°

5'

30%
.lIIUU

01/02/06
15.35 ]

Manuell

CYCLES
Vor dem Beschicken = n

Programme

Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmhalten 1
Brdaunen
Merfach-Kernfihler
Kerntemperaturfiihler

‘@ il

o

01/02/06
15.35 ]
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Die Spezialfunktion der Multinadel
ermdglicht es, 2 Mehrpunkt-
Kerntemperaturfiihler fiir die
Kerntemperaturibberwachung, das
gleichzeitige Zubereiten von Speisen
sowie fiir Speisen mit verschiedener
GroBe zu verwenden.

,PLUS" direkt am Touch Screen drlicken,
um auf die Spezialfunktionen zuzugreifen.

,Multinadel” direkt Uber den
Touchscreen auswéahlen oder das
Scrollrad+ drehen bis sich auf dem
gewilnschten Programm positioniert
wurde und dann die Auswahl Uber das
Scrollrad+ bestatigen.




16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

Manuell ¢ ,ON” direkt Uber den Touchscreen
auswahlen oder das Scrollrad+ drehen
V“"‘""‘““P“‘;“;:]ramﬁ'gﬂﬁ/m bis sich auf ,ON” positioniert wurde und
Gesamtgarzeit . danrl File Auswahl Uber das Scrollrad+
Delta T bestatigen.
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Merfach-Kernfiihler
[ OFF ON
Kerntemperaturfihler 0
.lIIUH
BEED
Manuell e Die Taste ,BACK” dricken, um die
O Parameter des Gar-/Backprogramms
Eingabe Bl03/03 erneut anzuzeigen.

U ) |
A 5 130°

B Wertach-Kernfiinler Auf dem Display erscheint ,Multinadel”

300/ @ mit dem entsprechenden Bildsymbol,
s 0

Uber das angezeigt wird, dass die

> H Funktion eingeschaltet ist.
QV -lllu
BREE
@ e Die Taste ,Multinadel” driicken und die
Manuell Kerntemperatur flir 2 FUhler einstellen.
Eingabe 03/03 Daflr die entsprechenden Bildsymbol

auswahlen und Uber das Scrollrad+ den

m - gewlinschten Wert einstellen. Danach die
e

Auswahl Uber Scrollrad+ bestétigen.
E SET o
8 - 130

Bei Bedarf die anderen Gar-/

;5{, 75° Backparameter personalisieren.
5 68°
S ANMERKUNG:
il Sonde 1 mit weiBem Kabel

Sonde 2 mit schwarzem Kabel
01/02/06
E ﬂ
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16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

Manuell @ e Den Ofen, falls erforderlich, vorheizen
_ und dazu die Taste ,Vorheizen“ driicken.
Eingabe 03/03

m - ¢ Den Fuhler an die Steckverbindung (10)

l Garen mit KTM-Fiihler anschlieBen, das Garprodukt einschieben
Fiihler eingesteckt? und den Fuhler platzieren, den Einschub
l durch Dricken von ,JA” im angezeigten

Info-Fenster bestétigen.

30°%

.|IIUH Wenn der Ofen bereits vorgeheizt
wurde, Taste ,START/STOP“ driicken,

HEEEO

um den Garvorgang zu starten.

Manuell

Eingabe Blo3 /03 ¢ FUnf Grad vor Erre.i.chen der einqestellten
Kerntemperatur 6ffnet sich ein Info-

m - Fenster, um zu melden, dass 5 Grad bis
e

zum Garabschluss fehlen. Der Bediener

I Garprogramm-Ende ist somit in der Lage, die Verteilung im
in5°C voraus zu organisieren.
l ,OK®“ oder Scroller+ driicken, um zu

bestéatigen und die Meldung zu entfernen.

30%
.IIIUH
REEO

/1
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16 ¢ PLUS - Spezialfunktionen

16.8 - NADELSONDE

Die Spezialfunktion der Nadelsonde
ermdglicht es, die Kerntemperatur
an verschiedenen Punkten der
Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler zu

tiberwachen.
Manuell i
E e PLUS” direkt auf dem Touchscreen
Vor dem Beschicken mn‘llna@ auswahlen, um auf die Spezialfunktionen
Programme. zugreifen zu kénnen.
.
Delta T
Entfeuchtung
Liftersteuerung
Warmhalten 1
Braunen
Merfach-Kernfihler e Nadelsonde” direkt Uber den
Kerntemperaturfihler |0 Touchscreen auswéahlen oder das
'@ qu Scrollrad+ drehen bis sich auf
ol sNadelsonde” positioniert wurde und

o102 dann die Auswahl Uber das Scrollrad+
s bestiitigen.

Manuell e Flr eine genaue Kontrolle wird die
Temperatur an den einzelnen Punkte der
Sonde angezeigt.

Vor dem Beschicken

Proaramrﬁe
Gesamtgarzeit
Delta T
Entfeuchtung e Die Taste ,BACK” drlicken, um die
Liftersteuerung Parameter des Gar-/Backprogramms

erneut anzuzeigen.

Fiihlerwerte
Kerntemperaturfiihler 1~ 65 °C
Kerntemperaturfiihler2 63 °C
Kerntemperaturfiihler 3~ 60 °C
Kerntemperaturfiihler 4 58 °C

‘@ -IIIUH
bl

o
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17 ¢ Zusatzfunktionen

17.1 - ONLINE HILFE

B

23]

INTERAKTIVE GAREN
* <

Fur Informationen
eine beliebige Taste driucken

B & B2

[rvae]
MANUELL wéahlen
fir manuelles Garen
und zur Erstellung
von Garprogrammen.
Dann gewiinschten
Garmodus,
Temperatur,

Zeit u. die weiteren
angezeigten Garparametel
anwahlen.

FAVORITEN EXTRA

Die online Hilfe erklart die jeder Taste
zugeordnete Funktion, damit Alles noch
einfacher vonstatten gehen kann.
Es o6ffnet sich ein Kontextmendii, das die
angewdéhlte Funktion erklédrt und jeden
Zweifel des Bedieners beseitigt.

? e Auf der Hauptmaske die Taste ,HELP*

am Display wéahlen und dricken, um die
online Hilfe in Anspruch zu nehmen.

e Es O6ffnet sich ein Fenster, das die
Funktion der jeweiligen Taste erklart.

O Taste ,BACK"“ drlicken, um die online
Hilfe zu beenden.

/3
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17 ¢ Zusatzfunktionen

[ics ﬂ eln den Untermenls die zur
Vorspeisen Inanspruchnahme der online Hilfe
= = N erforderliche Textzeile durch Drehen des

respelle-tian . . s iy

: Scroller+ bis auf die bezlgliche Position

Lasagne,Moussaka Kernt.fiihler anwahlen.

GrieB-Gnocchi iiberbacken

In Dampf gegarter Reis

Suppen - mit Deckel

hd
Mes s e Taste ,INFO® driicken. Es &ffnet sich ein
Vorspeisen 1 ﬂ Fenster, das die angewé&hlte Funktion
erklart.
Crespelle-flan
L Crespelle
Cannelloni T « . . .
q Flan aste ,BACK" driucken, um die online
| Auf Alu-Backblech Hilfe zu beenden.
Antihaft-beschichtet 40 mm tief
Suppen - mit Deckel
hd
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17 ¢ Zusatzfunktionen

17.2 - DATUM/UHRZEIT EINSTELLEN

01/02/06 e Taste ,Datum/Uhrzeit” drlicken.
15.35

f165)

INTERAKTIVE GAREN

MANUELL PROGRAMME

01709711
15.35

01/02/06
15.35

e Scroller+ drehen, um auf Tag - Monat
- Jahr und/oder Datum - Uhrzeit zu
gehen.

Anderung Datum/Uhrzeit

01-02-2006

Zur Bearbeitung den entsprechenden
Parameter markieren und Scroller+
driicken.

MANUELL

Den Knebel drehen, um den
entsprechenden Parameter zu
personalisieren und zur Bestatigung
Scroller+ dricken.

Den Vorgang fur die gewlnschten

Parameter wiederholen.

Nach Einstellung von Datum und Uhrzeit
auf ,SET“ gehen und zur Bestatigung
Scroller+ dricken.

73
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17 ¢ Zusatzfunktionen

17.3 - STARTVERZOGERUNG

Manuell

CYCLES 1 5-35
Fingabe Bl 03/03

DI ) |

@ 5 130°
@n s
30%
.lIIUU

PEED

Manuell

Vor dem Beschicken

BN
0 e
ﬂ 1?;60 1300
Al 5

Verzdgerter Start 0/0

01-02-2006
E3: 35

01/02/06
15.35 ]

Manuell

Vor dem Beschicken

N

Programmierter Start

01/02/06
um 15.40

30%
-IIIUH
HEEO

/6
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e Nach Einstellung eines manuellen
Programms oder eines aus der
Programmliste abgerufenen Programms
lasst sich die Startzeit des Ofens
verzdgern.

Taste ,Datum/Uhrzeit“ driicken.

e Scroller+ drehen, um auf Tag - Monat
- Jahr und/oder Datum - Uhrzeit zu
gehen.

Zur Bearbeitung den entsprechenden
Parameter markieren und Scroller+
driicken.

Den Knebel drehen, um den
entsprechenden Parameter zu
personalisieren und zur Bestatigung
Scroller+ driicken.

Den Vorgang fur die gewlnschten
Parameter wiederholen.

Nach Einstellung von Datum und Uhrzeit
auf ,SET“ gehen und zur Bestatigung
Scroller+ dricken.

e Es offnet sich ein Info-Fenster, das den
programmierten Start unter Angabe der
Datums- und Uhrzeitprogrammierung
meldet.




18 « PRAKTISCHE RATSCHLAGE

¢ VORHEIZEN DES GARRAUMS
Das Vorheizen des Garraums ist besonders
wichtig und nitzlich, um gute Garergebnisse
Zu erzielen.
Die allgemeine Regel besteht darin, immer
nur den leeren Garraum vorzuheizen und eine
Temperaturstufe einzustellen, die ca. 15%
bis 25% Uber der fur den darauffolgenden
Garvorgang erwiinschten Temperatur liegt.
Bei Dampfgarzyklen den leeren Garraum
im Konvektionsbetrieb vorheizen, da sich
Temperaturen lber 130 °C einstellen lassen.

* GARGUTBESCHICKUNG

Die Tiefe des Bleches muss der Hohe des
Gargutes entsprechen.

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

Halten Sie sich an die Gewichtsangaben
nachstehender Tabelle:

Anzahl Max. Menge Max.

Bleche/ pro Blech/ | Beschickung

Behilter Behilter
6 xGN1/A1 4 kg 24 kg
10xGN1/1 4 kg 40 kg
10 x GN 2/1 8 kg 80 kg
20xGN 1/ 4 kg 80 kg
20 x GN 2/1 8 kg 160 kg
40 xGN1/1 4 kg 160 kg

Anmerkungen: Bei der Ofenbeschickung
ist selbstverstiandlich nicht nur das
Gewicht, sondern auch die StiickgroBe, die
Konsistenz und die Starke des Produktes zu

* TIEFGEFRORENE PRODUKTE/

TIEFKUHLWARE

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

BLECHARTEN

Zum Erhalten tadelloser Garergebnisse
sind je nach zuzubereitendem Gericht die
geeigneten Behélter zu verwenden: Behélter
aus Aluminium oder Aluminiumblech flr
Feingeb&dck und Brotwaren, gelochte
Behélter zum D&mpfen und Korbeinsatze
fUr vorfrittierte Produkte wie z. B. Pommes
Frittes.

ABSTAND ZWISCHEN DEN
BEHALTERN

Beim Einschieben des Gargutes in den
Garraum besonders darauf achten, dass
ausreichend Zwischenraum zwischen
den einzelnen Behdaltern verbleibt. Auf
diese Weise kdnnen sich Warme und
Luft gleichméBig verteilen, so dass ein
gleichférmigeres Ergebnis mdglich ist, als
wenn das Gargut eines Behélters mit dem
Behélter dartber in Berlihrung kdme.

WENIGER GEWURZE

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

beriicksichtigen.

ACHTUNG

Die maximale Einschubhéhe fiir Bleche/
Behaélter mit Fliissigkeiten betragt 160 cm, s.
»WARNHINWEISE*.

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

’r’
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... ist die Voraussetzung fiir tadellose
Garergebnisse und bessere
Leistungen:

e der Eigengeschmack der Produkte
bleibt unveréndert;

e keine Rauchentwicklung wahrend
dem Betrieb durch das Brennen von
Garrlickstanden;

e Energieeinsparung;

e weniger Wartungseingriffe und eine
langere Lebensdauer des Ofens;

e die Prozedur ist so einfach, dass eine
akkurate Reinigung in kurzer Zeit und
ohne groBen Arbeitsaufwand fir das
Bedienpersonal moglich ist.

Zum Abschluss des Spiilzyklus
sollte der Garraum zusatzlich mit
der im Lieferumfang einbegriffenen
Handbrause nachgespiilt und die
frontseitige Garraumdichtung mit einem
Schwamm oder Tuch nachgewischt
werden, um sie vor vorzeitiger
Abnutzung zu schitzen.

Samtliche Zuleitungen unterbrechen
und schlieBen (Strom, Wasser und
Gas, insofern vorhanden). Wéhrend der
Stillstandzeiten die Tur nicht vollsténdig
schlieBen.

/8
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19 « TAGLICHE REINIGUNG

¢ AKKURATE SAUBERKEIT ...

e ACHTUNG
Keinen direkten oder
Druckwasserstrahl zum Reinigen der
AuBenwénde des Ofens einsetzen.
Absolut zu vermeiden sind
Reiniger mit korrosiven und/
oder scheuernden Mitteln sowie
Schwammchen aus Eisenwolle oder
Eisenblirsten an den Stahlflachen, um
sie nicht unvermeidlich zu beschéadigen.
AuBerdem koénnen stark angreifende,
nicht alkalische Reiniger mit hohem
Anteil an Natrium und Ammoniak die
Dichtungen bald beschadigen und die
Dichtigkeit des Ofens gefahrden.
Die AuBenfldachen mit einem
Schwamm und warmem Wasser mit
einem herkdmmlichen Spezialreiniger
abwaschen.

Empfohlen wird ein ausdriicklich zu
diesem Zweck konzipierter Reiniger.

COMBICLEAN
Alkalisches Spulmittel
in Kanistern

COMBICLEAN

10 .

DL 010




20 « OFENREINIGUNG

Die Taste ,AWS*“ gewéhrt Zugriff auf
die Auswahlmaske des Splilsystems.

]

Der Ofen verfiigt (dber 5
Splilprogramme:
- Manuell (Einfache Prozedur, die eine

akkurate Reinigung in kurzer Zeit und
ohne groBen Arbeitsaufwand flur das
MANUELL FROGHAMNE Bedienpersonal ermdéglicht).

. A 4
- -' Mit OPTIONALEM Spiilkit:
FAVORITEN EXTRA . .
- Spilen (Vorgang, der ein schneller

Reinigen des Ofens ermdéglicht, ohne dass
% ﬂ Personal direkt beteiligt ist).

- Soft (Splilprozedur zum Entfernen der
tdglichen Verschmutzung, ohne dass der
Bediener direkt einzugreifen braucht).

- Medium (Dieses Reinigungsprogramm
eignet sich zum Entfernen des normalen
Schmutzes, ohne dass der Bediener direkt
in die Reinigung eingreift).

- Hard (Dieses Reinigungsprogramm eignet
sich zum Entfernen des hartnédckigen
Schmutzes, ohne dass der Bediener direkt
in die Reinigung eingreift).

23]

INTERACTIVE GAREN

SPULVERFAHREN WAHLEN

e Das beabsichtigte Spulverfahren direkt
REINIGUNG am Touch Screen anwéahlen oder
den Scroller+ bis auf das betreffende
Spulverfahren drehen, Scroller+ drlicken,
um zu bestétigen.

% MANUELLE REINIGUNG

2 SOFT REINIGUNG

£ MEDIUM REINIGUNG

2= HARD REINIGUNG

79
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20 « OFENREINIGUNG

20.1 - MANUELLE REINIGUNG

GERATEREINIGUNG
MANUELL
Z. AKTIVIERG. START DRUCKEN

=

83°

@ €

YCLES 01 /03

GERATEREINIGUNG
MANUELL
ABKUHLEN

83°

g =

YCLES 01 /03

(@)

GERATEREINIGUNG

MANUELL
COMBI CLEAN EINSPRUHEN

92°

-
01/03

O

e Taste ,START/STOP“ driicken, um das
Handspulprogramm zu starten.

¢ Das Display zeigt ,KUHLEN* an bei hoher
Garraumtemperatur oder ,WARTEN" bei
niedriger Garraumtemperatur.
Der Ofen stellt sich auf die optimale
Splltemperatur ein.

e Das Display zeigt ,COMBI CLEAN
SPRUHEN* an, die Tir 6ffnen und das
Reinigungsprodukt in den Garraum
sprihen.

Die Tir schlieBen und Taste ,START/
STOP® drlicken, um das Spilprogramm
wieder zu starten.

80
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20 « OFENREINIGUNG

GERATEREINIGUNG e Der Ofen setzt den Betrieb mit den
MANUELLE néchsten Zyklen fort, das Display zeigt
MANUELLE REINIGUNG die fehlende Zeit bis zum Ende des

Spulgramms an (Gesamtsplilzeit 10’).

58°
10

02/03

58 GERATEREINIGUNG . ; . .
MANUELLE e Am Ende des Spulzyklus 6ffnet sich ein

MANUELLE REINIGUNG Fenster am Display, um anzuzeigen, dass
das Programm beendet ist.

~ESC* direkt am Touch Screen dricken
- oder Scroller+ drlicken, um zu bestatigen

REINIGUNG BEENDET und das Fenster zu I6schen.
ESC DRUCKEN
[ ESC_| O Taste ,,BACK® dricken, um zurlck auf
D 00' das Hauptmenii zu gehen.

03/03 e Ofen sorgfaltig nachsptilen

81
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20 » OFENREINIGUNG
. 202-SPULKIT(fallsvorhanden) |

20.2 - SPULKIT (falls vorhanden)

OPTION: Das mit Spulkit (s. Details
auf den Fotos hier unten) ausgestattete
Gerat erméglicht die Aktivierung der
beiden Spilzyklen SPULEN, SOFT,
HARD und HARD PLUS des Garraums,
ohne dass der Bediener direkt
einzugreifen braucht.

Das Spiullmittel wird durch die
entsprechende Sprihvorrichtung im
richtigen Moment gleichférmig verteilt
ohne Méglichkeit, mit dem Bediener in
Kontakt zu kommen.

Sicherstellen, dass der
Schnellanschluss des Reinigers sicher
eingerastet ist (s. Foto hier unten) und
dass eine ausreichende Menge des
vom Hersteller empfohlenen Spulmittels
im Kanister vorhanden ist.

REINIGUNG

£} VANUELLE REINIGUNG

ﬁ Ist Kanister angeschl.?
| Istder Reiniger genug?

& o [EN

£ HARD REINIGUNG

82
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Nach erfolgter Wahl des Splulzyklus
fordert der Ofen den Benutzer auf,
die Verbindung des Kanisters zu
kontrollieren und, ob Spullmittel
vorhanden ist (siehe Bild unten).

Durch Driicken auf ,JA" bestatigen und
fortfahren.

Von anderen als vom Hersteller
empfohlenen Spiilmittel wird abge-
raten, da sie ggf. keine effiziente
Reinigungsaktion garantieren und das
Spiilsystem auBerdem beschéadigen
kénnen.




20 « OFENREINIGUNG

20.3 - SPULEN
4 GERATEREINIGUNG e Taste ,START/STOP“ drlicken, um das
SPULUNG Spulprogramm zu starten.
START DRUCKEN ZUM STARTEN

83°

01/02

GERATEREINIGUNG , , . _
SPULUNG ¢ Das Display zeigt ,,KUHLEN* an bei hoher
ABKUHLEN Garraumtemperatur oder ,WARTEN" bei
niedriger Garraumtemperatur.
Der Ofen stellt sich auf die optimale

: Spultemperatur ein.
83°

®

CYCLES 01 / 02

83
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20 « OFENREINIGUNG

GERKTE_BEINIGUNG e Der Ofen setzt den Betrieb mit den
SPULUNG nachsten Zyklen fort, das Display zeigt
SPULUNG die fehlende Zeit bis zum Ende des

Sptlilgramms an (Gesamtsplulzeit 3’).

58°
03"

02/02

GERATEREINIGUNG e Am Ende des Splilzyklus 6ffnet sich ein
SPULUNG Fenster am Display, um anzuzeigen, dass
SPULUNG das Programm beendet ist.

,ESC* direkt am Touch Screen driicken
oder Scroller+ driicken, um zu bestétigen
- und das Fenster zu I6schen.

REINIGUNG BEENDET
ESC DRUCKEN O Taste ,BACK®“ dricken, um zuriick auf

| _ESC_| das HauptmenU zu gehen.

&) 00’

02/02
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20.4 - SOFT SPULZYKLUS

SOFT Spulprogramm zu starten.

GERATEREINIGUNG O e Taste ,START/STOP* driicken, um das
START DRUCKEN ZUM STARTEN

83°

--

CYCLES 01 / 07
COMBICLEAN 100% l:l

o

GERATEREINIGUNG , , . _
SOFT e Das Display zeigt ,KUHLEN“ an bei hoher

ABKUHLEN Garraumtemperatur oder ,WARTEN" bei
niedriger Garraumtemperatur.
Der Ofen stellt sich auf die optimale

: Spultemperatur ein.
83°

®

CYCLES 01 / 07
COMBICLEAN 100% I:I
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GERATEREINIGUNG e Der Ofen fahrt mit den nachfolgenden
SOFT Zyklen fort. Auf dem Display wird die
SOFT-REINIGUNG Zeit bis zum Ende der Reinigung sowie

der verbleibende prozentuale Anteil von
COMBICLEAN angezeigt (die Gesamtzeit

580 der Reinigung betragt 25’).

€

25'

CYCLES 02 / 07
COMBICLEAN 100% l:l

®

GERATEREINIGUNG

SOFT-REE\I(I)GIl:JLG e Am Ende des Spllzyklus &ffnet sich ein
Fenster am Display, um anzuzeigen, dass
das Programm beendet ist.

- ,ESC* direkt am Touch Screen driicken
REINIGUNG BEENDET oder Scroller+ drliicken, um zu bestatigen
ESC DRUCKEN und das Fenster zu I6schen.

| ESC_|
@ 00' Taste ,BACK“ driicken, um zuriick auf

das Hauptmenu zu gehen.

07/07
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20.5 - MEDIUM SPULZYKLUS

MEDIUM Spllprogramm zu starten.

GERATEREINIGUNG O e Taste ,START/STOP* driicken, um das
START DRUCKEN ZUM STARTEN

83°

YCLES 01 / 1 2
COMBICLEAN 100% l:l

®

GERATEREINIGUNG , , . _
MEDIUM ¢ Das Display zeigt ,,KUHLEN* an bei hoher

ABKUHLEN Garraumtemperatur oder ,WARTEN" bei
niedriger Garraumtemperatur.
Der Ofen stellt sich auf die optimale

: Spultemperatur ein.
83°

-

o

CYCLES 01 / 1 2
COMBICLEAN 100% I:I
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GERATEREINIGUNG e Der Ofen fahrt mit den nachfolgenden

MEDIUM Zyklen fort. Auf dem Display wird die
Zeit bis zum Ende der Reinigung sowie
der verbleibende prozentuale Anteil von
COMBICLEAN angezeigt (die Gesamtzeit

580 der Reinigung betragt 44’).

€

44

CYCLES 02 / 1 2
COMBICLEAN 100% l:l

®

GERATEREINIGUNG

MEDIUM
e Am Ende des Splilzyklus 6ffnet sich ein
Fenster am Display, um anzuzeigen, dass
- das Programm beendet ist.
REINIGUNG BEENDET +~ESC” direkt am Touch Screen driicken
ESC DRUCKEN oder Scroller+ dricken, um zu bestatigen
[ _ESC_| und das Fenster zu I6schen.

H 00
Taste ,,BACK® dricken, um zurlick auf
das HauptmenU zu gehen.

12/12
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20.6 - HARD SPULZYKLUS

HARD Spllprogramm zu starten.

GERATEREINIGUNG O e Taste ,START/STOP* driicken, um das
START DRUCKEN ZUM STARTEN

=

83°

€

YCLES 01 / 1 7
COMBICLEAN 100% l:l

®

GERATEREINIGUNG , , . _
HARD ¢ Das Display zeigt ,,KUHLEN* an bei hoher

ABKUHLEN Garraumtemperatur oder ,WARTEN" bei
niedriger Garraumtemperatur.
Der Ofen stellt sich auf die optimale

: Spultemperatur ein.
83°

o

CYCLES 01 / 1 7
COMBICLEAN 100% I:I
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g GERATEREINIGUNG ¢ Der Ofen fahrt mit den nachfolgenden
HARD Zyklen fort. Auf dem Display wird die
Zeit bis zum Ende der Reinigung sowie
der verbleibende prozentuale Anteil von
COMBICLEAN angezeigt (die Gesamtzeit

580 der Reinigung betragt 1h 03’).

1h03'

YCLES 02 / 1 7
COMBICLEAN 100% l:l

o

GERATEREINIGUNG

HARD

e Am Ende des Splulzyklus 6ffnet sich ein
Fenster am Display, um anzuzeigen, dass

das Programm beendet ist.
- ,ESC* direkt am Touch Screen driicken
REINIGUNG BEENDET oder Scroller+ drliicken, um zu bestatigen

ESC DRUCKEN O und das Fenster zu Iéschen.

[ _ESC |

@ 00' Taste ,BACK“ driicken, um zuriick auf

das Hauptmenu zu gehen.

17717
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21 « CALOUT (falls vorhanden)

]

c5)

INTERAKTIVES GAREN

MANUELL PROGRAMME
* v
FAVORITEN EXTRA

= =
01/09/11 CAL
15.35 CALOUT starten ﬂ

[cs JFisch I

Krustentiere,ged..

Modus
1

Garprogramm beendet
CALOUT starten
bis Tagesende

Temperature

m 95° — s+
Gargrad

30" — e+

c5)

CALOUT Reinig. sobald
mdglich durchfiihren

*

FAVORITEN

& H

S
CALOUT
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Vorbemerkung

Der Ofen kann die Betriebsstunden des
Dampferzeugers zahlen und daher den
Bediener darauf hinweisen, wenn der
Dampferzeuger mit dem Spezialzyklus
CALOUT entkalkt werden muss.

Wenn CALOUT ausgefiihrt werden muss,
wird am Display ein Fenster angezeigt,
das daran erinnert, CALOUT vor Ende
des Tages auszufihren.

Direkt auf dem Touchscreen ,ESC“
dricken oder durch Drlicken von
Scroller+ bestétigen, um das Fenster zu
schlieBen.

Beim Einschalten des Ofens wird ein
Fenster angezeigt, das daran erinnert,
CALOUT sobald wie méglich auszufuhren.

Die Meldung erscheint auch zu Beginn
und am Ende eines Garvorgangs, wenn
CALOUT nicht innerhalb kurzer Zeit
ausgefihrt wird (z. B. innerhalb des Tages
oder zu Beginn des nachsten).
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21.1 - AKTIVIERUNG VON CALOUT, SPULZYKLUS HARD+CALOUT UND SPULZYKLUS HARD PLUS+CALOUT

@

23]

INTERAKTIVES GAREN

* v
FAVORITEN

~ ==
01/09/11 CAL
15.35 [{CALOUT starten, ﬂ

REINIGUNG

o CALOUT

el HARD-REINIGUNG+CALOUT

CALOUT’

g5l HARD PLUS-REINIGUNG+CALOUT

REINIGUNG

g CALOUT

Sind Kanister angeschl.?
Ist der Reiniger genug?
Ist CALFREE genug?

s M

B3 HARD-REINIGUNG

&8 HARD PLUS-REINIGUNG

S
CALOUT
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Werden die Tasten CALOUT oder WCS
CALOUT gedrickt (wenn der Ofen ein
automatisches Reinigungssystem hat),
offnet sich die Seite zum Anwéhlen von
CALOUT.

ANMERKUNG: Der Spllzyklus CALOUT
kann auch zusammen mit den Spulzyklen
HARD oder HARD PLUS ausgefihrt
werden.

* Spiilzyklus CALOUT oder SPULZYKLUS
HARD+CALOUT oder SPULZYKLUS
HARD PLUS+CALOUT wahlen, wenn der
Ofen das automatische Reinigungssystem
KL besitzt (optional).

* Nach erfolgter Wahl des Spulzyklus
fordert der Ofen den Benutzer auf,
die Verbindungen der Kanister zu
kontrollieren und, ob Spilmittel und
CALFREE vorhanden ist (siehe Bild
unten).

Durch Dricken auf ,JA" bestatigen und
fortfahren.

VERWENDEN SIE AUSSCHLIESSLICH
DAS VOM HERSTELLER GELIEFERTE
ENTKALKUNGSMITTEL ,,CALFREE".
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%28 GERATEREINIGUNG e Die Taste ,START/STOP“ driicken, um
HAR__D PLUS+CALOUT das gewéhlte Reinigungsprogramm zu
START DRUCKEN ZUM STARTEN starten.

8 3 o ANMERKUNG:

Wurde der Spilzyklus HARD+CALOUT

oder HARD PLUS+CALOUT

gewéhlt, wird auf dem Display

=-- ~WASCHARM EINSETZEN“ angezeigt.

Offnen Sie die Tir, setzen Sie den

Wascharm in die entsprechende

01/17 Halterung ein und drehen Sie ihn um 90°,

} um zu prifen, ob er richtig befestigt ist.

e — SchlieBen Sie die Tar und driicken Sie

~START/STOP®, um den Spllzyklus zu

starten.

Siehe Kapitel ,,Ofenreinigung®.

®

2 GERATEREINIGUNG

HARD PLUS
HARD PLUS-REINIGUNG

Der Ofen flihrt nacheinander die einzelnen
Zyklen aus, auf dem Display wird die bis
zum Ende des Spllzyklus verbleibende
Zeit angezeigt.

REINIGUNG BEENDET
ESC DRUCKEN

Am Ende des Spilzyklus erscheint auf

= I dem Display ein Fenster, das anzeigt,
@ 00 dass das Programm beendet ist.
Direkt auf dem Touchscreen ,ESC*
dricken oder durch Drlicken von
17/17 Q Scroller+ bestatigen, um das Fenster zu
e i — schlieBen.

Taste ,BACK"“ dricken, um zurlick auf
das Hauptmenu zu gehen.

ACHTUNG: Sollte CALOUT nicht
innerhalb der vorgegebenen Zeitspanne
erfolgen, erscheint die Schrift NUR
UMLUFT, d. h. der Ofen kann nur mit
Umluft gebraucht werden.

CALOUT ausfihren, um die gesamte
Funktionsbreite des Ofens erneut nutzen
zu kénnen.

93

90027520rev00




22 « ORDENTLICHE WARTUNG

REGELMASSIG ...

.. sollten das Luftablenkblech und
die Blechhalteschienen je nach
Bedarf gereinigt werden.

Zu diesem Zweck wie folgt vorgehen:

e Samtliche Zuleitungen unterbrechen
und schlieBen (Strom, Wasser und Gas,
insofern vorhanden).

¢ die Blechhalteschienen herausziehen;

e die Schrauben des Luftablenkblechs
mit einem Schraubenzieher in der
passenden GroBe oder einer Mlinze
entfernen, um den dahinterliegenden
Bereich reinigen zu kdénnen, zum
grundlichen Nachspllen eignet sich die
Handbrause,

e mit einem sauberen Tuch trocken
wischen;

e die Entfernung des Luftablenkbleches

ist bei besonders hartnackigem
Schmutz unumgénglich; weder
Scheuermittel noch -schwadmmchen
benutzen, da sie die Stahlfldche
beschéddigen; sofern es die
Abmessungen gestatten, im
Geschirrspuler waschen.
Das Luftablenkblech im Garraum
befestigen und sicherstellen, dass die
beiden rechtsseitigen Schrauben fest
sitzen.

e LANGERE STILLSTANDZEIT

Sollte der Ofen Uber ladngere Zeit,
wegen Urlaub oder Saisonbetrieb
nicht im Einsatz sein, ihn sorgfaltigst
saubern, ohne RulUckstdande zu
hinterlassen. Die Tur nicht vollstédndig
schlieBen, damit Luft im Garraum
zirkulieren kann. Samtliche Zuleitungen
unterbrechen und schlieBen (Strom,
Wasser und Gas, insofern vorhanden).
FUr eine umfassendere Pflege empfiehlt
sich die Behandlung der AuBenflachen
mit einem handelsiblichen
Schutzprodukt.

&

[ &
A\ \4

23 * AUSSERORDENTLICHE WARTUNG

e Um einen sachgerechten und sicheren
Betrieb zu gewéhrleisten, den Ofen
mindestens einmal Jahr einer Wartung
durch den Kundendienst unterziehen.

94
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eEs empfiehlt sich daher der
Abschluss eines Wartungsvertrags
mit dem Kundendienst, damit dieser
Eingriff auch eingehalten wird.
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24.1 - SERVICE

Zl

GERATESTEUERUNG ﬂ

Service

Anwendereinstellungen

Anwendersprache

MODELL: ME0G1

SERIENNR.: LA0200AAAA

SOFTWARE: VER098REV019c

Service-Passwort eingeben
s cocEF
GIH I J K[L
M/N 0P QR
ST UV W]
Yz 01 2[3]
41567 8[9]

B

SPACE ‘

canc

Die Taste ,SERVICE" gewéhrt Zugriff auf
die Wartungs- und Servicefunktionen
des Ofens, darunter: Service,
Benutzereinstellungen, Benutzersprache.

e Service“ oder Scroller+ drlcken, um
auf das Menu Ofeneinstellungen/-wartung
zuzugreifen.

AUTORISIERTEN TECHNIKERN
VORBEHALTEN

e Das Passwort Service eingeben und
~ENTER" driicken, um zu bestatigen.

Verschiebt den Cursor um eine Position

*« nach links

Verschiebt den Cursor um eine Position
_>

nach rechts
« Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

links vom Cursor

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar
rechts vom Cursor

SPACE Kreiert eine Leerstelle

canc

95

90027520rev00




24 « OFENMANAGEMENT
. 242-BENUTZEREINSTELLUNGEN |

24.2 - BENUTZEREINSTELLUNGEN

.. e .Benutzereinstellungen® dricken
GERATESTEUERUNG n oder den Scroller+ bis auf
.Benutzereinstellungen® drehen,
Scroller+ drlicken, um zu bestatigen und

auf das MenlU der benutzerdefinierten

Einstellungen zuzugreifen.

Anwendereinstellungen

Anwendersprache

MODELL: ME061

SERIENNR.: LA0200AAAA

SOFTWARE: VER098REV019c

e Gewlinschten Parameter direkt am Touch
Screen anwahlen oder den Scroller+ bis
auf den gewlinschten Parameter drehen,
Scroller+ driicken, um zu bestatigen.

Anwendereinstellungen

Anwenderparameter

HACCP
Rezepte
Passwortwechsel

Boiler Meni
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24.2.1 - BENUTZERPARAMETER - Funktionssperre

Anwenderparameter

p

001 blocco forno 0

<

|

Benutzerpasswort eingeben
s cocEF
G H I J K[L
M{N 0P Q[R]
ST UV W]
Yz o1 2[3]
41567 8[9]

B

SPACE ‘

ENTER

canc

“ nach links

i nach rechts

« links vom Cursor

canc rechts vom Cursor
SPACE Kreiert eine Leerstelle

Verschiebt den Cursor um eine Position

Verschiebt den Cursor um eine Position

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar
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Mit dieser Funktion lassen sich alle
Funktionen des Hauptmenis mit
Ausnahme von ,Favoriten® und
»Reinigung* sperren.

Sie gestattet dem Benutzer einzig die
Verwendung der in der Liste der
Favoriten gespeicherten Rezepte und die
Ofenreinigung.

o ,Offnen” direkt am Display driicken oder
den Scroller+ dricken, um die Anwahl zu
bestétigen.

® Das Benutzerpasswort eingeben und mit
ENTER bestatigen.
(Werkseitiges Passwort: USERPWD1)
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Anwenderparameter

Modifica parametro
Attuale DEF 0

001 blocco iV} MAX 1

e Den Scroller+ bis auf die Zahl ,1“ drehen.

Scroller+ driicken, um zu bestatigen.

e Taste ,,BACK" drlicken, um die Funktion

,Benutzerdefinierte Parameter” zu
beenden.

WIEDERHERSTELLUNG SAMTLICHER MENUFUNKTIONEN

@

[ics

Default-Reset

Funktion gesperrt

FREIGEBEN WEITER

MANUELL PROGRAMME

* <
v
FAVORITEN EXTRA

01/09/11
2z
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*Eine beliebige Stelle am Display

mit Ausnahme von ,Favoriten“ und
»Reinigung” dricken, es 6ffnet sich eine
Hinweismaske, die anzeigt, dass die
Funktionen gesperrt sind.
Um alle Funktionen zu entsperren auf
sEntsperren” driicken oder den Scroller+
bis auf ,Entsperren® drehen und Scroller+
driicken, um zu bestétigen.
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- | * Das Benutzerpasswort eingeben und mit
Benutzerpasswort eingeben ENTER bestatigen.
B ‘ C ‘ D E ‘ F ‘ (Werkseitiges Passwort: USERPWD?).

G H I J KL
‘M N OP QR
ST UV WX
Y Z 0123
4567 8 9

canc | SPACE ‘

‘4— —»‘«

Verschiebt den Cursor um eine Position

« nach links

- Verschiebt den Cursor um eine Position
nach rechts

« Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

links vom Cursor

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar
rechts vom Cursor

SPACE Kreiert eine Leerstelle

canc

e Es 6ffnet sich ein Info-Fenster, dass
die Wiederherstellung samtlicher
Ofenfunktionen anzeigt.

,OK®“ oder Scroller+ driicken, um zu

|T_csj bestétigen.

Sperre Geratefunktionen
NICHT AKTIV

MANUELL PROGRAMME

* <
v
FAVORITEN EXTRA

01/09/11
z
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. 24.22-LOGHACCPHERUNTERLADEN |

24.2.2 - LOG HACCP HERUNTERLADEN

* Die Taste ,Log herunterladen® oder ,Log

HACCP monatlich herunterladen® driicken.

HACCP auf USB-Stick speichern
LOG Downloaden

Monats-LOG Downloaden

e Es erscheint ein Fenster, das auf den

HACCP Anschluss eines USB-Speichergeréts
hinweist.

HACCP auf USB-Stick speichern Die Schutzabdeckung des USB-

Anschlusses entfernen.
Ist der USB- Das USB-Speichergerat an den Ofen
Stick eingesteckt? anschlieBen (siehe Abbildung).
JA Die Datenspeicherung bestétigen,
indem direkt auf dem Touchscreen ,JA”
gedrickt wird.

ACHTUNG: Nachdem das USB-
Speichergerat wieder entfernt
wurde, die Schutzabdeckung erneut
anbringen.

T

USB- Anschluss

100
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* Nach beendetem Datenexport 6ffnet sich

HACCP ein Fenster, um anzuzeigen, dass der Export
erfolgreich abgeschlossen wurde.
HACCP auf USB-Stick speichern ,,OK“" gder Scroller+ dricken, um zu
bestétigen.
LOG-Export
erfolgreich durchgefihrt Taste ,BACK® drlcken, um zurlck auf
das Hauptmeni zu gehen.

FEHLER BEIM HACCP LOG SPEICHERN

* Bei versdumtem Einstecken des USB
HACCP Sticks 6ffnet sich ein Fenster, um das
Problem zu melden.

»,OK" drlicken, um zu bestatigen

USB Stick einstecken und Herunterladen

Fehler USB-Stick des Log wiederholen.
Nicht eingesteckt

HACCP auf USB-Stick speichern
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Rezeptverwaltung

Rezepte auf USB-Stick Kopieren
User-Rezept: 010

Rezepte kopieren

Rezepte von USB-Stick laden

Rezepte laden

Rezeptverwaltung

Rezepte auf USB-Stick Kopieren
User-Rezept: 010

Ist der USB-
Stick eingesteckt?

JA NEIN

Rezepte von USB-Stick laden

Rezepte laden

USB- Anschluss

24 « OFENMANAGEMENT
. 2423-REZEPTMANAGEMENT |

24.2.3 - REZEPTMANAGEMENT

102
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e Rezepte kopieren“ anwéahlen, wenn die
benutzerdefinierten Rezepte im USB Stick
gespeichert werden sollen, oder ,Rezepte
laden®, wenn zuvor gespeicherte Rezepte
in den Ofen geladen werden sollen.

e Es erscheint ein Fenster, das auf den
Anschluss eines USB-Speichergeréts
hinweist.

Die Schutzabdeckung des USB-
Anschlusses entfernen.

Das USB-Speichergerat an den Ofen
anschlieBen (siehe Abbildung).

Die Datenspeicherung bestéatigen,
indem direkt auf dem Touchscreen ,JA”
gedrickt wird.

ACHTUNG: Nachdem das USB-
Speichergeridt wieder entfernt
wurde, die Schutzabdeckung erneut
anbringen.
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e Zum Schluss des Kopier-/Ladevorgangs
Rezeptverwaltung offnet sich ein Fenster am Display,
um anzuzeigen, dass der Kopier-/
Rezepte auf USB-Stick Kopieren Ladevorgang korrekt erfolgt ist.
User-Rezept: 010 ,OK am Touch Screen oder Scroller+
driicken, um zu bestétigen.

Ladung abgeschlossen
Anz. geladene Rezepte 05
USB-Stick abziehen

Rezepte von USB-Stick laden

Rezepte laden

FEHLER BEIM KOPIEREN/LADEN DER REZEPTE

* Bei versdumtem Einstecken des USB
Rezeptverwaltung Stick 6ffnet sich ein Fenster, um das
Problem zu melden.
Rezepte auf USB-Stick Kopieren »OK" driicken, um zu bestatigen

User-Rezept: 010 USB Stick einstecken und Kopieren/
Laden der Rezepte wiederholen.

Fehler USB-Stick
Nicht eingesteckt

Rezepte von USB-Stick laden

Rezepte laden
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| 2424-BENUTZERPASSWORTANDERN |

24.2.4 - BENUTZERPASSWORT ANDERN

Benutzerpasswort eingeben

A RGNS
GIH[L KL
MN[0 PlQR
SITIU VWX
Ylzlo1]2]3
4/56 789

o«

SPACE ‘

ENTER

canc

Neues Benutzerpass. eingeben

s cocEF
G H I JK[L
M{N 0P QR
ST UV W]
Yz o1 2[3]
4567 8[9]

o«

SPACE ‘

ENTER

canc

Verschiebt den Cursor um eine Position
nach links

Verschiebt den Cursor um eine Position
nach rechts

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar
links vom Cursor

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

n
ganc rechts vom Cursor

Kreiert eine Leerstelle

SPACE
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e Das Benutzerpasswort eingeben und mit
ENTER bestétigen.
(Werkseitiges Passwort: USERPWD1)

* Neues Benutzerpasswort eingeben
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Neues Benutzerpass. wiederholen
A EICGIENIES
GIH[L KL
MN[0 PlQR
EIRSIANTES
Ylzlo 1123
4/56 789

SPACE ‘

ENTER

B

canc

‘********

Neues Benutzerpass. wiederholen

s cocerF
alHlr okl

Einstellung neues passwort
0k

0123
6.7 8 9]

SPACE ‘

ENTER

«

canc

Verschiebt den Cursor um eine Position
nach links

Verschiebt den Cursor um eine Position
nach rechts

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

« links vom Cursor

Entfernt das Schriftzeichen unmittelbar

ganc rechts vom Cursor

SPACE Kreiert eine Leerstelle
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e Neues Benutzerpasswort nochmals
eingeben

e Es o6ffnet sich ein Fenster, das Uber die
erfolgreiche Anderung des Passwortes
informiert.

,OK" am Display oder Scroller+ driicken, um zu
bestatigen.




24 « OFENMANAGEMENT
24.2.5 - MENU DAMPFERZEUGER (falls vorhanden)

Erlaubt den Aufruf der Funktionen

Boiler Menii Entkalkung des Dampferzeugers,

Entleerung des Dampferzeugers, Calout,

Spiilzyklus Hard+Calout und Spiilzyklus

Hard Plus+Calout.

Boilerreinigung

BOILER ENTLEEREN
CALOUT
ol HARD-REINIGUNG+CALOUT

24| HARD PLUS-REINIGUNG+CALOUT

24.2.5.1 - ENTKALKUNG DES DAMPFERZEUGERS (falls vorhanden)

DEM AUTORISIERTEN TECHNIKER

REINIGUNG VORBEHALTEN

Boilerreinigung
Z. AKTIVIERG. START DRUCKEN

In diesem Bereich kann das halb-
automatische Programm ,Entkalkung
Dampferzeuger® ausgefiihrt werden,
wozu Entkalkungsmittel einzugeben ist.
Dies ist auszufiihren, wenn auf dem
Display der Steuerkarte die Meldung
~KALK*® erscheint.

e =

Starten Sie das Programm ,Entkalkung
Dampferzeuger” innerhalb 15 Tagen
nach dem Erscheinen der Meldung
,KALK", andernfalls wird nach Ablauf
der Frist automatisch der Betrieb des
Dampferzeugers deaktiviert und der
Dampf wird durch direkte Einleitung von
Wasser in den Garraum erzeugt, wie bei
den Ofenausfiihrungen mit Direktdampf.

®

YCLES 01 /21

e Direkt auf dem Touchscreen ,Entkalkung
Dampferzeuger® wéhlen oder den
Scroller+ drehen bis die Option markiert
ist und Scroller+ dricken, um zu
bestétigen.

106

90027520rev00




24 « OFENMANAGEMENT

REINIGUNG O
Boilerreinigung

Z. AKTIVIERG. START DRUCKEN

_.0

-

01/21

GAS ELETTRICI

Modelli Litri Litri
6xGN1/1 2.5 35
7xGN1/1 25 35
7xGN 2/1 11
10xGN 1A 4 11
10 x GN 2/1 6 125
20xGN 1A 6 18
20 x GN 2/1 20.5 30

O
©
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e Die Taste ,START/STOP*“ drlicken, um

das gewéhlte Programm zur Entkalkung
des Dampferzeugers zu starten.

Der Vorgang besteht aus 21
automatischen Zyklen. Wird die Taste
~START/STOP“ gedriickt, startet der 1.
Zyklus, wobei der Dampferzeuger entleert
wird.

Danach erscheint die Meldung
-,ENTKALKER EINFULLEN*, die anzeigt,
das pure Entkalkungsmittel gemaB der
vom Hersteller angegebenen prozentualen
Loslichkeitsanteile entsprechend des
Fassungsvermédgens des Dampferzeugers
einzuflllen (siehe Tabelle).

Durch Uberschreiten der Mengen
wird der Entkalkungsprozess nicht
beschleunigt. Das Entkalkungsmittel ist
in die entsprechende Einfull6ffnung des
Dampferzeugers zu geben.

ACHTUNG: Es muss unbedingt das vom
Hersteller empfohlene Entkalkungsmittel
,CombiBoiler® verwendet werden, denn
es beschadigt nicht die Bauteile des
Dampferzeugers.

Nachdem die Flussigkeit eingefillt und
die Offnung geschlossen wurde, kann der
nachste Zyklus durch erneutes Drlcken
von START/STOP gestartet werden. Es
erscheint die Meldung ,,Achtung! Kein
H20"“ bis der Dampferzeuger sich erneut
gefullt hat.

Taste ,BACK“ driucken, um den
Alarm stummzuschalten. Die Zyklen
laufen nacheinander ab, nach dem
letzten erscheint eine Programmende-
Meldung. Danach ist mit der Handbrause
der Garraum nachzuspitllen, um
gegebenenfalls RlUckstadnde der
Entkalkung zu entfernen.
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24.2.5.2 - ENTLEERUNG DES DAMPFERZEUGERS (falls vorhanden)

REINIGUNG e Direkt auf dem Touchscreen ,Entleerung
BOILER ENTLEEREN Dampferzeuger® wéahlen oder den
Z. AKTIVIERG. START DRUCKEN Scroller+ drehen bis die Option markiert
ist und Scroller+ dricken, um zu

bestétigen.
Q « Die Taste ,START/STOP* driicken, um die

Prozedur zur manuellen Entleerung des
Dampferzeugers zu starten.

01/05

24.2.5.3 - CALOUT - SPULZYKLUS HARD + CALOUT - SPULZYKLUS HARD PLUS + CALOUT

Boiler Menii e Siehe Kapitel 21.

Boilerreinigung

BOILER ENTLEEREN

CALOUT

gl HARD-REINIGUNG+CALOUT

il HARD PLUS-REINIGUNG+CALOUT

CALOUT
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. 243-BENUTZERSPRACHEWAHLEN |

24.3 - BENUTZERSPRACHE WAHLEN

e Benutzersprache“ drlicken oder den

GERATESTEUERUNG n Scroller+ bis auf ,Benutzersprache*
drehen, Scroller+ dricken, um zu
bestatigen.

Service

Anwendereinstellungen

Anwendersprache

MODELL: ME061

SERIENNR.: LA0200AAAA

SOFTWARE: VER098REV019¢c

¢ Die gewlinschte Sprache direkt am Touch

Screen anwahlen oder den Scroller+ bis

= auf die betreffende Sprache drehen und
Scroller+ driicken, um zu bestéatigen.

Anwendersprache

Italiano
English
Espanol

Frangais

{
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e Beim Einschalten am Hauptschalter
(1) fUhrt das Gerét eine elektronische
Kontrolle der hauptsachlichen
Betriebsfunktionen automatisch aus.
Stellt die Selbstdiagnose einwandfreie
Geratebedingungen fest, zeigt das
Display das Hauptmenu an.

e Sollten hingegen Betriebsstérungen
resultieren, werden diese am Display
angezeigt.

e Die Alarmmeldungen unterscheiden
sich je nach Art der Stérung in zwei
Kategorien.

L,KRITISCHE®“ Alarme werden in einem
Fenster mit der Schrift ,ALARM“ und
durch ein ununterbrochenes Tonsignal
angezeigt; sie schalten den Ofen
definitiv aus und deaktivieren sdmtliche
Funktionen.

ALARM

No Gas
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25 « SELBSTDIAGNOSE UND ERKLARUNG DER BETRIEBSSTORUNGEN

~NICHT KRITISCHE® Alarme
werden in einem Fenster mit der
Schrift ,ACHTUNG* und durch ein
unterbrochenes Tonsignal angezeigt;
sie sperren nur die sich auf den
Alarmtyp beziehenden Funktionen.

m ACHTUNG m

Kerntemp.fiihler

Das Tonsignal verstummt automatisch,
sobald die Alarmbedingung aufhort,
zum L&éschen des Alarmfenster
hingegen ,,BACK“ driicken.

Die Fehleranzeige ist von groBer
Bedeutung, wenn der Kundendienst
eingreifen muss, da bereits diese
Angabe Aufschluss Uber die Art der
Stérung gibt.




25 « SELBSTDIAGNOSE UND ERKLARUNG DER BETRIEBSSTORUNGEN

24.1 - KRITISCHER ALARM

Die wichtigsten Fehlermeldungen
werden am Display in einem
Alarmfenster angezeigt.

ALARM

No Gas

Auf der zweiten Zeile des Alarmfensters
wird die festgestellte Betriebsstérung
angezeigt.

Die KRITISCHEN Alarme sind:

e SICHERH. GARRAUM
Auslésen des Sicherheitsthermostats
des Garraums. Ofen unverziiglich
ausschalten und den Kundendienst
anfordern.

e SICHERH. BOILER
Auslésen des Sicherheitsthermostats
des Garraums. Ofen unverziiglich
ausschalten und den Kundendienst
anfordern.

e SICHERH. LUFTER
Betriebsstérung der Lufter. Ofen
unverziiglich ausschalten und den
Kundendienst anfordern.

e GARRAUMFUHLER
Betriebsstérung des Temperaturfihlers
des Garraums, Ofen unverziiglich
ausschalten und den Kundendienst
anfordern.
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e KEIN GAS

Gasmangel. Priifen, ob der Gashahn
gedffnet ist und die Gasversorgung
durch das Netz besteht. Ist der
Gasmangel netzabhéangig, beim
Gaswerk nachfragen. Ist der
Gasmangel hingegen gerateabhangig,
den Kundendienst anfordern.

* UBERT. KOMP.
Im Komponentenfach herrscht eine
kritische Ubertemperatur, die zur
Beschadigung der Komponenten flihren
kann. Ofen unverziiglich ausschalten
und den Kundendienst anfordern.

e BRENNER GARRAUM 1

e BRENNER GARRAUM 2
Betriebsstérung Brenner des
Garraums. Ofen unverziiglich
ausschalten und den Kundendienst
anfordern.

e BRENNER BOILER 1

e BRENNER BOILER 2
Betriebsstérung Brenner des Boilers.
Ofen unverziiglich ausschalten und
den Kundendienst anfordern.

 INVERTER 1 UBERSTROM

INVERTER 1 ALLGEMEIN

INVERTER 1 TIMEOUT

INVERTER 2 UBERSTROM

INVERTER 2 ALLGEMEIN

¢ INVERTER 2 TIMEOUT
Betriebsstérung Inverter. Ofen
unverziglich ausschalten und den
Kundendienst anfordern.




e FUHLER DES BOILERS (Falls der

Ofen im Dampf-, Kombibetrieb oder die
Boilervorheizung I&uft).
Defekt am Flhler des Boilers, das Gerat
kann nur im Konvektionsbetrieb laufen,
der Dampf- und Kombibetrieb sind
nicht aktivierbar. Den Eingriff des
Kundendienstes anfordern.

25 « SELBSTDIAGNOSE UND ERKLARUNG DER BETRIEBSSTORUNGEN

e FUHLER DER KONDENSATIONS-
TEMPERATUR (Falls der Ofen im
Dampf- oder Kombibetrieb Iauft).
Defekt am Fiihler der Kondensations-
temperatur der austretenden Damp-
fe. Die Dampfkondensation erfolgt
ununterbrochen. Der Ofen kann aber
trotzdem unter strenger Beaufsichti-
gung bis zum Eingreifen des Kunden-
dienstes im Konvektionsbetrieb laufen.

24.2 - NICHT KRITISCHER ALARM

Die wichtigsten Fehlermeldungen
werden am Display in einem
Alarmfenster angezeigt.

m ACHTUNG m

Kerntemp.fiihler

Auf der zweiten Zeile des Alarmfensters
wird die festgestellte Betriebsstérung
angezeigt.

Die NICHT KRITISCHEN Alarme sind:

e UBERTEMP. REINIGUNG
Fehler wahrend der Spllphase.
Erscheint, wenn die Temperatur im
Garraum wahrend der Spilphase MAN,
SOFT, HARD oder HARD PLUS zu hoch
ist.
Ofen ausschalten und warten, bis
sich der Garraum abkihlt. Bleibt das
Problem bestehen, den Kundendienst
anfordern.
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e KEIN H20

Bedeutet, dass kein Wasser ins
Gerat gelangt. Deshalb ist zu priifen,
ob der Wasserhahn ged6ffnet ist und
die Wasserversorgung durch das
Netz besteht. Ist der Wassermangel
netzabhangig, beim Wasserwerk
nachfragen. Ist der Wassermangel
hingegen gerateabhangig, den
Kundendienst anfordern.

 TEMPERATURFUHLER DES
BOILERS (falls der Ofen nicht im
Gar- oder Vorheizbetrieb oder im
Konvektionsbetrieb lauft).
Defekt am Fihler des Boilers, das Gerat
kann nur im Konvektionsbetrieb laufen,
der Dampf- und Kombibetrieb sind
nicht aktivierbar. Den Eingriff des
Kundendienstes anfordern.

e NADELFUHLER

Betriebsstérung des Kernfiihlers.
Wird diese Fehlermeldung
eingeblendet, ist zu prifen, ob der
Steckverbinder fest in der Buchse (10)
sitzt. Dennoch kann der Geratebetrieb
auf Zeit bis zum Eingreifen des
Kundendienstes, jedoch ohne Einsatz
des Kernflihlers erfolgen.




e FUHLER KONDENS. (falls der Ofen

nicht im Gar- oder Konvektionsbetrieb
lauft).
Defekt am Fihler der
Kondensationstemperatur
der austretenden Dampfe.
Die Dampfkondensation erfolgt
ununterbrochen. Der Ofen kann
aber trotzdem unter strenger
Beaufsichtigung bis zum
Eingreifen des Kundendienstes im
Konvektionsbetrieb laufen.

SPERRE BRENNER GARRAUM
SPERRE BRENNER BOILER

Sperre der Brenner (kann von einem
voribergehenden Gasmangel oder von
Problemen in der Gasleitung abhangig
sein).

Die Brennersperre lasst sich von Hand
ricksetzen.

Bleibt das Problem bestehen, den Ofen
unverziiglich ausschalten und den
Kundendienst anfordern.

VORALARM T. KOMP.

Im Komponentenfach herrscht eine
Ubertemperatur auBerhalb der Norm.
Der Geratebetrieb kann dennoch
unter strenger Beaufsichtigung bis
zum Eingreifen des Kundendienstes
erfolgen.

KEIN WASSERABFLUSS

Meldet, dass kein Wasser abflieBt. Der
Abfluss lasst sich von Hand rlicksetzen.
Bleibt das Problem bestehen, den
Kundendienst anfordern.

SERIAL FLASH

Meldet einen Fehler im seriellen
Anschluss des Gerates.

Bleibt das Problem bestehen, den
Kundendienst anfordern.
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e Beim Einschalten des Ofens kann
immer wieder folgende Anzeige
erscheinen:

e 1)

I

[cs ]

Boilerreinigung
in15
Tagen ausfiihren

*

FAVORITEN

Den Kundendienst kontaktieren,
um eine Boilerentkalkung zu
programmieren und auszufiihren.

OK dricken, um mit den Betrieb des
Ofens fortzufahren.
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TOUCH SCREEN

MANUELL anwihlen, um
Garmethode, -zeit, -temperatur
und/oder andere Garparameter

direkt einzustellen.

FAVORITEN anwhlen fir Zugriff auf
die meistgenutzten personalisierfen
und automatischen Garprogramme

MANUELLE REINIGUNG/AWS/ WCS driicken
fir Zugriff auf die Reinigungsprogramme.
Dann gewiinschten

Reinigungsmodus wiihlen

Driicken, um zu bestitigen, oder Vorheizmodus und
-femperatur dndem.

Die gednderten Einstellungen lassen sich durch Driicken

von "Neue Einstellung speichern” speichem.

( \

I

[165)

INTERAKTIVE GAREN

MANUELL PROGRAMME
FAVORITEN EXTRA

01/09/11
15.35

G ?

IS anwihlen fir vollautoma-
fische Garvorgdnge. Taste ICS
driicken und Gargut wihlen

PROGRAMME anwdhlen, um
benutzerdefinierte Programme oder ein
neues Programm zu erstellen, zu
starfen und zu verwalten.

EXTRAS anwihlen fir Zugriff auf

die Funktionen MEHRFACHEINSCHUB,
REGENERIEREN, WARMHALTEN,
BRAUNEN, NACHTGAREN, VAKUUM
GAREN, GAREN und AUFTAUEN

HELP anwiihlen und dann eine
beliebige Taste, um Gebrauchsinfor-
mationen @ber die entsprechende
Taste zu erhalten.

SERVICE anwihlen fiir Zugriff auf
die Wartungs- und Servicefunktionen



BEDIENBLENDE

1  Hauptschalter ON/OFF

2  Display Touch Screen

-]
5]

INTERAKTIVES GAREN

MAVEL
FAVORITEN

EEOB

Taste Back/Zurlick zum vorherigen Meni 3_ | 4  Taste Start/Stop

‘j STANY
sToP Scroller+
5 Knebel zum Einstellen/Wé&hlen

Taste Schnellkiihlung

bei gedffneter Tir 6 ___ Taste Dampfauslass aus Garraum

Taste Garraumbeleuchtung 7 _ Taste manuelle Beschwadung

10 Steckverbindung Kerntemperaturfiihler

Kerntemperaturfiihler






