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Vorwort

]
Lesen Sie die Bedienungsanleitung einschlieBlich der Garantiebedingungen vollstandig durch, bevor Sie das Gerat installie-
ren und in Gebrauch nehmen.

Besuchen Sie unsere Website www.electroluxprofessional.com und gehen Sie in den Servicebereich, um:

U Sie kénnen Ihr Gerét registrieren.

Sie finden dort praktische Tipps und Hinweise zu lhrem Gerat sowie zu Kundendienst und Reparaturservice.

Die Installations-, Gebrauchs- und Wartungsanleitung (im Folgenden als ,Handbuch® bezeichnet) enthélt sdmtliche Informationen,
die der Anwender flr einen vorschriftsgemaflen und sicheren Gebrauch des Gerats bendétigt.

Dieses Handbuch enthéalt keine lange und vollstdndige Auflistung von Warnhinweisen, sondern zahlreiche praktische Tipps, wie
Sie den Gebrauch des Geréts in jeder Hinsicht optimieren kdnnen. Dies gilt vor allem fir die Vermeidung von Bedienfehlern,
durch die Personen verletzt oder Sachschaden entstehen kdnnen.

Alle Personen, die mit Transport, Installation, Inbetriebnahme, Gebrauch, Wartung, Reparatur und Entsorgung des Gerats beauf-
tragt sind, missen diese Anleitung gewissenhaft lesen, bevor sie die betreffenden Arbeitsschritte ausfiihren, um unsachgemafe
Handlungen und Fehler zu vermeiden, die zu Schdden am Geréat fihren oder Personen gefdhrden kdnnen. Stellen Sie sicher,
dass die Benutzer regelmaRig tber die einschlagigen Sicherheitsvorschriften informiert werden. Aulierdem muss das autorisierte
Bedienpersonal des Gerats in Gebrauch und Wartung des Gerats eingewiesen und regelmafig tber einschlagige Weiterentwick-
lungen informiert werden.

Das Handbuch muss am Arbeitsplatz an einer fiir das Personal leicht zuganglichen Stelle aufbewahrt werden, um darin bei Bedarf
jederzeit nachschlagen zu kénnen.

Falls Sie nach der Lektire dieses Handbuchs noch Fragen zum Gebrauch des Gerats haben sollten, wenden Sie sich bitte an
den Hersteller oder an den Kundenservice. Dort zeigt man lhnen gerne, wie Sie das Gerat optimal und mit maximaler Effizienz
nutzen kdnnen. Wahrend samtlichen Phasen des Gerategebrauchs sind stets alle einschlagigen Vorschriften zu Sicherheit, Ge-
sundheitsschutz am Arbeitsplatz und Umweltschutz einzuhalten. Der Anwender ist dafir zustandig, dass das Gerat nur dann in
Betrieb genommen und gebraucht wird, wenn die Sicherheit von Personen, Haustieren und Sachen uneingeschrankt gewahrlei-
stet ist.

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

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

« Die Vervielféltigung der vorliegenden Anleitung ist auch auszugsweise untersagt.
» Diese Anleitung ist auch im elektronischen Format erhaltlich:
— Kontaktieren Sie bitte Ihren Handler oder zustandigen Kundendienst.
— die aktuelle Version des Handbuchs von der Website www.electroluxprofessional.com herunterzuladen.

» Bewahren Sie das Handbuch stets in der Nahe des Gerats an einer leicht zugénglichen Stelle auf. Das Bedien- und
Wartungspersonal des Gerats muss das Handbuch jederzeit problemlos zur Hand nehmen und darin nachschlagen
kénnen.



www.electroluxprofessional.com
www.electroluxprofessional.com
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A WARNUNG UND SICHERHEITSHINWEISE

A.1  Aligemeine Hinweise

Fir einen sicheren Gebrauch des Gerats und ein korrektes Verstédndnis der Anleitung ist die Kenntnis der im Handbuch
verwendeten Begriffe und Symbole erforderlich. Zur Kennzeichnung der verschiedenen Gefahren werden im Handbuch folgende
Symbole verwendet:

& WARNUNG

Gefahr fur die Gesundheit und Sicherheit des Arbeitspersonals.
WARNUNG
Stromschlaggefahr - gefahrliche Spannung.

VORSICHT
Gefahr moglicher Schaden am Gerat oder an dessen Inhalt.

WICHTIGE HINWEISE
Wichtige Anweisungen oder Informationen zum Produkt

Potenzialausgleich

Lesen Sie die Anweisungen vor dem Gebrauch des Gerats durch.

Informationen und Erlauterungen

(=

+ Unsachgemale Installations-, Service-, Wartungs- oder Reinigungsarbeiten und Anderungen am Gerat kénnen zu Schaden,
Verletzungen oder gar zum Tod flhren.

» AusschlieBlich Fachpersonal ist zu Eingriffen am Gerat autorisiert.

» Dieses Gerat ist fiir eine gewerbliche Nutzung in GroRRkiichen wie zum Beispiel in Restaurants, Kantinen, Krankenhausern und
lebensmittelverarbeitenden Betrieben wie Backereien, Metzgereien usw. bestimmt. Es eignet sich nicht fiir eine kontinuierliche
Massenproduktion von Nahrungsmitteln. Jeder sonstige Gebrauch ist unsachgemali.

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

* Lagern oder verwenden Sie zu ihrer eigenen Sicherheit kein Benzin oder sonstige brennbare Materialien, Dampfe und
Flussigkeiten in der Nahe dieses Gerats oder anderer Kiichengerate.

» Bewahren Sie keine explosiven Stoffe wie Druckbehalter mit brennbaren Treibgasen in diesem Gerat auf.

» Geben Sie zu allen Anfragen beim Hersteller wie zum Beispiel Ersatzteilbestellungen stets die Kenndaten auf dem Typenschild
des Gerats an.

» Beim Entsorgen des Gerats muss die CE-Kennzeichnung zerstort werden.
» Bewahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachschlagen sorgfaltig auf.

A.2 Personliche Schutzausriistung

In der folgenden Tabelle ist die persénliche Schutzausristung (PPE) aufgelistet, die bei den einzelnen Arbeitsschritten wahrend der
Nutzungsdauer des Gerats getragen werden muss.

Phase Schutzkleidung Sicherheits- Schutzhand- Augenschutz Kopfschutz
schuhe schuhe

Transport O — O

Handhabung — (] e} — —

Entfernen der — (] O — —

Verpackung

Installation — ) o' — _

Normaler o ) @2 — _

Gebrauch

Einstellungen O o — — —

Normale o ® o' o —

Reinigung




Phase Schutzkleidung Sicherheits- Schutzhand- Augenschutz Kopfschutz
schuhe schuhe

AuBerplanmaRige @] —
Reinigung

Wartung O [ ) e) — —
Demontage O [ ] O (@) —
Verschrotten ©] o O O —
Legende

il PSA VORGESEHEN

@) PSA BEREITHALTEN ODER BEI BEDARF ZU TRAGEN

- PSA NICHT VORGESEHEN

1. Furdiese Arbeitsschritte sind schnittfeste Schutzhandschuhe erforderlich. Bei Nichtbenutzung der persénlichen Schutzausriistung kann fir das Bedien- und
Wartungspersonal sowie fiir sonstige Mitarbeiter (je nach Modell) eine Gesundheitsgefahrdung bestehen.

2.  Bei diesen Arbeitsschritten miissen Sie hitzebestandige Handschuhe tragen, um die Hande vor einem Kontakt mit stark erhitzten Lebensmitteln oder
Komponenten des Gerats u./o. beim Entfernen heiRer Komponenten zu schiitzen. Bei Nichtbenutzung der personlichen Schutzausriistung kann fiir das Bedien-
und Wartungspersonal sowie fiir sonstige Mitarbeiter (je nach Modell) eine chemische Gefahrdung mit eventuellen gesundheitlichen Folgen bestehen.

3. Bei diesen Arbeitsschritten miissen Sie Schutzhandschuhe tragen, die fiir einen Kontakt mit Wasser und den verwendeten chemischen Substanzen
geeignet sind (siehe die Angaben zur erforderlichen PSA im Sicherheitsdatenblatt der verwendeten Substanzen). Bei Nichtbenutzung der persénlichen
Schutzausriistung kann fir das Bedien- und Wartungspersonal sowie fiir sonstige Mitarbeiter (je nach Modell) eine chemische Gefahrdung mit eventuellen
gesundheitlichen Folgen bestehen.

A.3  Allgemeine Sicherheit
» Das Gerat ist mit elektrischen u./o. mechanischen Sicherheitseinrichtungen zum Schutz des Bedienpersonals und des Geréats
ausgestattet.

* Nehmen Sie das Gerat auf keinen Fall in Betrieb, wenn Schutzabdeckungen oder Sicherheitseinrichtungen entfernt, verandert
oder Uberlistet wurden.

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

« Einige Abbildungen im Handbuch zeigen das Gerat oder Geradtekomponenten, deren Schutzabdeckungen abgenommen
wurden. Dies dient ausschlieBlich zur besseren Anschaulichkeit. Gebrauchen Sie das Gerat nicht ohne Schutzabdeckungen
oder wirksame Sicherheitseinrichtungen.

Trennen Sie das Gerat vor Installations-, Montage-,
Reinigungs- und Wartungsarbeiten immer erst von der
Stromversorgung.

» Es ist verboten, das am Gerat angebrachte CE-Schild oder die Sicherheitsschilder, Gefahrensymbole und Gebotszeichen zu
entfernen, zu andern oder unlesbar zu machen.

» Der A-bewertete Emissionsschalldruckpegel betragt max. 70 dB(A).

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

» Achten Sie darauf, dass die Ausrustung nicht Ozon ausgesetzt wird. Verwenden Sie im Aufstellungsraum der Ausriistung keine
Ozongeneratoren.

» Verspriihen Sie keine Aerosole in der Nahe dieses Gerats, wahrend es in Betrieb ist.

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

» Prifen Sie auf keinen Fall mit offener Flamme auf Dichtigkeit.

« Bei Gasmodellen durfen die Gerate nicht an Versorgungsnetze angeschlossen werden, die Kohlenmonoxid oder andere giftige
Bestandteile enthalten.

« Das Geréat an einem gut beltfteten Ort installieren, damit stets ein ausreichender Luftaustausch pro Stunde gewahrleistet ist.
Sicherstellen, dass die Liftungsanlage unabhangig von ihrer Ausfiihrung wahrend der gesamten Betriebsdauer des Gerats
eingeschaltet ist und mit Nennleistung lauft.

» Falls die Umluft-Dunstabzugshaube (mit Kondensation oder Geruchsreduzierung) verwendet wird, ist sicherzustellen, dass die
Luftungsanlage unabhangig von ihrer Ausfihrung auf die installierte Leistung abgestimmt ist und die im Anwenderland
geltenden Richtlinien und Vorschriften zum Luftaustausch erfiillt.

» Eine unsachgemale Be- und Entliftung des Ofens kann eine Gesundheitsgefahrdung der Bedienperson darstellen und
verursacht Funktionsstérungen, unzufriedenstellende Kochergebnisse sowie mdgliche Schaden an der Ausriistung. Schaden,
die als direkte Folge einer unsachgemafen Be- und Entliiftung des OFENS entstehen, sind nicht durch die Herstellergarantie
gedeckt.

» Die freie Stromung der Verbrennungs- und Abluft darf nicht behindert werden.

» Wenn der Ofen in Betrieb und heil} ist, die Tur immer vorsichtig 6ffnen, um das Risiko eines plétzlichen Austritts von heil3er Luft
oder Dampf zu vermeiden.

+ Die im Folgenden genannten Arbeiten miissen von einem autorisierten Fachbetrieb oder Kundendienst ausgefiihrt werden, der
Uber die erforderliche personliche Schutzausriistung (A.2 Persénliche Schutzausriistung) und die bendtigten Werkzeuge,
Gerate und Hilfsmittel verfigt und vom Hersteller ein Wartungshandbuch anfordern kann:



— Installation und Montage

— Positionierung

— Elektrischer Anschluss

— Reinigung, Wartung und Instandsetzung des Gerats
— Entsorgen des Geréts

— Arbeiten an der elektrischen Ausrustung

— Gasinstallation/-anschluss und Gasumstellung

A.4  Schutzeinrichtungen des Gerits
Schutzverkleidungen
Das Gerat hat:

feste Schutzabdeckungen (z. B. Gehduse, Abdeckungen, Seitenwande, usw.), die am Gerat u./o. am Rahmen mit Schrauben
oder Einrastverbindungen befestigt sind, die nur mit Hilfe von Werkzeugen geéffnet oder entfernt werden kénnen. Der Anwender
darf diese Einrichtungen daher nicht entfernen oder liberlisten. Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch ein Uberlisten
oder die fehlende Verwendung dieser Einrichtungen entstehen.

elektrisch verriegelte bewegliche Schutzabdeckungen (Tir) fir einen Zugriff auf das Innere des Geréts.

Zugangsklappen oder -tiiren der elektrischen Ausristung, die mit Scharnieren ausgefiihrt sind und mit Hilfe von Werkzeug
geoffnet werden kénnen. Die Klappe oder Tir darf nicht gedffnet werden, wahrend das Gerat an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

A.5 Sicherheitszeichen am Gerat oder in seiner Nahe.

Verbotszeichen Bedeutung

Verbot, Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen

Verbot, Brande mit Wasser zu I6schen (auf Elektrobauteilen angebracht)

Den Bereich um das Geréat sauber und frei von brennbaren Materialien halten. Keine
entziindlichen Materialien in der Nahe des Gerats aufbewahren.

Gefahrzeichen Bedeutung

SSS Achtung, heiRe Oberflache

Gefahr von Verbriihungen

Stromschlaggefahr (Abbildung auf elektrischen Komponenten mit Angabe der
6 Spannung)

A.6  Verniinftigerweise vorhersehbare Bedienfehler

Als Fehlanwendung ist jeder Gerategebrauch anzusehen, der von den Anweisungen in dieser Anleitung abweicht. Wahrend des
Gebrauchs des Geréats sind keine sonstige Arbeiten oder Tatigkeiten zulassig, die als unsachgemaf gelten oder generell das
Bedienpersonal gefahrden bzw. Schaden am Gerat verursachen kénnen. Als vernunftigerweise vorhersehbare Fehlanwendung
gelten:

Mangelhafte Wartung, unregelmaRige Reinigung und Uberpriifung des Gerts.

Anderungen am Aufbau oder der Funktionslogik;

Anderungen an den Schutzverkleidungen oder Sicherheitsvorrichtungen;

Nichtbenutzung der personlichen Schutzausriistung durch Bediener, Fachkrafte und Wartungspersonal;
Benutzung ungeeigneter Hilfsmittel (z. B. Verwendung von ungeeigneten Ausriistungen, Leitern);

Die Lagerung von brennbarem, feuergefahrlichem oder sonstigem Material in der Nahe des Geréts, das nicht kompatibel ist und
fur die Arbeit nicht bendtigt wird.

Die fehlerhafte Installation des Gerats.

das Ablegen von Gegensténden im Geréat, die nicht mit seinem Verwendungszweck kompatibel sind oder Schaden am Gerét,
Verletzungen von Personen bzw. Umweltschaden verursachen kénnen.

Das Aufsteigen auf das Geréat.



» Die Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisungen des Geréats.
» sonstige Verhaltensweisen, die zu Risiken fiihren, die vom Hersteller nicht beseitigt werden kénnen.

A.7 Restrisiken

Es bestehen Restrisiken am Gerat, die durch konstruktive MalRnahmen oder geeignete Schutzeinrichtungen nicht vollstédndig
beseitigt werden konnten. AuRerdem informiert der Hersteller das Bedienpersonal mit diesem Handbuch ausfihrlich Uber diese
Risiken und die zu verwendende personliche Schutzausristung. Verschaffen Sie sich bei der Installation des Gerates ausreichend
Platz, um die Risiken mdglichst gering zu halten.

Damit diese Bedingungen erfiillt sind, muss der Umgebungsbereich des Gerats jederzeit:
« immer frei von Hindernissen (wie Leitern, Werkzeugen, Behaltern, Kartons usw.) sein
* sauber und trocken sein;

* gut beleuchtet sein

Zur umfassenden Information des Kunden sind die am Gerat bestehenden Restrisiken im Folgenden aufgefiihrt. Die betreffenden
Handlungen sind unsachgemaf und daher strengstens untersagt.

Restrisiko Beschreibung der Gefahrdung

Ausrutschen oder Hinfallen Die Bedienperson kann auf Wasserpflitzen oder Schmutz am FuBboden
ausrutschen.

Verbrennungen/Abschurfungen (z. B. Die Bedienperson berthrt ohne Schutzhandschuhe versehentlich oder

Heizelemente, kalter Behalter, Lamellen und absichtlich Komponenten im Gerat.

Leitungen des Kaltekreislaufs)

Stromschlag Kontakt mit spannungsfihrenden Teilen bei Wartungsarbeiten mit
stromversorgter Schalttafel.

Stirzen aus gréRerer Hohe Die Bedienperson fihrt auf dem Gerat Reparaturen mit ungeeigneten
Hilfsmitteln (wie z. B. Sprossenleitern) aus oder steigt auf das Gerat.

Quetsch- oder Verletzungsgefahr Die fiir einen Zugriff auf das Technikfach gedffnete Bedienblende wurde
vom Fachpersonal eventuell nicht korrekt befestigt. Die Bedienblende kann
sich plétzlich schlieRen.

Umkippen von Lasten Beim Versetzen des unverpackten oder verpackten Gerats mithilfe
ungeeigneter Hubsysteme oder bei nicht ausbalancierter Lastverteilung.

Chemische Gefahrdung Der Kontakt mit Chemikalien (Spulmittel, Klarspllmittel, Entkalker usw.)
ohne Anwendung geeigneter SicherheitsmalRnahmen. Beachten Sie daher
grundsatzlich die Hinweise in den Sicherheitsdatenblattern und auf den
Etiketten der verwendeten Produkte.

Abruptes Schlieen Das Bedienpersonal kénnte den Deckel, die Tir bzw. die Ofentiir (falls je
nach Geratetyp vorhanden) absichtlich abrupt schlieRen.

A.8 Reinigen des Gerats

WICHTIGE HINWEISE
Um dauerhaft die volle Leistung und einen sicheren Betrieb des Gerats zu gewahrleisten, muss das Gerat regelmafig
gewartet und gereinigt werden.

« Das Gerat nicht mit nassen Handen und/oder FulRen oder barfufd berihren.
» Fur Eingriffe an hohen Gerateteilen muss eine Sicherheitsleiter mit geeigneter Schutzvorrichtung verwendet werden.
» Das Gerat vor allen Reinigungsarbeiten immer erst in einen sicheren Zustand versetzen.

» Die Zustandigkeiten fir die verschiedenen ordentlichen und auf3erordentlichen Wartungseingriffe beachten. Die Missachtung
der Warnhinweise kann zur Gefédhrdung des Personals fiihren.

» Kein Wasser auf das Gerat spritzen und keinen Wasserstrahl, Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger zur Reinigung verwenden.

A.9 Vorbeugende Wartung

Damit stets ein sicherer Betrieb und eine optimale Performance gewahrleistet sind, sollten Sie die jahrliche Wartung (alle 12
Monate) des Gerats von autorisierten Electrolux Professional SpA Servicetechnikern entsprechend den Anweisungen der
Electrolux Professional SpA Servicehandbliicher ausfiihren lassen. Wenden Sie sich fiir weitere Auskinfte an |hr Electrolux
Professional SpA Kundendienstzentrum.

A.10 Ersatzteile und Zubehor

Verwenden Sie ausschlief3lich Originalzubehér und/oder Originalersatzteile. Die Nichtverwendung der Original-Zubehdrteile u./o.
Ersatzteile bewirkt das Erléschen der Herstellergarantie und hat eventuell zur Folge, dass das Gerat nicht mehr den
Sicherheitsvorschriften entspricht.

A.11 Sicherheitshinweise fiir Gebrauch und Wartung

* Am Geréat bestehen hauptsachlich mechanische und druckbedingte Gefahrdungen. Diese Risiken wurden so weit wie moglich
beseitigt:
— direkt durch geeignete Lésungen im Design des Geréats.
— indirekt durch Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen.

» Auf dem Display der Bedienblende werden eventuelle Stérungen angezeigt.



» Beider Wartung bestehen jedoch einige Restrisiken, die nicht beseitigt werden kénnen und fir die bestimmte Verhaltensweisen

und Vorsichtsmalinahmen zu ergreifen sind.

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

» Achten Sie darauf, regelmaRig die Funktionstiichtigkeit der Sicherheitsvorrichtungen und die Isolierung der elektrischen
Leitungen zu Uberprifen, die bei Beschadigung zu ersetzen sind.

Bei Auftreten einer groReren Stérung (zum Beispiel: Kurzschluss, von Klemmenleiste geldste Kabel, Motorausfall, Abnutzung der

Kabelisolierungen usw.) muss die Bedienperson:

» das Gerat sofort ausschalten und von allen Versorgungsanschliissen trennen (Strom, Gas, Wasser).
Schlagen Sie vor allen Eingriffen am Gerat die korrekte Vorgehensweise und die entsprechenden Sicherheitshinweise im

Handbuch nach.

A.12 Wartung des Gerits

» Die Inspektions- und Wartungsintervalle richten sich nach den effektiven Einsatz- und Umgebungsbedingungen des Geréts
(Vorhandensein von Staub, Dunst, usw.), daher kdnnen keine exakten Zeitintervalle angegeben werden. Grundsatzlich wird
jedoch eine gewissenhafte regelmafRige Wartung empfohlen, um die Wahrscheinlichkeit stérungsbedingter Ausfalle zu

minimieren.

* Es wird auRerdem empfohlen, mit dem Service & Support-Kundendienst einen Vertrag fiir vorbeugende regelmaRige

Wartungsarbeiten abzuschlieRen.

» Bringen Sie das Gerat vor allen Wartungsarbeiten immer erst in einen sicheren Zustand.

» Ein stérungsfreier und effizienter Betrieb des Gerats ist nur gewahrleistet, wenn die regelmafige Wartung des Gerats
entsprechend den Anweisungen in dieser Anleitung durchgefiihrt wird.

B GARANTIE

B.1 Gewahrleistungsbedingungen und
Haftungsausschliisse

Falls der Kauf dieses Gerats eine Garantieabdeckung bein-
haltet, wird die Garantie entsprechend den gesetzlichen
Bestimmungen des Anwenderlandes geleistet. Die Garantiel-
bernahme ist mit dem installierten Gerat verknipft, das fir
seinen bestimmungsgemaflen Zweck und entsprechend den
Anweisungen in der zugehdrigen technischen Dokumentation
verwendet wird.

Die Garantie gilt, wenn der Kunde ausschlieRlich Originaler-
satzteile verwendet und das Gerat entsprechend den
Anweisungen der Betriebs- und Wartungshandbicher von
Electrolux Professional instandgehalten hat, die als gedruckte
Handbiicher oder im elektronischen Format bereitgestellt
werden.

Electrolux Professional empfiehlt, ausschliellich von Electro-
lux Professional genehmigte Reinigungs-, Spil- und
Entkalkungsmittel zu verwenden, um optimale Ergebnisse zu
erzielen und das Gerat langfristig in einem perfekten Betriebs-
zustand zu erhalten.

Von der Electrolux Professional Garantie ausgeschlossen
sind:

» Fahrten zur Lieferung und Abholung des Gerats.

 Installation.

» Einweisung in Gebrauch und Bedienung.

* Auswechslung (u./o. Lieferung) von VerschleiRteilen, aulRer
bei Material- oder Fertigungsmangeln, die innerhalb von
einer (1) Woche nach Schadenseintritt gemeldet werden.

+ Anderung der externen Verkabelung.

* Nachbesserung nicht autorisierter Reparaturen sowie aller
sonstigen Schaden, technischen Defekte und Stérungen,
die durch folgende Umsténde verursacht wurden:

— unzureichende u./o. anormale Kapazitat der elektrischen
Anlagen (Stromstérke, Spannung, Frequenz, einschliel3-
lich Spannungsspitzen u./o. Stromausfalle).

— unzureichende oder unterbrochene Wasser-, Dampf-,
Luft- oder Gasversorgung (einschlief3lich Verunreinigun-
gen u./o. sonstiger Abweichungen von den technischen
Anforderungen des jeweiligen Gerats).

— Komponenten der Gas- und Wasserinstallation sowie
Hilfsmittel oder Verbrauchsmaterialien zur Reinigung,
die nicht vom Hersteller genehmigt wurden.

— Fahrlassigkeit, Fehlgebrauch, missbrauchliche Anwen-
dung u./o. Nichteinhaltung der Bedienungs- und
Pflegeanweisungen in den entsprechenden technischen
Unterlagen des Gerats durch den Kunden.

— unsachgemale oder mangelhafte Installation, Repara-
tur oder Wartung (einschlieflich Umristungen,
Anderungen und Reparaturen durch Dritte, die nicht
entsprechend autorisiert wurden) sowie Anderungen der
Sicherheitssysteme.

— Die Verwendung von Nicht-Originalkomponenten (z. B.:
Verbrauchsmaterialien, Verschlei3teile oder Ersatzteile).

— Umgebungsbedingungen, die eine thermische (z. B.
Uberhitzen/Gefrieren) oder chemische Beanspruchung
(z. B. Korrosion/Oxidation) bewirken.

— Fremdkorper, die in das Gerat gelegt oder daran
angeschlossen werden.

— Unfalle oder hohere Gewalt.

— Transport und Handhabung, einschlief3lich Kratzern,
Kerben, Abspanungen u./o. sonstiger Schaden am
Oberflachenfinish des Gerats, aulRer diese Schaden
resultieren aus Material- oder Fertigungsmangeln und
werden - sofern nicht anderslautend vereinbart - inner-
halb von einer (1) Woche nach Lieferung gemeldet.

» Die Original-Seriennummern des Gerats wurden entfernt,
geandert oder sind nicht mehr feststellbar.
* Auswechslung von Gluhbirnen, Filtern und sonstigen

Verbrauchsmaterialien.

» samtliche Zusatzausriistungen und Software, die nicht von

Electrolux Professional freigegeben oder spezifiziert

wurden.

Im Fall einer beliebigen Anderung des Gerits oder der
zugehorigen Hardware, Software oder Programmierung
erlischt die Electrolux Professional Garantie und der
Hersteller iibernimmt keine Haftung.

Die Garantie umfasst keine planmafigen Wartungseingriffe
(einschlief3lich der dafiir erforderlichen Teile) oder die Liefe-
rung von Reinigungsmitteln, ausgenommen, dies wurde vor
Ort ausdricklich vereinbart und unterliegt den ortlichen
Bestimmungen.

Auf der Electrolux Professional Website finden Sie die Liste
der autorisierten Kundenservice-Partner.



C ALLGEMEINE INFORMATIONEN

WARNUNG
Siehe “WARNUNG
Sicherheitshinweise“.

und

C.1  Einleitung

Dieses Handbuch enthalt Informationen fir verschiedene
Gerate. Die Produktabbildungen in dieser Anleitung dienen
nur zur Veranschaulichung.

Die Zeichnungen und Schaltplane in diesem Handbuch sind
nicht maRstabsgetreu. Sie erganzen die Textinformation durch
eine grafische Darstellung, bilden jedoch das gelieferte Gerat
nicht detailgenau ab.

Die Zahlen in den Installationszeichnungen des Geréts sind
MaRangaben in Millimetern u./o. Zoll.

C.2 Zulassiger Gerategebrauch und
Einschrankungen

Dieses Gerat wurde flir das Garen von Speisen entwickelt. Es

ist zur Verwendung in Grof3kiichen geeignet.

Jeder andere Gebrauch gilt als unsachgemafg.

HINWEIS!
@ Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fiir die
unsachgemafe Verwendung des Produkts ab.

C.3 Abnahmeprifung

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

WICHTIGE HINWEISE

Nur Modelle mit 20 Einschiiben: Der Ofen muss mit
dem mitgelieferten Hordenwagen oder einem ver-
gleichbaren Wagen aus dem Zubehdrkatalog
betrieben werden.

Das Geréat wird betriebsbereit geliefert.
Die bestandenen Tests (Sichtkontrolle, elektrische/Gas-

Abnahmepriifung und Funktionspriifung) werden durch die
jeweiligen Anlagen garantiert und bescheinigt.

C.4 Urheberrechte

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

C.5 Aufbewahrung der Anleitung

Das Handbuch muss fir die gesamte Nutzungsdauer des
Gerats bis zu dessen Verschrotten gewissenhaft aufbewahrt
werden. Falls das Gerat Ubertragen, verkauft, vermietet oder
kostenlos bzw. im Rahmen eines Leasings zum Gebrauch
Uberlassen wird, muss das Handbuch ebenfalls ausgehandigt
werden.

C.6  Zielgruppe der Anleitung
Die Anleitung richtet sich an:

« den Arbeitgeber des Bedienungspersonals des Gerats und
den Sicherheitsbeauftragten am Arbeitsplatz.
» das Bedienungspersonal des Gerats.

» Fachkrafte — den Service & Support-Kundendienst (siehe
Wartungshandbuch).
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C.7 Definitionen

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

Bediener Alle Personen, die mit der Installation,
Einstellung, Bedienung, Wartung, Reini-
gung, Reparatur und dem Transport des
Geréats beauftragt sind.

Hersteller Electrolux Professional SpA oder ein

sonstiges, von Electrolux Professional
SpA autorisiertes Kundendienstzentrum.

Eine Bedienungsperson, die hinsichtlich
der Arbeitsgange und der mit dem norma-
len Gebrauch des Gerats verbundenen
Gefahrdungen unterwiesen und geschult
wurde.
Service & Sup- Vom  Hersteller ausgebildete  bzw.
port-Kunden- geschulte Fachkraft, die aufgrund ihrer
dienst oder beruflichen und fachspezifischen Ausbil-
Fachkrafte dung, Erfahrung und Kenntnis der
Unfallverhitungsvorschriften in der Lage
ist, die am Gerat auszufihrenden Ein-
griffe zu beurteilen und alle eventuell
damit verbundenen Risiken zu erkennen
und zu vermeiden. Die beruflichen Fach-
kenntnisse umfassen unter anderem die
Bereiche Mechanik, Elektrotechnik und
Elektronik.
Gefahrenquelle moglicher Verletzungen
oder Gesundheitsschaden.
Alle Situationen, in denen das Personal
einer oder mehreren Gefahren ausge-
setzt ist.
Kombination wahrscheinlicher und mogli-
cher ernsthafter Verletzungen oder
Gesundheitsschaden in einer gefahrli-
chen Situation.
SicherheitsmaRnahmen, die in der
Anwendung spezifischer technischer
Mittel (Schutzverkleidungen und Sicher-
heitsvorrichtungen) zum Schutz des
Personals vor Gefahren bestehen.
Schutzverklei- Eine spezifische Geratekomponente, die
dung mithilfe einer physikalischen Barriere eine
Schutzfunktion bewirkt.
Sicherheitsvor- Eine (von der Schutzverkleidung ver-
richtung schiedene)  Vorrichtung, die die
Gefahrdungen beseitigt oder reduziert;
sie kann einzeln oder in Verbindung mit
einer  Schutzverkleidung  eingesetzt
werden.
Person, die das Gerat erworben hat u./o.
betreibt und benutzt (z. B. Firma, Unter-
nehmer, Unternehmen).

Versehentlich auf den menschlichen
Kérper Ubertragene elektrische Ladung.

Bedienperso-
nal des Geréats

Gefahr

Gefahrliche
Situation

Risiko

Schutzvorrich-
tungen

Kunde

Stromschlag

C.8 Haftung

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

* Missachtung der Anweisungen dieser Anleitung;

* Unsachgemal ausgefiihrte Reparaturen oder die Verwen-
dung von Komponenten, die nicht im Ersatzteilkatalog
aufgefiihrt sind (der Einbau und die Verwendung von
Nicht-Original-Ersatz- und Zubehérteilen kann die Funk-
tionsweise des Gerats beeintrachtigen und filhrt zum
Erldschen der Original-Gewahrleistung durch den
Hersteller).

* durch andere Personen als Fachkrafte durchgefihrte
Arbeiten;

+ ungenehmigte Anderungen oder Eingriffe



» fehlende, mangelnde oder unzureichende Wartung;
» unsachgemalier Gebrauch des Geréats.
* Aulergewdhnliche unvorhersehbare Umstande;

» Gebrauch des Gerats durch nicht entsprechend ausge-
bildetes und unterwiesenes Personal.

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

Weiterhin wird jede Haftung fiir Schaden abgelehnt, die durch

Umriistungen und eigenmachtige Anderungen seitens des
Benutzers oder des Kunden verursacht sind.

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

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

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

D NORMALGEBRAUCH DES GERATS

D.1 Befahigung des Wartungspersonals des
Gerats
Der Kunde muss sicherstellen, dass das Bedienpersonal des

Gerats angemessen unterwiesen wurde und seine Arbeit mit
entsprechender Sachkunde ausfiihren kann.

Der Fahrer des Hubmittels muss:

« das Handbuch gelesen und verstanden haben.

» ausreichend qualifiziert und flr die Aufgaben geschult sind,

um in voller Sicherheit arbeiten zu kdnnen.

» spezifisch im korrekten Gerategebrauch unterwiesen
wurden.

WICHTIGE HINWEISE
Er muss auRerdem sicherstellen, dass das Perso-

nal die erteilten Anweisungen verstanden hat; dies
gilt insbesondere fiir die Anweisungen bezlglich
Sicherheit und Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz
bei Gebrauch des Geréats.

D.2 Grundlegende Anforderungen fiir die
Benutzung des Gerats

» Technisches Verstandnis und Erfahrung in der Bedienung
des Gerats.

» Ausreichende Allgemeinbildung und technische Grund-
kenntnisse, um die Anleitung lesen und den Inhalt
verstehen zu konnen, einschlieBlich einer korrekten Inter-
pretation von Zeichnungen, Symbolen und Piktogrammen.

» Ausreichende technische Kenntnisse flr eine sichere Aus-
fihrung der in der Bedienungsanleitung genannten
Aufgaben.

« die Vorschriften zu Gesundheitsschutz und Unfallverhitung
an Arbeitsstatten kennen.

E BESCHREIBUNG DER GERATS

E.1 Teile und Bedienelemente des Gerats
Modell 6-10 GN

ao

N WA

Modell 20 GN
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E.2

Targriff (Form je nach Modell)

Dreifach verglaste Tur

LED-Leiste zur Kammerbeleuchtung

Einschlbe

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

Gebrauch - Einleitung

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

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

» Stellen Sie keine Gegenstande (z. B. Kochtdpfe) unter den
Ofen, um die Eintritts- oder Austrittsdffnungen der Kihlluft
nicht zu versperren.

O

WICHTIGE HINWEISE

Bei Modellen mit 20 Einschiiben funktionieren
die Reinigungszyklen nur mit in den Ofen einge-
setztem Hordenwagen. Er hilft, die unteren
Offnungen zwischen Kammer und Tir zu
verschliel3en.

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

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

Beladen des Ofens mit Gargut

10. EIN/AUS-Schaltflache
11. Anschluss fiir USB-Stick

12. Kammerfilter — Gehause fir Reinigungs-Tabs
(Kammerreinigung)

13. Typenschild
14. Entkalker-/Klarspilmittelfach

15. FuRe

16. Handbrausen-Reinigungsgerat, falls fir das Modell
vorgesehen

i)

O

HINWEIS!
Die Handbrause funktioniert nur, wenn der
Ofen eingeschaltet ist.

WICHTIGE HINWEISE

Nach der Installation eines Ofens mit 6, 10 oder 20
Einschiiben (einschliellich Doppelstockinstallatio-
nen) ist zu prifen, in welcher Hohe die oberen
Trays in den Ofen eingesetzt werden. Falls erfor-
derlich, muss der folgende (mitgelieferte) Aufkleber
an der Vorderseite des Ofens in 1,60 m Héhe iiber
dem FuBBboden oder héher angebracht werden.

VORSICHT

Achtung - Verbrennungsgefahr. Positio-
nieren Sie keine mit Flussigkeit geflllten
Behalter (oder Produkte, die wahrend des
Garens flussig werden) auf Ablagen mehr
als 1,60 m Uber dem FuBboden. So
vermeiden Sie, dass bei der Handhabung
Flissigkeit verschittet wird.

Anz. der MODELLE
Einschiibe 6 GN 1/1 6 GN 2/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20 GN 1/1 20 GN 2/1
Max. Deladung | kg 30 60 50 100 100 200
Max. Beladung | kg
d. Bleche/ 15 30 15 30 15 30
Trays
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20 GN 2/1 Ofen, nur Elektromodelle

Um ein gleichmaRigeres Garen wahrend des Garzyklus zu
erzielen, kénnen Sie Uber dem ersten Einschub des Horden-
wagens das als Zubehor erhaltliche “Luftleitblech” anbringen
(siehe Abbildung unten — Artikelnr. Zubehor: 922445)

E.3 Offnen und SchlieBen der Ofentiir

Im Folgenden finden Sie die Anweisungen zum SchlieBen und
Offnen der Ofentdr flr die einzelnen Modelle.

Modell 6 GN und 10 GN

]

Modell 20 GN

1.

WICHTIGE HINWEISE
Das Luftleitblech muss vor dem Reinigungszyklus

vom Hordenwagen abgenommen werden.

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

Zum SchlieRen driicken Sie die Tir gegen den Ofen, bis
sie einrastet.
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E.4 Bedienfeld

A

B
D c
E

1.

moowy

Drehen Sie den Trgriff um 90°C gegen den Uhrzeigersinn,
um die Tir komplett zu 6ffnen. Das gerade ausgefiihrte
Garprogramm wird unterbrochen.

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

Halten Sie die Tur gegen den Ofen gedriickt und drehen
Sie den Giriff in die vertikale Stellung, um sie vollstéandig zu
verriegeln.

Touchscreen-Display
EIN/AUS-Taste

. USB-Anschluss

. Anschluss fiir Zubehor
Klappe

F BEDIENUNG

F.1 DEN OFEN EINSCHALTEN

Driicken Sie auf den Abschnitt “I* der Taste “O — I, um den
Ofen einzuschalten.

Driicken Sie auf den Abschnitt “O“ der Taste, um den Ofen
auszuschalten.

WICHTIGE HINWEISE
Nur fiir Gasmodelle: Warten Sie 5 Minuten bis
zum Wiederziinden.

HINWEIS!
Nach dem Ausschalten des Ofens lauft der Kihl-
IGfter aus Sicherheitsgriinden weiter.

O
H
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Das Display leuchtet, Iadt die Software (es wird die Software-
version angezeigt) und zeigt nach einer gewissen Zeit
standardmaflig im MANUELLMODUS die folgende Meniseite
an.



Modelle mit Boiler

OO 3 Ooo —C

100:30 h:m

Untere Symbolleiste - Zusatzfunktionen
Start-Schaltflache

Uhrzeit / Kerntemperaturfihler / MultiTimer-Bereich
Kammertemperatur

Kammerbefeuchtung

Garprogramm(e)

Konnektivitatsbereich

Obere Symbolleiste - Hauptmenii
Multiphasen-Symbolleiste

—IOTMOO®>»

Modelle ohne Boiler

-~ H
MANUAL . ‘E [ .
S

— 1 ‘i’,:::::::::::::::::i‘
+ 104 —1—E

160°C

F2 HAUPTMENU

Mit dem Ofen koénnen Sie Lebensmittel ganz nach Ihren
Winschen auf unterschiedliche Weise garen, Rezepte und
Programme erstellen und fir eine erneute Verwendung
speichern, lhre Kochvorgange planen und eine automatische

Reinigung durchfihren.

Das Hauptmeni auf der Startseite enthalt verschiedene Modi

fur die einzelnen Funktionen des Ofens.

O Y B

Manual Automatic Programs

w O

SkyHub Cleaning Settings

HON-- %li

H elp  Agenda

X
01:20 h:m

HINWEIS!
@ Um im Hauptmen zu navigieren, tippen Sie auf

die obere Symbolleiste.

MANUAL

.)))

+ -0

Automatic | Programs

st * #

SkyHub Cleaning Settings

» OB ER

Help Agenda P\ & Usb

' M \J00
01:20 him

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

Gararten

w

Manuellmodus

Im “Manuellmodus” wahlen Sie das Konvektions-,
Dampf- und Kombigaren und definieren Feuchtig-
keitsniveau, Uhrzeit und Temperatur (siehe das
Kapitel F.6 MANUELLMODUS) des Garprogramms.

Automatikmodus

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

Durch die vordefinierten Parameter erhalten Sie
jederzeit exzellente wiederholbare Garergebnisse
(siehe das Kapitel F.7 AUTOMATIKMODUS).

Programs mode [Programm-Modus]

Im “Programm-Modus* rufen Sie zuvor gespeicherte
Rezepte auf und aktivieren in kirzester Zeit die
Parameter und Einstellungen des betreffenden Gar-
zyklus, ohne diese erneut eingeben zu missen
(siehe das Kapitel F.8 PROGRAMM-MODUS).

Homepage-Modus (SkyHub/SoloMio)
Im “Homepage“-Modus verwalten Sie lhre Rezepte
in einem individuell konfigurierbaren Bereich (siehe
das Kapitel F.8 PROGRAMM-MODUS).

Sonstige Modi

Reinigungsmodus

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

Einstellmodus

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

< SCROLLBEREICH-Optionen>

®

Hilfe

Diese Funktion stellt QR-Codes bereit, mit denen Sie die
Bedienungsanleitung auf lhrem Smartphone, Tablet oder
Laptop aufrufen kénnen. (Siehe das Kapitel F.10 HILFE-
MODUS.)

ZEITPLAN (MyPlanner/Calendar)

Diese Funktion ermdglicht, den Gebrauch des Ofens und
der Gar- oder Reinigungsprogramme zu planen oder
passend zu Ihrem Zeitplan Erinnerungen einzustellen
(siehe das Kapitel F.11 ZEITPLAN-MODUS (CALENDAR —
MY PLANNER)).
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1.

% PLAN-N-SAVE / GARPROZESS-OPTIMIERER

Diese Funktion ermdglicht die Optimierung aufeinander-
folgender Garprozesse, um den Energie- und
Wasserverbrauch der Ubergangsphasen zu verringern
(siehe das Kapitel F.13 ZEITPLAN-FUNKTION / OPTI-
MIERTES GAREN).

SKYDUO/MATCH (Option)

i)

Diese Funktion kann nach Bedarf aktiviert werden und funk-
tioniert in Verbindung mit Datenkommunikationsgeraten, die
von einem Fachbetrieb installiert werden miissen. Sie ermdg-
licht es, den Ofen mit einem Schockkiihler zu verbinden (siehe
das Kapitel F.14 SKYDUO/MATCH-MODUS (je nach Modell -
Option)).

HINWEIS!

Diese Option ist nur flr bestimmte Modelle in
Verbindung mit entsprechendem Zubehdr
verfligbar.

USB-Stick

Im USB-Modus kénnen Sie Programme und sonstige
Daten mit Hilfe eines USB-Sticks in das Gerat Gbertragen
oder daraus auslesen. (Siehe das Kapitel F.12 USB-
MODUS.)

F.3 BEFEHLSSCHALTFLACHEN DES
TOUCHSCREEN-DISPLAYS / INFOS
UND DISPLAY-MELDUNGEN

Die Symbole in diesem Bereich ermdglichen die Interaktion mit

dem Ofen und informieren Uber den Status des Ofens oder des
angeschlossenen Zubehoérs.

PN

JOM

-

- ®

Befehlsschaltflachen des Touchscreen-Displays

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

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die Auswahl
x zu annullieren oder ein Popup-Fenster zu
schliel3en.

Tippen Sie auf dieses Symbol, um zum vorhe-
rigen Menu zurtickzugehen.

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

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

w v t

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

A\
v

A\
Tippen Sie auf diese Symbole, um zwischen

den Seiten zu wechseln (vertikales Scrollen)
v

Warn- und Info-Symbole

Warnsymbol , Tir offen”

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

N Boiler in Fillen- oder Aufheizen-Phase
=) Fiir Modelle ohne Boiler nicht erhiltlich

(= Boiler in der Entleerungsphase
g Fiir Modelle ohne Boiler nicht erhéltlich

g Boiler in der Aufheizen-Phase. Die Kesseltem-
< peratur ist zu niedrig fir den gewlinschten
Zyklus.

Fiir Modelle ohne Boiler nicht erhéltlich

(x Nur bei Gasmodellen:
) Gasbrenner'in Stérabschaltung.

Tippen Sie zum Zurlicksetzen der Boiler-Ziind-
einrichtung auf das griine Flammensymbol o

Erinnerung an Software-Update (nur fiir Ofen,
@ die per Fernzugriff mit der Cloud verbunden

sind)

Informationen zur Aktualisierung der Software

finden Sie im Abschnitt F.5.1 Fernaktualisierung

der Software.

Meldungen auf dem Display

A Warnhinweise

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

® Symbol fiir die Blockierung der
Alarmsignalisierung

Es erscheint eine Popup-Meldung auf dem Display, die den
anstehenden Alarm meldet. Dieses Symbol bleibt einge-
blendet, bis das Problem behoben wurde. Die Alarmliste
(Nummer und Code) finden Sie im Abschnitt H.2
Fehlercodes.

©) Info

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

F.4 SYMBOLLEISTEN-BEREICH

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

[ MaNUAL

ﬁll

(Y o W

OBERE SYMBOLLEISTE
» Diese Leiste dient zur Navigation im Hauptmendi.

Oberer Garraum-Brenner oder unterer Garraum-Brenner oder Boilerbrenner
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— Obere Symbolleiste aufrufen:

MANUAL — =

E 2 82 Manual Automatic Programs

s s YAGIFER o
n & >

SkyHub Cleaning Settings
160 °
» O ]
< Help Usb Agenda Plar
0 O . 3 O :00 X

— Zwischen Seiten wechseln:
Tippen Sie auf die Pfeile im Scrollbereich.

08 b

Manual Automatic Programs.

w3

SkyHub Cleaning Settings

— Obere Symbolleiste ausblenden:

o8 m®,

Help Usb  Agenda Plan &
save

. X

Tippen Sie auf die Schaltflache X, um die Symbolleiste
zu schlieRen.

UNTERE SYMBOLLEISTE

» Diese Symbolleiste ermdglicht den Zugriff auf weitere
Optionen, Zubehoér und erweiterte Funktionen.

— Untere Symbolleiste aufrufen:

7

Fan Half
speed power

TN (Dz

Deloyed  Save
star

© 5:30em f20°C

— Untere Symbolleiste ausblenden

X

X ~

7
Fan
speed

@ B

Delayed  Save
stat  program

© s5:30em R120°C

Zusatzfunktionen der UNTEREN SYMBOLLEISTE

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

X Geblasedrehzanhl

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

« Tippen Sie auf das Symbol X, um die Seite zu schlielRen
und die Einstellung zu aktivieren.

« Um diese Funktion zu deaktivieren, verwenden Sie die
Symbole Cm / @0,

IR
“a /@

Water Half Food
injection  power Safe

Control

Save
program

(© s:30em | 100 f20°C

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

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

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

« Tippen Sie auf das Symbol X, um die Seite zu schlielRen
und die Einstellung zu aktivieren.

e Um diese Funktion zu deaktivieren, verwenden Sie die
Symbole (m / @0,

— SR

X 69

Fan Half Food
speed power Safe
[&

ontrol

Save
program

© s:30em | 100 fizo°c

4/ Reduzierte Leistung

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

(=) Food Safe Control (FSC)

Die Aktivierung dieser Funktion ist in Abschnitt Lebensmittel-
sicherheit (FSC) im Kapitel F.17 EINSTELLUNGEN
beschrieben.

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

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

» Tippen Sie auf das Symbol des gewiinschten Lebensmittels,
um das Risikoniveau zu andern.

Das zugehorige Symbol in der unteren Symbolleiste ©)
andert sich entsprechend &.
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(X)
—m Food Safe Control

Low risk
Use “Low risk” for a whole single

piece of beef meat that have
not been cut at all. Use “High
X risk” for everything else. I

Jo
X & A Lse &)
Fan Water Food Food
speed  injection Safe Safe
Control » Control

Save
program

© s30em | 100% | Qnzoec (@© 630em | 100% | 300°C | f120°C

([)Z Startverzégerung

Mit dieser Option kdnnen Sie den Start eines Programms
auf eine guinstigere Uhrzeit verschieben.

Nach der Einstellung des verzdgerten Starts und dem

Antippen der ® Schaltflache zeigt das Display das
betreffende Symbol und die gewahlte Verzégerungszeit an.
Das Gerat startet die Riickwartszahlung.

@ Programm speichern

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die individuell definierten
Garzyklen zu speichern. Siehe den Abschnitt Ein Programm
erstellen und speichern im Kapitel F.8 PROGRAMM-MODUS.

F.5 KONNEKTIVITAT DES OFENS

Wenn der Ofen Uber das Internet mit der Cloud verbunden ist,
zeigt das Display durch verschiedene Symbole den Verbin-
dungsstatus an.

MANUAL

.)))

Verbindungsstatus-Symbole
= Der Ofen ist Giber Wi-Fi mit der Cloud verbunden.
v Das Wi-Fi-Signal ist gut.

Der Ofen ist Giber Wi-Fi mit der Cloud verbunden.
Das Wi-Fi-Signal ist mittelmaBig.

o))

Der Ofen ist Giber Wi-Fi mit der Cloud verbunden.
Das Wi-Fi-Signal ist schwach.

9)

% Der Ofen ist Giber Ethernet mit der Cloud verbunden.

Lesen Sie bei Verbindungsproblemen die Hinweise im
Abschnitt H.3 Konnektivitdtsprobleme des Ofens (je nach
Softwareversion).

F.5.1 Fernaktualisierung der Software

Wenn der Ofen mit der Cloud verbunden ist (und die Funktion
fur “Software-Updates” aktiviert ist), ist es moglich, ihn
automatisch zu aktualisieren, wenn eine neue Software-
Version verfugbar ist.

18

Beim Einschalten des Ofens erscheint auf dem Display eine
Pop-up-Meldung mit der Mitteilung, dass eine neue Software
verfligbar ist.

Die Fernaktualisierung kann sofort durchgefihrt oder tiber-
sprungen werden.

» Bestatigen Sie das Update durch Berlhren der Schaltflache
V.

® @ O

Software update available

Software update available

A new software version 5.9.1-ELX is
available. Do you want to install it
now?

Der Ofen schaltet sich automatisch aus und wieder ein. Der
gesamte Vorgang dauert etwa 15 Minuten.

® ®

Installation in progress Installation in progress
Installing software update, please Preparations done: The system will

wait reset in few seconds to complete the
installation

IMPORTANT: Do not tum off the

the installation pr
ready.

Es kann vorkommen, dass die Software-Aktualisierung fehl-
schlagt. Sie kdnnen den Ofen aber trotzdem benutzen und es
spater noch einmal versuchen.

)

Software update failed

Please continue using the appliance
as usual. A new update will be sent
soon

* Wenn das Update libersprungen wird, wird die Pop-up-
Meldung erneut angezeigt (bei jedem Einschalten des
Ofens).



Das Benachrichtigungssymbol © bpleibt sichtbar. Das
Update kann jederzeit durch Beriihren des Symbols aus-

gelost werden.

@

Software update available

A new software version 5.9.1-ELX is
available. Do you want to install it
now?

MANUAL = =
. =

2

+ 50%

160
003 O:OO
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F.6 MANUELLMODUS

F.6.1 HAUPTSEITE

Im Manuellmodus wird die folgende Startseite angezeigt:

BOILER

BOILERLESS

MANUAL =

00:30 h:m 00:30 him
S a S a

HINWEIS!

H

Um die angezeigten Werte zu andern, rufen Sie
die folgende Funktion auf: “Show real and set

values® [Ist- und Sollwerte anzeigen]. Siehe den
Abschnitt Allgemeines im Kapitel F.17

EINSTELLUNGEN.

HINWEIS!

i)

So andern Sie die fiir die Zyklen vorgeschlagenen
Werte: siehe den Abschnitt Garzyklus-Sollwerte im

Kapitel F.17 EINSTELLUNGEN.

F.6.2 GARZYKLEN
Modelle mit Boiler

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

KOMBIGAREN

Der Dampferzeuger und die Beheizung der Kammer
werden zusammen eingesetzt, damit die Lebens-
mittel zart bleiben.

Hochsttemperatur bis 300 °C.

DAMPFGAREN

Ideal zum Kochen (die Betriebstemperatur wird
automatisch auf 100 °C festgelegt.
Niedrigtemperatur-Dampf fir schonendes Garen, flr
vakuumverpackte Lebensmittel und zum Auftauen
(Temperatur von 25 °C bis 99 °C).

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

Modelle ohne Boiler

L
@

F.6.3

KONVEKTIONSGAREN
Hochsttemperatur bis 300 °C.

Zum Rosten und Gratinieren. Hochsttemperatur bis
300 °C.

EINSTELLEN EINES GARZYKLUS

1. Wahlen Sie einen Zyklus, zum Beispiel COMBI.

MANUAL

<
1
+

2. Stellen Sie bei Bedarf die gewtinschte FEUCHTIGKEIT
ein.

Tippen Sie auf die Zeile mit dem Feuchtigkeitswert.
Geben Sie den neuen Wert liber das Zahlenfeld ein,
das auf dem Display eingeblendet wird.

MANUAL — =

-
C)OO\U'II\::(O).'
‘OO\(N‘ P
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D)

3. Stellen Sie die gewiinschte TEMPERATUR e€in.2 MANUAL = MANUAL

» Tippen Sie auf die Zeile mit dem Temperaturwert und °c c
geben Sie den neuen Wert tber das Zahlenfeld ein,

das am Display eingeblendet wird. 1 2 3 ]LZ)
== — = — 4156 456

3 lol O I a0 @

12
0

VY IRARE:
-~ -~

5. Tippen Sie auf die Schaltflache ® umden eingestellten
Garzyklus zu starten.

x| v o )
-~ = F.6.4 STARTVERZOGERUNG
Die Startverzégerung muss vor dem Antippen der START-
4. Stellen Sie die DAUER ein. Taste eingestellt werden.
* Tippen Sie auf die Reihe mit dem Zeitwert und geben A. Rufen Sie dazu die untere Symbolleiste auf und tippen Sie

Sie den neuen Wert Giber das Zahlenfeld ein. auf das zugehérige Symbol (“A%).

HANCAL = B. Stellen Sie die Start-Uhrzeit Giber das eingeblendete
< Tastenfeld (“B“) ein und tippen Sie auf X, um das
K Tastenfeld zu schlieften.
+ MANUAL = =
230 °C 09:30..
l 123
WO:OO L5 6
o 78 ¢
X A R
@ @
oo Kontinuierliche Garzeit Di&M oetoyed
© 530 em l 109% l 300°C l o 120°C [©) 530w| 100% | 300°C | Q20
h:m H H
wm  Zeitanzeige HINWEIS!
@ Falls Sie die Startverzégerung I6schen méchten,
. rufen Sie erneut die untere Symbolleiste auf und
{} Kemtemperaturfiihler tippen auf das griine Startverzégerungs-Symbol.
Es wechselt daraufhin seine Farbe von Griin nach
9 . Weild.
MultiTimer A. Das Display zeigt den eingestellten Garzyklus mit der
WICHTIGE HINWEISE Startverzdogerung an. Tippen Sie auf die Schaltflache @,

Uber das Zahlenfeld kénnen Sie weitere Optionen um die Einstellung (“C*) zu bestatigen.
des Programms einstellen, ohne zur ersten Seite AL
des Manuellmodus zuriickgehen zu mussen.

» Tippen Sie auf die in der Abbildung gezeigte Schaltflache,
um die Temperatur- und Zeiteinstellung aufzurufen:

AT

Delayed @}Z

start
Delayed start

00 o130,

&g

—/ a

2. Im Dauerbetrieb wird die Garraumtemperatur nach 30 Minuten auf 260 °C begrenzt, um Energie zu sparen. Beim Einlegen des Lebensmittels
wird automatisch wieder die Solltemperatur hergestellt.

20



» Falls der Ofen flr den verzdgerten Zyklus vorheizen soll,
lesen Sie bitte die Hinweise in Kapitel F.17 EINSTELLUN-
GEN (Manuell = Allgemeines, = ) und aktivieren die
Funktion “Startverzégerung Vorheizen® (Cm / @).

Hiernach fihrt der Ofen die Vorbereitungsphase (Vorhei-
zen) fur den Zyklus zu der eingestellten Uhrzeit aus.

&1

Do you want to perform the

preparation phase for this cycle?

F N

Das Gerat startet die Ruckwartszahlung. Das Display zeigt
das Startverzdgerungs-Symbol, die Restzeit und die einge-
stellte Anfangs-Uhrzeit an.

Es ist weiterhin mdglich, die Verzégerung zu Uberspringen und
den Zyklus sofort zu starten. In diesem Fall beginnt der Ofen
mit der Vorheizphase.

F.6.5 STARTOPTIONEN
®»  Autostart-Funktion

Das Einstellen dieser Option ermdglicht, den Garzyklus durch
SchlielRen der Tir zu starten. Die START-Schaltflache auf dem
Display ist ausgeblendet.

Wie Sie den Autostart flr alle Modi aktivieren, ist im Kapitel
F.17 EINSTELLUNGEN (Autostart) beschrieben.

@ WICHTIGE HINWEISE

Aufgrund gesetzlicher Bestimmungen zur Gasge-
rate-Sicherheit empfehlen wir, die Autostart-
Funktion in Verbindung mit dem “Doppel-Touch®-
Modus der Bedienoberflache zu aktivieren, um
einen unbeabsichtigten Start des Zyklus zu
vermeiden.

Doppel-Touch-Modus

Wenn der Zyklus mit dem SchlieBen der Tur (Autostart)
gestartet wird, zwingt der “Doppel-Touch-“-Modus den Benut-

zer, die Dauer des Zyklus einzustellen und zu bestatigen.

Dadurch wird er auf den eingestellten Zyklus aufmerksam
gemacht.

MANUAL fr—

)

Oh®

-~ -~

Kontaktieren Sie zwecks Aktivierung des “Doppel-Touch*-
Modus einen autorisierten Servicetechniker.

6.

Die Vorheiz- oder Vorkuhlphase startet. Durch das
Vorheizen oder Vorkiihlen wird die Kammertemperatur
fur den Start des gewahlten Zyklus vorbereitet.

MANUAL

+- 0

@t

Preheating

00:45.,

‘é§> b
1) te

Falls die Garraumtemperatur zu hoch ist, fordert
" Vorheizen / Vorkihlen Gberspringen

eine Meldung dazu auf, die Tir zu 6ffnen, um das
Abkuhlen zu beschleunigen.

Tippen Sie auf das Symbol |, um die Phase zu
Uberspringen und sofort zum Hauptprogramm zu wechseln.

i)

Nach Abschluss des Vorheizens ertdnt ein akustisches
Signal und die Turleuchte blinkt.

Es wird ein Popup-Fenster mit einer Meldung eingeblen-
det, dass das Programm gestartet werden kann.

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

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

HINWEIS!

Diese Phase konnen Sie im Kapitel F.17 EINSTEL-
LUNGEN (Manuell => Allgemeines = Vorheizen)
aktivieren bzw. deaktivieren.

MANUAL = 2

@1

Preheating done!

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

@  Zyklus stoppen

Halten Sie die Schaltflache ® gedruckt, um den Zyklus zu
stoppen.

00:29.,

00:30 him
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F.6.6
3.

ZYKLUSENDE

Das Zyklusende wird durch verschiedene Signalténe
angezeigt. Es 6ffnet sich ein Popup-Fenster mit einer
Zusammenfassung zu Verbrauch, zeitgesteuertem
Zyklus und verwendeten Zusatzfunktionen.

Tippen Sie auf die Schaltflache V' um das Popup-Fenster zu
schlie3en.

U

Cycle done!
Now holding

€D ooo00s
® rsc

# <ooom

¥ <0001 kwh

O <

Das Gerat beginnt mit dem Temperaturhalten.

©

F.6.7

Zeitdauer in Stunden: Minuten: Sekunden

Angewendete Hygienenorm: FSC Food Safe Control

Die abschlieRende Uberpriifung anhand der FSC-
Norm war erfolgreich.

Angewendete Hygienenorm: FSC Food Safe Control

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

& Gasverbrauch in m3
¥ Leistungsaufnahme in kWh

¢© Wasserverbrauch in Litern

TEMPERATUROPTIONEN

(fur alle Gararten)

ECO-DELTA AT

22

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

Temperaturdifferenz

Maogliche 5 bis 120°C

Einstellwerte:

Diese Funktion ermdglicht das Garen von Speisen, ohne
sie durch hohe Temperaturen zu schadigen; also ein
besonders schonendes und gleichmaRiges Garen mit
geringerem Gewichtsverlust.

Die ECO-DELTA Funktion ist nur verfligbar, wenn der
Kerntemperaturfiihler eingesetzt ist.

1. Tippen Sie zur Einstellung der Temperatur auf das

Symbol AT,

2. Geben Sie den gewlinschten Differenzwert tiber das
Zahlenfeld ein und tippen Sie zur Bestatigung auf die

Schaltflache V.

MANUAL
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MANUAL
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3. Tippen Sie auf das Temperaturfiihler-Symbol % und
geben Sie den gewiinschten Wert ein.

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

5. Schlieflen Sie die Tur und tippen Sie auf die Schaltfla-

che ®.

i)

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

tippen Sie erneut auf das Symbol AT,

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

Diese Funktion eignet sich vor allem fiur das Garen grolRer
Stlicke (mindestens 5 kg, z. B. ein ganzer Truthahn, eine
Schweinekeule usw.).

ABKUHLEN

F.6.8

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

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

1. Tippen Sie auf die Schaltflache &

MANUAL

)

+ 2

°C

o

2N D> =
O O O N
= O O~ N

-

L

2. Geben Sie die Temperatur ein, die der Ofen beim
darauffolgenden Garvorgang erreichen soll.

3. Tippen Sie zur Bestatigung auf die Schaltflache V.
FEUCHTIGKEITSOPTION

DAMPFGAREN

Der Feuchtigkeitswert — 100 °C - ist fest eingestellt und kann
nicht gedndert werden.



KOMBIGAREN - Prozentwert der Feuchtigkeit

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

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

MANUAL =]
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KONVEKTIONSGAREN - ABLUFTVENTIL

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

Modelle mit Boiler

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

01%

Nur Modelle ohne Boiler:
EINSTELLBARES Abluftventil

HINWEIS!
@ Unabhéangig von der eingegebenen
Zahl werden die Werte auf dem Dis-

play immer auf die nachste 10-er
Stelle gerundet (10, 20, 30, 40... bis

1- 100).
100 %
Eingabewerte Ausgabewerte
0-4 0
5-14 10
15-24... 20...
85-94 90
95 -100 100

Abluftventil OFFEN fir sehr trockenes Garen
ermdglicht das Entfernen von Feuchtigkeit bei
[ol  Bedart.

Max. Temperatur bis zu 300 °C)

Ablufteinstellung (nur fiir KONVEKTIONSGAREN)

 Tippen Sie auf die Option ABLUFTVENTIL
GESCHLOSSEN.
2.2
= ”',;l:o.l\\\
]
] 2 3 ‘2 \&r::\c_segl,
45 6 ¥ 1600
7 89
lol O K 00:30:00
——C

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

MANUAL
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30°
123

s

789 =
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160 °

16l O ol 00:30.
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MANUAL

=

» Tippen Sie auf die Option ABLUFTVENTIL OFFEN.
£ 4
! |9l
123 +

&
45 6 A

789 = 160 *
4] O o 00:30:00
4

@
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.)))

F.6.9 GARZEIT-OPTION
GARZEIT-OPTION
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KONTINUIERLICHES GAREN
* Wenn diese Option aktiviert ist, lauft der Garzyklus endlos.

MANUAL

< Continous
cooking

112]3
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7

89
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Sobald das Lebensmittel gegart ist, driicken Sie anhaltend
die Schaltflaiche ®

ZEITANZEIGE

* Wenn diese Option aktiviert ist, wird die angezeigte Zeit-
dauer von Stunden/Minuten in  Minuten/Sekunden
umgewandelt und umgekehrt.
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F.6.10 KERNTEMPERATURFUHLER-OPTION

Der Kerntemperaturfiihler ermdglicht eine préazise Tempera-
turkontrolle im Innern des Garguts. Diese Option schlief3t eine
Einstellung der Garzeit aus.

i KERNTEMPERATURFUHLER-OPTION

Kerntemperatur

Mégliche 15 bis 290°C

Einstellwerte:

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

Temperaturfiihler-Typen

A Einstellbarer TEMPERATURFUHLER zum Messen
der Kerntemperatur des Lebensmittels.

I Einstellbarer FUHLER fiir die Dateniibertragung auf
einen USB-Stick.

MULTIPOINT-Kerntemperaturfihler mit 6 Sensoren,
die Uber die gesamte Lange des Stabes angebracht
i) sind. Auf diese Weise kann die Temperatur im
Produktinneren korrekt gemessen werden, auch
wenn die Sonde nicht exakt in die Mitte des Gargutes
eingesetzt ist (NUR fir die betreffenden Modelle).
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Je nach Modell sind die Ofen mit einem MULTIPOINT- oder
SINGLEPOINT-Kerntemperaturfuhler ausgestattet. MULTI-
POINT-Kerntemperaturfiihler mit 6 Sensoren, die Uber die
gesamte Lange des Stabes angebracht sind. Auf diese Weise
kann die Temperatur im Produktinneren korrekt gemessen
werden, auch wenn die Sonde nicht exakt in die Mitte des
Gargutes eingesetzt ist.

Verwendung des Temperaturfiihlers

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

MANUAL
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Pasteurisationsfaktor (falls aktiviert)

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

2. Wahlen Sie den am besten geeigneten Temperaturfihler

und geben Sie die gewiinschte Kerntemperatur iber das
Zahlenfeld ein (z. B. 55 °C).

5 o W

+ 70

- = 230°
O

- -

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

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

4. Offnen Sie die Tir, um das Lebensmittel in die Kammer
zu legen.

WARNUNG

Verbrennungsgefahr. Offnen
Sie die Tur immer vorsichtig,
wenn der Ofen heil} ist, denn
es besteht die Gefahr, dass
ein Schwall heil3er Luft oder
Dampf austritt.

5. Nehmen Sie den Kerntemperaturfiihler aus seiner Auf-
nahme und setzen Sie ihn ohne zu groRRen Kraftaufwand
in das Gargut ein.

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



Sie missen den Kerntemperaturfiihler ungefahr in der
Mitte des Lebensmittels platzieren und sicherstellen,
dass die Spitze nicht heraussteht und vor allem nicht den
Behalter berthrt.

WICHTIGE HINWEISE
Der Kerntemperaturfiihler ist ein Prazisionsbauteil.

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

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

6. Schliel3en Sie die Ofentir.
Der TEMPERATURGESTEUERTE Zyklus lauft weiter.

Das Temperaturfiihler-Programm beenden

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

Deaktivierung des Temperaturfiihler-Programms
* Um das Temperaturfiihler-Programm zu deaktivieren,

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

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

HINWEIS!

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

USB Kerntemperaturfiihler

Wenn Sie einen Zyklus mit dem USB-Kerntemperaturfiihler

einstellen und der Kerntemperaturfiihler nicht an den betref-

fenden Anschluss angeschlossen ist, erscheint nach dem

Vorheizen ein Warnhinweis auf dem Display, dass der Zyklus

nach 2 Minuten abgebrochen wird.

* Um den Zyklus auszufiihren, missen Sie den USB-Kern-
temperaturfiihler anschlieRen, bevor die 2 Minuten
abgelaufen sind.

MANUAL
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USB Probe not detected

620 - UPrb

10/07/2023

USB Probe not detected. Please
check that the USB probe is inserted
If the probe is not detected within

USB food probe missing or removed 120 seconds, the cycle will be

during cooking stopped

F.6.11 MULTITIMER OPTION

MultiTimer Das System erméglicht die Einstellung einer unter-
schiedlichen Zeitdauer fir jede Rezeptur (Huhn, Kartoffeln
usw.) oder fir jedes Gargefal3, das auf den verschiedenen
Ebenen hineingestellt wird (Ebene 1 fiir das hohe Gargefal3,
die weiteren Ebenen flr niedrigere Gargefalie).

Die Funktion gestattet auRerdem, den Ofen mit einem Meni "a
la carte" (freie Wahl) zu benutzen, mit dem die Speise in dem
gewunschten Moment in den Ofen geschoben werden kann.

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

MULTITIMER OPTION

Eine MultiTimer-Option definieren

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

MANUAL — = MANUAL

W MultiTimer
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2. Tippen Sie auf die senkrechte MultiTimer Leiste auf der
linken Seite der MenUseite. Es 6ffnet sich ein Popup-
Fenster. Tippen Sie dann in die einzelnen Zeilen, um eine
neue Voreinstellung zu definieren: Geben Sie den neuen
Namen Uber das Tastenfeld bearbeiten und bestatigen
Sie ihn.
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MANUAL = = PRESET NAME =
Preset 1
@D MultiTimer X
1121314151617181910
QIWIEIRLTIYIUIIIOIP
Z|XICIVIBINIM| &
Space | #+,
v
(X vV )
-

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

» Bei der Eingabe eines Namens fiir die Voreinstellung

tippen Sie auf das Uhrzeit-Symbol & im Tastenfeld,
um die Bearbeitungsseite aufzurufen.

PRESET NAME = MANUAL

11213[4l5(6[718[9]0 '| 2 3

QW[EIRITIY|UlI|OIP A 5 6

AISIDIFIGIHIJIKIL » 7 9

O o

Z|X|CIVIBINIM| &

m:s
4+ g | #+, @
X | v "D

-

» Tippen Sie auf den Uhrzeitbereich rechts in der Zeile.

MANUAL MANUAL

[00:30

1

D &

7

MultiTimer X

1 resets —abim

O ONN

3
wn

C)OO‘U'II\)

O i

X | Vv |

- -

Wenn Sie mehrere Voreinstellungen definieren, zeigt das
Gerét ahnliche bzw. mit der aktuellen Einstellung kompatible
Voreinstellungen an.
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» Tippen Sie auf “+“, um eine neue Voreinstellung zu erstellen
und hinzuzufligen.

Tippen Sie auf q um eine vorhandene Voreinstellung zu
suchen oder eine Voreinstellung aus der vorgeschlagenen
Liste auszuwahlen.

MANUAL USER MANUAL USER

MultiTimer X MultiTimer

—-i--him 1

P NN -
B

Sie kénnen bis zu 60 Voreinstellungen hinzufiigen.

=

[ ManuaL

1]
2
3
4
5
6
7
8
9

||IVIII||I|I“III | | |
-

K-

70%¢

MultiTimer

160°C

(432

S0
* Nach der Eingabe der bendétigten Voreinstellungen werden
die Symbole auf der rechten Seite eingeblendet.

MANUAL =

MultiTimer X
1 Presetname1 oziohm [ B

Zur Verwaltung von Voreinstellungen kdnnen Sie

@ Voreinstellung duplizieren

Voreinstellung speichern
L (nur fir neue Voreinstellungen verfligbar).

m Voreinstellung lI6schen

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

X
= 2= e o ®
- - J
Save all Clear all  Save MT Restore
presets  presets  program MT
program
© s:30em | 100% | @iz0°c

f alle Voreinstellungen speichern

(alle Voreinstellungen gleichzeitig statt jede einzeln
speichern).




ﬁ alle Voreinstellungen l6schen 7.  Wenn die letzte Voreinstellung endet und das Lebens-

(alle Voreinstellungen zusammen statt einzeln mittel entnommen ist, halten Sie die Taste ® gedriickt,
I6schen). um das Garen zu stoppen.
" i WICHTIGE HINWEISE
g Multitimer-Programm speichern @ Das Ende des Garprogramms kann eingestellt
Speichern Sie alle Voreinstellungen in einem MultiTi- werden, wenn alle Voreinstellungen abge-
mer-Programm. schlossen sind. Siehe F.17.15 Einstellungen

MULTITIMER im Abschnitt “Einstellungen®

C@ Wiederherstellen der Voreinstellungen

. o o . HINWEIS!
Diese nur in einem MultiTimer-Programm verfligbare @ Es ist nicht mdglich, einen MultiTimer-Zyklus wéh-
Funktion erméglicht, geléschte Voreinstellungen

h i : rend der Ausfuihrung zu andern.
eines Multitimer-Programms wiederherzustellen. Die Zyklusparameter kdnnen nur in begrenztem

Umfang und nur im Standby-Modus geéndert

% Laden von Multitimer-Programmen werden.
Di Funkti dglicht, ein Multiti P
e iy |, SIS A i F.6.12 MULTIPHASEN-SYMBOLLEISTE
Das Garen von Speisen kann wahrend des Garzyklus auf
4. Tippen Sie auf die Schaltflache ® umden Zyklus zu verschiedene Arten und somit in verschiedenen Phasen
starten. Das Vorheizen beginnt. erfolgen.
5. Offnen Sie die Tur, geben Sie das Lebensmittel in den Der Ofen kann Programme aus mehreren aufeinanderfolgen-
Ofen, setzen Sie den Kerntemperaturfuhler in das Pro- den Phasen ausfihren (bis zu 16 Phasen).

dukt ein (falls erforderlich) und schlieRen Sie die Tiir, um Wahrend eines Programms erfolgt der Wechsel zu den nach-
den Zyklus zu starten. folgenden Phasen automatisch. Das Programm stoppt
Das Display zeigt die MultiTimer Seitenliste an. automatisch, sobald alle Phasen ausgefiihrt wurden.
Zwischen den Voreinstellungen kann der Ofen kurze

Phasen der “Erfassung und Temperaturwiederherstel-

lung® starten, um die Garraumtemperatur auf den & MULTIPHASEN-SYMBOLLEISTE

jeweiligen Sollwert zu bringen. In diesem Fall wird der

Timer kurz angehalten. Einstellen des Multiphasen-Programms
Der Bildschirmschoner zeigt bis zu drei Voreinstellungen an: 1. Stellen Sie den ersten Garzyklus ein (siehe den Abschnitt
die Restzeit, die momentane Kerntemperatur des Kuhlguts F.6 MANUELLMODUS).
und die betreffende Bezeichnung, falls vorhanden. Die Vorein- 2. Fiigen Sie eine neue Phase hinzu.

stellungen werden von oben nach unten entsprechend der

geringsten bzw. langsten Restzeit aufgelistet. Eine Phase kdnnen Sie auf zwei Arten hinzufligen:

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

MANUAL = Symbolleiste.
MANUAL — = =
MultiTimer X N —~ ]
= )
2 Jacket potatoes 0150hm [ 1
Jacket potatoes 3 Quiche Lorraine 50 C* @ _+

»

01:50., =

Quiche lorraine O O . 30:00

o
5 0 c Das Gerét fligt weitere Phasen hinzu. Tippen Sie auf
. die Multiphasen-Symbolleiste, um die Auflistung der
fy75°c Phasen zu Uberprifen.
- Tippen Sie auf die einzelnen Phasenzeilen, um neue
Parameter zuzuweisen.
HINWEIS! * Rufen Sie die Multiphasen-Symbolleiste auf und tippen
@ Der Bildschirmschoner kann deaktiviert werden: Sie auf das Symbol “Zyklus einfiigen*.
Siehe F.17.15 Einstellungen MULTITIMER im = FANUAL =

A\

22 £ Multiphase x

1 Q so% woc 0030 hm X7

Kapitel “Einstellungen®.

=

6. Wenn eine Voreinstellung endet, ertdnt ein Signalton. Das 1 ] ~
Display zeigt die MultiTimer-Seitenliste an, wobei die ﬂ 50%
letzte Voreinstellung griin blinkt. Offnen Sie die Tiir und -
nehmen Sie das Lebensmittel heraus. oc »
Nach dem Schlie3en der Tur erlischt die beendete Vor- 25
einstellung auf der Anzeige, und das Programm wird

fortgesetzt. O O . 3 O o

HINWEIS!
@ Wahrend eine Voreinstellung ausgefihrt wird,
kénnen weitere Voreinstellungen hinzugefugt

+ + +
? Cycle 11 Pause A Hold

+22 Zyklus einfiigen

werden. Die Verweisnummer der soeben hinzuge- Tippen Sie auf dieses Symbol, um eine neue
fugten Voreinstellung blinkt (weil), wahrend die Phase hinzuzufigen.

Tir gedffnet ist, um das Lebensmittel in das Gerat Der Ofen fiigt die Standardphasen hinzu. Tippen Sie
zu legen. Sobald die Tir wieder geschlossen ist, auf die Phasenzeile, um neue Parameter zu definieren.

endet das Blinken der Referenznummer der
Voreinstellung.
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+  Pause einfligen

Tippen Sie auf dieses Symbol, um eine Pausen-
Phase hinzuzufiigen.

Temperaturhalten einfligen

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

-

Die Standardtemperatur der Haltephase betragt 70 °C.
Bei Bedarf konnen Sie die betreffende Zeile antippen,
um die Temperatur zu andern.

HINWEIS!

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

Sie kdnnen maximal 16 Phasen und eine Haltephase einflgen.

MANUAL = MANUAL — =

. .
£3 Multiphase X £3 Multiphase X
1 2 s0% 160°C 0030hm X7 g ~

2 Q50% 160°C 0030hm X5 Q & s0% 160°C 00:30nm X7
3 2 50% 160°C 0030hm N 10 250% 160°C 00:30hm X7
4 Q so% 160°C 00:30hm X5 g M & s0% 160°c 0os0nm X7
5 2 so% 16oc oosonm X7 g 12 2 s0% 160°c o030nm X7
6 & s0% 160°C 00:30hm N3 : 13 2 s0% 160°C 0030hm X7
7 & s0% 160°C 0o3onm X2 - 14 2 s0% 160°C 00:30hm X7
8  s0% 160°C 00:30hm X7 : 15 & 50% 160°C 00:30hm X7
9  s50% 160°C 00:30hm X7 : o ) 70°C (o)

]0 22 50% 160°C 00:30hm X7

14

»

v

-~ -~

3. Definieren Sie die Parameter fiir die neu hinzugefiigten

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

| MANUAL

@ Multiphase
2 50% 160°C 0010 hm X7 : ‘

4 80% 180°C 0015 hm M3 S ‘

w

3 & s0% 170°C 0025hm X7
4 2 s0% 190°c 0010 hm N7 8 ‘
5 2 so% 20c°c o0:30hm X7 g8 |
6 2 s0% 160°c 00:30hm M7
7 2 70% 1e0c 0010 hm X7 : ‘
o 70°c ©O 5 ‘

\4‘5\10&"#
-
o

- | -

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

WICHTIGE HINWEISE
Wahrend der Ausflihrung konnen zusatzliche

Phasen zu einem Multiphasenzyklus hinzugefugt

werden.
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Phasen verwalten:

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

@ Multiphase

» (¢ D @)

4 3 50% 160°C 01:20hm X7

@ Multiphase

1 Q 50% 160°C 00:30hm X3
2 2 50% 160°C 0120hm X7
3n 0010 him

4 3 50% 160°C 01:20hm X7 '5

HINWEIS!
@ Das Popup-Fenster 6ffnet sich nur, wenn der
Zyklus noch nicht gestartet wurde.

X
|
\
\

» Tippen Sie auf das rote Symbol X, um das kleine Popup-
Fenster zu schlie3en.

" Eine Anmerkung eintragen

Tippen Sie auf dieses Symbol, um eine Notiz einzugeben,
die zu Beginn der betreffenden Phase angezeigt werden
soll.

JT Eine Phase verschieben

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

Die anderen Phasennummern beginnen zu blinken.

Durch Antippen der gewiinschten Phasennummer wéahlen
Sie die neue Position.

m Eine Phase l6schen

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

[ Eine Phase duplizieren

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

WICHTIGE HINWEISE
Um die oben beschriebenen Anderungen beizube-

halten, sollten Sie das Programm stets speichern
und Uberschreiben (mit den Funktionen der unteren
Symbolleiste).

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

1. Tippen Sie auf die drei Punkte rechts neben der gewéhl-
ten Phase, um das kleine Popup-Fenster mit der
Uberspringen-Funktion zu 6ffnen.

HINWEIS!
@ Das Popup-Fenster 6ffnet sich nur, wenn der
Zyklus schon gestartet wurde.

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

zu starten.
— N —
@ Multiphase X £ Multiphase
1T Q Il 120c ootonm X4 B 1Q lo| 120°c oot0hm @
2 Q 50% 180°C 00:55hm M5 : 2 Q 50% 180°C 00:55hm X5 :
3 Q0 I 150°C 0mshm X : ‘ 3 2 T 150°C 0llshim X6
4 7 100% 120°C 0100Nm . 4 2 100% 120°C 0100hm X7
5 2 s0% soc 0ozohm X3 5 2 50% soc 00:30hm X3
) 70°C 0 8 6 70°C o



Funktionen der unteren Symbolleiste:

* Weitere Einstellungen kénnen Sie lber die Symbolleiste
vornehmen:

X

e G =

Food  Delayed  Save  Clearall
safe start  program  phases

control

© sz0m  20%  160°c | izoec

Ein Programm speichern

Tippen Sie auf das Symbol, um die selbst definierten
Zyklen im Programmmodus zu speichern. Geben Sie mit
den Tasten des Zahlenfelds einen Bezeichner ein, der
zugewiesen werden soll.

Tippen Sie ebenfalls auf dieses Symbol, um die an einem
schon vorhandenen Programm vorgenommenen Anderun-
gen zu speichern.

i® Alle Phasen I6schen

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

Bevor Sie die Phasen in der Symbolleiste I6schen, 6ffnet
sich ein Popup-Fenster, das Sie zur Bestatigung auffordert.

(¥ Startverzégerung
Tippen Sie auf dieses Symbol, um den Start eines
Programms zeitlich zu verschieben.

Geben Sie die Verzdégerungszeit dann iber das Zahlenfeld
ein.

() FSC Food Safe Control

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die Kontrolle der mikro-
biologischen Sicherheit des Lebensmittels wahrend einer
Programmausfiihrung zu aktivieren.

F.7 AUTOMATIKMODUS
F.7.1  Automatikzyklen

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

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

F.7.2 EINSTELLEN EINES AUTOMATIKZYKLUS

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

MANUAL = 2

22 b g B

Programs

s0° s
160 > O E®
00:30100 \J |7-—u:00

Help Agenda P\cr\& Usb
01:20 h:m

+uro:<©

2. Wabhlen Sie einen Gargut-Typ; scrollen Sie dazu bei
Bedarf nach links oder rechts, um alle verfigbaren Typen
anzuzeigen.

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
Food types +« | Meat Q
Meat 4 D Roasted
/ ] D Low temperature roasted
Eggs Vegetables Pasta / Rice »
] Meat loaf

{ ) { ) { ) > D Meat balls
Bread Bakery / Pastry  Desserts

@ > D Braising

AR
Special cycles  ZeroWaste Custom N D Grilled

+

a

i

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

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
- |Meat Q + | Meat O\
> D Roasted | : D Small |

D Meat loaf |3 D Big |3
> ,\—\ Meat balls |3
. o »
[ E

D Skewers |

| s

Jeder Kategorie kdnnen mehrere Voreinstellungen zuge-
ordnet sein.

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

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

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =

4= | Meat loaf < | Baked Fillet, Salmon

Browning level Status

Light Medium Dark Fresh Frozen

Process control

Probe Timer

10 00:1C.

o ,

- -

WICHTIGE HINWEISE
Das Meni “Lebensmitteltyp® kann spezielle

Rezepte enthalten, wie z. B. “Zerowaste” (null
Abfall) und auch regionale Gerichte (fiir die Aktivie-
rung siehe Abschnitt Lebensmitteltyp ).

Einige Voreinstellungen sind vollautomatisch.

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

Andere Voreinstellungen ermdglichen die Anpassung
bestimmter Parameter:

» Braunungsstufe
» Garkontrolle (Zeit/Temperaturfihler).
* Lebensmittelstatus
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Programmanzeige

Fir bestimmte Zyklen Sie kénnen die Zyklusanzeige Uber
die untere Symbolleiste anpassen. Rufen Sie dazu die
Symbolleiste auf und wahlen Sie die am besten geeignete
Ansicht.

P @

Standard  Steps
view view

© 630 220°C f20°c

E Standardansicht

% Einzelschritt-Ansicht

Ein Beispiel:

AUTOMATIC

.)))

Roasted Turkey,
Turkey legs

& 150°C
1 Qoo% woc fouc x7
2 Qsox woc  fj99c X7

.

-~

Voreinstellungen speichern

* Nachdem Sie den Zyklus mit Hilfe der neuen Parameter
geandert haben, kénnen Sie ihn als “benutzerdefinierte
Voreinstellung® speichern.

2

Save
preset

© e30pm 100°C m20c

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

— Es o6ffnet sich ein Popup-Fenster mit der Meldung, die
Voreinstellung zu Uberschreiben.

— Tippen Sie zur Bestatigung auf das Symbol Vv bzw. auf

das Symbol X , um eine neue Voreinstellung zu
speichern.

Anpassung der gespeicherten Voreinstellungen
» Tippen Sie auf die 3 Punkte neben einem Bild, um die

erstellten Voreinstellungen umzubenennen oder zu I6schen.

AUTOMATIC == =

<+ | Meat Q

S =%

30

Sie kénnen die gewahlten Voreinstellungen auch mit Hilfe
der unteren Symbolleiste |6schen:

X

Selective
Delete

© 6300m 100°C Rz0°C

Wahlen Sie eine oder mehrere der auf dem Display
angezeigten Voreinstellungen und bestatigen Sie das
Loschen.

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

HINWEIS!

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

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

Sobald die Tir geschlossen ist, fihrt der Ofen die “Sen-
sing-Funktion® und anschlieend eine
“Temperaturanpassung® aus. Bei dieser Prozedur wird
die spezifische Gargutbeladung (“Sensing-Funktion*)
erfasst und die “Temperaturanpassung“ automatisch auf
den Garzyklus abgestimmt, um ein optimales Garergeb-
nis zu liefern.

Roasted, Roasted,
beaf / veal beaf / veal
Jo

Sensing Temperature recovery

HINWEIS!

@ Unter Umstanden erfolgt nach der Sensing-Funk-
tion keine Temperaturanpassung. Dies bedeutet,
dass die Garparameter fiir die spezifische Bela-
dung geeignet sind.

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

Nach Beendigung des Zyklus zeigt das Display folgende
Informationen an:

® o03000

B nacee

@ Fsc

¥ s7cwn

O 21

Zeitdauer in Stunden: Minuten: Sekunden



HACCP

(im HACCP-Protokoll gespeicherte Rezeptdaten)

@ Verwendete Bezugsnorm (falls aktiviert)

Die Uberpriifung zeigt, ob die Normvorgaben korrekt
eingehalten wurden.

¥ Leistungsaufnahme in kWh

O Wasserverbrauch in Litern

F.7.3 QR-CODES

Falls das automatische Garen implementiert ist, gibt es
einen zugeordneten QR-Code, der das gesamte Rezept
einschlief3lich Zutaten, Dosierungen, Vorbereitungsschrit-
ten und nitzlichen Tipps beinhaltet.

Rezepte sind auf einer dedizierten Webseite verflugbar.
Electrolux Professional wird auch weiterhin neue Rezepte
hinzufiigen und den Service fir seine Kunden kontinuier-
lich verbessern.

EEE

1. Tippen Sie auf das Symbol % auf der Hauptseite des
Automatikzyklus oder in der unteren Symbolleiste, um den
zugehodrigen QR-Code anzuzeigen.

AUTOMATIC = =

< | Carrot Yogurt, 2: @
Yogurt fermentation

10:00

00
10:00 h:m
age
b @

-~
X

B =%

Save QR He
Preset

1k

Standard  Steps
view view

© n30am o'c | @oc

2. Scannen Sie den QR-Code dann mit Ihrem Mobilgerat,
um auf das vollstandige Rezept zuzugreifen.

AUTOMATIC

=

< | Carrot Yogurt, 2: Q?

EEE
&

2: Yogurt fermentation

Useful tips to exploit the best
from the cooking process

2 E
=

Scan the QR code to see
the full recipe

v

-~

F.7.4 AUTOMATIKZYKLEN AKTUALISIEREN ODER
WIEDERHERSTELLEN

Die im Ofen gespeicherten Automatikzyklen kénnen mit Hilfe
eines USB-Sticks aktualisiert werden; bei Bedarf ist es auch
moglich, die vor einem Update gespeicherten Zyklen
wiederherzustellen.

Die Versionsnummern der in lhrem Ofen gespeicherten
automatischen Kochrezepte finden Sie auf der Kenndaten-

Seite. Siehe den zugehdrigen Abschnitt F.17.21 IDENTITY
CARD-Einstellungen im Abschnitt “Einstellungen®.

UPDATE DER AUTOMATISCHEN KOCHREZEPTE

Lesen Sie den Abschnitt Update automatic cookings (Auto-
matische Garvorgénge aktualisieren) im Kapitel
“Einstellungen® und gehen Sie wie folgt vor:

1. Stecken Sie den USB-Stick mit dem UPDATE der automa-
tischen Kochrezepte in den betreffenden Anschluss ein.

2. Wahlen Sie den Befehl “Update Automatic cookings*
(Automatische Garvorgange aktualisieren). Der Ofen
sucht anschlieffend nach automatischen Kochrezepten
auf dem USB-Stick.

SETTINGS

P

o Uil

« | Automatic

Enable Automatic cooking

"

Enable step view

"

P Factory presets

P User presets

» Food type
P Cycles+
Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

Wenn der Ofen eine neue Version der automatischen Koch-
rezepte findet, fordert er zur Bestatigung des Updates auf.

SETTINGS

A new version of Automatic

cookings was found: MM.mm..
Do you want to update them?

Vor dem Update ist Folgendes maglich:

» Der USB-Stick ist nicht vorschriftsgemal eingesteckt.
Uberpriifen Sie den Anschluss des USB-Sticks und wahlen
Sie erneut das Update der automatischen Kochrezepte.
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Die Dateien mit automatischen Garvorgangen werden nicht
gefunden. Prufen Sie, ob der USB-Stick die Dateien mit den
aktualisierten Garvorgangen enthalt.

Die automatischen Kochrezepte sind nicht mit Ihrer Soft-
wareversion kompatibel.

Die jungste Version der automatischen Kochrezepte ist
schon installiert. Es ist kein Update erforderlich.

3. Tippen Sie auf V' um fortzufahren. Der Ofen aktualisiert
die Dateien und gibt eine Riickmeldung aus.

SETTINGS

SETTINGS

‘ I
)

3
3
1L
m
!
-1

Update Automatic

Update Automatic
Enq cookings b Enq

cookings

1L

Automatic updating cookings Automatic cookings correctly

Wahrend des Updates sind folgende Fehler moglich:

» Der Vorgang funktioniert nicht. Versuchen Sie erneut, das
Update der “automatischen Garvorgange*“ auszufiihren.

Der USB-Stick wir unbeabsichtigterweise entfernt. Der
Vorgang bricht ab.

AUTOMATISCHE GARVORGANGE WIEDERHERSTELLEN
Lesen Sie den Abschnitt Wiederherstellen des Automatikmo-
dus im Kapitel “Einstellungen® und gehen Sie wie folgt vor:

« Wahlen Sie den Befehl “Restore Automatic mode® (Auto-
matikmodus wiederherstellen).

SETTINGS

D)

i S

+ | Automatic

Enable Automatic cooking

"

Enable step view

"

P Factory presets

P User presets

P Food type
P cyclest
Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

Ohne vorheriges Update der automatischen Kochrezepte

1. Eine Meldung am Ofen fordert Sie auf, das Aufheben des
Automatikmodus zu bestatigen.

2

| ® |

‘ Restore Automatic mode
Do you confirm cleaning

Automatic mode? All user Presets

will be lost. Original factory
Presets will be restored

32

2. Tippen Sie auf V', um fortzufahren. Der Ofen aktualisiert
die Dateien und gibt eine Riuckmeldung aus.

®

Restore Automatic mode 5 |

Automatic mode correctly
restored.

Nach einem vorherigen Update der automatischen

Kochrezepte

1. Der Ofen fragt mit einer Meldung, welcher Eintrag des
Automatikmodus entfernt werden soll.

[ Automatic cookings
[ Presets*

O an

Up

Re

Restore Automatic mode

Select what you want to restore:

Falls Sie den Eintrag “Presets” (Voreinstellungen) wahlen,

erscheint eine Warnmeldung, dass alle von lhnen erstellten
Voreinstellungen geldscht und die werkseitigen Voreinstel-
lungen wiederhergestellt werden.

) @
Restore Automatic mode ‘
B B
Select what you want to restore:
»
> [ Automatic cookings
[ Presets®
»
) O an

*All user Presets will be lost.
Original factory Presets will be
restored.

P

2. Tippen Sie auf V', um fortzufahren. Der Ofen stellt die
Dateien wieder her und gibt eine Riickmeldung aus.

Up

Re

Restore Automatic mode

Automatic mode correctly
restored

®




Wahrend des Wiederherstellens sind folgende Fehler moglich:

» Der Vorgang funktioniert nicht. Versuchen Sie, den Auto-
matikmodus wiederherzustellen.

A |

Restore Automatic mode

Something went wrong. Do you
want to retry the restore of the
Automatic mode?

Up

Re

F.7.5 ZYKLEN+/SPEZIALZYKLEN

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

§  Spezialzyklen / Zyklen+

Tippen Sie auf dieses Symbol, um die Zyklenliste aufzurufen:

AUTOMATIC — =

| Cycles+

Ec)

Regeneration

Low Temp. EcoDelta
Cooking Cooking

=5 g

Static Combi Proving Sous-vide

e

Advanced FSC ~ FSCstandard  FSC high risk
risk

Dehydration Pastorization of
pasta

F.7.5.1 Niedrigtemperaturgaren

g?? NIEDERTEMPERATURGAREN

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

Der Haltezyklus ermdglicht eine sichere Aufbewahrung Lage-
rung der Lebensmittel geman den HACCP-
Lebensmittelstandards fiir bis zu 24 Stunden.

Das Programm umfasst folgende Hauptphasen:

* Vorheizen

* Anbraten: VerschlieRen der Poren durch trockene Hitze
» Kihlen

» Reifen: Langsames Garen

» Temperaturhalten: Das Lebensmittel auf der gewlinschten
Temperatur halten

AUTOMATIC =

+ | Low temp. Cooking &22

1. Stellen Sie die Temperatur flir das ANBRATEN “A® ein.

2. Stellen Sie die Endtemperatur des Temperaturfiihlers “B*
ein.

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

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

Voreinstellungen speichern
* Den Zyklus kdénnen Sie nach der Einstellung als Vorein-
stellung speichern.

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

AUTOMATIC =

2

save
preset

6300w | 120c | B2

Voreinstellungen verwalten

» Wenn Sie schon mehrere Voreinstellungen fiir das “Niedrig-

temperatur-Garen“ gespeichert haben, werden diese als
Liste angezeigt.
Tippen Sie auf die drei Punkte, um das Bild zu andern oder
die Voreinstellungen umzubenennen oder zu l6schen
(siehe die identische Prozedur im Abschnitt Bild, Name,
Kategorieverkniipfung und L&schen gespeicherter Pro-
gramme des Kapitels F.8 PROGRAMM-MODUS).

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
Low temperature gez « Lowtemperature g??
cooking cooking

»

Preset 1 | Preset 1 |3

Preset 2 |3

(¥ presets |2 &)

User preset name 1 [

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine
Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfiigbar) an.
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F.7.5.2 Eco-Delta-Garen
AT ECO-DELTA-GAREN

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

+ Stellen Sie den Feuchtigkeitswert ein.

» Stellen Sie den Differenzwert fiir die Kammertemperatur ein.

+ Stellen Sie dann die gewlnschte Kerntemperatur ein.

Das Display zeigt den eingestellten Feuchtigkeitswert (A),

den eingestellten Differenzwert fir die Kammertemperatur
(B) sowie den Istwert und Sollwert des Kerntemperaturfiih-
lers (C) an.

HINWEIS!

@ Falls Sie mehrere Phasen definieren, muss minde-
stens eine temperaturgesteuert sein, wobei die
Kammertemperatur als Differenzwert zur gemes-
senen Kerntemperatur des Lebensmittels definiert
ist. Andernfalls ist die START-Schaltflache deakti-
viert und es erscheint die Meldung ,“Eco delta
cooking program invalid” “ [Eco-Delta-Garpro-
gramm unguiltig].

4= EcoDelta

!
oza
“Ra

.)))

N
N

(@
]O Al

O\

’ @

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

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

AuRBerdem kdnnen uber die untere Symbolleiste weitere Ein-
griffe wie die Justierung der Geblasedrehzahl, das Einspritzen
von Wasser in die Kammer und die Reduzierung der Heiz-
leistung vorgenommen werden.

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

F.7.5.3 Regenerieren
(¥) REGENERIEREN
Dieser Zyklus umfasst Kategorien und Garzyklen, um gekihlte

Lebensmittel mit geregelter Feuchtigkeit zu erwarmen. Er
funktioniert wie ein Standard-Automatikzyklus.
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Einen Regenerierzyklus starten Sie wie folgt:

1. Wahlen Sie die Beladung mit Gargut (Blech oder Tray).
Rufen Sie den Zyklus auf.

AUTOMATIC = AUTOMATIC frd =

« | Regeneration @ «| Plate @

I
|
|
Load
Plate |3 ‘ H Full
* |
Tray |3 |

Humidity content
Dry edium Moist

Cooking control

1

ECH

- -

_ Timer

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

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

VORSICHT
@ Wahrend die Temperaturhaltephase lauft,
sollten keine kalten Lebensmittel in die
Kammer flur die Regeneration dazugelegt
werden.
» Die Programmanzeige kann auf die Standardanzeige oder
die Anzeige der Einzelschritte eingestellt werden. Rufen Sie

dazu die untere Symbolleiste auf und tippen Sie auf das
betreffende Symbol.

AUTOMATIC = AUTOMATIC =

4= | Regeneration, plate @

&‘ 150°C

1 2 o} 120c 00:02hm X4

2 2 20% 120°C {} 65°C X4

I 3 & % 20 O 70°C X4
60<

X
i)

70°C
o~ v
Standard Steps

(@ 6300 | 0% oc |G o | -

N}

Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen spei-
chern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen speichern
dieses Kapitels beschrieben.

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

F.7.5.4 Statisches Kombigaren
i STATISCHES KOMBIGAREN
Dieser Zyklus simuliert ein statisches Garen mit einer beson-

ders schonenden Luftverteilung. Der Ofen fuhrt den Zyklus im
Manuellmodus ohne Geblaseregelung aus.



AUTOMATIC frt

D)

4~ Static Combi

9)

"i Cycles+

[@Jmﬂh&

|
\
\
\
Low Temp. EcoDelta Regeneration
cOokmg Cookmg |
\
I
|
|

Sous-vide

qyﬁ&%o

01:30 h:m e

Dehydration Pcsleu rization @

-~

‘@ =

Advanced FSC  FSC low risk FSC high risk

Einen statischen Kombizyklus starten Sie wie folgt:
1. Wahlen Sie eine Voreinstellung (falls vorhanden).

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

Wenn die Kammertemperatur héher als die Solltemperatur
ist, startet der Ofen eine Abkiihlphase.

Wenn die Kammertemperatur niedriger als die Solltempe-
ratur ist, fuhrt der Ofen keine Vorheizphase durch.

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

Die Geblasedrehzahl ist nicht verstellbar.

Auflerdem koénnen uber die untere Symbolleiste weitere Ein-
griffe wie das Einspritzen von Wasser in die Kammer und die
Verringerung der Heizleistung vorgenommen werden.

Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen spei-

chern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen speichern
dieses Kapitels beschrieben.

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

F.7.5.5 Gadren
&) GAREN

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

=

AUTOMATIC = = AUTOMATIC

+ | Proving U

30°¢

« | Cycles+

e @

|
\
\
\
Low Temp. EcoDelta Regeneration |
\
|
|
|

Cooking cooking

i<~}
)

Advance FSC  FSCstandard  FSC high risk
risk

@O O
@

Dehydratating ~ Fresh pasta

-~

Einen Garzyklus starten Sie wie folgt:

1. Stellen Sie die Temperatur auf 30 bis 50 °C ein.

2. Stellen Sie die Zeit ein.

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

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

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

* Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen
speichern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen spei-
chern dieses Kapitels beschrieben.

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

* Mit den Funktionen der unteren Symbolleiste kann aulRer-
dem Wasser in die Kammer eingespritzt werden.

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

F.7.5.6 Sous-vide
SOUS-VIDE

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

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

+ Wahlen Sie die gewiinschte Voreinstellung. Andern Sie,
falls erforderlich, die Kammertemperatur.

» Stellen Sie die Zeit ein oder

» stellen Sie die Temperatur des Kernflhlers ein (wenn nur
der ,USB-Sous-Vide-Kernfiihler fir das Gerat verfligbar
ist).

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

9)

AUTOMATIC = = Medium Temperature ==

4—' Sous vide — =

m

\

T
Y

High temperaature | :
Low temperature | d

Medium temperature |t
= |

75
00:30

00:30 h:m

Q

-~ -~

Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen spei-
chern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen speichern
dieses Kapitels beschrieben.

Mit den Funktionen der unteren Symbolleiste kann die Heiz-
leistung des Ofens verringert werden.

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

F.7.5.7 Erweitertes FSC
@F ERWEITERTE FSC-FUNKTION

Dieser Zyklus integriert den Pasteurisationsfaktor am Ende
des Garzyklus.

Dieser Zyklus wird wie ein manueller Zyklus ausgefiihrt.
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AUTOMATIC = = 4 Advanced FSC =

« | Cycles+

e @

|
\
\
\
Low Temp. EcoDelta Regeneration
Cooking Cooking |
\
I
I
I

L iie -)

Static combi Proving Sous-vide

S e

Advanced FSS Jard  FSC high risk

RS

Dehydration Pateurization of
pasta

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

1. Stellen Sie die Feuchtigkeit (A) ein.

2. Stellen Sie die Kammertemperatur (B) ein.

3. Stellen Sie den Pasteurisationsfaktor (C) ein.
4

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

Wenn die Kammertemperatur niedriger oder héher als die

Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abkuhl- oder

Vorheizphase.

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

Wenn Parameter “F*“ erreicht ist, endet der Zyklus.
AuBerdem konnen Uber die untere Symbolleiste weitere Ein-
griffe wie die Justierung der Geblasedrehzahl, das Einspritzen
von Wasser in die Kammer und die Reduzierung der Leistung
vorgenommen werden.

Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen spei-

chern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen speichern

dieses Kapitels beschrieben.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine

Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfiigbar) an.

F.7.5.8 FSC Standardrisiko
Ay FSC STANDARDRISIKO

Die FSC-Funktion (Food Safe Control) garantiert einen mikro-
biologisch SICHEREN Zustands des Lebensmittels, das
wahrend des Garvorgangs kontrolliert wird. Diese Option
erkennt den Zeitpunkt, zu dem das Lebensmittel ein akzepta-

bles Hygieneniveau fur einen SICHEREN Verzehr erreicht hat.

Fir den Prozess ist eine strikte Einhaltung der vorgeschriebe-
nen  Verarbeitungspraktiken fir das  Lebensmittel
entsprechend den Hygienevorschriften vor und nach dem
Garen erforderlich.

HINWEIS!

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

Der Zyklus wird mit Voreinstellungen im Manuellmodus mit
aktivierter FSC-Option ©) Option durchgefihrt.
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Den FSC Standardrisiko-Zyklus stellen Sie wie folgt ein:

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

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

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

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

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

Uber den erfolgreichen Abschluss des Zyklus
eingeblendet.

s
I
I+
FSC standard risk :
guide done 'I O O °c
$ s7kwh
O 2 FSC
023500 finishing
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— Sind die FSC-Parameter NICHT erfiillt, dann erscheint
eine Warnmeldung und weist darauf hin, dass der Zyklus
verlangert werden muss, um das Lebensmittel fir einen
sicheren Verzehr vorzubereiten.

AuRerdem koénnen Uber die untere Symbolleiste weitere Ein-
griffe wie die Justierung der Geblasedrehzahl, das Einspritzen
von Wasser in die Kammer und die Reduzierung der Leistung
vorgenommen werden.

Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen spei-
chern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen speichern
dieses Kapitels beschrieben.

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

F.7.5.9 FSC Hochrisiko
2y FSCHOHESRISIKO

Dieser Zyklus ist fir Lebensmittel mit einem hohen Kontami-
nationsrisiko bestimmt. (z. B. Fleischrouladen, Hackfleisch,
Gefllgel, Schwein, Fisch).

Der Zyklus wird mit Voreinstellungen im MANUELLMODUS
mit aktivierter @ Option durchgefiihrt.
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Den FSC Hochrisiko-Zyklus stellen Sie wie folgt ein:

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

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

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

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

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

Uber den Abschluss des Zyklus eingeblendet.
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— Sind die FSC-Parameter NICHT erfillt, dann erscheint
eine Warnmeldung und weist darauf hin, dass der Zyklus
verlangert werden muss, um das Lebensmittel fir einen
sicheren Verzehr vorzubereiten.

AuBerdem konnen Uber die untere Symbolleiste weitere Ein-
griffe wie die Justierung der Geblasedrehzahl, das Einspritzen
von Wasser in die Kammer und die Reduzierung der Leistung
vorgenommen werden.

Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen spei-
chern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen speichern
dieses Kapitels beschrieben.

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

F.7.5.10 Dehydrierung

@» TROCKNUNG

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

Der Ofen funktioniert hierbei im Manuellmodus, der nur auf
KONVEKTIONSGAREN mit OFFENEM Abluftventil einge-
stellt werden kann.
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Den Trocknungszyklus stellen Sie wie folgt ein:

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

» Tippen Sie auf die Schaltflache ® um das Programm zu
starten.
Wenn die Kammertemperatur hoher als die Solltemperatur
ist, startet der Ofen eine Abkiihlphase.

Wenn die Kammertemperatur niedriger als die Solltempe-
ratur ist, fihrt der Ofen keine Vorheizphase durch.

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

AuflRerdem konnen Uber die untere Symbolleiste weitere Ein-
griffe wie die Justierung der Geblasedrehzahl, das Einspritzen
von Wasser in die Kammer und die Reduzierung der Leistung
vorgenommen werden.

Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen spei-
chern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen speichern
dieses Kapitels beschrieben.

Nach Ende des Zyklus zeigt das Display in einer Meldung eine
Ubersicht der Verbrauchswerte (falls verfligbar) an.
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F.7.5.11 Pasteurisieren von Pasta
g@\ PASTEURISIEREN VON PASTA

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

Der Ofen funktioniert dabei im Manuellmodus, der nur auf
DAMPFGAREN eingestellt werden kann.
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Den Zyklus stellen Sie wie folgt ein:

» Stellen Sie die Kammertemperatur (A) ein.

« Stellen Sie die gewlinschte Kerntemperatur oder Zeit (B)
ein.

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

Wenn die Kammertemperatur niedriger oder hdher als die
Solltemperatur ist, startet der Ofen eine Abkihl- oder
Vorheizphase.
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» Sobald die eingestellte Kammertemperatur erreicht ist,

legen Sie das Lebensmittel in den Ofen und setzen den
Kerntemperaturfihler in das Lebensmittel ein.
Auflerdem koénnen uber die untere Symbolleiste weitere Ein-
griffe wie die Justierung der Geblasedrehzahl, das Einspritzen
von Wasser in die Kammer und die Reduzierung der Leistung
vorgenommen werden.
Wie Sie die geanderten oder neuen Voreinstellungen spei-
chern kénnen, ist im Abschnitt Voreinstellungen speichern
dieses Kapitels beschrieben.

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

F.8 PROGRAMM-MODUS

Im “Programm-Modus* kénnen Sie gespeicherte oder aus der

Cloud heruntergeladene Programme (Rezepte) aufrufen u./o.

neue Programme erstellen und speichern.

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

PROGRAMS — =

@ Q All
’ :I orograms Q

* ‘:: 0 ﬁ Cloud Program o

Custom Cleaning Settings EI. Local Program |
EL Pizza S
< @ ‘ - ?Q S - EL Pizza (local) |3
Help User Agenda p‘cn& S - .
EL Multitimer Program b

X ——

EL Delayed Program & :
[} crova S
delayed Programm )

[} clova ol

MultiTimer Programm [

- -~

Um die Programmanzeige von der Listen- in die Raster-
darstellung umzuschalten, rufen Sie die untere
Symbolleiste auf und wahlen die Rasterdarstellung:

PROGRAMS = PROGRAMS = =

All programs

lMlNlJ

Cloud Local Pizza

. x _________ . Program Program

1 | Visualization: ' a5 c

' List Grid ' :

Y TR o000 noo00 0 S ‘ J P ‘ J
ri

Programs Pizza (\oco\) Mo ItiTimer Delayed
Program Program

Source:

Local Cloud

Type: 3 &

Normal Multitimer Al Cloud Cloud MultiTimer
delayed Program  Program

m &

Selective Manage MT
delete Presets

®6.5OPM‘ 100% | 300°C | @ 120°C

Neben den Programmen zeigt der Bratofen Informationen zur
Art des Programms und zu seiner Quelle an:

-~ Programm aus der Cloud

-~ MultiTimer Programm aus der Cloud

A~ Programm mit Startverzégerung aus der Cloud

2. Tippen Sie auf das gewiinschte Programm.

Das Ofen ladt das Programm startbereit im
Manuellmodus.
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HINWEIS!
@ Um ein Programm zu suchen, tippen Sie auf das

Symbol q und geben den Namen Uber das
eingeblendete Tastenfeld ein. Auf dem Display
werden dann die Programme angezeigt, die am
meisten mit der Eingabe Ubereinstimmen.

Ein Programm erstellen und speichern

* Wahlen Sie einen Zyklus im Manuellmodus (siehe das
Kapitel F.6 MANUELLMODUS).

+ Andern Sie die Garparameter bei Bedarf nach Ihren
Wiinschen.

» Rufen Sie die untere Symbolleiste auf und tippen Sie auf
das betreffende Symbol, um das Programm zu speichern.

» Bearbeiten Sie den Programmnamen mit Hilfe des einge-
blendeten Tastenfelds und bestatigen Sie ihn. Um den
Namen zu andern, verschieben Sie den Cursor durch
Antippen mit dem Finger zwischen den Zeilen.

MANUAL = NEW PROGRAM’'S NAME

112131415/617181910

QIWIEIRIGLYIUIT|O|P

e
X » AlSIDIFIG

7
¢
YR 4 @ ZIX|CIVIBINIM|

Fan Water Half Food
speed  injection  power

I

Safe
Control

< | Space | #+, | >
¢ R ’
petoyea p,i‘;M X | N
© s:30em | 100% | 1 M20°C

Das neue Programm wird im Programm-Modus gespeichert.

“__New program = PROGRAMS =
— — =

All programs _—.._ Q
ee I/ \\

0, ‘
" 2 O A) ) 1
Program 5 \New program _#
7 ~ -

© 100 =

160°C

00330:00

01:30 h:m Do
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\
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Bild, Name, Kategorieverkniipfung und Léschen
gespeicherter Programme

1. Tippen Sie auf die 3 Punkte neben dem Prorammsymbol,

um das Menu “Rezepturverwaltung” aufzurufen.

[aa]

» Tippen Sie auf das Bildsymbol, um das Standardbild zu

PROGRAMS = = PROGRAMS = =
All programs All programs Q
Y
™ - -
Programl 4 Program 2 [ = | Abc | c-" | ﬁ ]
Program 4 Program 5 - Program 6
Program 7 ¢ Program 6 4 Program 9 4
Program 10 - Program 11 < Program 12 <
< > < >
PN P N
BILD ANDERN

andern.
Wahlen Sie das gewiinschte Bild und bestatigen Sie es.

PROGRAMS —_ =
— 7/
All programs Q
- D
Program1 . Progam2 | Program3
O it
G
Program 4 Program5 . Program 6
Wy &
Program 7 Program8 | Program9
| Abc | @ |
‘ >
Program 10 Program 12
-~

PICTURE =

Default picture

NAMEN EDITIEREN

Abc

» Tippen Sie auf das “abc“-Symbol, um den Programmnamen

Zu

Tippen Sie den neuen Namen ein und bestatigen Sie ihn.

&

editieren.

PROGRAMS — =
All programs Q
i L ) D
Program1  Progam2 | Program3
Program 4 Progam5 . Programé
Program 7 Program 8 . Program 9 :
(W Agl @ | @ |

Program 10 Program:

< S — >

EDIT PROGRAM NAME

Program 10

11213[4[5[617(181910

QIWIEIRIGLYIU| I |O[P
AlSIDIFIGS KL
Z|X|CIVIBINIM|

| Space | #+

X \é

EINE KATEGORIE ZUORDNEN

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

PROGRAMS = = PROGRAMS = Kl
= =
All programs Q + | Categories O\
o Y
- % o New category -+
Program 1 Program2 Program3
Category A @)
l . ! ! Category B (@)
Programs Progams . Programé
Category C @)
B
@ Q Category D (@)
TS . > K
Program 7 Program 8 ) Program 9 : Category E O
Gl | Abc | ¢
Program 10 * Program 11 ° =
-

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

m PROGRAMM LOSCHEN

» Tippen Sie auf das Papierkorb-Symbol, um ein Programm
zu léschen.

Bestatigen Sie den Lschvorgang.

PROGRAMS = = =

All programs Q

” e D @

Program's Program’s . Program's Delete program
I8

name | name 3

Program’s Program’s Program’s
name 4 name 5 name 6

Program’s

Do you confirm deleting
this program ?

Program’s
ne

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

-

Programmverwaltung iiber die untere Symbolleiste

Rufen Sie die untere Symbolleiste auf und:

» wahlen Sie die Option “Programme®, um eine Auflistung
samtlicher Programme aufzurufen.

X

Visualization:

)

PROGRAMS

All programs

Type:

Normal

Sort by:
Name Most used
m i
Selective Manage MT
delete Presets

@ 6:30em | 100% | 300°C | @120°C

i)

HINWEIS!

Fir alle angezeigten Programme 6ffnen die drei
vertikal angeordneten Punkte rechts neben dem
gewahlten Programm ein Popup-Fenster, in dem
Sie ein Bild hinzufligen oder das Programm umbe-
nennen, Iéschen oder mit einer Kategorie
verknlpfen kénnen.

Tippen Sie immer auf X, um die Symbolleiste zu
schlieflen.
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» wahlen Sie die Option “Kategorien®, um eine Auflistung
samtlicher Kategorien aufzurufen.

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

40

Visualization:
List Grid —
:" Tshow T -=- : AUTOMATIC = 2
| Programs Categories 1
g Categories
Local Cloud
Type:
) Bread
Normal Multitimer
Sort by: ) Meat
Nome Most used »
m G
Selective Manage MT
delete Presets
_ 1

wahlen Sie “Lokal®, “Cloud” oder “Alle”, um die Programme
je nach Quelle oder um alle Programme anzuzeigen.

PROGRAMS

Visualization:

List
Show:

Programs

Sort by
Name

Selective
delete

@

Manage MT
Presets

© 6306w | 100% | 300°C | §120°C

Wahlen Sie “Normal“, “MultiTimer” oder “Alle”, um die
Programme je nach Typ anzeigen zu lassen.

Visualization:
List
Show:

Source:

Selective
delete

Programs

Manage MT
Presets

wahlen Sie “Name® oder “Am haufigsten verwendet®, um
die gewlinschten Programme zu sortieren.

Visualization:

Show:
Programs
Source:
Local

Type:

Normal

Sort by:
Name

Selective
delete

List

Cloud All

P

Manage MT
Presets

Selektive Loschfunktion

* Rufen Sie die Symbolleiste auf, um die Programme zu
wabhlen, die Sie I6schen mdchten. Die Liste der Programme
wird auf dem Display angezeigt.

All programs O\
ﬁ Cloud Program S 0O
Visualization: -
List Giich EL Local Program (@]
Show:
Programs Categories EL Pizza S 0
Source
Pizza (local @]
Local Cloud All » EL 7( )
Type: EL Multitimer Program @
Normal Multitimer Al —=
Sort by: EL Delayed Program & (@]
Name Most used o
Cloud
sdmmmmmmeeeeeemaeea—aaa . ELMultiTimer Programm @ O
1 - '
'
! .
: Si:gl\g Mannge MT : x ‘ T
© o300 | | Rroc L a8

» Wahlen Sie die zu I6schenden Programme oder rufen Sie
erneut die Symbolleiste auf und wahlen Sie:

@ . um alle Programme zu wéhlen.

PROGRAMS = PROGRAMS == =
Selective delete O\
[} croua program o 0
Visualization:
T Grig E} tocal Program @]
Show:
Progroms Categories EL Pizza e
S
ouree » Bk pizza toca) @®
Local Cloud Al B ——
Type EL muttitimer program @
Normal Multitimer All @
sorny EL Delayed Program @
Name Most used ELC‘OUd % @
e ettt : MultiTimer Programm @
,
@ -
: : =
! seled! H X ‘ Tz
© 5300 | | Broc ———ry

oder wahlen Sie eine der folgenden Optionen:

(), um die Auswahl aller Programme aufzuheben.

& . um nur die gewahlten Programme anzuzeigen.

SchlieRen Sie stets die Symbolleiste, damit lhre Auswabhl
auf dem Display angezeigt wird.

MT-Voreinstellungen verwalten

Sie konnen Voreinstellungen umbenennen oder 16schen und
die Informationen zu dem darin enthaltenen Programm
aufrufen.

» Tippen Sie auf das betreffende Symbol.

Visualization:
List Grid
Show:
Programs Categories
Local Cloud All
Type:
Normal Multitimer All
Sort by: x
Name Most used
10T P i
| I '
. :
1 Selective Manage M '
[ delete Presets '

®6.30PM| 100% | 300°C | @630%( 100% | 300°C | f§120°C




* Wahlen Sie MultiTimer-Programme , um die MultiTimer- * Rufen Sie die untere Symbolleiste auf und speichern Sie

Programme mit den Voreinstellungen anzeigen zu lassen. das Programm:
PROGRAMS = = PROGRAMS = = n
+ | Manage MT Presets Q <+ |Multitimer Program 1 Q

X
@O | Abc |
; ; ! @1
Y Food Dela Save  Clearall

Safe st brogram  phases
r

© s30m 20%  1e0°C | Di2occ

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

— Geben Sie einen neuen Namen ein, um das Programm
mit dem soeben eingefligten Programmschritt zu

* Wahlen Sie MultiTimer-Voreinstellungen, um alle gespei-
cherten und in allen MultiTimer-Programmen enthaltenen
Voreinstellungen anzeigen zu lassen.

speichern.
. = = oS = = Voreinstellungen in ein MultiTimer-Programm einfiigen
« | Manage MT Presets  Q + | Manage MT Pesets O + Tippen Sie auf die MultiTimer-Symbolleiste, um alle Vorein-
stellungen anzeigen zu lassen, die einem Programm
VORI EN | zugeordnet sind.
: » » Weitere Voreinstellungen einfligen (siehe den Abschnitt
Eine MultiTimer-Option definieren).
T R « Tippen Sie auf das Symbol X, um das BEARBEITUNGS-
al e FENSTER zu schlieRen.
\/ - MUl + Multit
Multitimer prg.. B ultitimer prg.
ol 0’9 ultiTimer X
2. Wahlen Sie ein Programm aus der Liste und tippen Sie @ 2 22 ]. - o
. . ‘| Pepper
auf die Schaltflache ®, um es zu starten. ) 1 o 2 Fion 2
PROGRAM 1 = = 3 3 Chicken
< 4 °C 4 potatos 02:45h:m
__-—"_e 22 » 5 Lasagne 01:50hm

50%
160 °
00:30. @ .

@ » Nach dem Aufruf der unteren Symbolleiste kdnnen Sie:

MultiTimer

— alle Voreinstellungen speichern, um den zuletzt hinzuge-
fugten Zyklus zu speichern.

- — das MultiTimer-Programm speichern. Falls Sie den

Namen des soeben geanderten Programms eingeben,

erscheint eine Displaymeldung mit der Abfrage, ob Sie

HINWEIS!

@ Nach dem Aufruf des Programms kénnen Sie es das vorhandene Programm uberschreiben mdchten.
noch dndern, indem Sie weitere Phasen oder
Voreinstellungen hinzufiigen.

Phasen in ein Programm einfiigen . x
+ Tippen Sie auf die Multiphasen-Symbolleiste, um alle x //
Phasen des gesamten Zyklus anzeigen zu lassen. ronspees  mossces 'm
« Weitere Phasen einfligen (siehe Abschnitt Einstellen des P ”:O "’@;2
Multiphasen-Programmes). cibntisl Mol
» Tippen Sie auf das Symbol X, um das BEARBEITUNGS-
FENSTER zu schlieRen. F.9 HOMEPAGE DES FAVORITEN-MODUS
— _ S— (SKYHUB/SOLOMIO)
N Dieser Modus ist eine Sammlung von Verkniipfungen zu den
& 2 22 D Program’s name 3 X am haufigsten verwendeten Funktionen des Ofens, mit der Sie
1 1 100%2000°C 00:00n w das Anzeigemenu nach lhren Winschen anpassen kénnen.
i 20% 2 R 50% 160°C 012
3 50% 3 50% 160°C 01:20h:m M7
4 4 50% 160°C X6
5 » 7 |$] ooocs ooorc 7
+ 160°C \_ Q Phase 1) Pouse 7 Hold
' :00
01:20 h:m
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Wahlen Sie den SkyHub-Modus.

Settings

Cleaning

fymb

t®‘%i

Help User  Agenda  Plan &
sa

X

r

Beim ersten Aufruf enthalt das Menul keine Eintrage. Sie
konnen ein Verzeichnis mit den am haufigsten verwendeten
Funktionen oder eine direkte Verknupfung mit lhrer bevor-
zugten Funktion erstellen.

Tippen Sie auf “+“, um ein Verzeichnis oder die gewlnschte
Funktion zu erstellen.

Ein Verzeichnis erstellen
— Tippen Sie auf “+* und wahlen Sie T

SKYHUB = = SKYHUB = =
SkyHub home Oven
Folder @
+ + + e
» {’_’J Manual (@)
» @ Avtomatic @]
+ + + » > B erograms o)
’{j Cleaning @]
QTS N

— Sie werden aufgefordert, sofort einen Verzeichnisnamen
einzugeben und aus den Vorschlagen ein Symbolbild
auszuwahlen.

Sie konnen jederzeit ein anderes Bild wahlen oder
Verzeichnis umbenennen bzw. |I6schen.

SKYHUB. = 2
=

SkyHub home

Steam cycle

Eine Verkniipfung hinzufiigen

— Wahlen Sie die gewilnschte Funktion (zum Beispiel
sintensiver Reinigungszyklus®) und bestatigen Sie sie.

SKYHUB = = SKYHUB — =
— F
Oven « | Cleaning Q
}{ﬁ Manual @] e Short 0
P Q Avtomatic @] % Mediom 0
» Bk erogroms @] » % Intensive @
?,’: Cleaning @® i Rinse ’O
Agenda @] -
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— Um eine Funktion zu I6schen, tippen Sie auf das Symbol

[m in der unteren Ecke.
SKYHUB = =
)

SkyHub home

X + +

) @
Strong cleani

= \

-

E@@ g E‘ o

Pastorization Aromatizer Programs

Steam ¢ yI

[j + +

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

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

e

* R ®

Reset
SkyHub

Manag,
SkyHv! ge

| M@2oc

© 630 | 0°C

Sonstige Funktionen
* Um weitere Seiten zu erstellen:
— Tippen Sie auf ¢ und dann auf die R Symbole.

|
|
|
M
s: A New ch R“e‘ | Sonice
|
|
1

SkyHub
O] om

— Um die neue Seite zu speichern, tippen Sie erneut auf

Y. Das Symbol &ndert seine Farbe in Weil3.
— Um eine neue Seite zu erstellen, tippen Sie auf das

zugehdrige Symbol m,
« Um alle Verknupfungen, Verzeichnisse und Seiten zu

I6schen, tippen Sie auf das Symbol B

F.10 HILFE-MODUS

Diese Funktion stellt QR-Codes bereit, mit denen Sie die
Bedienungsanleitung auf lhrem Mobilgerdt (Smartphone,
Tablet oder Laptop) aufrufen kénnen.

1. Vergewissern Sie sich, dass Sie die App zum Lesen von

QR-Codes auf Inrem Mobilgerat installiert haben und das
Gerat mit dem Internet verbunden ist.

2. Wahlen Sie den Hilfe-Modus.

O Q@ B

Automatic | Programs

Manual

YA

Custom Cleaning

@ a B e

Agenda  Training

Settings

Help ser

R




3. Das Display zeigt den QR-Code an.

©)

Help

Scan the QR code to see the
user manual

4. Scannen Sie den QR-Code ein.
5. Schlagen Sie in den bendtigten Anleitungen nach.

F.11 ZEITPLAN-MODUS (CALENDAR - MY

PLANNER)

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

1. Wabhlen Sie die Zeitplan-Funktion in der oberen

Symbolleiste.
VAR

Manual Programs

i o

SkyHub Settings

o

Help Jenda  Plan &

Automatic

oy

Cleaning

L _F
2. Wahlen Sie Datum und Uhrzeit.

AGENDA

= AGENDA —

.)))

+ December 2018

> 0|1 12 13 |14 |15 |16
0000
N

o100

2018

< December

0200

0400

17 18 19 20 21 22 23
05:00

24 25 26 27 28 29 30

0600

07.00

0800

09:00 ’7

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

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

3. Tippen Sie auf die gewiinschte Uhrzeit.

AGENDA —

+ December 2018

0000
o100

0200
0300
0400
0500
0600
0700

0800

0900

AGENDA = =
Reminder
1th December 2016 - 08:00

Type

Automatic Progra
Repeat
Ngne Daily
Weekly hly Yearly
Occurances  « < 1 > »
Touch to insert note.
X! Vv

a. Wahlen Sie den Ereignistyp.

b. Wahlen Sie die Haufigkeit.
c. Wahlen Sie die Ereignisnummer.

Einstellen eines Garprogramms
Wabhlen Sie das Datum und die Uhrzeit.
Wabhlen Sie den Ereignistyp — In diesem Fall ,Programme*.

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

MY PLANNER — =

AGENDA —

9

< | Programs
B} program's name1
E Program’s name 2

EL Program’s name 3

[} Programs name 4

Ii Program’s name 6 ‘D

O ®@ OO0 0O O»

2

Program’s name 5
th April 2019 - 08:00

Type

Automatic Progrom

Hygiene Reminder

Repeat

Nora Daily
Weekly Yearly
Occurrences & < 1 > »
Touch to insert note.

Wabhlen Sie die Haufigkeit und die Zahl der Wiederholungen.

Tippen Sie zur Bestatigung auf V.
Das Display zeigt im Kalender das gewahlte Programm zur

gewunschten Uhrzeit an.

AGENDA

D)

+ | April 2019

MIT
0|1

<

0600

07:00

0800

0900

1000

1100

1200

Automatikprogramm-Ereignis
Wahlen Sie das Datum und die Uhrzeit.

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

mittelfamilien an.
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* Wahlen Sie die gewilnschte Lebensmittelfamilie und die

Voreinstellung.

Das Display zeigt die Details des automatischen Pro-

gramms an

AGENDA

« | Food families

Meat

» E: Fish

(x '

» Wahlen Sie die Haufigkeit und die Zahl der Wiederholungen.

AGENDA

D)

+ | Meat

Ij' Meat balls
|f|: Meat loaf

x

» Tippen Sie zur Bestatigung auf V.
Das Display zeigt im Kalender das Automatikprogramm zur

gewlnschten Uhrzeit an.

AGENDA —

=

AGENDA

9)

Reminder
11th April 2021 - 12:00

Type
Program

Cleaning Reminder

Repeat

None Daily

Weakly Monthly Yearly
Occurre « <o P

Note
Touch to insert note.

X |

« | April 2021

09:00 —T
1000 T
n:00 —T

1200 t —T

M NEEER

1500 t T

1600 —T

17:00 T

1800 —T

Reinigungseinstellung

* Wahlen Sie das Datum und die Uhrzeit.

* Wahlen Sie den Ereignistyp — In diesem Fall ,Reinigung*.

Das Display zeigt eine Liste aller Zyklen an.

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

Das Display zeigt die Details des gewahlten Zyklus an.

AGENDA —

Reminder
1th April 2019 - 12:00

Type

Automatic Program

Clegging Reminder

Repeat
None

Weekly
Occurances & < 2 >

Note
Touch to insert note,

Da
Monthly

»

« Stellen Sie das Zeitintervall und die Anzahl der Wieder-

AGENDA —

< | Cleaning
o Soft
¢ Strong

" Extra strong

V' Rinse

X Vv

3

-

00:59 h:m

02:00 h:m

02:57 h:m

00:10 h:m

holungen des Reinigungszyklus ein.

« Tippen Sie zur Bestatigung auf V.

Das Display zeigt im Kalender das gewahlte Ereignis zur

gewulnschten Uhrzeit an.
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10

AGENDA = 2
+ | April 2019
M W T F s s
LY *

09:00

10:00

1100

1200

13:00

1400

++
++

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

Einstellung der Erinnerungsfunktion
Wabhlen Sie das Datum und die Uhrzeit.

.

Wahlen Sie den
»Erinnerungsfunktion®.

Ereignistyp — In

diesem Fall

Geben Sie den Titel der Erinnerung Gber das Tastenfeld ein

und tippen Sie zur Bestatigung auf V.
Geben Sie den Text der Erinnerung in das Notizfeld ein und

bestatigen Si

e die

AGENDA

Reminde

Type

Repeat

Weekly

Note
Today the

1ith April 2021 - 08:00

Automatic

Cleaning

r's title

Program

Reminder

None Daily

Monthly Yearly

« < > »

new chef arrives.

Eingabe.

Wahlen Sie die Haufigkeit und die Erinnerungsnummer und
bestatigen Sie die Auswahl.

Tippen Sie zur Bestatigung auf V.

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

AGENDA — = AGENDA = =
Reminder Ve « | April 2021
Tith April 2021 - 09:00
Type < M woT F s s
Automatic Program 10 2013 1% 15 16
iy p——_ 09:00 —
Cleaning Reminder ) Qa N
1000 —
Repeat
7 S, Daily 1100 —]
Weekly Monthly Yearly » 1200 T
13:00 —
« < > »
14:00 —
Note —

Today new chef arrives.

1500

1600

17:00

1800

Wenn der Kalender weitere geplante Ereignisse enthalt, zeigt
das Display sie an:



F.12 USB-MODUS

AGENDA = =
« | December 2018 Im “USB“-Modus koénnen Sie Programme, MultiTimer-Vorein-
stellungen und sonstige Daten mit Hilfe eines USB-Sticks in
e MW T E s s das Gerat Ubertragen oder daraus auslesen.
10 12 13 14 15 16
=g . 1. Wahlen Sie die Option ,USB* in der oberen Symbolleiste.
- | = =
10:00 T —
@Q
00 T T T
A
w [FELLL
1400 t — ( |
“ e IE K
Skyhub Cleaning Settings » Download Upload
16:00 ™ all all
&
o 5 > = iz
Loschen eines Ereignisses
Download Upload
selection selection

* Wahlen Sie ein Ereignis und tippen Sie auf das Symbol ] ,
um es zu loschen.

9)
2)

AGENDA AGENDA

2. Wahlen Sie die gewlinschte Funktion.

« | April 2021 Automatic
14th April 2021 - 10:00 Download all (Alles herunterladen)

- * Wahlen Sie die Option ,Alles herunterladen®.
B 0 « Wahlen Sie die gewinschten Eintrage und bestatigen Sie

- » den Vorgang.

100 —

UsB

= usB =

12:00
4-‘ Download all <« | Download all

1300

14:00 S

1500 — Automatic presets Agenda @

16:00 — Food safety HACCP SkyHub

ORECRNC)
@®

17:00 —

v Food safety FSC Multitimer presets @

v ]

Make it mine

@ @

Pictures

Der Kalender zeigt das Léschen des Ereignisses an:

@®

Programs

@

AGENDA = Plan and Save

« | December 2018

M W T F 5 s |V |V

09:00 —

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

@

\Q[ Tippen Sie zur Bestatigung auf V.
* Falls Sie ein vorhandenes Backup wahlen, wird es vom

Ofen Uberschrieben.

oo | | Wenn Sie ,Add new name® wahlen, kénnen Sie den neuen
B < S Namen Uber das eingeblendete Tastenfeld eintippen. Falls
- der neue Name schon vorhanden ist, informiert ein Popup-
Fenster Sie darliber, dass Sie den Namen andern muissen.

1400

1500

16:00

. . . . . - usB = =
» Falls der Zeitplan ein geplantes Ereignis enthalt, wahrend = \
der Ofen in Betrieb ist, meldet das Geréat, dass das Ereignis Replace the backup in the | -
nicht gestartet werden kann. Dafir missen Sie dafir ein list or add it as new name \
neues Ereignis planen.
MANUAL p— = MANUAL p— = Add new name O} ‘ DOWﬂlOOd O”
— — Backup 20190607 0
( + + ) Backup 20190606 @] ‘
H N
Program’s name 5 Medium cleaning 8 :
seai: HHMMISS Beain HHMM:SS Co
NOTE:  None NoTe:  Half day medium cleaning ‘
S— to repeat every three days in
There is an event in the agenda December.
that is planned for now but the E—
oven is still working, so it is not There is an event in the agenda ‘
possibile to start the event. that is planned for now but the
oven is still working, so it is not
possibile to stcrtglhe event. X v ‘ Do not remove USB device

Das Herunterladen beginnt.

HINWEIS!
@ Ziehen Sie den USB-Stick wahrend des Herunter-
ladens der Daten nicht ab.
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Upload all (Alles hochladen)

» Wabhlen Sie die Option ,Alles hochladen®.

» Wabhlen Sie ein vorhandenes Backup. Wahlen Sie dann die
dem gewahlten Backup zugeordneten, gewiinschten
Eintrage.

UsB

.;))

= UsB — =

- ‘ Upload all Backup 20190607

) Backup 20190607
) Backup| 171222 Programs

Automatic presets

» Make it mine
Pictures

[ORICORICC)

/ a\

WICHTIGE HINWEISE
Beim Ubertragen von Programmen in das Gerét

werden die schon im Gerat gespeicherten Pro-
gramme geldscht.

» Bestatigen Sie die Auswahl. Die Datenlibertragung in das

Gerat beginnt.
L

Upload all

00O.

(oXe)

O45 @

Do not remove USB device.

Download selection (Auswahl herunterladen) ‘

* Wabhlen Sie die Option ,Auswahl herunterladen®.

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

s = = use = 2
- ‘ Download Programs
selection
Program’s name 1 @® A~
»  Automatic presets Program’s name 2 ®
»  Food safety HACCP Program’s name 3 O]
»  Food safety FSC » Program’s name 4 ®
» Make it mine Program’s name 5 (O}
) Program’s name 6 @
»  Pictures
Program’s name 7 O]
p  Programs
Program’s name 8 ®
»  Planand Save Program’s nome 9 O]
p  Multitimer presets v
PN

* Heben Sie die Auswahl der bendtigten Dateien auf und
tippen Sie auf VvV umden Vorgang zu bestatigen.

Sie konnen alle Dateien auswahlen oder die gewlinschten
Dateien einzeln mit Hilfe der unteren Symbolleiste
markieren:

46

X

Show:

Programs MultiTimer programs

. &

Selectall _Show
selected

®ssoem | woc | 20

@ Alle auswahlen

@& Ausgewahlte anzeigen

Tippen Sie auf ,Programme* u./o. ,MultiTimer-Programme*.
Sobald die Beschriftungen ihre Farbe in Griin gewechselt
haben, werden alle zugehdrigen Programme auf dem Display
angezeigt.

» Das soeben erstellte Backup kann ein schon vorhandenes
Backup ersetzen oder unter einem neuen Namen gespei-
chert werden.

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

USB

9)

H —
Replace the backup in the o '
list or add it as new name ‘
O e—
Add new name @ ‘ DOWI‘ﬂOOd
Backup 20190607 (@) SeleCt|On
Backup 20190606 @] ‘
00.
o) .
| I
04

Cx v

Die Datenuibertragung auf das Speichermedium beginnt.

Do not remove USB device

HINWEIS!

@ Um die Daten von My Planner/Agenda auszulesen,
gehen Sie in das Meni “Download all“ (Alles
herunterladen) und heben alle Auswahlen der
Daten auf3er fiir ,My Planner/Agenda“ auf.

‘ Upload selection (Auswahl hochladen)

» Wahlen Sie die Option ,Auswahl hochladen®.

» Erweitern Sie die Ansicht der Eintrage. Es werden die damit
verknulpften Backups angezeigt.

» Wahlen Sie das gewlinschte Backup aus der Liste.

Use pu— = usB = =
4-‘ Upload Programs
selection
N
»  Automatic presets » Today's Backup
Today' Backup
»  Make it mine p Backup 20. 15
Sackup 20220915
»  Pictures » » Backup 2022
Sackup 20220226
»  Programs » Backup 20220105
Sackup 20220005
v
v
-

» Alle zugeordneten Dateien werden ausgewahlt. Heben Sie
die Auswahl der nicht benétigten Dateien auf und tippen Sie

auf V', um den Vorgang zu bestatigen.



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

— Zu schon vorhandenen Dateien hinzufugen.

— Die vorhandenen Dateien I6schen und die gewahlten
Eintrége in das Gerat Ubertragen.

UsB — =
Today’s backup
B —
O
Program'’s name 1 @ A O w—
Program’s name 2 (@) Upload selection
Program'’s name 3 @ Do you want to add the new
programs to the actuals or clear
Program’s name 4 @] the environment and load the
selected items ?
Program’s name 5 O]
Program’s name 6 [0} Add O
Program’s name 7 (@) Clear and load (@)
Program'’s name 8 @
v
v X A%
-

Falls Sie “Hinzufligen“ wahlen und ein Dateiname schon
vorhanden ist, erscheint ein Popup-Fenster mit der Frage,
wie Sie weiter vorgehen mdchten:

— Umbenennen
— Ersetzen
— Uberspringen
H —
- O ——
o :4— O e—
0 m—
Upload selection U plood
i selection
* | mp
Replace (@] 00O.
Skip @] Co) :
0o
O Apply for all
v
Do not remove USB device

Bestatigen Sie die Auswahl; danach beginnt das Hochladen.

F.13 ZEITPLAN-FUNKTION / OPTIMIERTES

GAREN

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

1.

Wahlen Sie die Zeitplan-Funktion in der oberen
Symbolleiste.

Cleaning

e,

Help Agendc Plan &

v F

2. Wahlen Sie eine vorhandene Liste oder erstellen Sie eine

neue Liste.

.)))

PLAN & SAVE = PLAN & SAVE

a

9

+ | New list

Q Automal 0
Bk ProguM 0

All lists

+ New iist

P Lista

p Lists
P Listc

D saturday

Eine neue Liste erstellen

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

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

Wahlen einer automatischen Voreinstellung

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

Erweitern Sie die Ansicht der damit verkniipften Eintrage,
um die gewunschte Voreinstellung (bzw. die Voreinstellun-
gen) zu finden.

PLAN & SAVE E = PLAN & SAVE E =
+ | Automatic presets Q « | Bread
» Proving @]
»
Meat @)
N T o » Leavened dough @]
ultry
> Fish @] > Par-baked @)
» €ggs O » > Prove and bake O
» Vegetable @] ‘
» Pasta and Rice @]
» [N Bread @]
X v
Tippen Sie zur Bestatigung auf das Symbol V.
PLAN & SAVE = = PLAN & SAVE = =
« | Prove and Bake Q « | New list
13 Focaccia bread ® &) Automatic 2
> ' ) Fk programs 0
» Loaf bread @)
» ‘ Rustic bread ® »
X v

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

Auswahl eines Programms

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

Wahlen Sie das gewilnschte Programm (bzw. die
Programme).
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» Tippen Sie zur Bestatigung auf das Symbol V.

PLAN & SAVE = B PLAN & SAVE — =
Programs « | New list

Program 1 ® @ Auvtomatic 0

Program 2 @ @] Fk programs 5

Program 3 O}

Program 4 @]

Program 5 @ »

Program 6 @

Program 7 O

Program & @

-

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

Sie kdnnen alle Programme auswahlen oder die gewahlten
Programme mit Hilfe der unteren Symbolleiste tiberprifen:

* Rufen Sie die untere Symbolleiste auf.

» Wabhlen Sie die gewlinschte Funktion aus.

X

Show:

Programs MultiTimer programs

Selectall ~_Show
selected

© s30m ‘ 100°C ‘ f20°c

@ Alle Auswahlen

& Ausgewahlte anzeigen
3. Nachdem Sie eine Sequenz von Garvorgangen gewahlt
haben:

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

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

PLAN & SAVE = = PLAN & SAVE j— =
+ | New list + | New list
Q@ Avtomatic 5
Preset / Program 1
Bk programs 6 Presat /
Preset / Program 2
00 hin
Pre yran
0000 hm
Preset / Program 4
0000 hm
Preset / Program 5
00:00 him
Preset / Program 6
0018 hm
-~

48

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

PLAN & SAVE = = 1 1
- ES
Cooking donel
Preset / Program 1 . .
: Now holding!

Preset / Program 2
00:00 him

Preset / Program 4 . » (V)

00:00 hm

o,
Preset / Program 5 : -
bk, : 25%
Preset / Program 6 :
PN

Der Ofen beginnt mit dem Vorheizen. Nachdem der letzte
Garvorgang ausgefihrt wurde, zeigt das Display die
voraussichtliche Energieverbrauchs-Ersparnis an.

Eine Liste speichern

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

X

=

Save list

@© 630em | 100% | 300°C l'g 120°C

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

Eine Listensortierung @ndern

» Tippen Sie auf die drei Punkte in der Zeile des Garvorgangs,
der entfernt werden soll.

« Tippen Sie auf 4T, um den Eintrag zu verschieben.

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

2)

PLAN & SAVE = B PLAN & SAVE —

-

IS mx

) Plan & Save
Preset / Program 2 .
00:00 him :

The modification done are only
temporary and cannot be saved

To come back to the initial list
open the drawer and press

l “Restore list”.

@ X v

-

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

» Um die anfangliche Liste wiederherzustellen, rufen Sie die

untere Symbolleiste auf und tippen auf ® LListe
wiederherstellen®.

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

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



» Tippen Sie auf das Symbol m, um den Eintrag zu lI6schen.

PLAN & SAVE =

+ | New list —

£

Plan & Save

D mx'

Preset / Program 2
00:00 him

The modification done are only
temporary and cannot be saved
To come back to the initial list
open the drawer and press

“Restore list".
To optimize the new list return to
the previous page. do you

confirm the deletion of the
selected item?

> S

-

Um die anféngliche Liste wiederherzustellen, rufen Sie die
untere Symbolleiste auf und tippen auf ® (Liste
wiederherstellen).

» Die Liste kann nicht erneut optimiert werden. Tippen Sie auf

die Schaltflache ®, um die Ausfilihrung zu starten.

F.14 SKYDUO/MATCH-MODUS (je nach
Modell - Option)

Diese Option kann auf Wunsch aktiviert werden. Sie funktio-
niert nur zusammen mit einer WLAN- oder Ethernet-
Verbindung, die von einem autorisierten Servicetechniker
installiert werden muss, und ermdglicht den Zusammen-
schluss des Ofens mit einem Schockkiihler.

WICHTIGE HINWEISE
Vergewissern Sie sich, dass Sie die SkyDuo/Match-

Option in beiden Geraten aktiviert haben. Nur ein
autorisierter Servicetechniker kann die SkyDuo/
Match-Option installieren und aktivieren.

Wenn die SkyDuo/Match-Symbole = auf beiden Geraten die
Farbe Griin haben (siehe die nachstehende Abbildung), funk-
tioniert die Verbindung vorschriftsgemaf.

\
Manual Automatic Programs ‘ Manual Programs
\
+F ‘
+* |
Skyhub Cleaning Settings ‘ Skyhub Hygiene Settings
PSRN | o
- s ;
(=] RO ;
< rranster *, Skybuo ,* < Help  Agenda _ USB SkyDuo,#
...... | Transfer .
X | X

Um die SkyDuo/Match-Funktion zu aktivieren (bzw. zu deakti-
vieren) tippen Sie auf das grine Symbol und dann auf die

Schaltflache m / ®> des Displays, um den SkyDuo/Match-
Status zu andern.

Die Synchronisierung kann an jedem der beiden Gerate
(aufrufendes und empfangendes Gerat) gestartet werden.

Die Suche nach einem ahnlichen Programm auf den beiden
Geraten berUlcksichtigt alle Programme, die mindestens ein
Wort aus dem Programmnamen des aufrufenden Gerats
enthalt. Das empfangende Gerat schlagt alle Zyklen vor, die
diese Kriterien erfullen.

Jetzt kdnnen Sie den SkyDuo/Match-Modus sowohl im
Automatikbetrieb als auch im Programm-Modus einsetzen.

AUTOMATIKMODUS

1. Wahlen Sie zum Beispiel einen Garzyklus im Automatik-
modus des Ofens.

A. Wahlen Sie den Lebensmitteltyp (zum Beispiel ,Meat* fiir
Fleisch).

AUTOMATIC = = AUTOMATIC = =
Food type Q + | Meat Q
———m N s m e - -
! ! ! | ) Roasted
! ) ! ! )
| ! ! , Meat loaf
Meat Poultry Fish
i D Meatballs

——= - - - N
l 1 Braisine

1 | 9
! a ! ) b
| ! s D Grilled
€ggs etables Pasta

and Rice Skewers
e e
1 e h \ Seekh kebab
! ) ! ) ! )
1 ! ! , Bacon
Bread Savoury and Desserts
Sweet bakery ) Combifrying

l | Hom
1 |
1 72 Dehadrytati
Ay ehadrytating
Cycles + Low Temperature roasted

B. Wahlen Sie den gewtinschten Garvorgang fur das
Lebensmittel (zum Beispiel ,Meat loaf* fiir Hackbraten).

C. Wahlen Sie die Garparameter, falls vorhanden.

In diesem Fall wahlen Sie die Braunungsstufe und die
Kerntemperatur.

AUTOMATIC =

D)

+ | Meat loaf

Browning level

Light Mediym Dark

>

-

D. Starten Sie den Zyklus.

2. Der mit dem Schockkuhler verbundene OFEN hat einen
gekoppelten Zyklus im Schockkihler gefunden.
Wabhlen Sie den gewulinschten Zyklus (zum Beispiel ,X-
Chill“) und bestatigen Sie die Auswahl.

SkyDuo
SkyDuo has found the following

paired cycles. Do you want to
proceed with the skyDuo process?

@ Meat loaf - chil »

(O Meat loaf - freeze

Preheating

3. Der SCHOCKKUHLER fragt mit einer Meldung, wie er
vorgehen soll. Sie kénnen:

» Den Vorgang abbrechen: Tippen Sie auf X | um den
Vorgang zu beenden.
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» Die Synchronisierung verschieben: Tippen Sie auf das 2. Starten Sie den Zyklus.

Symbol &, um die Verbindung mit dem Ofen zeitlich zu 3. Deran den Schockkiihler angeschlossene Ofen schligt
verschieben. alle Zyklen vor, die mindestens ein Wort aus dem
[MANUAL B Programmnamen im Schockkihler enthalten.

Wahlen Sie den gewlinschten Zyklus und bestatigen Sie

< e @ @ %] die Auswahl.

1
SkyDuo #* Chill
Do you want to start the SkyDuo +
process now? If the SkyDuo
0°C Soft / Hard &
SkyDuo has found the following
. .00 proceed with the skyDuo process?
01:00 h:m ® @ @ @ Red meat - chil
(O Red meat - freeze
x | v | & ‘ @
-~
» Die Synchronisierung bestatigen: Tippen Sie auf das J
Symbol V', um den SkyDuo-Prozess im Schockkiihler , T
verzogerungslos zu starten. Alle sonstigen laufenden
Prozesse werden angehalten. 4. Im SCHOCKKUHLER kénnen Sie:
» Den Vorgang durch Antippen von X stoppen.
» Die Synchronisierung bestatigen.
» Die Synchronisierung durch Antippen des Symbols Gig
SkyDuo SkyDuo zeitlich verschieben.

Do you want to start the SkyDuo Meat loaf, meat loaf

process now? If the SkyDuo
process starts, any other running B,
process will be stopped » 5.3
v a
SkyDuo

Cooked minced meat, Meat loaf SkyDuo

- Red Meat, red meat
Do you want to start the SkyDuo

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

x| v | @
Cooked red meat
HINWEIS! - EL
@ Falls ein Automatikzyklus keinem der Gerate gra- x | v @ x | @
fisch zugeordnet ist, wird er durch das Symbol @ ;
ersetzt. -
=
= HINWEIS!
Skybuo @ Falls ein Programm keinem der Gerate grafisch
Meat loar, meat foaf zugeordnet ist, wird es durch das Symbol (i}
ersetzt.
5. Einige Minuten bevor der OFENZYKLUS endet, startet
der Vorkihlzyklus des SCHOCKKUHLERS, um die
e Kammer fiir die soeben gegarten Lebensmittel
Cooked minced meat, Meat loaf VOI"ZUbeI'EIten
Q Falls Sie den SkyDuo Prozess zeitlich verschoben hatten,
erscheint einige Minuten vor dem Ende des Garzyklus im
x | @ Ofen ein neues Popup-Fenster mit der
Synchronisierungsanforderung.

F.15 DUNSTABZUGSHAUBEN-

4. Einige Minuten bevor der Ofenzyklus endet, startet der

Vorkuhlzyklus des Schockkuhlers, um die Kammer fur MANAGEMENT

die sogben gegarten Lebensmltte'l Yorzuberelten. Wenn die Dunstabzugshaube am Ofen installiert und einge-
Falls Sie den SkyDuo Prozess zeitlich verschoben hatten, schaltet ist, erscheinen auf dem Ofen-Display verschiedene
erscheint einige Minuten vor dem Ende des Garzyklus im Popup-Fenster als Erinnerung, dass die Dunstabzugshaube
Ofen ein neues Popup-Fenster mit der nach einer bestimmten Betriebsdauer gewartet werden muss.
Synchronisierungsanforderung. » Diese Erinnerungsmeldungen kénnen ausgeblendet oder -
Sie konnen den Vorgang auch jetzt noch bestatigen oder falls die Wartung vom Kundendienst ausgefiihrt wurde -
zeitlich verschieben. quittiert werden.

PROGRAMM-MODUS

1. Wahlen Sie im Programm-Modus des Ofens einen Garzy-
klus (zum Beispiel fiir rotes Fleisch).
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» Um das Popup-Fenster auszublenden, tippen Sie auf X,

Die Erinnerungsmeldung erscheint nur nach 7 Tagen

AN

X Vv

Condensation sink cleaning

Do you confirm the completion of
the maintenance operation?

AN

Lamps cleaning

Do you confirm the completion of
the maintenance operation?

X v

Dauerbetrieb.

Sie konnen kontrollieren, wie viel Zeit bis zur nachsten

Wartung der Dunstabzugshaube bleibt:

O/ B

Manual Automatic  Programs

S
+ +
SkyHub Cleaning Settings
< Sk:/Du'o Hood >
X

HOOD = LEVEL 3
Hood management
Status: Off
Maintenance
Condensation sink cleaning:
on 27/09/2022 v
Demister and water separator cleaning:
on 27/01/2023 v
HOOD — LEVEL 4
Hood management
Status: Off
Maintenance
Lamps cleaning: 800 hours left v
Lamps change: 8000 hors left v

F.16 REINIGUNGSMODUS

F.16.1

Die “Reinigungsfunktion“ ermdglicht die automatische Reini-
gung der Ofenkammer mit dem am besten geeigneten

Einleitung

Programm.

1.

O

WICHTIGE HINWEISE
Um Materialschaden, Verletzungen oder schwere
Unfalle zu verhindern, miissen Sie vor dem Splil-
programm grundsatzlich alle Gegenstande (Trays,
Zubehdr usw.) mit Ausnahme der Schublade aus

der Ofenkammer entfernen.

F.16.2 Seite Reinigung

Die Reinigungszyklen sind in zwei Bereiche unterteilt:

STANDARD

ECO

CLEANING

CLEANING =

K

() stanDarD |
_ o : _

Intensive Intensive 02:50 him

A Rinse 0040 him A Rinse 0040 him

< I:géxz

Load solid chemicals

T
STANDARD | @ eco

00:33 him

§ eco O

00:33 him > % short

"¢ Medium 01:55 hi

03:00 hm

[!‘xl >

Load solid chemicals

I:D"“ > <

STANDARD-Reinigungszyklen:

Short

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

Medium

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

Intensive

Reinigung fir starke Verschmutzung durch
intensives Rosten und Grillen mit mehreren
Beladungen.

Rinse

Spilen mit kaltem Wasser

O

WICHTIGE HINWEISE
Die Reinigungsdauer kann je nach Komplexitat des
Programms und der OfengréRe auf 10 Minuten bis

ca. 3 Stunden eingestellt werden. Der Ofen zeigt
die Dauer der einzelnen Programme an.

ECO Reinigungsprogramme:

ECO-Zyklen sind die gleichen wie STANDARD-Zyklen,
jedoch sind alle griinen Funktionen standardmaRig

aktiviert. “Griine Funktionen” kbnnen separat deaktiviert
(weill dargestellt) oder aktiviert (griin dargestellt) werden.
Sie bleiben bis zur nachsten Auswahl im Speicher.

Beriihren Sie das Symbol @, um die Beschreibung der

einzelnen Funktionen anzuzeigen.

Tippen Sie auf das Reinigungssymbol und wahlen Sie das

gewunschte Programm.

CLEANING =

CLEANING =

WERY !

Avtomatic  Programs

O

Settings

Manual

7

Cleaning

° -
ol -1 -
Help User Agenda  Plan &
save

X ]
01:20 him o @&

CLEANING -
() STANDARD | Q eco
4 Short 00:33 him
oee
'
¢ Intensive 03:00 h'm
A% Rinse 0010 him
< [! @ x2 m & x1
Load solid chemicals

oe
> %" intensive

Rinse

4+

< [Bex

) staNDarD |

@ skipdrying a (o)
(6]

@ savetad

Load solid chemicals

Q@ eco
00:33 him

01:55 him
Skip descaling

Save water, energy and
descaling tabs

Use itin case of frequent
cleanings and good level
of care

02:50 him

0010 him

[Q’éxl >

Be aware that traces of
scale might remain in the
chamber and boiler.
Remember to perform a
descale from time to time

v

/. N
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Mit den griinen Funktionen kénnen Sie den Energiever-
brauch senken und die chemische Auswirkung auf die
Umwelt begrenzen.

L+

@

Entkalkung liberspringen

Diese Funktion spart Wasser, Energie und Ent-
kalkungstabletten; verwenden Sie sie bei
haufigen Reinigungen und gutem Pflegezustand.

Modelle mit Boiler: Denken Sie bitte daran,
dass in Kammer und Boiler Kalkspuren zurlick-
bleiben kdnnen.

Modelle ohne Boiler (und Modelle, die Fliissi
greiniger verwenden): Denken Sie bitte daran,
dass in der Kammer Kalkspuren zurickbleiben
kénnen.

Denken Sie daran, von Zeit zu Zeit eine Entkal-
kung durchzufihren.

Trocknen liberspringen

Diese Funktion spart Energie und Zeit. Verwen-
den Sie sie fiir Reinigungszyklen zwischen den
Schichten.

Denken Sie daran, nach der Reinigung die Tur

zu 6ffnen, um den Ofen zu beliiften.

Tab sparen

Diese Funktion spart 1 Reinigungs-Tab, verlan-
gert aber die Zykluszeit.

Verwenden Sie sie, wenn kein Zeitdruck besteht,
wie z. B. zum Ende einer Schicht.

REINIGUNGSMITTEL

Tippen Sie auf “<* oder“>“(vor / zuriick), um den Reini-
gungsmitteltyp zu wahlen, der verwendet werden soll.
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+ +
Be @& >

Load solid chemicals ‘

WICHTIGE HINWEISE

Um beste Reinigungsergebnisse zu erzielen und
das Gerat wahrend der Reinigungsprogramme
optimal zu schitzen, sollten Sie ausschlielich von
Electrolux Professional freigegebene Reinigungs-
mittel, Klarspulmittel und Entkalker verwenden, die
gemal den aktuellen Vorschriften und Bestimmun-
gen Flissigkeitskategorie 3 erflllen.

WICHTIGE HINWEISE

Verwenden Sie zur Reinigung und Wartung nur
Originalprodukte oder empfohlene Produkte. Reini-
gungsmittel, die keine Originalprodukte sind oder
nicht von Electrolux Professional empfohlen
werden, kénnen das Gerat schwer beschadigen.
Schéaden, die durch die Verwendung von nicht vom
Hersteller empfohlenen Reinigungs- und Pflege-
produkten entstehen, sind nicht durch die
Gewabhrleistung gedeckt.

Ungeeignete  Reinigungs-Chemikalien  kdnnen
Chemikalienrickstande im Garraum hinterlassen
u./o. heftige chemische Reaktionen mit schwer-
wiegenden Folgen in der Kammer bewirken, die im
schlimmsten Fall zu einer Explosion fiihren.

REINIGUNGSMITTEL

Standardausfiihrung

[Qéx3

FESTSTOFFREINIGER

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

@ WICHTIGE HINWEISE

Von Electrolux Professional zugelas-
sener Reiniger: Reinigungs-Tab C22.

Alternative Konfiguration — Reinigungsmittel

|
‘s

FLUSSIGREINIGER im Gebinde (Zubehér, auf
Nachfrage)

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

@ WICHTIGE HINWEISE

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

KLARSPULMITTEL

Standardausfiihrung

,
[ &

Klarspilmittel und Entkalker in TABS

Packen Sie die auf dem Display angegebene
Anzahl Tabs aus und flillen Sie sie in die
vordere Schublade unter dem Garraum.

Die Entkalkungswirkung betrifft nur Modelle mit
Boiler.

O

WICHTIGE HINWEISE

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

Alternative Konfiguration — Klarspulmittel

!
i

H

FLUSSIGES Klarspiilmittel im Gebinde (Zube-
hér, auf Nachfrage)

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

CD WICHTIGE HINWEISE

Von Electrolux Professional zugelas-
senes Klarspllmittel: Extra starkes
Klarspulmittel C21 (die Verfugbarkeit
vor Ort feststellen).
HINWEIS!
Das angezeigte Standard-Reinigungsmittel kann
durch den verwendeten Reinigungsmitteltyp
ersetzt werden. Diese Einstellung kdnnen Sie
unter Einstellmodus =>“Service“andern.

F.16.3 Programmwahl

1.

Wahlen Sie den gewlinschten Reinigungszyklus



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

3. Das Display erinnert Sie daran, ALLE GEGENSTANDE
aus dem Garraum zu NEHMEN (Pfannen, Trays, sonsti-
ges), ausgenommen den Hordenwagen.

Offnen Sie die Tir und NEHMEN SIE ALLE GEGEN-

STANDE aus dem Garraum.

6-10 GN

20 GN

Warning
To prevent material damage,
clean or leave accessories

unit Empty the cavity before
proceeding.

injury o fatal accidents do not

trays, trolleys excluded, inside the

A

Warning

To prevent material damage,
injury o fatal accidents do not
clean or leave accessories
trays, trolleys excluded, inside the
unit Empty the cavity before
proceeding

CLEANING —
() sTANDARD | Y eco

% short 00:33 him
00

LX)

¢ intensive 03:00 him
AR Rinse 0010 him
< [5 6 X2 [D 8 x1 >

Load solid chemicals

S

L [ A =

Einstellung der Startverzégerung

« Bevor Sie die Taste ® antippen, rufen Sie die untere
Symbolleiste auf und wahlen das Startverzégerungs-
Symbol.

CLEANING — = =
= S
Y
! 09:30..
123
4 56
789 h
0
3 &
y s
|;(D 530eM | 100 [ W p0ec ® 550PM| 100% | 300°C | Q20°c

+ Stellen Sie die Startverzégerung Uber das Tastenfeld ein.

Tippen Sie auf ®, um das Programm zu starten. Offnen Sie
die Tur, nehmen Sie alle Gegenstédnde aus dem Garraum
und flllen Sie die erforderlichen Reinigungsmittel ein.
Bestatigen Sie die Handlungen stets durch Antippen von

Vv  Die Startverzdgerung ist hiernach aktiviert.

. Tippen Sie zur Bestatigung, dass der Garraum leer ist, auf

die Schaltflache V.

. Danach werden Sie auf dem Display aufgefordert, die

Dichtung zu reinigen. Eine tagliche Reinigung verlangert
die Lebensdauer der Dichtung ganz erheblich.

Suggestion
Carefully clean the oven door
and the gasket using a
micro-fiber cloth soaked in warm
water with a neutral detergent.

The daily care will considerably
prolong the gasket's life.

i

Eine Meldung fordert dazu auf, die verschiedenen Che-
mikalien je nach ausgewahltem Zyklus an den
entsprechenden Stellen zu fiillen.

Geben Sie die Reinigungsmittel in die Mitte des Gar-
raumbodens oder in die dafiir vorgesehene Schublade
(die Position ist je nach Modell unterschiedlich).

N -

000

Medium cleaning

Insert the required chemicals

EéxS I:Q‘xl

HINWEIS!
@ Beachten Sie bezlglich der Mengendosierung
die Hinweise auf dem Display.

Tippen Sie dann auf V' zur Bestatigung, dass das
Reinigungsmittel eingefillt wurde.
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WICHTIGE HINWEISE

@ Wenn die Garraumtemperatur hoher als 40 °C
[104 °F] ist, schaltet der Ofen vor einem
Reinigungszyklus ein zwangsweises Abkuh-
len. Geben Sie das Reinigungsmittel erst in
das Geriat, nachdem das Abkiihlen abge-
schlossen ist, da eine hohe Temperatur
eine chemische Reaktion auslosen kann!

8. Die Tir schlief3en.

Der Ofen fuhrt eine kurze Setup-Prozedur der Reinigung
durch und Uberprift zur Sicherheit, ob sich noch Gegen-
stdnde im Garraum befinden.

00O.
(@) °
Q [
(SN

Setting up
the cleaning cycle

Keep the door closed

* Wenn ein Gegenstand im Garraum erfasst wird, missen
Sie ihn herausnehmen und den Reinigungszyklus
bestatigen.

* Wenn ein Gegenstand im Garraum erfasst wird und Sie den
Reinigungszyklus abbrechen méchten, driicken Sie auf

x . In diesem Fall erscheint eine Warnmeldung mit dem
Hinweis, dass Sie alle Chemikalien aus dem Garraum und
der Schublade entfernen missen, und der Empfehlung,
unbedingt einen Spulzyklus durchzuflihren.

A

Remove chemicals

The cleaning cycle has been
cancelled. Please remove
cleaning tabs from the cavity
and descaling tabs from the
drawer.

Before starting a cooking cycle,
arinse cycle is strongly
recommended.

ﬁ

* Wenn kein Gegenstand im Garraum erkannt wird, beginnt
der Reinigungszyklus.

WICHTIGE HINWEISE
Vergewissern Sie sich, dass die Tur geschlossen ist,

bevor Sie das Gerat unbeaufsichtigt lassen.

Andernfalls erscheint das Symbol “Tir offen”
auf dem Display, um den Benutzer darauf hinzu-
weisen, dass der Reinigungszyklus nicht startet.

F.16.4 Anzeige Status (unterschiedlich)
* Erzwungenes Abkiihlen

Wenn die Garraumtemperatur zu hoch ist, fordert der
Bratofen Sie auf, vor dem Start eines Reinigungszyklus
das zwangsweise Abkihlen auszufihren.
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CLEANING

.)))

o

01:05hm
Forced cooling

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

Tippen Sie auf die Schaltflache V' um das Abkihlen zu
bestatigen.

Wenn Sie es nicht bestatigen, sind die Reinigungszyklen
nicht verfugbar. Dricken Sie auf die in der Abbildung
gezeigte Schaltflache, um das Abkihlen zu starten.

o
44 Extrastrong 05:57 hm

iy

iy Rinse 00:10 h:m

< Dgéxs EE;“ >

Load solid chemicals

Cad

-~

Zyklusausfiihrung

Wahrend des Zyklus wechselt das Display in den Bild-
schirmschonermodus und zeigt an:

— Name des eingestellten Zyklus
die Restzeit
— die Dauer des eingestellten Zyklus

die griinen Funktionen, die im Falle des ECO-Reini-
gungszyklus aktiviert werden

LX)
[)
Medium cleaning

Keep the door closed

01:59.,

€D 0204 hem

0@

» Zyklus-Stopp

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

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

Keep hold to stop the cycle

p




* Erzwungenes Klarspiilen
Falls Sie einen gestarteten Reinigungszyklus angehalten
haben, fiihrt das Gerat eventuell das erzwungene Klarspi-
len durch, um samtliche Chemikalienriickstdnde aus der
Kammer zu entfernen.

CLEANING = =

lllll

Forced rinsing

Please wait while the cavity

04:59

(@ 05:00 m:s

Wahrend dieser Zeit kann die Tur nicht getffnet werden.

F.16.5 Reinigungsmittel einfiillen

6 - 10 GN model

O]
O]
O]
O]
O
O]

20 GN model
|
/!
/
me /
Bs /

O

WICHTIGE HINWEISE

Bei Modellen mit 20 Einschiiben funktionieren
die Reinigungszyklen nur mit in den Ofen einge-
setztem Hordenwagen. Er hilft, die unteren
Offnungen zwischen Kammer und Tiir zu
verschlieBen.

F.16.6 VorsichtsmaBnahmen

/A

©

A

WICHTIGE HINWEISE

Bei Modellen mit 20 Einschiiben funktionieren
die Reinigungszyklen nur mit in den Ofen einge-
setztem Hordenwagen. Er hilft, die unteren
Offnungen zwischen Kammer und Tiir zu
verschlieBen.

WARNUNG

Um Materialschaden, Verletzun-
gen oder schwere Unfalle zu
verhindern, durfen Sie keine
Gegenstande wie Zubehor oder
Trays (mit Ausnahme der Schub-
lade) in der Ofenkammer
reinigen oder darin liegen lassen.
Entleeren Sie den Garraum,
bevor Sie den  Vorgang
fortsetzen.

WICHTIGE HINWEISE

Verwenden Sie keine in Wasser aufgeldsten pulver-
oder gelférmigen Reinigungsmittel oder Klarspil-
mittel u./o. Substanzen, die Chlor enthalten.

WARNUNG

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

WARNUNG

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

WARNUNG

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

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

F.16.7 Zyklusende

* Reinigung ausgefiihrt: Information zum Verbrauch
(siehe das Beispiel fiir ein Gasmodell, die Angaben dienen
nur zur Veranschaulichung).

CLEANING

( 2
S [m

Medium cleaning
donel

D ose3s

& osh
O i

Das Display gibt eine Meldung Uber eine Stérung der

Chemikalienbefillung wahrend des Reinigungszyklus aus.

In diesem Fall:

— prufen Sie, ob nicht aufgeldste Tabs in der Reinigungs-
schublade verblieben sind.

— entfernen Sie diese, falls vorhanden, bevor Sie den Ofen
zum Garen verwenden.

Legende
¥ Leistungsaufnahme in kWh

& Gasverbrauch in m3

¢ Wasserverbrauch in Litern
Reinigungsmittelverbrauch in Tabs
++  Klarspulmittelverbrauch in Tabs

4 Reinigungsmittelverbrauch in Litern
Verbrauch von Entkalkungsmittel

Zeitdauer in Stunden: Minuten: Sekunden

F.16.8 ZWANGSREINIGUNG

Diese Funktion misst die Nutzungsdauer des Ofens seit dem
letzten automatischen Reinigungszyklus. Wenn das Zeitlimit
erreicht ist (Standardeinstellung 24 Stunden), sind keine
weiteren Garzyklen moglich.
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» Das Display zeigt das Popup-Fenster “Zwangsreinigung*
an: Es muss ein automatischer Reinigungszyklus aus-
gefuhrt werden.

MANUAL

)

g,
KN
+

=) |l

Forced cleaning

Oven must be cleaned. Launch a
cleaning cycle before cooking

4/1‘

» Nach Abschluss des gewahlten Reinigungszyklus wird das
Popup-Fenster ausgeblendet. Die Garfunktion ist danach
wieder verfligbar.

Fur die Aktivierung und Deaktivierung dieser Funktion u./o. die

Anderung des Zeitintervalls fiir eine Zwangsreinigung siehe

den Abschnitt Reinigung — Erweiterte Funktionen in Kapitel

F.17 EINSTELLUNGEN.

F.16.9 ENTKALKUNG DES BOILERS (Boilerwartung)

Durch den Routine-Splilzyklus mit Feststoff-Reinigern (blaue
Klarspll- und Entkalker-Tabs) wird der Boiler von Ablagerun-
gen freigehalten. Wenn Sie jedoch die ECO-Reinigungszyklen
immer mit aktivierter griiner Funktion Entkalkung tlibersprin-

gen 9 verwenden, kann dies zu Kalkablagerungen im
Boiler fuhren.

Falls ubermaRige Kalkablagerungen im Boiler vorhanden sind
und auf dem Display eine Meldung mit dem Fehlercode
EtUberscheint, gehen Sie wie folgt vor:

* Wahlen Sie den Eintrag “Settings” [Einstellungen] im
Hauptmeni und scrollen Sie dann durch die Seiten bis zur
Funktion “Cleaning” [Reinigung].

» Wabhlen Sie den Zyklus Boilerwartung.

QOQ Fl

Automatic Programs
+F »
+ + P Default cycle

SkyHub Cleaning Setting!
P Default chemical
-
@ % - P Advance d functions

&
Usb >

SETTINGS —

+ | Cleaning

Enable Cleaning (@)

S D 2 - — — — ———

Help Agenda  Plan &
save

T M 00
01:20 him

>

-




* Flhren Sie den Zyklus aus und verwenden Sie statt der
Ublichen Menge nur 2 Tabs “C25* fur Modelle mit 6 - 10
Einschiben bzw. nur 3 Tabs fir Modelle mit 20 Einschiben.

SETTINGS =

+ O

Zerolime
descale

01:26 h:m

e

Load solid chemicals

* Unter Umsténden wird nach der Durchfuhrung des Entkal-
kungszyklus auf dem Display erneut ein Fehlercode
angezeigt (dESS, dESC oder EtUb). In diesem Fall wieder-
holen Sie die Prozedur.

» Falls auch nach dem zweiten Entkalkungszyklus ein Feh-
lercode auf dem Display erscheint, verstandigen Sie den
Kundendienst.

@ WICHTIGE HINWEISE

Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung, wenn
diese Vorschriften nicht eingehalten werden.

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

F.16.10 BOILERABLAUF

Falls Sie den Boiler entleeren missen (z. B. wegen einer
BetriebsschlieBung im Winter oder vor einer langeren Nicht-
benutzung), kdénnen Sie mit der Funktion “Boiler drain®
[Boilerablauf] eine permanente Aktivierung der Boilerventil-
Offenstellung bewirken, die selbst nach der Ausschaltung des
Geréts beibehalten wird.

Diese Funktion aktivieren Sie wie folgt:
* Wahlen Sie den Eintrag “Settings“ [Einstellungen] im
Hauptmen( und scrollen Sie dann durch die Seiten bis zur

Funktion “Boiler drain“ [Boilerablauf]. Das Steuerungssy-
stem des Ofens fragt nach einer Bestatigung der Auswahl.

VERY N’

Automatic | Programs

w o »

SkyHub Cleaning Setkins‘
NON.-I-N -}

Help Agenda  Plan & Usb
save

SETTINGS

All settings Q

&® Boiler Drain -

I M—e=AT00
01:20 h:m

>

-~ -~

* Wenn Sie diese Funktion wahlen, werden das zugehorige
Symbol und der Name in Griin angezeigt. Auf der Haupt-
menUseite (links im nachstehenden Bild) wird bis zur

Deaktivierung der

angezeigt.
SETTINGS — =
- U9 B
All settings Q
Manual Automatic |  Programs
(@ Boiler Drain - ‘ ‘
o+
& senvice ++

-~

SkyHub Cleaning Settings

omen,

Help Agenda  Plan & Usb
save

(o o WS £y
01:20 h:m

> i=F
-~

« Wenn Sie diese Funktion

SETTINGS =
. A__—_/

s O
#

Boiler drain

Do you want to stop boiler draining?

X

All eatbina Q,

a

Funktion das Boilerablauf-Symbol

wieder deaktivieren mdchten
(nach der Winterpause oder einer langeren Nichtbenut-
zung), mussen Sie erneut auf die Schaltflache “Boiler drain®
[Boilerablauf] im Einstellungsmenu driicken. Symbol und
Name der Funktion werden wieder in Weil} angezeigt. Der
Boiler kehrt zu seiner normalen Funktionsweise zurlick.

F.17 EINSTELLUNGEN

Im “Einstellmodus® kdnnen Sie einige Betriebsparameter des

Ofens andern.

SETTINGS = 2

Al settings Q
@ Boiler Drain -
& service

PN

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

Einstellungen.

MANUAL

W)

09 B

Manual Automatic Programs

AR o

SkyHub Cleaning Settings

o=@

Help Agenda  Plan &
ve

01:20 h:m

Usb >

> 0o
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2. Das Display zeigt das Hauptmeni mit ALLEN EINSTEL-
LUNGEN an.

SETTINGS

D)

SETTINGS

)

All settings Q All settings Q
BE Longuage - O v -
Date QD Automatic
® Time Bk programs

Measurement units ’3 MultiTimer

) Sounds Y% skyHub
Cavity light 1 Cleaning

o)
[ﬂ Display Q) Green spirit
Touch screen calibration B3] Accessories
B Touch screen test A stortup page
@ Food satety Identity card
® Avtostart

(=5 User Password

- w
- -
Standardeinstellung

Falls Sie das Gerat auf die Werkseinstellung zuriicksetzen

mussen, gehen Sie wie folgt vor:

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

SETTINGS = = —
—A_— —
Default settings
Conlfirm restoring default settings
on the oven? All actual settings
will be lost.
S\ F— |
X
@‘
Restore >< ‘
factory
settings
® 630em | 100% | @n20°c © 630em | | 30 | 2l

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

FA7.1

N\ L7
Sprache

Uber diesen Parameter stellen Sie fiir alle Meniis die gewéhlte
Sprache ein.

Einstellungen LANGUAGE

« Tippen Sie auf das Landesfahnen-Symbol.
+ Das Display zeigt alle Einstellungen in der gewiinschten
Sprache an.

SETTINGS

4)))

\. S

+ | Language

[Gizs'e
W g
Deutsch

English UK

Espariol
Francais

¥ 10K

Italiano

Pyccxuii

T1a

Suomi

Svenska

F.17.2 Einstellungen DATE

Datum

58

Mit dieser Einstellung stellen Sie das aktuelle Datum ein.

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

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

=

SETTINGS

ﬁ.l

<« | Date
Set format
DMY M/D/Y Y/M/D
Set date
[ 2017 *

L3 December L]

M T W T F S S

48‘ 1 2|3

49 | 4 5 6 | 7 8 9 |10

50 ( 1 |12 14 |15 [ 16 |17

51|18 (19|20 21 |22 23|24
|
B2 25 | 26 | 27 | 28 |29 |30 | 1

1

F.17.3 Einstellungen TIME

@ Uhrzeit

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

* Geben Sie die Uhrzeit ein: Tippen Sie dazu auf die
entsprechende Zahl des eingeblendeten Tastenfelds.

SETTINGS = =
=

+ | Time

Set format
24 H AM/PM

1:45

Set time

N N —
O O N

F.17.4 Einstellungen MEASUREMENT UNITS

& MaReinheiten

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

D)

SETTINGS =
——

4 | Measurement units

Temperature
o -

F.17.5 Einstellungen SOUND

‘ )) Klinge

Mit dieser Einstellung kénnen Sie:
* die Lautstarke von “0“ bis “10 einstellen.
» die Lautstarke des Alarms von “0“ bis “5“ einstellen.



SETTINGS

= F.17.7 Einstellungen DISPLAY

« | Sound
Display
Volume 10

Mit dieser Einstellung kénnen Sie:

Alert volume 5

» die Helligkeit des Displays zwischen “0“ und “100“ %

Enable messages continuous sound () einstellen.
e & » den Sleep-Timer einstellen (Minuten/Sekunden).
@ Cootingboncowam seTNes L = =
ﬁ CookingDonel.waw «| Display
(J cookingDone2waw
(O cookingDone3.waw Brightness 100%
» einen kontinuierlichen Hinweiston wahrend der Anzeige Sieep tmeout
einer Popup-Meldung aktivieren bzw. deaktivieren ((® / @ 15:00:
» den Hinweiston beim Abschluss des Garvorgangs aktivie- 1123
ren bzw. deaktivieren ((® / @). 4|5 6
» den Klang bei “Abschluss des Garvorgangs“ auswahlen
und einstellen. 7 809
F.17.6 Einstellungen CAVITY LIGHT 0 ms
1

-’O\- Kammerbeleuchtung
= F.17.8 KALIBRIERUNG DES TOUCHSCREEN-DISPLAYS
Mit dieser Einstellung konnen Sie die Kammerbeleuchtung

aktivieren bzw. deaktivieren (@ / @) und Sie kénnen: Kalibrierung des Touchscreen-Displays

« die Helligkeit zwischen 0 und 100 % einstellen.

» Die Einschaltung der Blinkleuchte am Ende des Garvor-
gangs aktivieren bzw. deaktivieren.

Mit dieser Einstellung definieren Sie die Kalibrierung des
Bildschirms.

1. Tippen Sie auf verschiedene Stellen in der Seite, um die
Kalibrierungsgenauigkeit zu prifen.

« | Cavity Light 2. Halten Sie den Finger auf der Schaltflache, um die Seite
zu verlassen.

D)

SETTINGS

Enable cavity light m |
Brightness 85% ik
(]
Light blinking at the end of cooking  (—g)
Light blinking when in alarm m
Calibyatior Toud|
P ) different points or| the streen to

heck [accurjacy. Aress dnd hdld
to exit. After 30 seconds the
calibratiop will be abprted.

+ Die Blinkleuchte bei einem Alarmzustand des Gerats
aktivieren bzw. deaktivieren.

« Die Blinkleuchte wahrend des Vorheizens aktivieren bzw.
deaktivieren.

o/
o<

CNT
0

F.17.9 TOUCHSCREEN-TEST

% Touchscreen-Test

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

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

v

3. Tippen Sie auf , um den Vorgang zu beenden.
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_|.

Touch to test. Hold down to exit.

F.17.10 Einstellungen FOOD SAFETY

@ Lebensmittelsicherheit

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

Lebensmittelsicherheit (FSC)

Die FSC-Funktion garantiert einen mikrobiologisch sicheren
Zustand des Lebensmittels. Wenn die FSC-Funktion aktiviert
ist, kbnnen Sie:

+ die Anzeige des “F“-Faktors aktivieren bzw. deaktivieren.

+ die Abfrage der FSC-Einstellung beim Start aktivieren bzw.

deaktivieren.

SETTINGS

D)

—_ = —
+ | Food safety

Enable Food Safety Control (FSC)

Show F value during cooking

Ask for FSC set on start

W 8086

Enable HACCP

HACCP

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

F.17.11 Einstellungen AUTOSTART

@ Startautomatik

Mit dieser Einstellung konnen Sie die Autostart-Funktion fir
alle Betriebsmodi aktivieren bzw. deaktivieren (Cm / @).

=

SETTINGS

:

| Autostart

Start cycle by closing the door m

Die Autostart-Funktion ermdglicht den Start des gewahlten
Programms durch das SchlieRen der Ofentur.

F.17.12 Einstellungen MANUAL

@ Manuell

Mit dieser Einstellung kénnen Sie den manuellen Garvorgang

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

60

SETTINGS =

@.

+ | Manual
Enable Manual Cooking cycle (@)

General

Timer/Temperature dialogs

Utilities

v v v v

Hold

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

Allgemeines

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

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

» Cooking preheating [Vorheizen zum Garen]. Mit dieser
Einstellung kann der Ofen die Vorheiz- bzw. Vorkihlphase
ausfuhren.

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

» Delayed start preheating [Vorheizen fir Startverzégerung].
Mit dieser Einstellung bereitet der Ofen den Garraum fir
den verzdgerten Garzyklus vor.

* Multi-phase cooking [Multiphasen-Garen]. Mit dieser Ein-

stellung kann der Ofen den Multiphasen-Garzyklus
ausfuhren.

SETTINGS =

<« | Manual

Enable Manual cooking (@)

¥ General

Show real and set values Ll

Always show food
probe temperature

Cooking preheating
Advanced preheating

Delayed start preheating

seeEes

Multiphase cooking

Zeit-/Temperatureinstellungen

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

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

*  Minimum cavity-probe temperature difference [Mindestdif-
ferenz zwischen Kammer- und Kerntemperatur]. Tippen Sie

auf den Mindestwert, der auf dem Touchpad angezeigt wird
(z.B.5°C).

SETTINGS — =
<+ | Manual
Enable Manual cooking (@)
P General
¥ Timer / Temperature
Short cooking @)
Eco-delta cooking @)
Minimum cavity vs probe .
temperature difference 5C
P utiities
P Hold




Zusatzfunktionen

Garzyklus-Info in der Options-Symbolleiste. Nach der

Aktivierung kdénnen Infos in der Symbolleiste angezeigt
werden.

Startverzdgerung. Nach der Aktivierung kann ein Zyklus auf
eine glinstigere Uhrzeit verschoben werden.

SETTINGS = =
+ | Manual
Enable Manual cooking m
P General
P Timer / Temperature
W Utilities
Cooking info in drawer @)
Delayed start @)
» Hold

Warmhalten

Standard-Konvektionstemperatur 70 °. Tippen Sie auf den
Wert, um (ber das eingeblendete Tastenfeld die
gewulnschte Temperatur einzugeben.
Standard-Dampftemperatur 70 °. Tippen Sie auf den Wert,
um Uber das eingeblendete Tastenfeld die Standardtempe-
ratur einzugeben.

Kerntemperatur-Anstieg 5 °. Tippen Sie auf den Wert, um

Uber das eingeblendete Tastenfeld die Fuhlertemperatur
einzugeben.

SETTINGS

9)

E"

+ | Manual

Enable Manual cooking

» General

P Timer / Temperature

P utiities

W Hold

Default convection
temperature

Default steam temperature

Probe temperature increase

Bevorzugte Garzyklen

Wahlen Sie bei der Auswahl des Manuellmodus den vom Ofen
vorgeschlagenen Zyklus.

« & Convection (Konvektion)
« 2 Combi (Kombizyklus)
« ¢ Steam (Dampf)

SETTINGS

.,))

<+« | Manual

Enable Manual cooking

» General

P Ginlergs Temperature

p Utiiities

p Hold

W Preferred cooking cycles

& Convection

& Combi

! Steam

P Coocking cycles setpoints

Garzyklus-Sollwerte

Hier kdnnen Sie die Standard-Sollwerte der Zyklen wahlen:

» Edit Convection setpoints (Sollwerte fiir das Konvektions-
garen bearbeiten). Hier stellen Sie die besten geeigneten
Werte fur Ihren Standard-Konvektionszyklus ein.

Edit Combi setpoints (Sollwerte fir den Kombizyklus
bearbeiten): Hier stellen Sie die am besten geeigneten
Werte fiir Ihren Standard-Kombizyklus ein.

Edit Steam setpoints (Sollwerte fiir das Dampfgaren bear-

beiten). Hier stellen Sie die am besten geeigneten Werte fiir
Ihren Standard-Dampfzyklus ein.

SETTINGS

D)}

4 | Manual

Enable Manual cooking

» General

P Gimergs Temperature

P Utiities

P Hold

P Preferred cooking cycles

W Coocking cycles setpoints

Edi setpoints

Edit Combi

Edit Steam setpoints

F.17.13 Einstellungen AUTOMATIC

Q Automatik

Mit dieser Einstellung kénnen Sie das automatische Garen
und die Verwaltung der betreffenden Zyklen aktivieren bzw.
deaktivieren (Cm / @).

i)

Enable step view (Schrittansicht aktivieren)

* Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Phasen eines
automatischen Garzyklus anzeigen oder ausblenden.

SETTINGS

HINWEIS!

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

4 | Automatic

Enable Automatic cooking

o

Enable step view

o

P Factory presets
P User presets
p Food type

P Cycles+

Update Automatic cookings

Restore Automatic mode

Factory presets (Werks-Voreinstellungen)

Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Werks-Voreinstel-

lungen, die Sie geédndert haben, speichern

u./o.
Uberschreiben.

User presets (Benutzer-Voreinstellungen)

» Mit dieser Einstellung kdnnen Sie die von lhnen erstellten
Voreinstellungen speichern u./o. [dschen.
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SETTINGS = =
+ | Automatic
Enable Automatic cooking m
Enable step view m
W  Factory presets
L1
Preset save ()]
Preset overwrite (@)
v User presets
Preset save @)
‘ Preset delete m
LTl

Lebensmitteltyp

* Diese Einstellung ermdglicht, die einzelnen Lebensmittel-

typen auf dem Display anzuzeigen oder auszublenden.

SETTINGS = B SETTINGS = =

« | Automatic + | Automatic

Enable Automatic cooking ()] Enable Automatic cooking (@)

Enable step view @) Enable step view @)

b Factory presets . Pasta and rice (@O
User presets » Bread @)

= Food type Savory and sweet bakery ()
Meat (@) Dessert (@]
Poultry (@) Cycles+ (@)
Fish (@) ZeroWaste (@]
Eggs (m India @
Vegetables » ., Australia @ o

Cycles+ (Zyklen+)

» Mit dieser Einstellung kénnen Sie die einzelnen Automa-
tikzyklen in der Auflistung am Display anzeigen oder
ausblenden.

SETTINGS = =
. S
+ | Automatic
Enable Automatic cooking (@)
Enable step view m
» Factory presets oy
» User presets
» Food type
v Cicles+
Low Ter @]
c m
Reg (m
Static com @)
b

Update automatic cookings (Automatische Garvorgiange

aktualisieren)

* Mit dieser Einstellung kénnen Sie die in lhrem Ofen
gespeicherten Automatikzyklen durch die jingsten Versio-
nen ersetzen. Verwenden Sie dazu einen USB-Stick.

Wiederherstellen des Automatikmodus

+ Mit dieser Einstellung kénnen Sie die vor dem letzten
Update vorhandenen Automatikzyklen wiederherstellen.

v oo e
P Cycles+
Update Automatic cookings

Restore Automatic mode
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i)

HINWEIS!

Folgen Sie, um die Automatikzyklen zu aktualisie-
ren u./o. wiederherzustellen, den Anweisungen in
Abschnitt F.7.4 AUTOMATIKZYKLEN AKTUALI-
SIEREN ODER WIEDERHERSTELLENvon
Kapitel F.7 AUTOMATIKMODUS.

F.17.14 Einstellungen PROGRAMS

ﬂ Programme

Mit dieser Einstellung kénnen Sie den Programm-Modus und
die zugehdérigen Funktionen aktivieren bzw. deaktivieren (Cm /
@).

Die Funktionen sind als Allgemeine Programme, Lokale
Programme und Cloud-Programme gegliedert:

Allgemeines

Enable management from Cloud. [Verwaltung von Cloud-
Programmen aktivieren] Ermdglicht das Herunterladen bzw.
die Verwaltung von Programmen aus der Cloud.

Enable messages in Programs. [Meldungen in Program-
men aktivieren] Ermdglicht die Anzeige von Meldungen
wahrend einer Programmausfihrung.

Enable skip preheat [Vorheizphase uberspringen aktivie-
ren]. Ermdglicht, die Vorheizphase zu Uberspringen.

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

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

SETTINGS B SETTINGS,

.y))

Programs ‘ Programs

Enable Programs Enable Programs

General General

Enable management from
Cloud

Local Programs Enable messages in Programs
Enable skip preheat
Cloud Programs Show Categories

Show most used

Local Programs

Lokale Programme

Programs delete [Programme I0schen]. Aktiviert die Funk-
tion “Programme l6schen®.

Enable Programs modify [Programmanderungen aktivie-
ren] Aktiviert die Funktion “Programme andern®.

Enable Programs save [Programmspeicherung aktivieren].
Aktiviert die Funktion “Programme speichern®.

Programs overwrite [Programme Uberschreiben]. Ermog-
licht beim Speichern das Uberschreiben der Programme
mit demselben Namen.

SETTINGS =
e N sa——

‘ Programs

Enable Programs
) General
D) Local Programs

W Cloud Programs

Enable delete

ol

Enable modify

Enable save



Cloud-Programme <
* Programs delete [Programme l6schen]. Aktiviert die Funk-
tion “Programme l6schen®.

* Enable Programs modify [Programmanderungen aktivie-
ren] Aktiviert die Funktion “Cloud-Programme andern®.

+ Enable Programs save [Programmspeicherung aktivieren].

Aktiviert die Funktion “Cloud-Programme speichern®.

F.17.15 Einstellungen MULTITIMER

«;) MultiTimer

Mit dieser Einstellung kdnnen Sie die MultiTimer-Funktionen
aktivieren/deaktivieren ((® /@ ).

Nach der Aktivierung kdnnen Sie folgende Funktionen aktivie-
ren bzw. deaktivieren:

» MultiTimer-Option auf dem Display anzeigen

* MultiTimer-Programme auf dem Display anzeigen

» Temperaturwiederherstellung im Inneren des Garraums

» MultiTimer Bildschirmschoner-Sperre: Bei laufendem Pro-
gramm wird kein Bildschirmschoner angezeigt

* MultiTimer-Stopp bei leeren Voreinstellungen. Das MultiTi-
mer-Programm endet, wenn alle Voreinstellungen
abgeschlossen sind.

SETTINGS = =
T
+ | MultiTimer
Enable MultiTimer (@)
Enable MultiTimer programs @)
Enable temperature recovery (m
W Multitimer presets
Enable presets save (m
Enable presets modify m
Enable presets delete (&)
Load program with presets ()
Show compatible presets m

MultiTimer Voreinstellungen

Mit dieser Einstellung aktivieren bzw. deaktivieren Sie die

Funktionen flr die MultiTimer-Voreinstellungen:

« Enable Presets save [Voreinstellungen speichern aktivie-
ren]. Ermdglicht die Funktion “Voreinstellung speichern®.

» Enable Presets modify [Voreinstellungen &ndern aktivieren].
Ermdglicht die Funktion “Voreinstellung &ndern®.

» Enable Presets overwrite [Voreinstellungen tiberschreiben
aktivieren]. Ermdglicht die Funktion “overwrite preset” [Vor-
einstellung Uberschreiben].

» Enable Presets delete [Voreinstellungen I6schen aktivieren].
Ermdglicht die Funktion “Voreinstellung I16schen®.

* Load programs with presets [Laden von Programmen mit
Voreinstellungen]. Wenn ein MultiTimer-Programm aufge-
rufen wird, werden alle zugehérigen Voreinstellungen
automatisch geladen.

* Kompatible Voreinstellungen anzeigen. Bei der Wahl der
Voreinstellungen fiir ein Programm werden die kompatiblen
Voreinstellungen angezeigt.

* Autorun Presets. [Autorun-Voreinstellungen]. Die Vorein-
stellungen werden ausgefiihrt, ohne dass die Tir gedffnet
werden muss, so dass das MultiTimer-Programm gestartet
wird.

« Blink all. [Alle blinken]. Wenn eine Voreinstellung endet,
blinkt die entsprechende ganze Zeile in der MultiTimer-
Seitenliste grin.

F.17.16 Einstellungen HOMEPAGE DES FAVORITEN-

MODUS

Homepage-Modus Favoriten (SkyHub/
SoloMio)

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

Nach der Aktivierung kdnnen Sie:
» das SkyHub management aktivieren bzw. deaktivieren
(Links und Seiten erstellen und speichern).

» ein Reset der SkyHub-Umgebung ausfiihren. Alles gespei-
cherten Links und Seiten werden geldscht.

SETTINGS =

+ | SkyHub

W

Enable SkyHub

Manage SkyHub

W

Reset SkyHub

F.17.17 CLEANING-Einstellungen

Ii Wichtige Hinweise zur Reinigung
Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Reinigungsfunktion und
die zugehdrigen Zyklen und Funktionen aktivieren bzw.

deaktivieren ((® / @):

Default cycle [Standardzyklus]

» Mit dieser Einstellung definieren Sie den Standardzyklus
bei der Auswahl des Reinigungsmodus in der oberen
Symbolleiste.

SETTINGS o

[III

« | Cleaning

Enable Cleaning (@)

W Default cycle

o Soft

¢  Strong

¢ Extra strong

,,,,,
S

Rinse

P Default chemical

P Advanced functions

Default Chemical [Standard Chemisch]

» Diese  Aktivierung
Reinigungsmitteltyps:
— Tab

— Flussigreiniger (falls das Kit fiir externen Flissigreiniger
aktiviert ist)
— Pulver

ermoglicht die  Wahl  des

Reinigung — Erweiterte Funktionen
» Zwangsreinigung nach [xx]:[xx] H:M...

Mit dieser Einstellung kénnen Sie die Zwangsreinigungs-
funktion nach einer wahlbaren Nutzungsdauer zum Garen

aktivieren bzw. deaktivieren ((m/@).

D)

SETTINGS

[

«+ | Cleaning

Enable Cleaning (@)

P Default cycle

P Default chemical

¥ Advanced functions

Forced cleaning after 24:00
M &)

Boiler maintenance
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Boilerwartung

+ Dieser Zyklus dient zur Wartung des Boilers, um die Bildung
von Kalkablagerungen zu verhindern.
Siehe den Abschnitt F.16.9 ENTKALKUNG DES BOILERS
(Boilerwartung).

SETTINGS

2

+ O

Zerolime
descale

01:26 h:m

e

Load solid chemicals

- e

F.17.18 ANWENDER-PASSWORT

Gﬁ Benutzerpasswort

» Mit dieser Einstellung kdnnen Sie ein Passwort fir den
Zugang zu bestimmten Menus, Funktionen und Optionen
definieren, um unbefugte Anderungen der Einstellungen zu
verhindern.

Diese Einstellung kann entsprechend der gewiinschten
Firmen-Verfahrensweise festgelegt werden.

D)

SETTINGS =

All settings Q

G Manal L
Q Automatic =

Bk programs
@& mutiTimer

% skyHub

;»‘ Cleaning

§ 0

Q) Green spirit
(5 Accessories
Identity Card
©= User Password

& senice

F S

Falls Sie das Passwort vergessen, miissen Sie den Kunden-
dienst kontaktieren.

F.17.19 ZUBEHOR-Einstellungen

@ Zubehor

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

SkyDuo/ - -

Match Falls fur Ihr Modell verfuigbar
[e=s) USB-Kerntemperaturfiihler

# Reinigung mit FlUssigreinigern

F.17.20 STARTSEITE-Einstellungen

/ﬁ'\ Startseite

Nach dem Einschalten des Ofens wird der Manuellmodus als
Startseite angezeigt.
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» Mit dieser Einstellung kénnen Sie eine andere Programm-
umgebung fur die Startseite wahlen. Wahlen Sie die
gewunschte Programmumgebung aus.

SETTINGS

- ‘ Startup page

Manual
Automatic
Program
SkyHub
Plan&Save

Cleaning

OO0 0000 @

Setting

F.17.21 IDENTITY CARD-Einstellungen

Kenndaten

» Diese Seite nennt folgende technischen Daten Ihres Ofens
sowie die jlngsten U(bertragenen Programmversionen:
Software, System, Reinigungsdateien, automatischem
Garen, ACU Firmware und Typ der Konnektivitatsplatine.

SERVICE & SETTINGS

= SERVICE
L — J

SETTINGS —
— =

<+ | |dentity card

9PDD217722 02

SN2462000604

LW 6 1/1 Gas Boiler

550

NA

NA

10.0.19044.2130

Boo S
NA
JSON Skeletdh/@ByZ022 ==
000 :o
Vepiomerter FW View
000 licences
v
© 630em | 100% Mz0°c

Um alle Software-Lizenzen anzeigen zu lassen, rufen Sie die
untere Symbolleiste auf und wahlen das zugehdérige Symbol.

F.17.22 BOILERABLAUF
(?) Boilerablauf

» Diese Funktion ermdglicht die vollstandige Entleerung des
Boilers bei langerem Stillstand oder Nichtgebrauch. Siehe
Abschnitt  F.16.10  BOILERABLAUF im  Kapitel
Reinigungsmodus.

F.17.23 SERVICE

’ Kundendienst

» Diese Programmumgebung ist nur fur autorisierte Service-
techniker zuganglich.

F.18 DEN OFEN AUSSCHALTEN

Dricken Sie auf den Abschnitt “O" des “O — I* Schalters, um
den Ofen auszuschalten.



o=~
@ WICHTIGE HINWEISE

Vor der Ausschaltung fiihrt das Gerat einen Trocknungsvor-
gang des Garraums durch: Der Kuhllifter bleibt mit
Héchstdrehzahl eingeschaltet, um das Technikfach abzukih-
len und den Garraum zu trocknen. Ein Popup-Fenster fordert
Sie auf, die TUR ZU OFFNEN und das Offnen zu bestatigen.

®

Automatic switch off

The appliance will execute a
cavity drying before switching
off.

Please open the door

WARNING: hot air may exit from
the open door

Falls vorhanden, entleert der Ofen den Boiler, wahrend das

entsprechende Symbol auf dem Display erscheint % . Der
Boiler wird gefllt, wenn beim nachsten Einschalten des Ofens
eine Betriebsart gewahlt wird, die den Boiler verwendet.

» Sobald die Ofentlir gedffnet ist, beginnt der Trocknungsvor-
gang mit einer 5-mindtigen Ruckwartszdhlung. Danach
schaltet sich der Ofen aus.

Automatic switch off

Open the door

* Wenn die Tur geschlossen bleibt, wird die Popup-Meldung
ca. 30 Minuten lang angezeigt, danach schalter sich der
Ofen aus.

WICHTIGE HINWEISE
Diese Prozedur startet nur bei Bedarf nach einem

Gar- oder Reinigungszyklus. Sie startet nicht, wenn
der Ofen nur flr “Benutzereingaben®, also z. B. zur
Anderung von Parametern oder einem Software-
update usw. genutzt wurde.

G REINIGUNG DES GERATS

WARNUNG
Siehe “WARNUNG
Sicherheitshinweise“.

und

G.1 Hinweise zur Reinigung

Folgende Reinigungsmafinahmen missen vom Eigentiimer
u./o. Anwender des Gerats durchgefiihrt werden.

WICHTIGE HINWEISE
Funktionsstérungen, die dadurch verursacht sind,

dass die nachstehenden Reinigungsmaflnahmen
nicht oder nur unzureichend ausgefiihrt wurden,
sind nicht von der Gewahrleistung gedeckt.

G.2 Reinigung

WARNUNG

Tragen Sie zur Handhabung von
erhitzten Teilen
Hitzeschutzhandschuhe.

Verwenden Sie zur Reinigung lauwarmes Wasser und bei
Bedarf einen Neutralreiniger sowie eine weiche Birste oder
einen Schwamm. Halten Sie sich bei Verwendung eines
anderen Reinigungsmittels genau an die Herstelleranweisun-
gen und beachten Sie die Sicherheitshinweise auf den
Merkblattern des Préparates oder Produktes.

Wischen Sie die Oberflachen mit klarem Wasser ab und
trocknen Sie sie gewissenhatft.

@ VORSICHT

» Keine Reinigungsmittel auf Losungs-
basis (z. B. Trichlorathylen) oder
Scheuerpulver verwenden.

+ Keine chemischen Substanzen wie
Natriumhypochlorit (Bleichmittelpulver),
Salzsdure oder sonstige Sauren zur
Oberflachenreinigung des  Gerats
verwenden.

Die oben genannten Substanzen auch
nicht zur Reinigung im Nahbereich des
Gerats einsetzen, denn deren Dampfe
kénnen das Gerat beschadigen.

* Verwenden Sie keine Metallblrsten,
Stahlwolle, Kupfer-Scheuerttcher,
Sandpapier oder Ahnliches fir die
Reinigung.

G.3 Reinigen des Gerats

Ihr Ofen verschmutzt durch jeden Garvorgang: die Art der
Verschmutzung und ihre Position im Ofen sind von vielen
Faktoren abhéngig. Im Folgenden finden Sie eine Ubersicht
Uber die Einbauposition der zu reinigenden Komponenten und
mit welcher Haufigkeit sie gereinigt werden mussen.

G.4 Garraum

Es wird empfohlen, den Ofen bei taglichem Gebrauch
mindestens einmal pro Tag zu reinigen. Bei bestimmten
Gararten kann es sein, dass Sie den Ofen sogar haufiger als
einmal taglich reinigen mussen.

Verwenden Sie zur Reinigung des Garraums die im Abschnitt
F.16 REINIGUNGSMODUS erlauterten Spezialprogramme.
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Cleaning Settings

NON - I

Help ser  Agenda  Training

G.5 Boiler oder Dampferzeuger (gilt nur fiir
entsprechend ausgestattete Modelle)

Es wird empfohlen, ihn bei taglichem Gebrauch mindestens
einmal pro Tag zu entkalken.

Der Entkalkungszyklus ist in den Reinigungsprogrammen fir
den Garraum enthalten, mit Ausnahme des Spulprogramms.
Achten Sie darauf, dass Sie den dafirr vorgesehenen Tab in
das Gerat legen. Die Beschreibung finden Sie im Abschnitt
F.16 REINIGUNGSMODUS.

Die haufige Verwendung der griinen Funktion Skip descaling

[Entkalkung Uberspringen] 9 (die die Entkalkung des
Dampferzeugers ausschlieRt) kann mit der Zeit zu Kalkabla-
gerungen fiihren. Wenn der Ofen die Meldung “dESC* anzeigt,
entkalken Sie den Boiler wie in den Anweisungen unter F.16.9
ENTKALKUNG DES BOILERS (Boilerwartung) angegeben.

G.6 Garraumfilter

Einmal wochentlich:

Der Filter befindet sich gut sichtbar in der Mitte des Garraum-

bodens und dient dazu, Schaden der Reinigungspumpe u./o.

ein Verstopfen des zugehdorigen Leitungssystems zu

verhindern.

1. Heben Sie den Filter an, um ihn aus seinem Gehause zu
entfernen

O

-

2. Waschen Sie den Filter in der Geschirrsplilmaschine mit
einem Schonprogramm. Oder Sie waschen den Filter von
Hand mit einem neutralen Geschirrspilmittel und spllen
ihn dann grundlich aus.

3. Setzen Sie den Filter wieder an seinem Platz ein

G.7 Luftfilter

Es handelt sich um einen Polyurethanschwamm in einer
Halterung mit Schlitzen, durch die die Luft zur Kiihlung der
Ofenkomponenten einstromt (siehe die Beispielabbildung fiir
“Tischgerate®.

Das verhindert, dass Verunreinigungen aus der Kiichenum-
gebung (Ole, Fette, Mehl, Pulver,...) in die innen liegenden
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Komponenten gelangen und Funktionsstérungen
verursachen.

Einmal monatlich:

1. Losen Sie die Filterhalterung, indem Sie die Schrauben
herausschrauben, und nehmen Sie die Halterung ab.

Die Abbildungen zeigen das Modell 6-10 GN.

2. Nehmen Sie den Filter ab und entfetten Sie ihn durch
Waschen mit Geschirrspulmittel.

3. Trocknen Sie den Filter anschlieRend und setzen Sie ihn
wieder in die Halterung ein.

4. Setzen Sie die Halterung wieder ein. Je nach Modell
missen Sie sie wieder mit den Schrauben sichern.

WICHTIGE HINWEISE
Aus Sicherheitsgriinden kontrolliert ein spezifischer

Mechanismus des Ofens das Vorhandensein der
Filterhalterung. Falls der Filter nicht wieder einge-
baut wird, erscheint eine Aufforderung, den Filter
wieder in seine Einbauposition zu bringen. Nach
einem 8-stiindigen Betrieb ohne Filter schaltet sich
der Ofen ab, bis die Halterung eingebaut wird.

G.8 Turdichtung

Die Silikondichtung an der Ofentir ist ein malfgebliches
Element, von dem abhangt, ob Sie die gewlinschten Kocher-
gebnisse erzielen, denn sie verhindert das Austreten von Lulft,
Wasser oder Dampf wahrend des Ofenbetriebs. Diese Dich-
tung ist die am starksten beanspruchte Komponente des
Ofens; sie unterliegt mehrfachen thermischen, chemischen
und physikalischen Beanspruchungen.

Reinigen Sie Ofentlir und Dichtung mindestens einmal taglich
(vor oder nach der Ofenreinigung) griindlich mit einem Mikro-
fasertuch, das mit warmem Wasser und Neutralreiniger
getrankt ist. Die tagliche Pflege verlangert die Lebensdauer
der Dichtung ganz erheblich. Verwenden Sie zur Reinigung
der Dichtung keine abrasiven Stoffe.

WICHTIGE HINWEISE

Im Fall von Gartemperaturen tber 260 °C missen
Sie die Reinigung der Dichtung mehrmals taglich
durchfiihren. Lassen Sie den Ofen nicht ohne
Beladung bei hohen Temperaturen eingeschaltet.

Wechseln Sie die Dichtung der Ofentiir alle sechs (6) Monate
aus.

Zum Austausch der Dichtung wie folgt vorgehen:

1. Nehmen Sie die Dichtung aus ihrer Aufnahme.

2. Entfernen Sie samtliche Schmutzspuren aus der
Aufnahme.



3. Setzen Sie die neue Dichtung auf der gesamten Lange
der Aufnahme ein.

G.9 Innere Glastiiren und Garraum-Scheibe

Halten Sie die Glasscheiben der Ofentir stets sauber, denn
sie erfillt zwei wichtige Aufgaben: Sie schitzt den Benutzer
vor den Temperaturen, die sich im Garraum entwickeln, und
sie ermdglicht eine jederzeitige Sichtkontrolle des
Garvorgangs.

Nach jedem Reinigungszyklus des Garraums:
1. Reinigen Sie die Kante der Innenscheibe. Siehe Abbil-
dung unten (Modell 20GN);

x :
/@ 4

2. Driicken Sie bei gedffneter Tur auf die zwei Sicherungs-

clips (oben und unten, siehe Abbildung), um auf den
Zwischenraum zwischen Innenscheiben und AulRen-
scheibe zugreifen zu kénnen.

Saubern Sie beide Seiten der inneren Glastiiren mit einem

Glasreiniger
|
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3. Reinigen Sie dann alle zuganglichen Flachen zwischen

den Tiren.

4. Setzen Sie die Innenscheibe wieder in die Klemmen ein

und schlief3en Sie die Ofentdr.
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G.10 Tiirbereich

WICHTIGE HINWEISE

Es wird dringend empfohlen, den gesamten
Bereich um die Tir, die Gummidichtung und die
Glasscheibe innen, vor allem an den Ré&ndern,
taglich zu reinigen.
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Nach dem Garzyklus kénnen die Ofentur, die innere Glas-

scheibe, die Dichtung und der Bereich um die Tir leicht durch

Fettdampfe verschmutzen, die am Ofen austreten.

Diese Arbeitsschritte miissen am abgekuhlten Tirglas und

ohne abrasive Reinigungsmittel oder Lappen ausgefuhrt

werden.

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

2. Reinigen Sie die Gummidichtung auf ihrer gesamten
Lange.

G.11 Funktionsprifung des Ablaufsystems

Beim Garen freigesetzte Ruckstdande konnen trotz einer
regelmafligen Reinigung des Garraums die auf’en liegende
Ablaufleitung verkrusten. Daher missen Sie unbedingt die
Funktionstlchtigkeit des Ablaufs sicherstellen und die aulen
liegende Leitung sdubern, sobald Sie Anzeichen von Verstop-
fen bemerken. Reinigen Sie die Ablaufleitung mindestens
einmal jahrlich.

G.12 Kondensat-Auffangwanne

Die Kunststoff-Auffangwanne unter dem Garraum sorgt dafiir,
dass der kondensierende Dunst, sobald die Tur gedffnet wird,
aufgefangen und abgeleitet wird.

Aus Hygienegriinden missen Sie sie wie folgt reinigen:

1. Verwenden Sie zur regelmaRigen Reinigung der Ablauflei-
tung (“A*) der Abtropfschale nur klares Wasser.
Falls der Ablauf unregelmaRig erfolgt, spriihen Sie eine
Neutralreiniger-Lésung auf, lassen die Verkrustungen ein-
weichen und waschen sie dann mit einem Wasserstrahl
ab.
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2. Entfernen Sie die Metallabdeckung (“B“) und reinigen Sie

auf dieselbe Weise das Rickschlagventil (“C*).

) -
3. Verwenden Sie regelmalig eine Flaschenburste mit

Nylonborsten (je nach Modell beiliegend zum Gerét), um
den kleinen Ablauf (“D¥) zu saubern.

/;.

G.13 Kerntemperaturfiihler

Beim Garen freigesetzte Ruckstande konnen trotz einer
regelmafigen Reinigung des Garraums den Temperaturfiihler
verkrusten und die Temperaturmessung storen.

Um eine optimale Funktionsweise von Ofen und Kerntempe-
raturfihler sicherzustellen, wird empfohlen, den
Temperaturfihler taglich von Hand mit lauwarmem Wasser
und Neutralseife zu reinigen und anschlieflend sauberzuspi-
len. Dabei nicht das Kabel des Temperaturfiihlers verwickeln.

WICHTIGE HINWEISE
Handhaben Sie den Fiihler stets vorsichtig. Denken

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

G.14 Sonstige Oberflachen

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

WICHTIGE HINWEISE
Verwenden Sie fir den Kunststoffgriff keine

Reinigungsmittel, die Bleichlauge enthalten.

O

Ny

@
@.

» Reinigen Sie die Edelstahloberflachen taglich mit handwar-

mem Seifenwasser.

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

L



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

G.15 Langere AuBerbetriebnahme
Ergreifen Sie bei einer langeren AuBerbetriebnahme des
Geréts die folgenden VorsichtsmalRnahmen:

» Den Wasserhahn (bzw. die Wasserhahne) schliel3en, falls
vorhanden.

« Die Gasventile schlie3en.

« Die Stromversorgung unterbrechen oder den Stecker aus
der Steckdose ziehen, falls vorhanden.

» Zur Reinigung des Gehauses alle Oberflachen aus rost-
freiem Edelstahl energisch mit einem leicht mit Vaselindl
benetzten Tuch abreiben, um einen Schutzfilm aufzutragen.

+ Die Raume regelmaRig luften.

G.18 Wartungsintervalle

WICHTIGE HINWEISE
Die Gewahrleistung gilt nicht fur Schaden, die

durch Eisbildung in den Leitungen des Gerats
verursacht sind.

G.16 Auswechslung von VerschleiBteilen

Bestimmte Teile, die bei normalem Gebrauch Uber einen
kirzeren Zeitraum verschleil3en, sind nicht von der Gewahr-
leistung des Herstellers gedeckt.

G.17 Reparaturen und auBerordentliche
Wartung

HINWEIS!
@ Reparaturen und aul3erordentliche Wartungsarbei-
ten miussen von geschulten, autorisierten
Fachleuten ausgefihrt werden, die bei Bedarf ein

Servicehandbuch beim Hersteller anfordern
kénnen.

Es empfiehlt sich, folgenden Mafinahmen so oft auszuflihren, wie in der Tabelle angegeben:

Wartung, Inspektion, Kontrollen und
Reinigung

Haufigkeit Zustandigkeit

Routinereinigung
+ Allgemeine Reinigung von Gerat und » Taglich
Umgebungsbereich

* Bedienperson

Mechanische Schutzeinrichtungen

mungen, lockere oder fehlende Teile

» Zustandskontrolle, Uberpriifung auf Verfor- + Alle 6 Monate » Kundendienst

Kontrolle

+ Uberpriifung der mechanischen Komponenten
auf Risse und Verformungen, Festsitz der
Schrauben: Uberpriifung von Lesbarkeit und » Jahrlich
Zustand der Aufschriften, Aufkleber und Pikto-
gramme und bei Bedarf deren
Wiederherstellung

* Kundendienst

Grundkorper des Gerats

» Nachziehen der Verschraubungen (Schrauben, | « Jahrlich
Befestigungssysteme, usw.) des Geréats.

* Kundendienst

Sicherheitsschilder

+ Uberpriifung der Lesbarkeit und des Zustands | * Jéhrlich
der Sicherheitsschilder

* Kundendienst

Bedienblende

» Die in der Bedienblende installierten elektri-
schen Komponenten kontrollieren. Die Kabel « Jahrlich
zwischen der Bedienblende und den Gerate-
komponenten kontrollieren.

* Kundendienst

Elektrisches Anschlusskabel

» Zustandskontrolle des Anschlusskabels » Jahrlich
(gegebenenfalls ersetzen)

* Kundendienst

Allgemeine Uberholung des Geréts

Anlage und Leitungen, Uberpriifung auf Korro-
sion, ...

+ Kontrolle aller Bauteile, der elektrischen Alle 10 Jahre'

* Kundendienst

1. Das Gerét ist fiir eine Lebensdauer von ca. 10 Jahren ausgelegt und gebaut. Nach Ablauf dieser Zeit (ab Inbetriebnahme) ist eine Generalliberholung des

Geraéts fallig.

G.19 Kontakt fiir Wartung (nur fiir Australien)

Wenden Sie sich bei Fragen zum Kundendienst und zu Ersatzteilen bitte an:

» Electrolux Professional Australia PTY LTD - Suite 304, 44 Lakeview Drive Scoresby, VIC 3179. TELEFON: 1300 368 299
» Zanussi - Luus Industries — 250 Fairbairn Rd, Sunshine West Victoria, 3020 — Call (03) 9240 6822 — Website: www.luus.com.au
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H FEHLERSUCHE

H.1  Einleitung

Bestimmte Stérungen kénnen auch beim normalen
Gebrauchs des Gerats auftreten. In einigen Fallen kann der
Fehler einfach und leicht anhand der folgenden Hinweise
behoben werden.

Das Display, falls vorhanden, zeigt stets eine Warn- oder
Alarmmeldung mit der Beschreibung der aufgetretenen Sto-
rung an.

A Warnsymbol

® Alarmmeldungs-Symbol

Auf dem Display erscheint das Alarmsymbol zusammen mit
einer Meldung, die die Nummer, den Fehlercode, das Datum
und die aktuelle Stérung nennt.

200 - ACUM
17/M/202214:22
Communication error with ACU, call

service. For service check J7 or J8 on
Ul, X27 on ACU

H.2 Fehlercodes

Fir weitere Informationen zum Alarm das Symbol drticken,
um die MenUseite “Kundendienst-ID“ zu o6ffnen, oder das
Symbol E! driicken, um die Menuseiten der “Datenprotokollie-
rung“ zu 6ffnen.

Falls das Problem weiterhin besteht, den Kundendienst
kontaktieren:
1. Das Gerat von der Netzstromversorgung trennen.

2. Den Leitungsschutzschalter im Stromkreis vor dem Gerat
ausschalten.

3. Das Gasventil und die Wasserhahne (falls vorhanden),
schlieBen.

4. Machen Sie dazu folgende Angaben:
* Artder Stérung
* Produktnummer (PNC) des Geréats
» Die Ser.nr. (Seriennummer des Gerats).

WICHTIGE HINWEISE
Produktionscode und Seriennummer sind zur Iden-

tifikation von Geratetyp und Produktionsdatum
unerlasslich.

Die vom Warnton gemeldete Stérung uberprifen und bei Bedarf den Kundendienst kontaktieren.

Stoérun- | Art der . -
g Stérung Beschreibung Mégliche Ursachen MaBnahmen
ACUP Das Gerat | Der Fehler tritt nach Das Kommunikationsproto- | Den Kundendienst anrufen.
ausschal- | einem Softwareup- koll zwischen Bedienfeld
ten date auf und ACU funktioniert nicht
CHEM Warnung Der Ofen erkennt Der Wasserdurchfluss ist gering. Eventuell ist
einen Wassermangel, zu prifen, ob sich samtliche Chemikalien aus
wenn das EV11 geoff- der betreffenden Reinigungsschublade aufge-
net ist. I6st haben.
CLLP Erinne- Nur Version 4 der Lampe der Dunstabzugshaube reinigen
rungsmel- | Dunstabzugshaube
dung
CLCS Erinne- Version 3 und 4 der Kondensatwanne der Dunstabzugshaube
rungsmel- | Dunstabzugshaube reinigen
dung
CLFt Erinne- Version 3 und 4 der Olnebel- und Kondenswasserabscheider der
rungsmel- | Dunstabzugshaube Dunstabzugshaube reinigen
dung
FCt Das Gerat Das Bedienfeld ist nicht mit
ausschal- der Software programmiert.
ten.
Hd04 Abschal- Das Handbrausen- Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
tung des Ventil BV4 funktioniert das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
Gerats nicht. dienst anrufen.
PdEF Storab- Gespeicherte Stan- Speicher defekt. Parameterspeicher defekt.
schaltung | dardparameter . . .
des Ofens | beschadigt \(ersuchswelse den Ofen aus- und wieder
einschalten.
» Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
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Stoérun- | Art der . -
g Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaRBnahmen
rEPL Erinne- Nur Version 4 der Lampen der Dunstabzugshaube auswechseln
rungsmel- | Dunstabzugshaube
dung
N° 1 Warnung Problem der Stérung der Hardware Es ist moglich, dass bestimmte Funktionen
Ertc Systemuhr (zum Beispiel Pufferbatte- | nicht verfiigbar sind (zum Beispiel HCCP).
rie der Systemuhr .
verbraucht). Den Kundendienst anrufen.
N° 101 Stoérab- Eine oder mehrere Es wurde versehentlich Samtliche Tasten driicken, um die blockierte(n)
butn schaltung | Bedienfeldtasten per- | gegen das Bedienfeld Taste(n) zu I6sen. Die permanent blockierten
des Ofens | manent blockiert. gestoRen oder das Bedien- | Tasten leuchtet wahrend der Fehleranzeige auf
feld ist beschadigt. dem Display.
N° 102 Stoérab- Die FLASH EPROM Kommunikation mit e>_(ter— « Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FLA1 schaltung | ID istanders als nem SPI FLASH-Speicher das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens; | erwartet. nicht moglich. dienst anrufen.
schwer-
wiegende
Stdrung
N°103 | Storab- Der Kommunikations- | Unbekanntes SPIFLASH- | . Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FLA2 schaltung | kanal zwischen Speichergerat. das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens; | FRAM und Mikrocon- dienst anrufen.
schwer- troller funktioniert
wiegende | nicht vorschriftsge-
Stoérung maf oder ist blockiert
N°104 | Storab- Die FRAM ID ist Kommunikation mit FRAM- | . pen Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FrA1 schaltung | anders als erwartet. Speicher nicht mdglich. das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens; dienst anrufen.
schwer-
wiegende
Stérung
N° 105 Stoérab- Die von MD5 berech- Unb_ekannte§ FRAM- « Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FrA2 schaltung | neten FRAM Speichergerat. das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens; | Stromausfalldaten dienst anrufen.
schwer- entsprechen nicht den
wiegende | gespeicherten Daten.
Stérung
N°106 | Storab- Die von MD5 berech- | Softwarefehler: Ungliltige | . Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FrMC schaltung | neten FRAM Daten im FRAM-Speicher. das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens; | Stromausfalldaten dienst anrufen.
schwer- entsprechen nicht den
wiegende | gespeicherten Daten.
Stérung
N° 107 | Abschal- Das Gerat ist EINGE- | . vgrkabelung Das Gerét ist eingeschaltet, doch der EIN/
SCbL tung der SCHALTET, das . AUS-Schalter steht noch auf AUS. Garvorgang
Reinigung | Rucksignal des EIN/ Anschluss gelockert. weiterhin moglich. Die Reinigung ist aus
AUS-Schalters ist Sicherheitsgriinden blockiert.
fS%Ch weiterhin auf » Versuchsweise den Ofen aus- und wieder
’ einschalten. Falls der Alarm weiterhin
besteht, kann der Garvorgang fortgesetzt
werden. Es wird jedoch empfohlen, kein
Reinigungsprogramm zu starten, bevor der
Kundendienst nicht die Stérung behoben hat.
» Den Ofen von Hand reinigen und den Kun-
dendienst anrufen.
N° 110 Warnung Batterie fast leer Alterung Den Kundendienst anrufen und die Batterie
bAtt auswechseln lassen.
N° 111 Warnung Die Kommunikation Kommunikation mit « Den Kundendienst anrufen.
rtcl HACCP zwischen RTC und Systemuhr nicht mdéglich.
funktio- Mikrocontroller funk-
niert nicht. | tioniert nicht
vorschriftsgemaf
oder ist blockiert.
N° 112 Stérab- Das ,RTC angehal- Systemuhr permanent in Den Kundendienst anrufen.
Urt2 schaltung | ten“-Flag ist nach der | Stérabschaltung.
des Ofens | Wiederherstellung der
Einschaltprozedur
weiterhin aktiv.
N° 113 Storab- Der interne RTC Systemuhr-Oszillator Den Kundendienst anrufen.
Urt3 schaltung | Oszillator funktioniert | defekt.
des Ofens | nicht

vorschriftsgeman.
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N° 115 Stoérab- ACU Softwareversion | Fehler bei Softwarelber- ACU Softwareversion (Haupt-Mikrocontroller)
ACUS schaltung | (Haupt-Mikrocontrol- | tragung (z. B.: Nach der nicht kompatibel mit Softwareversion der
des Ofens; | ler) nicht kompatibel Auswechslung der ACU- Bedienoberflache.
schwer- mit der aktuellen Ul Platine wird die Software Den Kundendienst anrufen.
wiegende | Softwareversion. nicht tGibertragen.)
Stérung
N° 116 Storab- ACS-Softwareversion | Fehler bei der Software- ACS-Softwareversion (auf der ACU-Platine)
ACSS schaltung | (auf der ACU-Platine) | Ubertragung (z. B.: Nach nicht kompatibel mit der aktuellen Ul Software-
des Ofens; | nicht kompatibel mit der Auswechslung der version. Den Kundendienst anrufen.
schwer- der aktuellen Ul ACU-Platine wird die Soft-
wiegende | Softwareversion ware nicht Gbertragen.)
Stdrung
N° 117 Storab- TC-Softwareversion Falsche Software geladen | TC-Softwareversion (auf der ACU-Platine)
tCMS schaltung | (auf der ACU-Platine) | (z. B. nach einer Aus- nicht kompatibel mit der aktuellen Software-
des Ofens; | nicht kompatibel mit wechslung der ACU- version der Bedienoberflache.
schwer- der aktuellen Ul Platine) . Den Kundendienst f
wiegende | Softwareversion. en rundendienst anruten.
Stoérung
N° 118 Stoérab- Inverter-Softwarever- | Falsche Software geladen | Inverter-Softwareversion (auf der YODA-Pla-
InusS schaltung | sion (auf der YODA- (z. B. nach einer Aus- tine) nicht kompatibel mit der aktuellen Ul
des Ofens | Platine) nicht kompa- | wechslung der ACU- Softwareversion.
tibel mit der aktuellen | Platine) Den Kundendienst anrufen.
Ul Softwareversion.
NO 120 D|e bel’echneten Ungultlge Daten del' . Den Kundend|enst anrufen
PUSr Benutzerparameter Benutzerparameter
entsprechen nicht den
gespeicherten
Parametern.
N°121 | Stérab- Voreingestelltes Para- | Storung der Software oder | . versuchsweise den Ofen aus- und wieder
PFAC schaltung | meter-Mapping Hardware. einschalten.
des Ofens | schadhaft. + Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
N° 122 Ein oder mehrere Ein oder mehrere Benut- « Den Kundendienst anrufen.
PUOr Benutzerparameter zerparameter nichtim
nicht im zulassigen zulassigen Bereich.
Bereich.
N° 123 Ein oder mehrere Ein oder mehrere Werk- « Den Kundendienst anrufen.
PEOr Werksparameter nicht | sparameter nicht im
im zulassigen Bereich. | zulassigen Bereich.
N° 125 Stoérab- Falsche Parameter- Falsche Parameter-Konfiguration: Gerat mit
PCE1 schaltung | Konfiguration: Gerét Boiler, jedoch ohne Lambdasonde.
des Ofens | mit Boiler, jedoch
ohne Lambdasonde
N° 130 | Storab- Keine gliltige GAS- Software fehlt Keine gliltige GAS-Tabelle im Ofen vorhanden.
EGAQ | Schaltung | Tabelle im Ofen Den Kundendienst anrufen.
des Ofens | vorhanden
N° 131 Storab- GAS-Tabelle fir Software fehlt GAS-Tabelle fiir diesen Geratetyp nicht
EGAt schaltung | diesen Geratetyp gefunden.
des Ofens | nicht gefunden Den Kundendienst anrufen.
N° 132 Stoérab- Falsche GAS- Software fehlt Falsche GAS-Tabellenwerte.
EGAd schaltung | Tabellenwerte Den Kundendienst anrufen.
des Ofens
N° 135 | Stérab- Fir das verwendete Software fehlt Fir das verwendete MODELL und den REINI-
ECLt schaltung | MODELL und den GUNGSMITTELTYP ist keine
des Ofens | REINIGUNGSMIT- Reinigungstabelle vorhanden.
TELTYP ist keine Den Kundendienst anrufen.
Reinigungstabelle
vorhanden.
N° 140 | Stérab- SPI FLASH-Speicher | Fehler beim Lesen des SPI | . pen Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FLrE schaltung | Lesefehler FLASH-Speichers. das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens dienst anrufen.
N° 141 Storab- SPI FLASH-Speicher | Fehler beim Schreibendes | . pen Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FLUE schaltung | Schreibfehler SPI FLASH-Speichers. das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens dienst anrufen.
N° 142 | Stérab- SPI FLASH-Speicher- | Fehler beim Loschen des « Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FLEE schaltung | block Loschfehler (4- | SPI FLASH- das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens | kb-Block) Speicherblocks. dienst anrufen.
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N° 145 Storab- FRAM-SpeiCher Fehler beim Lesen des « Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FrrE schaltung | Lesefehler FRAM-Speichers. das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens dienst anrufen.
N° 146 | Stérab- FRAM-Speicher Fehler beim Schreiben des | . Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
FrUE schaltung | Schreibfehler FRAM-Speichers. das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
des Ofens dienst anrufen.
N° 150 Storab' Fehler be|m Erste”en Fehler belm El’Ste”en / . Versuchswelse e|nen anderen USB'Sthk
USFO schaltung | / Offnen einer Datei Offnen einer Datei auf dem verwenden.
des Ofens | auf dem USB-Stick. USB-Stick.
N° 151 Stoérab- Fehler beim Schlie- Fehler beim Schliel3en * Versuchsweise einen anderen USB-Stick
USFC schaltung | Ren einer Datei auf einer Datei auf dem USB- verwenden.
des Ofens | dem USB-Stick Stick.
N° 152 | Stdrab- Fehler beim Lesen Fehler beim Lesen einer « Versuchsweise einen anderen USB-Stick
USIE schaltung | einer Datei vom USB- | Datei vom USB-Stick. verwenden.
des Ofens | Stick
N° 153 | Stérab- Fehler beim Schrei- Fehler beim Schreiben « Versuchsweise einen anderen USB-Stick
USUE schaltung | ben einer Datei auf einer Datei auf den USB- verwenden.
des Ofens | den USB-Stick Stick.
N°154 | Storab- Fehler beim Erstellen | Fehler beim Erstellen eines | . \/grsuchsweise einen anderen USB-Stick
usdc schaltung | eines Verzeichnisses | Verzeichnisses auf dem verwenden.
des Ofens | auf dem USB-Stick USB-Stick.
N° 1565 | Stdrab- Schreiben auf den Schreiben auf den USB- « \ersuchsweise einen anderen USB-Stick
USFU schaltung | USB-Stick nicht még- | Stick nicht méglich: USB- verwenden.
des Ofens | lich: USB-Stick voll Stick voll.
N°E161 | Warnung | NIU Softwareversion | Nach der Installation der « Den Kundendienst anrufen.
nlus Abschal- nicht kompatibel mit NIU wurde festgestellt,
tung nur der Ul dass die NIU Softwarever-
der Kon- Softwareversion. sion nicht kompatibel ist.
nektivitat.
N°E162 | Warnung NIU unbekannt - -
nlUH Abschal-
tung nur
der Kon-
nektivitt.
N°E163 | Warnung NIU-Konfiguration - -
nlUC | Abschal- | unglltig
tung nur
der Kon-
nektivitat.
N°E164 | Warnung Keine glltige Produkt- | - -
nlUP Abschal- nummer und
tung nur Seriennummer
der Kon- gefunden
nektivitt.
N°200 | Storab- Hauptplatine nicht Kommunikationsproblem « Den Ofen aus- und wieder einschalten.
ACUM | schaltung - erkannt. mit der Hauptplatine. « Falls das Problem weiterhin besteht, den
des Ofens Kundendienst anrufen.
N°201 | Stérab- Kommunikationssto- | . stsrung des Motor- Kommunikationsfehler mit Inverter des oberen
MCtM/ | schaltung | rung des oberen Inverters. Motors der Kammer.
FU13 | desOfens | Inverters « Anschluss oder elektri- | « Versuchsweise den Ofen aus- und wieder
sches Problem. einschalten.
+ Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
N°202 | Abschal- Unterer Inverter nicht | . st3rung des Motor- Kommunikationsfehler mit Inverter des unteren
MCbM/ | tung des identifiziert (MD1). Inverters. Motors des Garraums.
Fd13 Gerats. « Anschluss oder elektri- Den Ofen aus- und wieder einschalten.
sches Problem. Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
dendienst anrufen.
N° 203 Stoérab- ACS Mik_l’()_prozgssor ACU defekt. « Den Ofen neu starten.
CPUA Zchag;mg kommuniziert nicht. « Falls das Problem weiterhin besteht, den
es tens Kundendienst anrufen.
N°204 | Stérab- TC Mikroprozessor ACU defekt. « Den Ofen neu starten.
CPUt Zgga(l;?;r?s kommuniziert nicht. « Falls das Problem weiterhin besteht, den

Kundendienst anrufen.
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NO 205 Storab' Kommun|kat|0nspr0' Dle ACU Wurde hICht kOF- . Den Ofen aus- und Wleder e|nscha|ten
ACUP schaltung | tokoll-Fehler erfasst rekt programmiert. . Falls das Problem weiterhin besteht, den
des Ofens Die SD-Karte im Ul ist evtl. Kundendienst anrufen.
beschadigt und kann das
ACU-Update mit der darauf
gespeicherten Software
nicht ausfiihren.
N°210 | Stérab- Garraum-Sicherheits- | . Dje Kammer ist Garraum-Ubertemperatur erreicht.
EtC schaltung | schalter ausgeldst verschmutzt. Den Kundendienst anrufen.
des Ofens | (TSC) + Parameter COT zu hoch
eingestellt.
» Kugel oder Kapillarrohr
des Sicherheitsthermo-
stats schadhaft.
» Bei stark erwarmtem
Gerat ist der Motorlufter
blockiert.
» Der TC-Temperatursen-
sor liefert fehlerhafte
Messwerte.
» Warmeleckage in den
Gehausebereich des
Sicherheitsthermostats.
* Raumtemperatur < 5°C.
N211 | Storab- Ubertemperatur in der | « Die Kammer ist « Einen Kiihizyklus aufrufen. Falls dies nicht
EtuC schaltung | Kammer verschmutzt. moglich ist, die Tr 6ffnen und den Ofen
des Ofens « Parameter COT zu nied- abkihlen lassen. Den Garraum s&ubern.
rig eingestellt. » Sobald die Temperatur abgesunken ist,
kann ein neues Garzyklus gestartet werden.
+ Falls das Problem erneut auftritt, den Kun-
dendienst anrufen.
N°212 | Abschal- Oberes Thermoele- . Stecker defekt. Der Ofen kann nur mit einem 100 °C Dampf-
ECEu tung des ment der Kammer .« TC-Sensor defekt garprogramm weiter betrieben werden.
ZyKlus defekt « ACU defekt Zur Wiederherstellung des vollen Funktionsum-
(auBer der ' fangs den Kundendienst anrufen.
laufende
Zyklus ist
ein 100°C-
Dampfzy-
klus).
N°213 | Abschal- Unteres Thermoele- . Stecker defekt. Der Ofen kann nur mit einem 100 °C Dampf-
ECEd tung des ment der Kammer .« TC-Sensor defekt garprogramm wesiter betrieben werden.
ZyKlus defekt « ACU defekt Zur Wiederherstellung des vollen Funktionsum-
(auBer der ' fangs den Kundendienst anrufen.
laufende
Zyklus ist
ein 100°C
Dampfzy-
klus).
N°220 | Stopptdie | Ansprechen des « Kein Wasser im Boiler. Der Ofen erzeugt keinen Dampf mit dem Boiler.
Boilerzyk- | Boiler-Sicherheits- . : Es wird ein alternatives Geréat verwendet, die
Etb len thermostats. Uber- Kalkablagerungen im Leistung ist jedoch verringert.

temperatur im Boiler.

Boiler.

* TC-Fuhler falsch
eingesetzt.

* Kugel oder Kapillarrohr
des Sicherheitsthermo-
stats schadhaft.

» Warmeleckage in den
Gehausebereich des
Sicherheitsthermostats.

» Parameter BOT zu hoch
eingestellt.

* Raumtemperatur <5 °C.

* Den Kundendienst anrufen, um den ein-
wandfreien Betrieb des Boilers
wiederherstellen zu lassen.
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N°®221 | Stopptdie | Boiler + Kein Wasser im Boiler + Warten, bis der Boiler abgekiihlt ist (der
EtUb Boilerzyk- | Ubertemperatur (nur elektrisch beheizte Alarm ETUB wird quittiert).
len Geréte). « Den Wartungszyklus des Boilers ausfiihren
» Kalkablagerungen im und dazu die Anzahl C25 Tabs verwenden,
Boiler. die in der Prozedur F.16.9 ENTKALKUNG
« Parameter BOT zu nied- DES BOILERS (Boilerwartung) in diesem
rig eingestellt. Handbuch angegeben ist):
» Falls der Alarm erneut auftritt, den Boiler
noch einmal entkalken.
+ Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
N°222 | Stopptden | Boiler Thermoelement | . gtecker defekt. Der Ofen kann weiter ohne Vorheizen betrie-
EbOL Zyklus defekt .« TC-Sensor defekt ben werden (die Garergebnisse Utberprifen).
{)/é\:vﬁéjigzn * ACU defekt. » Den Kundendienst tiber den Defekt
informieren.
N°®223 | Stopptden | Timeout flr Wasser- | . \yasserversorgung « Priifen, ob die Wasserversorgung gedffnet
BoLt Garzyklus | zulauf des Boilers (Druck/Qualitat des ist.
I(focl)lsrg?nsm Wassers). « Priifen, ob der Wasserdruck zu niedrig ist.
dengBoiIer * Problem der elektri- « Priifen, ob der Wasserfilter verschmutzt ist.
bendtigt) schen Isolierung der Reinigen oder ersetzen.
Wasserfiillstandssenso- | . \jechanische Stérung des Boilers Falls das
ren. Problem weiterhin besteht, den Kunden-
dienst anrufen.
N° 224 | Warnung Temperaturanstieg Der Ofen hat eine Funk- « Es sind keine Garvorgange méglich. Uber-
BEtr des Boilers zu hoch tionsstérung des Boilers priifen Sie die Garergebnisse. '
erfasst. + Falls die Warnmeldung weiterhin erscheint,
den Kundendienst verstandigen.
N°227 | Abschal- Boiler Fllstandssen- | . Feychte Kalkablagerun- | Der Ofen kann im Modus Konvektionsgaren
LPIn tung des sor defekt gen bewirken einen oder Dampferzeugung weiterbetrieben werden.
ZyKlus Kurzschluss der Fll- + Es besteht ein Problem mit dem Wasser-
standssensoren im stand im Boiler: Ein Reinigungsprogramm
Boiler. einschlieRlich Klarspdil- und Entkalkungspro-
* Isolationsprobleme der gramm ausflihren und nur 2 Tabs C25
Boiler- verwenden. (Die Vorgehensweise gemaR
Fillstandssensoren Gebrauchsanleitung einhalten.)
+ Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
N°228 | Abschal- Wasser-Magnetventil + Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Hdos | lungder | EVS funktioniert nicht. + Falls der Fehler weiterhin besteht, kann man
Ag'srgﬁglrjg’ Boilerzulauf- den Garvorgang mit dem Modus Konvek-
tung der Magnetventil. tionsgaren oder im Kombizyklus unter 100
G 9 °C fortsetzen.
arzyklen, . . - _—
auler » Die automatische Reinigung funktioniert
Konvekti- nicht: Den Garraum von Hand reinigen und
ons- und klarspililen. Dann den Kundendienst anrufen
Kombiga- und die volle Funktionstuchtigkeit wiederher-
ren unter stellen lassen.
100°C
Storab-
schaltung
der Gar-
vorgange,
Stoérab-
schaltung
der Reini-
gung.
N° 229 Abschal- Boiler-Ablaufventil Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Hd06 tung der BV6 funktioniert nicht. Falls das Problem weiterhin besteht, den Ofen
Reinigung. von Hand reinigen, spiilen und den Kunden-
dienst anrufen.
N°230 | Abschal- Den Boiler entkalken. | Parameter bSCu wurde Kalkablagerungen im Boiler. Ein Reinigungs-
dESC tung des erreicht. programm einschlieRlich Klarspuil- und
Zyklus Entkalkungsprogramm ausfiihren; dazu nur 2
(falls die Tabs “C25" verwenden.
Zyklen Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
den Boiler dendienst anrufen.
bendtigen).
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Nr. 231 Warnung Den Boiler entkalken. | Es wurde der Boilerverkal- | Kalkablagerungen im Boiler. Ein Reinigungs-
dESS kungs-Schwellenwert des programm einschlieBlich Klarspul- und
Parameters bSCt (Boiler Entkalkungsprogramm ausfiihren; dazu nur 2
Scale build up threshold) Tabs “C25" verwenden.
erreicht. Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
dendienst anrufen.
N°®240 | Nurproto- | Warnung wegen {ber- | . | yftklappe (Abluftventil), | Sie konnen den Ofen weiter verwenden. Die
Bhto kolliert maRiger Zeitdauer fur Getriebemotor oder Garergebnisse sind eventuell anders als (blich.
das Offnen des Mikroschalter defek. + Nachdem der Ofen ausgeschaltet wurde
Abluftventils wahrend : T Z X
des Garvoraanas + Abluftventilstutzen und abgekuhlt ist, Gberprifen Sie, ob der
gang zugesetzt. Zu- und Abluftkanal oben am Ofen zugesetzt
(VV1). . :
ist: Entfernen Sie alle vorhandenen
Hindernisse.
+ Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
N° 242 | Abschal- Fehler, ibermaRige Mechanische oder elektri- Der Ofen hat eine Funktionsstérung der Gar-
BEto tung der Zeitdauer fur das sche Storung des raum-Entliftung erfasst. Es ist nicht moglich,
Reinigung | Offnen des Abluftven- | Abluftventils. den Reinigungszyklus durchzufiihren bzw.
tils wahrend der abzuschlieen. Das Gerat aus- und wieder
Reinigung einschalten, um den Fehler zuriickzusetzen.
Falls die Reinigung nicht neu startet, den
Kundendienst anrufen.
N°243 | Warnung Fehler, ibermaRige Mechanische oder elektri- Der Ofen hat eine Funktionsstérung der Gar-
BEtc Zeitdauer fir das sche Stérung des raum-Entliftung erfasst. Funktionsstérung
Schlief3en des Abluft- | Abluftventils. beim Garvorgang: Das Garergebnis Gberprifen
ventils wahrend der und versuchen, durch Aus- und Einschalten die
Reinigung Meldung zu quittieren. Falls die Meldung wei-
terhin angezeigt wird, den Kundendienst
anrufen und den Garvorgang fortsetzen: Den
Ofen von Hand reinigen, bis die Stérung beho-
ben ist.
Funktionsstérung bei der Reinigung: Es ist
nicht méglich, den Reinigungszyklus durchzu-
fuhren bzw. abzuschlieRen. Das Gerat aus-
und wieder einschalten, um die Meldung
zuriickzusetzen. Falls das Problem weiterhin
besteht, den Kundendienst anrufen.
N° 244 | Warnung Storabschaltung der Der Ofen hat eine Funk- Der Ofen hat eine Funktionsstérung der Gar-
Y8 Reinigung, wenn die tionsstérung der Garraum- | raum-Entliftung erfasst. Es ist nicht moglich,
Luftklappe geschlos- | Entliftung erfasst. Es ist den Reinigungszyklus durchzufiihren bzw.
sen ist. nicht méglich, den Reini- abzuschlief3en.
gungszyklus durchzufiih- | pen Kundendienst anrufen.
ren bzw. abzuschlieRRen.
Den Kundendienst anrufen.
N°252 | Storab- Ablasstemperatur Moglicher Wassermangel | . Ppriifen, ob die Wasserversorgung des Ofens
Htd schaltung | Uber dem im Ablaufsystem. in Ordnung ist.
des Ofens | Sicherheitsgrenzwert + Etwas Kaltwasser auf den Filter im Gar-
raumboden gief3en. Dabei darauf achten,
dass das Wasser nicht in den heilRen Gar-
raum spritzt, da Kaltwasser das Gerat
beschadigen kann.
» Warten, bis die blinkende Alarmanzeige
verldscht.
» Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
N° 253 ?bscgal— II\lej)-Temperaturf[]h- . Stecker defekt g\blaéftemﬁleratfurr?ensgr defekt. Dder Ofe_rt1 setzt
EStd ung des er des . R - en Garzyklus fort, auBer es werden weitere
Gerats. Wasserablaufs defekt lc;l(;l'fgk'tl'emperaturfuhler Fehlerzustande erfasst. Falls das Problem wei-
terhin besteht, den Kundendienst anrufen.
» ACU defekt.
N° 254 Warnung Wasser-Magnetventil Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Hd02 EV2 des Schnellab- Falls der Fehler weiterhin besteht, alle 30

kihlventils funktioniert
nicht.

Minuten 1 Liter Wasser in den Garraum gief3en,
um ein Uberhitzen der Gummischlduche zu
verhindern, und den Kundendienst anrufen.
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N°260 | Abschal- Verschluss der Reini- Der Verschluss der Rei- | Der Ofen kann weiterhin zum Garen verwendet
Cdo tung der gungsschublade nicht nigungsschublade wird | Werden, doch der Reinigungszyklus kann erst
Reinigung | vorhanden nicht erfasst. Es ist nicht | wieder durchgefiihrt werden, nachdem der Ver-
Warnmel- méglich, einen Gar- schluss der Schublade eingebaut wurde.
dung wah- oder Reinigungszyklus | . pen Verschluss korrekt in die Reinigungs-
rend des zu BEENDEN. schublade vorne am Ofen einschrauben.
Garvor- + Falls der Fehler weiterhin angezeigt wird,
gangs den Verschluss um 180° umdrehen und
erneut einschrauben. Den Kundendienst
anrufen.
N° 261 Abschal- Wasser-Magnetventil Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Hdo7 tung der EV7 funktioniert nicht. Falls das Problem weiterhin besteht, den Ofen
Reinigung. von Hand reinigen, spiilen und den Kunden-
dienst anrufen.
N° 262 Abschal- Wasser-Magnetventil Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Hd11 tung der EV11 funktioniert Falls das Problem weiterhin besteht, den Ofen
Reinigung. | nicht. von Hand reinigen, spiilen und den Kunden-
dienst anrufen.
N° 263 Abschal- Wasser-Magnetventil Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Hd12 | tungder | EV12funktioniert Falls das Problem weiterhin besteht, den Ofen
Reinigung. | nicht von Hand reinigen, spiilen und den Kunden-
dienst anrufen.
N° 264 | Abschal- Reinigungspumpe M8 Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Hd08 tung der | funktioniert nicht. Falls das Problem weiterhin besteht, den Ofen
Reinigung. von Hand reinigen, spiilen und den Kunden-
dienst anrufen.
N°®265 | Abschal- Einschaltung der Ven- + Den Ofen aus- und wieder einschalten. Falls
Hdpp | tungder | tile bzw. Pumpen der Fehler weiterbesteht, den Garraum von
Flissigrei- | (ACS Rucksignal) Hand reinigen und den Kundendienst
nigung anrufen.
N° 280/ | Storab- Befeuchter funktio- Wassermangel. Der Ofen hat eine Stérung des Befeuchters
281 schaltung | niert nicht Dampferzeuger-Lei- (Dampferzeuger) erfasst. Der Ofen kann nur im
HFnI des tungssystem zugesetzt. Modus Konvektionsgaren betrieben werden.
Befeuch- Sicherstellen, dass das Wasserzulaufventil voll-
ters standig gedffnet und der Wasserfilter nicht
zugesetzt ist. Bei Bedarf reinigen.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
dendienst anrufen.
N° 282 Boilerstd- | Boilerstérung Das Magnetventil funktio- Den Ofen aus- und wieder einschalten.
HdO01 rung Bei Geraten ohne niert nicht. Falls das Problem weiterhin besteht, den Ofen
Boiler stoppt die von Hand reinigen, spilen und den Kunden-
Befeuchtung. dienst anrufen.
Bei Geraten mit Boiler
stoppen Befeuchtung
und Kombizyklen
unter 100 °C
N°290 | Storab- NTC-Temperaturfiih- Stecker defekt. Temperatursensor der Elektronikplatine schad-
EntC schaltung | ler des Technikfachs TC-Sensor defekt haft. Kochvorgang nicht méglich.
des Ofens | defekt ' .
ACU defekt. » Den Kundendienst anrufen.
N®291 | Abschal- L"Jbertgmperatur im Filter verschmutzt. + Die Raumtemperatur (iberpriifen. Dabei
ESCH tung des Technikfach Raumtemperatur zu beriicksichtigen, dass der Ofen Frischluft
Gerats, hoch. benétigt, um das Einbaufach der Elektro-
auler dem nikkomponenten zu kiihlen.
Kohllifter. » Den Filter sdubern.
» Den Ofen vor dem Garen abkihlen lassen.
» Den Kundendienst anrufen, falls die Stérung
erneut auftritt.
N°292 | Warnung | Technikfach Tempera- Filter verschmutzt. + Die Raumtemperatur (iberpriifen. Dabei
ASCH turwarnung (NCC). Raumtemperatur zu beriicksichtigen, dass der Ofen Frischluft
hoch. benétigt, um das Einbaufach der Elektro-

nikkomponenten zu kihlen.
* Den Filter sdubern.
» Den Ofen vor dem Garen abkihlen lassen.

» Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
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N°300 | Zyklus Oberer Brenner der « Luftin Gaszufuhr. Der Ofen funktioniert nicht, solange der ein-
GbCU unterbro- | Kammer blockiert - Gaszufuhr geschlossen wandfreie Betrieb des Brenners nicht
chen R " | wiederhergestellt wird.
« Stérung der Stromver- . . . .
sorgung des Sp stellen Sie den einwandfreien Betrieb
Brennersystems. wieder her:
« Brennersysteminterner | « Wenn der Fehler beim Zyklusstart auftritt,
Defekt. den Ofen aus- und wieder einschalten.
» Falls der Fehler nach 5 Zundversuchen
auftritt:
1. Prifen, ob das Hauptventil der Gasver-
sorgung geoffnet ist.
2. Den Fehler quittieren und einen neuen
Programmstart versuchen.
3. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Ofen aus- und wieder einschalten und
einen neuen Programmstart versuchen.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
dendienst anrufen.
N°301 | Zyklus Unterer Brennerdes | . | uftin Gaszufuhr. Der Ofen kann im Modus Konvektionsgaren
GbCd angehal- Garraums in - Gaszufuhr geschlossen und im Modus Dampfgaren weiterbetrieben
ten. Stoérabschaltung. R " | werden.
« Stérung der Stromver- . . . .
sorgung des So.steller) Sie den einwandfreie Betrieb des
Brennersystems. Boilers wieder her:
« Brennersystem interner | <« Wenn der Fehler beim Zyklusstart auftritt,
Defekt. den Ofen aus- und wieder einschalten.
» Falls der Fehler nach 5 Ziindversuchen
auftritt:
1. Prifen, ob das Hauptventil der Gasver-
sorgung geoffnet ist.
2. Den Fehler quittieren und einen neuen
Programmstart versuchen.
3. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Ofen aus- und wieder einschalten und
einen neuen Programmestart versuchen.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
dendienst anrufen.
N°302 | Stérab- Boiler-Gasbrennerin | . [ yft in Gaszufuhr. Der Ofen funktioniert nicht, solange der ein-
GbbU schaltung | Stérabschaltung - Gaszufuhr geschlossen wandfreie Betrieb des Brenners nicht
deg . StSrung der Stromver- " | wiederhergestellt wird.
Boilers. sorgun% des So stellen Sie den einwandfreien Betrieb
Brennersystems. wieder her:
* Brennersystem interner | « Wenn der Fehler beim Zyklusstart auftritt,
Defekt. den Ofen aus- und wieder einschalten.
» Falls der Fehler nach 5 Ziindversuchen
auftritt:
1. Prifen, ob das Hauptventil der Gasver-
sorgung gedffnet ist.
2. Den Fehler quittieren und einen neuen
Programmstart versuchen.
3. Falls das Problem weiterhin besteht, den
Ofen aus- und wieder einschalten und
einen neuen Programmestart versuchen.
Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
dendienst anrufen.
N° 310 Der Gar- NTC-Halbleiterrelais « Stecker defekt. « Den Ofen neu starten.
CntC vorgang des Garraums defekt | NTC-Temperaturfiihler | + Falls das Problem weiterhin besteht, den
stoppt. (NTC3) defekt. Kundendienst anrufen.

* ACU defekt.
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N° 311 Abschal- NTC-Halbleiterrelais | « zyuftfilter verschmutzt. | Der Ofen kann im Notbetriebsmodus weiter-
tung des des Garraums Uber- | | .- = betrieben werden: Die Garzyklen verwenden
csot Geréts. temperatur (NTC3) Kihigebldse defekt. dann den Boiler nicht.
« Ansaugung von warmer
oder heifder Luft am + Den Ofen nicht ausschalten.
Kahllufteintritt. « Warten, bis die Temperatur abnimmt.
+ Ofen neben einem « Den Zuluftfilter saubern.
heillen Gerat installiert. | . it einem Papierstreifen priifen, ob am Kiihl-
» Dampf/Hitzeleckage im lufteintritt ein konsistenter Luftvolumenstrom
Einbaufach der feststellbar ist: Falls nicht, den Kundendienst
Elektronik. anrufen.
* Prufen, ob die einstromende Kihlluft durch
Warmeerzeuger in der Kiiche beeinflusst
wird (falls der Ofen neben stark erhitzten
Geraten aufgestellt ist, diese Gerate auller
Betrieb nehmen und den Kundendienst
anrufen).
« Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
N°313 | Abschal- NTC-Halbleiterrelais Storung des Der Ofen hat eine Funktionsstdrung des Boilers
bntC tung des des Boilers (NTC4) Temperatursensors. erfasst. Der Garzyklus kann ohne Boilerfunk-
Boilers defekt tion fortgesetzt werden.
Storab- + Die Garergebnisse Uberpriifen.
ergt::g + Falls das Problem weiterhin besteht, den
vorgange Kundendienst anrufen.
Stoérab-
schaltung
der Reini-
gung.
N°314 | Abschal- NTC-Halbleiterrelais | . zyuftfilter verschmutzt. | Der Ofen kann im Notbetriebsmodus weiter-
tung des des Boilers Ubertem- | | - = betrieben werden: Die Garzyklen verwenden
BSOt Boilers. peratur (NTC4) Kuhgeblase defekt. dann den Boiler nicht.
. * Ansaugung von warmer
Storab- oder heiler Luft am » Den Ofen nicht ausschalten.
32?3(?::9 Kahllufteintritt. « Warten, bis die Temperatur abnimmt.
vorgange, . Ofgn neben einem » Den Zuluftfilter sdubern.
Stérab- heillen Gerat installiert, | . it einem Papierstreifen priifen, ob am Kiihl-
schaltung + Dampf/Hitzeleckage im lufteintritt ein konsistenter Luftvolumenstrom
der Reini- Einbaufach der feststellbar ist: Falls nicht, den Kundendienst
gung. Elektronik. anrufen.
* Prifen, ob die einstrdmende Kihlluft durch
Warmeerzeuger in der Kiiche beeinflusst
wird (falls der Ofen neben stark erhitzten
Geraten aufgestellt ist, diese Gerate aul3er
Betrieb nehmen und den Kundendienst
anrufen).
» Falls das Problem weiterhin besteht, den
Kundendienst anrufen.
N°320 | Abschal- Einpunkt-Kerntempe- | . Fehigebrauch des Kern- | ES konnen zeitgesteuerte Garzyklen ausge-
Eprb1 tung nur raturfuhler defekt temperaturfiihlers (zum | fihrt werden (ohne Kerntemperaturfihler).
?eenrqggrr:_ Bglsplel abgerlhssenes « Falls verfligbar, den externen Kerntempera-
turfiinler- & ?)r Igequetsc tes turflinler mit USB-Anschluss verwenden.
Zyklen. abel). + Den Kundendienst anfordern und die volle
: Eti‘ike;d?f‘ikt- Funktionstiichtigkeit wiederherstellen lassen.
» Fuhler defekt.
+ ACU defekt.
N° 321 Abschal- Sechs-Punkt-Kern- « Fehlgebrauch des Kern- | Es kénnen zeitgesteuerte Garzyklen ausge-
Epr6é tung nur temperaturflihler temperaturfiihlers (zum | fuhrt werden (ohne Kerntemperaturfihler).
?eergggrr:- defekt B§|Sple| ab?erlhssenes + Falls verfiigbar, den externen Kerntempera-
tarfinler- & i" ?eque schtes turfiihler mit USB-Anschluss verwenden.
Zyklen. abel). + Den Kundendienst anfordern und die volle

» Stecker defekt.
* Fulhler defekt.
« ACU defekt.

Funktionstlchtigkeit wiederherstellen lassen.
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N°322 | AuRer Stérung des Sauer- « Lambdasonde defekt. Das Ofen hat eine Stérung der Lambdasonde
ELMb Konvek- stoffsensors erfasst erfasst. Der Ofen kann weiter verwendet
tion ohne werden mit Dampf unter 100 °C.
Feuchtig- Die Ergebnisse des Dampfgarens sind eventu-
keitsrege- ell anders als iblich.
lung und . .
D Zur Wiederherstellung des vollen Funktionsum-
ampf )
fangs den Kundendienst anrufen.
unter
100°C
werden
alle Zyklen
gestoppt.
N° 324 Stoppt den | Der Ofen ist 8 Stun- Fehlgebrauch Den Frischluftfilter wieder einbauen; vorher
FA8H Ofen nach | den lang ohne Uberprifen, ob er einwandfrei sauber ist. Falls
Abschluss | Frischluftfilter der Filter verloren gegangen ist, den Kunden-
des gelaufen. dienst anrufen.
Garzyklus
N° 325 Stoppt den | Ventil der Fettauffang- | Fehlgebrauch Vor dem Neustart des Reinigungszyklus unbe-
GrCo Reini- wanne gedffnet. dingt das Ablassventil der Fettauffangwanne
gungszy- zudrehen.
klus
N° 326 | Abschal- Garraum-Ablaufventil Den Ofen aus- und wieder einschalten.
Hd03 tung des | BV3 funktioniert nicht. Falls das Problem weiterhin besteht, den Kun-
Geréts. dendienst anrufen.
N° 327 | Stérab- Wassermenge stimmt | . \wasserzulaufventil Der Ofen kann weiter betrieben werden (die
EH20 schaltung | nicht mit Zustand der geschlossen oder teil- Garergebnisse uberpriifen).
des Ofens | Ventile Uberein. weise geschlossen. « Priifen, ob das Wasserzulaufventil gedffnet
* Vorubergehender Aus- ist.
fall des + Prifen, ob der Wasserdruck mehr als 1,5
Wasserzulaufdrucks. bar betragt.
* Durchflussmesser  Falls das Problem weiterhin besteht, den
defekt. Kundendienst anrufen.
« Stérung der
Wasserversorgung.
N°329 | Warnung Wasgerkontrolle « Der Wasserhahn ist + Priifen, ob der Wasserhahn geéffnet ist.
H20C (H20). zugedreht. « Priifen, ob der Wasserdruck einwandfrei ist.
Der Ofen versucht3- | . Die Wasserdurchfluss- | « Falls das Problem 30 Minuten lang besteht
mal im Abstand von rate betragt weniger als und die Angabe EH20 angezeigt wird, den
jeweils 10 Minuten, 1 I/min. Kundendienst anrufen.
die Wasserkontrolle « Kein RUCksignaI vom
auszufuhren. Danach Durchflussmesser
wird die Angabe '
EH20 angezeigt.
N°400 | Abschal- | Oberer Motor mit « Kabel gequetscht (Lei- | Den Kundendienst anrufen.
FUO00 tungdes | Kurzschluss. tung zwischen Inverter
Gerats. und Motor).
* Kurzschluss Phase
gegen Phase.
* Kurzschluss Phase
gegen Erde.
* Innen liegender Elektro-
motor mit Kurzschluss.
N° 401 Abschal- Oberer Motor Alle Ursachen fir Den Ofen neu starten.
FUO1 tung des Uberstrom. Reibungswirkungen: Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
Gerits. . Garraumventilator erneut auf. Den Kundendienst anrufen.
scheuert am
Ansauggitter.
* Motorwelle reibt am
Graphitring.
N° 402 | Abschal- Oberer Motor Dreh- « Falscher Den Ofen neu starten.
Fuo2 |tungdes | zahl nicht korrekt. Motorparameter. Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
Gerats. « Phase nicht erneut auf. Den Kundendienst anrufen.
angeschlossen.
+ UbermaRige Reibung
(siehe FUO1).
N° 403 | Abschal- Oberer Inverter DC- Interne Stoérung der Inver- Den Ofen neu starten.
FU03 tGung,,?eS Unterspannung. ter-Hardware. Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
erats.

erneut auf. Den Kundendienst anrufen.
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N°404 | Abschal- Oberer Inverter + Schwankungen der Prifen, ob die Stromversorgung stabil ist (eine
FUO04 tung des Uberspannung. externen Funktionsprifung anderer Gerate in der Nahe
Gerats. Stromversorgung. des Ofens vornehmen).
« |nterne Stérung der Den Ofen neu starten.
Inverter-Hardware. Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
erneut auf. Den Kundendienst anrufen.
N° 405 Abschal- Oberer Inverter Unter- | Stecker am Inverter defekt | Den Kundendienst anrufen.
FUO5 tung des brechung der oder nicht angeschlossen.
Gerats. Ausgangsphasen.
N°406 | Abschal- Oberer Inverter Hohe | Falscher Motorparameter. Den Zuluftfilter reinigen und das Gerat abkih-
FUO06 tung des Temperatur. Generelles Uberhitzen der | len lassen.
Geréts. innen liegenden Bauteile. Den Ofen neu starten.
Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
erneut auf. Den Kundendienst anrufen.
N° 407 Abschal- Uberlastsicherung Alle Ursachen fir Falls die Stérung wahrend des Garvorgangs
FUO7 tung des des oberen Motors Reibungswirkungen: auftritt: Warten, bis der Motor abgekihlt ist.
Geréts. ausgeldst (Klixon . . Den Ofen nach 30 Minuten neu starten. Falls
Sicherungsautomat) Garraumventilator das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
scheuert am ;
; dienst anrufen.
Ansauggitter. ) R R -
* Motorwelle reibt am FEHS die ?tﬁ:u}rlg r\]/\(/jaf:]rde_n(rj] dternlfefln:]gungs—
Graphitring. phase auftritt: Kundendienst anrufe
* Reinigungszyklus mit
UbermaRiger
Wasserbeladung.
N° 408 | Abschal- Oberer Inverter Alle Ursachen fir Den Ofen neu starten.
FUO08 tung des Uberdrehmoment Reibungswirkungen: Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
Gerats. « Garraumventilator erneut auf. Den Kundendienst anfordern.
scheuert am
Ansauggitter
* Motorwelle reibt am
Graphitring.
N°409 | Abschal- Oberer Inverter Ver- Interne Hardware-Stérung | Den Kundendienst anrufen.
FUO09 tung des riegelungsschaltkreis | des Inverters
Gerats. defekt
N° 410 | Abschal- Oberer Inverter Inverter-Hardware / Kabel- | Den Kundendienst anrufen.
FU10 tung des Antriebsschutzverrie- | strang Stérung
Gerats. gelung defekt.
N° 411 Abschal- Oberer Inverter AC- Schwankungen der exter- Prifen, ob die Stromversorgung stabil ist (eine
FU11 tung des Unterspannung nen Stromversorgung Funktionsprifung anderer Gerate in der Nahe
Gerats. des Ofens vornehmen).
Den Ofen neu starten.
Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
erneut auf. Den Kundendienst anrufen.
N°412 | Abschal- Oberer Inverter AC- Stérung der externen Den Kundendienst anrufen. Unter Umstanden
FU12 tung des Uberspannung Stromversorgung muss das Stromversorgungsunternehmen kon-
Gerats. taktiert werden.
°413 Abschal- Oberer Inverter Kom- | Inverter-Stromversorgung Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
FU13 tung des munikationsstérung. (AC) ausgefallen. besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Gerats. Stecker nicht angeschlos- Kundendienst anrufen.
sen oder beschadigt.
Sicherung F2
durchgebrannt.
°414 Abschal- Oberer Inverter Para- | Unterer Inverter falscher Den Kundendienst anrufen.
FU14 tung des meter- Parameter.
Gerats. Konfigurationsfehler.
°417 Abschal- Oberer Inverter Unter- | Defekter / nicht eingesteck- | Den Kundendienst anrufen.
FU17 tung des brechung der ter Stecker am Inverter
Gerats. Ausgangsphasen
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°450 Abschal- Unterer Motor mit Kabel gequetscht (Leitung | Den Kundendienst anrufen.
Fdoo tung des Kurzschluss. zwischen Inverter und
Gerats. Motor).
Kurzschluss Phase gegen
Phase.
Kurzschluss Phase gegen
Erde.
Innen liegender Elektromo-
tor mit Kurzschluss.
°451 Abschal- Unterer Motor mit Alle Ursachen fir Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
Fd01 tung des Uberstrom. Reibungswirkungen: besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Gerats. . Kundendienst anfordern.
» Garraumventilator
scheuert am
Ansauggitter.
* Motorwelle reibt am
Graphitring.
°452 Abschal- Unterer Motor Dreh- Falscher Motorparameter. Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
Fdo2 tung des zahl nicht korrekt. Phase nicht besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Geréts. angeschlossen. Kundendienst anrufen.
UberméaRige Reibung
(siehe FUO1).
N° 453 | Abschal- Unterer Inverter DC- Interne Stérung der Inver- | Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
Fdo3 tung des Unterspannung. ter-Hardware. besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Gerats. Kundendienst anrufen.
N° 454 | Abschal- Unterer Inverter Schwankungen der exter- Prifen, ob die Stromversorgung stabil ist (eine
Fdo4 tung des Uberspannung nen Stromversorgung. Funktionsprifung anderer Geréte in der Nahe
Geréts. Interne Stérung der Inver- | des Ofens vornehmen).
ter-Hardware. Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Kundendienst anfordern.
N° 455 | Abschal- Unterer Inverter Aus- | Stecker am Inverter defekt | Den Kundendienst anrufen.
Fdo5 tung des gangsphasen Strom- | oder nicht angeschlossen.
Gerats. kreisunterbrechung.
N°456 | Abschal- | Oberer Inverter Falscher Motorparameter. | Den Zuluftfilter reinigen und das Gerét abkih-
Fdo6 tung des Stromkreisunterbre- Generelles Uberhitzen der | len lassen.
Geréts chung der innen liegenden Bauteile. Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
Ausgangsphasen. besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Kundendienst anfordern.
N° 457 Abschal- Uberlastsicherung Alle Ursachen fir Falls die Stérung wahrend des Garvorgangs
FdO7 tung des des oberen Motors Reibungswirkungen: auftritt: Warten, bis der Motor abgekhlt ist.
Gerats. ausgeldst (Klixon . . Den Ofen nach 30 Minuten neu starten. Falls
Sicherungsautomat). Garraumventilator das Problem weiterhin besteht, den Kunden-
scheuert am ;
. dienst anrufen.
Ansauggitter. . N . .
« Motorwelle reibt am Fﬁlls die ﬁtgﬁugg w;hrznd g.er Rtelmgl:cngs-
Graphitring. phase auftritt, den Kundendienst anrufen.
* Reinigungszyklus mit
UbermaRiger
Wasserbeladung.
N° 458 Abschal- Oberer Motor Uber- Alle Ursachen fir Rei- Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
Fdos tung des lastsicherung ausge- bungswirkungen: Garraum- | besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Gerats. 16st (Klixon ventilator scheuert am Kundendienst anrufen.
Sicherungsautomat). Ansauggitter. Motorwelle
reibt am Graphitring.
Alle Ursachen fir
Reibungswirkungen:
« Garraumventilator
scheuert am
Ansauggitter.
* Motorwelle reibt am
Graphitring.
N° 459 | Abschal- Unterer Inverter Inverter Hardware-Stérung. | Den Kundendienst anrufen.
Fdog tung des Antriebsschutzverrie-
Gerats. gelung defekt.
N° 460 Abschal- Oberer Inverter Problem der Inverter-Hard- | Den Kundendienst anrufen.
Fd10 tung des Antriebsschutzverrie- | ware bzw. des
Gerats gelung defekt. Kabelstrangs.
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N° 461 Abschal- Oberer Inverter AC- Schwankungen der exter- Prifen, ob die Stromversorgung stabil ist (eine

Fd11 tung des Unterspannung nen Stromversorgung. Funktionsprifung anderer Gerate in der Nahe

Geréts. des Ofens vornehmen).
Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Kundendienst anfordern.
N° 462 | Abschal- Unterer Inverter AC- Schwankungen der exter- Prifen, ob die Stromversorgung stabil ist (eine
Fd12 tung des Unterspannung nen Stromversorgung Funktionsprifung anderer Gerate in der Nahe
Geréts. des Ofens vornehmen).
Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Kundendienst anfordern.
N° 463 | Abschal- Unterer Inverter Allge- | Inverter-Stromversorgung Den Ofen neu starten. Falls die Ursache weiter-
Fd13 tung des meiner Fehler (AC) ausgefallen. besteht, tritt der Fehler erneut auf. Den
Geréts. Stecker nicht angeschlos- | Kundendienst anrufen.
sen. u./o. defekt.
Sicherung F2
durchgebrannt.
N° 464 Abschal- Unterer Inverter Para- | Unterer Inverter falsche Den Kundendienst anrufen.
Fd14 tung des meter Parameter
Gerats. Konfigurationsfehler Konfigurationsfehler.
N° 467 | Abschal- Unterer Inverter Aus- | Defekter / nicht eingesteck- | Den Kundendienst anrufen.
Fd17 tung des gangsphase offen ter Stecker am Inverter
Gerats.
N° 600 Dunstab- Dunstabzugshaube 2, | Stromversorgung der Dun- | Den Ofen neu starten.
Hodo | 2ugs- 3und 4: Stérungim | stabzugshaube Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
haube 2 Motorregler der ausgefallen erneut auf. Den Kundendienst anfordern.
an Elektro- | Dunstabzugshaube . .
. » Sicherheitsthermostat
bratofen:
Warnun des Dunstabzugshau-
9 ben-Ventilators mit
Dunstab- Ubertemperatur
zugs- .
haube 2 Steugrung defekt
an Gas- + Schnittstellenkabel von
bratofen: Dunstabzugshaube und
Stérab- Ofen nicht angeschlos-
schaltung sen oder schadhaft
des Ofens
Dunstab-
zugs-
haube 3,4
(nur Elek-
trover-
sion):
Warnung

N° 601 Warnung Nur Version 4: Ein- Die Kassetten mit den UV- | Den Ofen neu starten.

hod1 baufach der UV- C-Lampen sind nichtin der | a5 die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
Lampe der Dunstab- | korrekten Einbauposition erneut auf. Den Kundendienst anfordern.
zugshaube offen.

N° 602 Warnung Nur Version 4: Ein- Die Abdeckung des mittle- | Den Ofen neu starten.

Hod2 baufach der UV- ren Technikfachs (UV-C)ist | Fa|s die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
Lampe der Dunstab- nicht korrekt positioniert erneut auf. Den Kundendienst anfordern.
zugshaube offen. oder nicht korrekt

geschlossen

N° 603 Warnung Nur Version 4: Kon- Der Olnebel- und Kondens- | Den Ofen neu starten.

Hod3 denswasserabschei- | wasserabscheider ist nicht | Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
der der korrekt positioniert. erneut auf. Den Kundendienst anfordern.
Dunstabzugshaube
fehlt.

Nr. 604 | Warnung Nur Dunstabzugs-

hod4 haube 4. Interner

Hod4 elektrischer Fehler

der Dunstabzugs-
haube (CN6). [Derzeit
nicht verwendet.
Dieser Fehler wird
von der Steuerplatine
der Dunstabzugs-
haube Ubergangen].
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Stoérun- | Art der . -
g Stérung Beschreibung Mogliche Ursachen MaBnahmen
N° 605 Warnung Nur Version 4: Lampe | Die UV-C-Lampen 1 u./o. 2 | Den Ofen neu starten.
hod5 1 der Dunstabzugs- der Dunstabzugshaube Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
haube fehlt oder fehlen oder funktionieren erneut auf. Den Kundendienst anfordern.
funktioniert nicht. nicht.
N° 606 | Warnung Nur Version 4. Die UV-C-Lampen 3 u./0. 4 | Den Ofen neu starten.
hod6 Dunstabzugshauben- | der Dunstabzugshaube Falls die Ursache weiterbesteht, tritt der Fehler
Lampe 2 fehlt oder fehlen oder funktionieren erneut auf. Den Kundendienst anrufen.
funktioniert nicht. nicht.
N° 607 Warnung Nur Version 4.
hod7 Ozonsensor 1 der
Dunstabzugshaube
Grenzwert Uberschrit-
ten [Nur Vorristung.
Derzeit wird kein
Ozonsensor
verwendet].
N°608 | Warnung Nur Version 4.
hod8 Ozonsensor 2 der
Dunstabzugshaube
Grenzwert tberschrit-
ten [Nur Vorristung.
Derzeit wird kein
Ozonsensor
verwendet].
°609 Storab- Verbindung zur Dun- Dieser Fehler wird ausge-
hod9 schaltung | stabzugshaube 16st, wenn die ACU meldet,
des Ofens | ausgefallen dass keine Kommunikation
mit der Dunstabzugshaube
besteht.
N° 610 | Stoérab- Es ist nicht mdglich, Siehe das Servicehand- Sicherstellen, dass die Abzugshaube stromver-
HodU schaltung | einen Gar- oder Reini- | buch der Abzugshaube. sorgt ist.
des Ofens | gungszyklus zu
starten.
Wenn dieser Fehler
wahrend eines Garzy-
klus auftritt, wird der
Garzyklus
unterbrochen.
Wenn dieser Fehler
wahrend eines Reini-
gungszyklus auftritt,
wird der Reinigungs-
zyklus bis zur
Quittierung des
Alarms unterbrochen.
N° 620 Zyklus- USB-Kerntemperatur- | Der USB-Kerntemperatur- | Den Ofen neu starten. Priifen, ob der Kern-
UPrb stopp, falls | fiihler nicht fuihler ist nicht korrekt temperaturfihler korrekt in die USB-Buchse
der USB- | vorhanden oder wéh- | eingesteckt. eingesteckt ist. Falls die Ursache weiterbesteht,
Kerntem- rend des tritt der Fehler erneut auf. Den Kundendienst
peratur- Garvorgangs entfernt. anrufen.
fuhler ver-
wendet
wird
N° 1001 | Abschal- Der Garraum ist ver- Einen Kihlzyklus aufrufen. Falls dies nicht
tung des schmutzt. Parameter COT | méglich ist, die Tur 6ffnen und den Ofen abkih-
Gerats niedrig eingestellt. len lassen. Den Garraum saubern. Sobald die
Temperatur abgesunken ist, kann ein neues
Garzyklus gestartet werden. Falls das Problem
weiterhin besteht, den Kundendienst anrufen.
H.3 Konnektivitidtsprobleme des Ofens (je Ofen nicht mit dem LAN-Hub verbunden (mit NIU

nach Softwareversion)

Wenn der Ofen keine Verbindung zum Internet aufbauen kann,

o

zeigt das Display das Verbindungsproblem durch verschie-

dene Symbole an. Die Bedeutung der Symbole ist wie folgt: N
Verbindungsfehler
N Ofen nicht mit dem Konnektivitdtsmodul verbunden [fll
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PROE oder dem loT-Modul verbunden, aber nicht
mit dem Hub)

Ofen nicht mit dem WLAN-Hub angeschlossen (mit
dem Konnektivitdtsmodul angeschlossen).

Ofen tiber LAN mit dem Hub, aber nicht mit der
Cloud verbunden.




~zI» Ofen Gber WLAN mit dem Hub, aber nicht mit der
" Cloud verbunden.

I WEITERE INFORMATIONEN

1.1 Ergonomische Funktionen

1.1.1 Zertifikation

Die ergonomischen Funktionen, welche die physischen und kognitiven Interaktionen des Benutzers mit dem Gerat beeinflussen,
wurden untersucht und zertifiziert.

Ein auf Ergonomie ausgelegtes Gerat muss spezifische ergonomische Anforderungen erfillen, die in drei Bereiche fallen:
Technischer, biomedizinischer und psychosozialer Bereich (Benutzerfreundlichkeit und Benutzerzufriedenheit).

Zu jedem dieser Bereiche wurden spezielle Praxistests mit reellen Benutzern durchgefiihrt. Das Gerat erfillt folglich die
ergonomischen Akzeptanzkriterien, die von den einschlagigen Normen gefordert werden.

1.1.2 Allgemeine Pflegehinweise

Ihr Ofen bzw. Schockkiihler wurde spezifisch darauf ausgelegt und getestet, mégliche physische Belastungen durch die Interaktion
mit dem Gerat zu minimieren.

Das Beladen und Entladen der Trays und die Interaktion mit dem Gerat kdnnen unglinstige Kérperhaltungen und die Handhabung
grof3er Gewichte erfordern — wir haben daher versucht, diese typischen Aspekte lhrer taglichen Arbeit zu minimieren.

Dennoch mdéchten wir lhnen einige Arbeitsweisen empfehlen, die Sie anwenden sollten:

» Handhaben Sie Trays immer aufrecht stehend und beugen Sie sich beim Be- und Entladen nicht nach unten.

» Halten Sie den Riicken mdglichst gerade und beugen Sie die Knie, um Trays in die unteren Einschibe zu stellen oder unten
liegende Arbeitsmittel oder Gegenstande zu greifen.

» Stellen Sie die Trays mdglichst entsprechend ihrem Gewicht in die Einschiibe; siehe hierzu die Empfehlungen in den
nachstehenden Abbildungen.

» Schieben und ziehen Sie mdglichst den Hordenwagen, um die Entfernungen zu verkirzen.

» Halten Sie sich in Sichtabstand zum Geréat auf, damit Sie die vom Display angezeigten Informationen korrekt ablesen und das
Gargut in der Kammer unter Kontrolle halten kénnen und so wenig wie mdglich nach oben schauen (Nacken gestreckt) miissen.

Empfohlene Handhabung von Trays entsprechend ihrem Gewicht

Stellen Sie die Trays mdglichst entsprechend ihrem Gewicht wie in den nachstehenden Abbildungen in die Einschiibe.

,,,,,,,,,,,,,, 5Kg
— I 1
e G D /4 10 Kg

15 Kg

-
' 10 Kg
- S Kg

Empfohlene maximale Gewichtsbelastung - ,Vorschriften fiir manuelle Lastenhandhabung® - Verband fir Gesundheitsschutz und Arbeitssicher-
heit (HSE, UK, 2016)

Im Folgenden einige Beispiel fiir typische Aufstellungen und die empfohlenen Hochstgewichte fiir Trays

7 Kg
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1.1.2.1 Empfehlungen fiir Zubehorteile

» Fiir die Aufstellung des 180-kg-Schockkiihlers wird die Einrichtung eines isolierten FuBbodens empfohlen, um eine
zusatzliche Belastung des Bedienungspersonals zu vermeiden, das den mobilen GastroNorm Hordenwagen
verwendet.

» Fiir die Wandaufstellung von Modell 10GN wird empfohlen, kein Untergestell mit mehr als 700 mm Hohe zu verwenden,
um das Beladen nicht zu erschweren.

» Fur die Doppelstockinstallation 6GN + 6GN wird empfohlen, die 230-290 mm VerstellfiiBe (Teilenummer 922745) zu
verwenden und diese auf eine maximale H6he von 290 mm einzustellen, um das Beladen zu erleichtern.

» Fur die Konfiguration 6GN + 6GN auf einem Untergestell wird empfohlen, keine Trays mit mehr als 3 kg Gewicht in die
oberen Einschiibe einzusetzen.
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