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Vorwort

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

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

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

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

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

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

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

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

— Kontaktieren Sie bitte lhren Handler oder zustéandigen Kundendienst.

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

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

AA1 Allgemeine Hinweise

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

WARNUNG
Gefahr fur die Gesundheit und Sicherheit des Arbeitspersonals.

WARNUNG
Stromschlaggefahr - gefahrliche Spannung.

VORSICHT
Risiko von Schaden am Gerat oder Spulgut.

WICHTIGE HINWEISE
Wichtige Anweisungen oder Informationen zum Produkt

© &> P>

Lesen Sie die Anweisungen vor dem Gebrauch des Gerats durch.

=

@ Informationen und Erklarungen

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

* Dieses Gerat ist fur eine gewerbliche Nutzung in Gro3kichen wie zum Beispiel in
Restaurants, Kantinen, Krankenhausern und lebensmittelverarbeitenden Betrieben wie
Backereien, Metzgereien usw. bestimmt. Es eignet sich nicht fur eine kontinuierliche
Massenproduktion von Nahrungsmitteln. Jeder sonstige Gebrauch ist unsachgemal.

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

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

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

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

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

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



A.2

Persdnliche Schutzausriistung

Tabelle mit Uberblick iiber die Persdnliche Schutzausriistung (PSA), die wihrend der Lebensdauer des Geriits in

verschiedenen Phasen zu verwenden ist.

Phase Schutzklei- | Sicherheits- Schutz- Augen- Kopfschutz

dung schuhe hand- schutz

schuhe

Transport — L O —
Handhabung — L O — —
Entfernen — L O — —
der
Verpackung
Installation — [ o' — —
Normaler ) () (B — —
Gebrauch
Einstellun- O L — — —
gen
Normale O ) @'-3 o —
Reinigung
Auferor- O ) o' @) —
dentliche
Reinigung
Wartung O ) O — —
Demontage O o O O —
Entsorgung O [ O O —
Legende
o PSAVORGESEHEN
O PSA BEREITHALTEN ODER BEI BEDARF ZU TRAGEN
— PSA NICHT VORGESEHEN

1.

A3

Fir diese Arbeitsschritte sind schnittfeste Schutzhandschuhe erforderlich. Bei Nichtbenutzung der
persodnlichen Schutzausristung kann fiir die Bedienpersonen, das Fachpersonal oder sonstige Mitarbeiter
(je nach Modell) eine Gesundheitsgefahrdung bestehen.

Bei diesen Arbeitsschritten missen Sie hitzebestdndige Handschuhe tragen, um die Hande vor einem
Kontakt mit stark erhitzten Lebensmitteln oder Komponenten des Gerats u./o. beim Entfernen heiller
Komponenten zu schitzen. Bei Nichtbenutzung der persénlichen Schutzausristung kann fir die
Bedienpersonen, das Fachpersonal oder sonstige Mitarbeiter (je nach Modell) eine chemischen
Gefahrdung mit eventuellen gesundheitlichen Folgen bestehen.

Bei diesen Arbeitsschritten missen Sie Schutzhandschuhe tragen, die fir 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 die Bedienpersonen, das Fachpersonal oder sonstige Mitarbeiter (je nach
Modell) eine chemischen Gefahrdung mit eventuellen gesundheitlichen Folgen bestehen.

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

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

Die mit dem Gerat gelieferten Teile durfen auf keinen Fall verandert werden.
5



Einige Abbildungen der Anleitung zeigen das Gerat oder Teile davon ohne oder mit
abgenommenen Schutzvorrichtungen. Dies dient nur zum besseren Verstandnis des
Textes. Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerat ohne oder mit deaktivierten
Schutzvorrichtungen zu betreiben.

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

Bringen Sie die Notfallnummern an einem sichtbaren Ort an.
Der A-bewertete Emissionsschalldruckpegel betragt max. 70 dB(A).
Bei Fehlfunktionen oder Stérungen ist das Gerat abzuschalten.

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

Verwenden Sie zum Reinigen der Stahlteile keine metallenen Gegenstande
(Drahtbursten oder Scheuerschwamme wie Scotch Brite-Schwamme).

Vermeiden Sie, dass die Kunststoffteile mit Ol oder Fett in Kontakt kommen. Lassen Sie
auf dem Gerat keine Krusten aus Schmutz, Fett, Speiseresten oder anderem entstehen.
Kein Wasser auf das Gerat sprihen und zur Reinigung keinen Wasserstrahl oder
Hochdruckreiniger verwenden.

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

Verspruhen Sie keine Aerosole in der Nahe dieses Gerats, wahrend es in Betrieb ist.
Es ist strikt untersagt, wahrend des Betriebs entflammbare Flussigkeiten wie z. B. stark
alkoholhaltige Getranke in den Garraum einzufthren.

Prifen Sie auf keinen Fall mit offener Flamme auf Dichtigkeit.

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

A.4  Allgemeine Sicherheitsvorschriften
Schutzvorrichtungen des Gerats

Das Gerat ist mit folgenden Schutzverkleidungen ausgestattet:

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

Gebrauchs- und Wartungsanweisungen

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

— direkt durch geeignete Losungen im Design des Gerats.

— indirekt durch Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen.

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



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

FUr den effizienten und storungsfreien Geratebetrieb muss das Gerat regelmalig
entsprechend den Anweisungen der vorliegenden Anleitung gewartet werden.

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

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

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

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

Restrisiken

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

Zur Aufrechterhaltung dieser Bedingungen muss der Bereich um das Gerat:

— immer frei von Hindernissen (wie Leitern, Werkzeugen, Behaltern, Kartons usw.) sein
— sauber und trocken sein;

— gut beleuchtet sein

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

Restrisiken Beschreibung der Gefahrdung

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

Verbrennung/Abschirfungen (z. | Der Bediener kann absichtlich oder unabsichtlich

B. Heizelemente) einige Innenteile des Gerats ohne
Schutzhandschuhe anfassen.
Stromschlag Beruhrung von stromflihrenden elektrischen

Bauteilen wahrend der Wartung, ohne die
Stromversorgung abgeschaltet zu haben

Plétzliches Schlielzen von Das Bedienpersonal konnte plotzlich und
Deckel/Tur/Ofentlr (falls je nach | absichtlich den Deckel, die Tur bzw. die Ofentur
Geratetyp vorhanden) (falls je nach Geratetyp vorhanden) schliel3en.
Sturzgefahr Der Bediener nimmt oben am Gerat Reparaturen

mit ungeeigneten Hilfsmitteln (wie z. B.
Sprossenleitern) vor oder klettert auf das Gerat.




Restrisiken

Beschreibung der Gefahrdung

Kippgefahr von Lasten

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

Chemische Gefahrdung

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

Mechanische Sicherheitsmerkmale, Gefahren

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

VORSICHT

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

A.5 Inder Nahe des Gerats anzubringende Sicherheitshinweise

Verbot

Bedeutung

Keine Sicherheitseinrichtungen entfernen.

Brande (der elektrischen Komponenten) nicht mit Wasser
loschen.

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

®
®
W

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

Gefahr

Bedeutung

Vorsicht, heif3e Oberflachen

/3\
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Stromschlaggefahr (auf Elektrobauteilen mit
Spannungsangabe angebracht)




AuBerbetriebnahme

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

A.6 Unsachgemasse Verwendung oder Bedienfehler

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

» Unterlassen der regelmaRigen Wartung, Reinigung und Kontrolle des Geréts;
« Anderungen am Aufbau oder der Funktionslogik;
+ Anderungen an den Schutzverkleidungen oder Sicherheitsvorrichtungen;

* Nichtbenutzung der personlichen Schutzausrustung durch Bediener, Fachkrafte und
Wartungspersonal;

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

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

» falsche Installation des Gerats;

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

» auf das Gerat steigen;
* Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisungen zum Gerat;

» sonstige Verhaltensweisen, die zu Risiken fuhren, die vom Hersteller nicht beseitigt
werden konnen.

Alle oben angefiihrten Verhaltensweisen sind untersagt!

A.7  Reinigung und Wartung des Gerits

WICHTIGE HINWEISE

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

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

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

+ Es st untersagt, die Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen.

« Fur Arbeiten an Geraten, die von oben zuganglich sind, eine entsprechend geschutzte
Leiter verwenden.

» Geeignete personliche Schutzausristung verwenden.

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

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



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

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

Routinewartung

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

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

+ Das Gerat nicht mit Wasserstrahlen reinigen.

Vorbeugende Wartung

» Damit jederzeit das volle Sicherheits- und Leistungsniveau lhrer Gerate gewahrleistet
ist, sollten Sie die Gerate alle 12 Monate vom autorisierten Electrolux Kundendienst
entsprechend den Anweisungen der Electrolux Servicehandbucher warten lassen.
Weitere Ausklnfte erhalten Sie bei Ihrem Electrolux Kundendienstzentrum.

VorsichtsmaRnahmen bei langerem Stillstand

» Die Gewahrleistung gilt nicht flir Schaden, die durch Eisbildung in den Leitungen des
Gerats verursacht sind.

Reparaturen und auBerordentliche Wartung

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

Ersatzteile und Zubehor

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

B GARANTIE

B.1 Gewahrleistungsbedingungen und Von der Electrolux Professional Garantie ausgeschlossen
Haftungsausschliisse sind:

Falls der Kauf dieses Geréts eine Garantieabdeckung bein- * Fahrten zur Lieferung und Abholung des Geréts.

haltet, wird die Garantie entsprechend den gesetzlichen * Installation.

Bestimmungen des Anwenderlandes geleistet. Die GarantieU- « Einweisung in Gebrauch und Bedienung.

bernahme ist mit dem installierten Gerat verknipft, das flr
seinen bestimmungsgemafRen Zweck und entsprechend den
Anweisungen in der zugehorigen technischen Dokumentation
verwendet wird.

Die Garantie gilt, wenn der Kunde ausschlief3lich Originaler-
satzteile verwendet und das Gerat entsprechend den

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

+ Anderung der externen Verkabelung.

* Nachbesserung nicht autorisierter Reparaturen sowie aller

Anweisungen der Betriebs- und Wartungshandbicher von spnstigen Schaden, technischen Defekte und Storungen,
Electrolux Professional instandgehalten hat, die als gedruckte die durch folgende Umstande verursacht wurden:

Handbiicher oder im elektronischen Format bereitgestellt — unzureichende u./o. anormale Kapazitat der elektrischen
werden. Anlagen (Stromstéarke, Spannung, Frequenz, einschliel3-

lich Spannungsspitzen u./o. Stromausfalle).

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

Electrolux Professional empfiehlt, ausschlieRlich von Electro-
lux Professional genehmigte Reinigungs-, Spudl- und
Entkalkungsmittel zu verwenden, um optimale Ergebnisse zu
erzielen und das Geréat langfristig in einem perfekten Betriebs-
zustand zu erhalten.
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— 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 (einschlieblich  Umristungen,
Anderungen und Reparaturen durch Dritte, die nicht
entsprechend autorisiert wurden) sowie Anderungen der
Sicherheitssysteme.

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

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

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

— Unfalle oder hohere Gewalt.

— Transport und Handhabung, einschliellich Kratzern,
Kerben, Abspanungen u./o. sonstiger Schaden am
Oberflachenfinish des Gerats, auller 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 Glihbirnen, Filtern und sonstigen

Verbrauchsmaterialien.

» samtliche Zusatzausriistungen und Software, die nicht von

Electrolux Professional freigegeben oder spezifiziert

wurden.

Die Garantie umfasst keine planmaBigen Wartungseingriffe
(einschlieBlich der dafiir erforderlichen Teile) oder die Liefe-
rung von Reinigungsmitteln, ausgenommen, dies wurde vor
Ort ausdriicklich vereinbart und unterliegt den oértlichen
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

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

C.2 Zusatzhinweise

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

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

C.3 Zulassiger Gerategebrauch und
Einschrankungen

Dieses Gerat wurde fiir das Garen von Speisen entwickelt. Es
ist zur Verwendung in Grof3kiichen geeignet.

Jeder andere Gebrauch gilt als unsachgemafg.

VORSICHT

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

HINWEIS!
Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fiir die

unsachgemafe Verwendung des Produkts ab.
C.4 Abnahmepriifung

Unsere Gerate sind auf hohe Leistung und Effizienz ausgelegt
und wurden in Labortests dementsprechend optimiert.
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WICHTIGE HINWEISE
Nur Modelle mit 20 Einschiben: Der Ofen muss mit

dem mitgelieferten Hordenwagen oder einem ver-
gleichbaren Wagen aus dem Zubehdrkatalog
betrieben werden.
Das Gerat wird betriebsbereit geliefert.
Die bestandenen Tests (Sichtkontrolle, elektrische Abnahme-
prifung und Funktionspriifung) werden durch die spezifischen
Anlagen garantiert und bescheinigt.

C.5 Urheberrechte

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

C.6  Aufbewahrung der Anleitung

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

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

» das fiir Transport und Handling zustandige Personal;

« das fir die Installation und Inbetriebnahme zusténdige
Personal;

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

« Bediener des Gerats im normalen Betrieb;

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

C.8 Definitionen

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

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

Hersteller Electrolux Professional SpA oder jede von

Electrolux Professional SpA zugelassene
Kundendienststelle.

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

Bediener des
Gerats




Service & Sup-
port-Kunden-
dienst oder
Fachkrafte

Vom Hersteller ausgebildete/geschulte
Fachkraft, die aufgrund ihrer beruflichen
Ausbildung, Erfahrung, ihrer spezifischen
Schulung und Kenntnisse der Unfallver-
hitungsvorschriften in der Lage ist, die an
dem Gerat auszufiihrenden Eingriffe zu
bewerten und alle damit verbundenen
Risiken zu erkennen und zu vermeiden.
lhre beruflichen Kenntnisse schlieRen
Mechanik, Elektrotechnik und Elektronik
ein.

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.

Eine spezifische Geratekomponente, die
mithilfe einer physischen Barriere den
Bediener schitzt.

Eine (von der Schutzverkleidung ver-
schiedene)  Vorrichtung, die die
Gefahrdungen beseitigt oder reduziert;
sie kann einzeln oder in Verbindung mit
einer  Schutzverkleidung  eingesetzt
werden.

Person, die das Gerat erworben hat und/
oder betreibt und benutzt (z. B. Firma,
Unternehmer, Unternehmen).

Versehentlich auf den menschlichen
Korper Ubertragene elektrische Ladung.

Gefahr

Gefahrliche
Situation

Risiko

Schutzvorrich-
tungen

Schutzverklei-
dung

Sicherheitsvor-
richtung

Kunde

Stromschlag

C.9 Haftung

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

* Missachtung der Anweisungen dieser Anleitung;

» Unsachgemal ausgefiihrte Reparaturen und Verwendung
von Ersatzteilen, die nicht im Ersatzteilkatalog aufgefihrt
sind (der Einbau und die Verwendung von Nicht-Originaler-
satzteilen oder Nicht-Originalzubehdér kénnen den
Geratebetrieb beeintrachtigen und flihren zum Erl6schen
der Originalherstellergarantie);

* durch andere Personen als Fachkrafte durchgefiihrte
Arbeiten;

+ ungenehmigte Anderungen oder Eingriffe

» fehlende, mangelnde oder unzureichende Wartung;
Unsachgemafen Gerategebrauch;

* AuBergewdhnliche unvorhersehbare Umstande;

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

» Nichtbeachtung der im Einsatzland des Gerats geltenden

Vorschriften hinsichtlich der Sicherheit, Hygiene und
Gesundheit am Arbeitsplatz.

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

Die Verantwortung fir 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 Gerats.

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 Eigenschaften des geschulten
Bedienpersonals des Gerats

Der Kunde muss dafiir sorgen, dass das Bedienpersonal auf
geeignete Weise geschult wird, tiber die erforderlichen Kennt-
nisse fur die Auslibung der Ubertragenen Aufgaben verfiigt
und die notwendigen MalRnahmen fiir die eigene Sicherheit
und die Sicherheit anderer Personen ergreift.

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

D.2 Eigenschaften des Wartungspersonals

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

» dass sie die Anleitung gelesen und verstanden haben;

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

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

D.3 Bedienpersonal des Gerats

Muss folgende Mindestvoraussetzungen erfllen:

» Technische Kenntnisse und spezifische Erfahrung in der
Geratebedienung;

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

» Ausreichende Kenntnisse fiir die sichere Ausfiihrung der in
der Anleitung aufgefiihrten Eingriffe seines
Aufgabenbereichs;

» Kenntnis der Hygiene- und Unfallverhiitungsvorschriften.

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

» das Gerat sofort aulRer Betrieb setzen.

E BESCHREIBUNG DER GERATS

E.1  Gebrauch - Einleitung

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

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

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

* Vermeiden Sie, Speisen im Garraum zu salzen, vor allem

bei Zykl

en mit Feuchtigkeitszufuhr.

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

O

WICHTIGE HINWEISE

Nach der Installation eines Ofens mit 6 oder 10
Einschiben (einschlief3lich 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 FuBboden angebracht werden.

VORSICHT

Zur Vermeidung von Verbrennungen
keine mit Flussigkeit geflullten Behalter
(oder Produkte, die wahrend des Garens
flissig werden) in Trays héher als 1,60 m
Uber dem FuBRboden positionieren.
Dadurch wird vermieden, dass bei der
Handhabung Flussigkeit verschittet wird.
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Beladen des Ofens mit Gargut
Anz. der MODELLE
Einschiibe 6 GN 1/1 6 GN 2/1 10 GN 1/1 10 GN 2/1 20 GN 1/1 20 GN 2/1
Max. Beladung | kg
d. Ofens 30 60 50 100 100 200
Max. Beladung | kg
d. Bleche/ 15 30 15 30 15 30
Trays
E.2 Teile und Bedienelemente des Gerats
6 - 10 GN model 20 GN model

S 000000

N




Targriff (Form je nach Modell)

Glastur

LED-Leiste zur Kammerbeleuchtung

Einschlbe

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

©ONoOOhWN =

E.3 Offnen und SchlieBen der Ofentiir

Im Folgenden finden Sie die Anweisungen zum Schlie3en und

Offnen der Ofentir fiir die einzelnen Modelle.

Modell 6 GN und 10 GN

Modell 20 GN

10.

1.
12.
13.
14.
15.
16.

Kammerfilter — Gehause fur Reinigungs-Tabs
(Kammerreinigung)

EIN/AUS-Taste

Anschluss fur USB-Stick

Typenschild

Entkalker-/Klarspulmittelfach

FlaRe

Handbrausen-Reinigungsgerat, falls fiir das Modell
vorgesehen

HINWEIS!
Die Handbrause funktioniert nur, wenn der

Ofen eingeschaltet ist.

. Drehen Sie den Trgriff bis zum Anschlag im Uhrzeiger-

sinn oder gegen den Uhrzeigersinn, um die Ofentlir
komplett zu 6ffnen. Das gerade ausgefiihrte Garprogramm
wird unterbrochen.

. Zum SchlieRBen driicken Sie die Tir gegen den Ofen, bis

sie einrastet.

. Drehen Sie den Turgriff um 90 °C gegen den Uhrzeiger-

sinn, um die T4r komplett zu 6ffnen. Das gerade
ausgefiihrte Garprogramm wird unterbrochen.

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

. Halten Sie die Tur gegen den Ofen gedriickt und drehen

Sie den Griff in die vertikale Stellung, um sie vollstédndig zu
verriegeln.
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E.4 Bedienfeld

A

B
D C
E

moow»

Touchscreen-Display

EIN/AUS-Taste

. Anschluss fur USB-Stick

. Anschluss flr Zubehor / Datensicherung
Klappe

F BEDIENUNG

F.1 Einschalten des Gerats
Driicken Sie auf den Abschnitt “I* der Taste “O — I,
Ofen einzuschalten.

Dricken 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 Kiihl-
lGfter aus Sicherheitsgriinden weiter.

um den

O
H

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

Modelle mit Boiler

9]9 3000 —1C
@_ .

A. Untere Symbolleiste - Zusatzfunktionen

B. Start-Schaltflache

C. Uhrzeit / Kerntemperaturfiihler / Multitimer
D. Kammertemperatur
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E. Kammerbefeuchtung

F. Garprogramm(e)

G. Obere Symbolleiste - Hauptmeni
H. Multiphasen-Symbolleiste

Modelle ohne Boiler

F.2 Hauptmenii

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

Das Hauptmenii auf der Startseite enthalt verschiedene Modi
fur die einzelnen Funktionen des Ofens.

Y B

Manual Programs

oL

Cleaning

HON-- I BN

H\p Agenda Plon &

Automatic

SkyHub Settings

X
01:20 h:m

HINWEIS!
Um im Hauptmeni zu navigieren, tippen Sie auf
die obere Symbolleiste.

i)



U Y B

Automatic Programs

s Yo

SkyHub Cleaning Settings

YCEEL

Help Agenda  Plan & Usb
save

(> o W £
01:20 him

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

Gararten

Manuellmodus

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

Q 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.6 Automatikmodus).

EI‘ Programs mode [Programm-Modus]

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

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

Sonstige Modi

++ Reinigungsmodus

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

0 Einstellmodus
Im “Einstellmodus “ kénnen Sie die Basis- und
Zusatzfunktionen des Ofens ganz nach Ihren 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.9 Hilfe-
Modus.)

ZEITPLAN (MyPlanner/Zeitplan)

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

;ré 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.12 Zeitplan-Funktion / Optimiertes
Garen).

SkyDuo (Option fir Skyline)

HINWEIS!
Diese Option ist nur fur bestimmte Modelle in

Verbindung mit entsprechendem Zubehor
verflugbar.

Diese Funktion kann nach Bedarf aktiviert werden und funk-
tioniert in Verbindung mit Datenkommunikationsgeraten, die
von einem Fachbetrieb installiert werden miissen. Sie ermog-
licht es, den Ofen mit einem Schockkuhler zu verbinden (siehe
das Kapitel F.13 SkyDuo-Modus (Option fiir Skyline)).

USB-Stick

Im USB-Modus kénnen Sie Programme und sonstige
Daten mit Hilfe eines USB-Sticks in das Gerat Gibertragen
oder daraus auslesen. (Siehe das Kapitel F.11 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 Gber den Status des Ofens oder des
angeschlossenen Zubehors.

Befehlsschaltflichen 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
schlieRen.

Tippen Sie auf dieses Symbol, um zum vorhe-
rigen MenU zurlickzugehen.

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

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

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

Tippen Sie auf diese Symbole, um zwischen
den Seiten zu wechseln (vertikales Scrollen)
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Warn- und Info-Symbole

Warnsymbol , Tur offen®

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

xs Geblasedrehzahl

1 Boiler in Flillen- oder Aufheizen-Phase

= Fiir Modelle ohne Bosiler nicht erhiltlich.

g Boilertemperatur zu hoch.
Fir Modelle ohne Boiler nicht erhaltlich.

(3( Gasbrenner! in Stérabschaltung.
Tippen Sie zum Zurlcksetzen der Boiler-Ziind-
einrichtung auf das griine Flammensymbol o

“‘ Wassereinspriihen

// Reduzierte Leistung

® Stérabschaltung

Meldungen auf dem Display

A Warnhinweise

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

® Alarmsymbol

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

O) 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 MenUis und Optionen und Funktionen.

MANUAL USER

— =
-

OBERE SYMBOLLEISTE
* Diese Leiste dient zur Navigation im Hauptmena.

— Obere Symbolleiste aufrufen:

MANUAL — USER

U Y 0

Automatic Programs

Y i O

SkyHub Cleaning Settings

»| 08 =R

Help Usb Agenda Plan &
save

R

>

- -

— Zwischen Seiten wechseln:

Ve B0 e B

Manual Automatic Programs Manual Automatic Programs

AR e IR o

SkyHub Cleaning Settings SkyHub Cleaning Settings

Qe BB,

Help  Usb Agenda  Plar
sa

SkyDuo )

g 4 B —

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

©) E
( Help Usb Agenda P\an)
x

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

UNTERE SYMBOLLEISTE

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

— Untere Symbolleiste aufrufen:

X
7
Fan Hall
speed power
P
4
Save
program
© s:30em | 100% [ fn20c

— Untere Symbolleiste ausblenden

save
program

@© 530em | 100% [ @nzoc

Zusatzfunktionen der UNTEREN SYMBOLLEISTE

1. Oberer Garraum-Brenner oder unterer Garraum-Brenner oder Boilerbrenner

17



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

X Ventilatordrehzahl

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

» Tippen Sie auf das Symbol X, um die Seite zu schlieRen
und die Einstellung zu aktivieren.

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

— Iy
“a ﬁ@

Water al Food
injection  power Safe
¢

ontrol

Save
program

(© s30em | 100% | | @zoc

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 Wassereinspriihens ein (von 10
Sekunden bis 30 Minuten).

» Tippen Sie auf das Symbol X, um die Seite zu schlielen
und die Einstellung zu aktivieren.

* Um diese Funktion zu deaktivieren, verwenden Sie die
Symbole (® /@,

X

Eam O 0020 ms ¢
X F 6

Fan Half Food
speed power Safe
Control

Save
program

(© s30em | 100% |

[ Qo°c

A/ Reduzierte Leistung

Tippen Sie auf dieses Symbol, um Lastspitzen der installierten
Leistung zu begrenzen. Verfugbar fur jeden Garzyklus. Nach
der Wahl dieses Symbols @ndert es seine Farbe in Griin.

(=) Food Safe Control (FSC)

Die Aktivierung dieser Funktion ist in Abschnitt FSC Safety
Control (FSC) im Kapitel F.15 EINSTELLUNGEN beschrieben.
FSC erméglicht die Uberwachung der mikrobiologischen

Sicherheit der Lebensmittel wahrend des Garvorgangs (siehe
hierzu Abschnitt FSC Safety Control (FSC))

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

« Tippen Sie auf das Symbol des gewtinschten Lebensmittels,
um das Risikoniveau zu &ndern.

Das zugehorige Symbol in der unteren Symbolleiste ©)
andert sich entsprechend .

("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.

S
(5
X ()1 / > @
Fan Water Food Food
speed injection Safe Safe
Control » Control

Save
program

(© s:30eM | 100% | fnoc @ 6306w | 100% | 300°C | f120°C

CL; Startverzégerung

Mit dieser Option kénnen Sie den Start eines Programms
auf eine giinstigere Uhrzeit verschieben.

Nach der Einstellung des verzogerten 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.7 Programmmodus.

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

BOILER I BOILERLESS

+ 50% gE 5

J160° 0 160"

00:30.  00:30.
® ®

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

GARZYKLEN

Modelle mit Boiler

22 KONVEKTIONSGAREN
Zum Rdésten und Gratinieren:
Hochsttemperatur bis 300 °C.

2 KOMBIGAREN

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

Hochsttemperatur bis 300 °C.

18



DAMPFGAREN 4. Stellen Sie die DAUER ein.

Ideal zum Kochen (die Betriebstemperatur wird * Tippen Sie auf die Reihe mit dem Zeitwert und geben
automatisch auf 100 °C festgelegt. Sie den neuen Wert Uber das Zahlenfeld ein.
Niedrigtemperatur-Dampf fir schonendes Garen, fiir MANUAL = user

vakuumverpackte Lebensmittel und zum Auftauen
(Temperatur von 25 °C bis 99 °C).

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

Modelle ohne Boiler

22 KONVEKTIONSGAREN
Hdéchsttemperatur bis 300 °C.

Zum Résten und Gratinieren. Hochsttemperatur bis
300 °C.

Einen Garzyklus einstellen

1. Wahlen Sie einen Zyklus, zum Beispiel COMBI.

MANUAL = USER

M Q Kerntemperaturfiihler

2. Stellen Sie bei Bedarf die gewlinschte FEUCHTIGKEIT

§

Kontinuierliche Garzeit

=
3

Zeitanzeige

3
@

ein. _ o o MultiTimer
» Tippen Sie auf die Zeile mit dem Feuchtigkeitswert.
» Geben Sie den neuen Wert Uber das Zahlenfeld ein, WICHTIGE HINWEISE
das auf dem Display eingeblendet wird. Uber das Zahlenfeld kénnen Sie weitere Optionen
v — T des Programms einstellen, ohne zur ersten Seite
e des Manuellmodus zuriickgehen zu miissen.
.:2 50 % » Tippen Sie auf die in der Abbildung gezeigte Schaltflache,
— um die Temperatur- und Zeiteinstellung aufzurufen:
- 123
456
%
7819 (_300°)
(1 A = TR
0 123 123
41516 4156
x v i 71819 =) 7819
= = [ol' O 'tof AT OB
- . -
3. Stell.en Sie (_jle gewgnschte T.EMPERATUR ein.
» Tippen Sie auf die Zeile mit dem Temperaturwert und T v T v 18
geben Sie den neuen Wert liber das Zahlenfeld ein, : fx .
das am Display eingeblendet wird.
__:2 ee - 5. Tippen Sie auf die Schaltfiache ®), um den eingesteliten
EnE 1 60 Garzyklus zu starten.
+ 70% . . .
— 11213 Einstellung der Startverzégerung vor dem Antippen der
o START-Taste
1 60 » 4 5 6 A. Rufen Sie dazu die untere Symbolleiste auf und tippen Sie
7 8 9 auf das zugehdrige Symbol (“A*).
00:30:00 AT 0 &
O ——
2. Im Dauerbetrieb wird die Garraumtemperatur nach 30 Minuten auf 260 °C begrenzt, um Energie zu sparen. Beim Einlegen des Lebensmit-

tels wird automatisch wieder die Solltemperatur hergestellt.
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B. Stellen Sie die Start-Uhrzeit GUber das eingeblendete Startoptionen

Tastenfeld (“B“) ein und tippen Sie auf X, um das AUTOSTART

Tastenfeld hlieRen.
astenield zu schiielben Der Garzyklus wird durch das SchlieRen der Tir gestartet.

= ie -Schaltflache auf dem Display ist ausgeblendet.
= © Die START-Schaltflach f dem Display ist blendet
OQIBOAM Wie Sie den Autostart fur alle Modi aktivieren, ist im Kapitel

F.15 EINSTELLUNGEN (Autostart) beschrieben.

MANUAL

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

o N

X

7 s e
@z ; J e d

@5
Di:;M o Preheating
O® 530 eu ‘ 100% ‘ 300°C ‘ {120°C © s:30em | 100% | 300°C | fn20°c 250 °C
HINWEIS! .
Falls Sie die Startverzégerung I6schen méch- O O . 4 5:00

ten, rufen Sie erneut die untere Symbolleiste

N N —
o O N

bm

auf und tippen auf das griine Startverzdge-
rungs-Symbol. Es wechselt daraufhin seine @
Farbe von Grun nach Weil3. >
C. Das Display zeigt den eingestellten Garzyklus mit der - T a
Startverzdgerung an. Tippen Sie auf die Schaltflache @
um die Einstellung (“C*) zu bestatigen. HINWEIS!
L @ Falls die Garraumtemperatur zu hoch ist, fordert

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

C’@@ ‘:III

Delayed @ ’| Vorheizen / Vorkihlen Gberspringen
start
Delayed start

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

09 OO O 1 30 - @ gulgl!: E’Ir?a!se kénnen Sie im Kapitel F.15 EINSTEL-

O os30 LUNGEN (Manuell = Allgemeines = Vorheizen)

@ O oe:30 aktivieren bzw. deaktivieren.
h N 7. Nach Abschluss des Vorheizens ertont ein akustisches
. A

Y~ Signal und die Turleuchte blinkt.
Es wird ein Popup-Fenster mit einer Meldung eingeblen-
+ Falls der Ofen fiir den verzdgerten Zyklus vorheizen det, dass das Programm gestartet werden kann.

soll, lesen Sie bitte die Hinweise in Kapitel F.15 EIN-
STELLUNGEN (Manuell = Allgemeines, = ) und
aktivieren die Funktion “Startverzégerung Vorheizen® (

1. Falls ein ZEITGESTEUERTER ZYKLUS gewahlt wurde:
Legen Sie das Lebensmittel in das Gerat und schlief3en
Sie die Tir, um den Zyklus zu starten.

cm/E). _ _ 2. Falls ein FUHLERGESTEUERTER MODUS gewihlt
Hlernach_.fuhrt der Ofen die Vorbereitungsphase (Vor- wurde: Legen Sie das Lebensmittel in das Gerat, setzen
heizen) fir den Zyklus zu der eingestellten Uhrzeit aus. Sie den Kerntemperaturfiihler in das Nahrungsmittel ein

und schliel®en Sie die Tir, um den Zyklus zu starten.

& &

Preparation phase request Preheating done'

Do you want to perform the

preparation phase for this cycle?

Insert the food into the cavity

and close the door to start the
cycle.

-

Das Gerat startet die Rlickwartszahlung. Das Display
zeigt das Startverzogerungs-Symbol, die Restzeit und die
eingestellte Anfangs-Uhrzeit an.

Es ist weiterhin mdglich, die Verzdgerung zu iberspringen
und den Zyklus sofort zu starten. In diesem Fall beginnt
der Ofen mit der Vorheizphase.
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Stoppen des Programms

3.

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

00:29.

00:30 h:m

7N\
Nach Beendigung des Zyklus ertdnt ein akustisches
Signal und es 6ffnet sich ein Popup-Fenster, das eine

Ubersicht der Verbrauchswerte, der Zyklusdauer und
angewendeten Hygienenorm anzeigt.

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

U

Cycle done!
Now holding

¥ s7iwh

€D 003500
@ Fsc

Das Gerat beginnt mit dem Temperaturhalten.

®

©

¥ Leistungsaufnahme in kWh

Zeitdauer in Stunden: Minuten: Sekunden

Angewendete Hygienenorm: FSC Food Safe Control

Die abschlieRende Uberpriifung anhand der FSC-
Norm war erfolgreich.

Angewendete Hygienenorm: FSC Food Safe Control

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

TEMPERATUROPTIONEN
(fiir alle Gararten)

E

CO-DELTA AT

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

Mégliche 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 verfugbar, wenn der
Kerntemperaturfiihler eingesetzt ist.

1. Tippen Sie zur Einstellung der Temperatur auf das
Symbol 4T,

21

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

Schaltflache V.

°
123 ‘
56
7189
0'&

USER

| v >
-~

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

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

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

che @

H

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 fiir das Garen groRer
Stlicke (mindestens 5 kg, z. B. ein ganzer Truthahn, eine
Schweinekeule usw.).

ABKUHLEN

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

Dazu werden das 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 &

4+~
N
Q

(¢}

-
N

IES
mm
0 o w

>
o
)

]

i

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

3. Tippen Sie zur Bestatigung auf die Schaltflache V.

FEUCHTIGKEITSOPTIONEN

DAMPFGAREN

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



KOMBIGAREN - Prozentwert der Feuchtigkeit

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

01%

» 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 USER

A
|

)

Q

160 ©
00:30.

») cas

-~

5 Il

4

KONVEKTIONSGAREN - ABLUFTVENTIL

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

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

01 %

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

Max. Temperatur bis zu 300 °C)

Ablufteinstellung (nur fiir KONVEKTIONSGAREN)

 Tippen Sie auf die Option ABLUFTVENTIL
GESCHLOSSEN.
- =
123 -
|2 drtclosed
45 6 * 1600
789
6] O fof 00:30:00
__% >

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

MANUAL USER

» Tippen Sie auf die Option ABLUFTVENTIL OFFEN.

MANUAL

-

123 *
45 6
7829

101 O I
o/

USER

ZEIT- ODER KERNTEMPERATUR-EINSTELLUNG

GARZEIT-OPTION

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

MANUAL

< Continous
cooking

123
456
7

89
0 |ms

d‘f@

[ VAR

%

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

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

MANUAL

+ =@

Joow| O

3

e OO0 G1N

i

Dy

{i KERNTEMPERATURFUHLER-OPTION

%)
%)

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

Kerntemperatur

Mégliche 10 bis 290°C

Einstellwerte:

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

Verwendung des Temperaturfiihlers

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

MANUAL USER MANUAL USER

S I -

O oW

s O 00|01\

QL

o

W

o
@T\lhé
%

> O

Pasteurisationsfaktor (falls aktiviert)

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

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

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

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

WARNUNG

Verbrennungsgefahr. Bei
heilem Gerat die Tur stets
vorsichtig offnen.

23

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

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

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

WICHTIGE HINWEISE
Der Kerntemperaturfihler ist ein Prazisionsbauteil.

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

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

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

Das Temperaturfiihler-Programm beenden

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

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

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

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

HINWEIS!

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

MULTITIMER-OPTION

Das Multitimer-System ermdglicht, unterschiedliche Zeiten fiir
die einzelnen Rezepte (z. B. Huhn, Kartoffeln usw.) oder die
einzelnen Gefalie auf den verschiedenen Ebenen (Ebene 1 fir
hohen Topf, nachste Ebenen fiir niedrige Topfe) einzustellen.



Die Funktion gestattet auRerdem, den Ofen mit einem Meni "a » Tippen Sie auf den Uhrzeitbereich rechts in der Zeile.
la carte" (freie Wahl) zu benutzen, mit dem die Speise in dem
gewunschten Moment in den Ofen geschoben werden kann.

@ HINWEIS! :::Tmer . ; OO 30

MANUAL MANUAL

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

1 23
. . o . 415 6
Einstellen einer Multitimer-Option
stellen eine er-Optio » 789

1. Um ein manuelles Programm einzustellen, wahlen Sie die

Multitimer-Option und bestatigen den Vorgang. O Tn:s
MANUAL = MANUAL = fg
O 30 MultiTimer X | v |
- / a \ /T a \
1 2 3 » Das Gerat zeigt 8hnliche bzw. mit der aktuellen Einstellung
kompatible Voreinstellungen an. Tippen Sie links in die
4 5 6 » betreffende Zeile, um sie aufzurufen, und wahlen Sie die
7 8 9 gewunschte Einstellung aus.
co| () |ms — —
MultiTimer X MultiTimer
1 - hem 1
Ol ® O
x| VvV ‘ x| WV 2 - o
P d - ‘ 3 - 1 "
——— a N —] . S »
5 - —hm PreD
2. Es offnet sich ein Popup-Fenster. Tippen Sie links auf eine 6 - hm o
Zeile, um eine neue Voreinstellung zu definieren, geben 7 = hin ‘ o
Sie den neuen Namen Uber das Tastenfeld ein und 2 - o

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

MANUAL = PRESET NAME

MoltTimer X Preset! Tastenfeld bearbeiten und bestéatigen Sie ihn.
Sie kénnen bis zu 20 Voreinstellungen hinzufligen.
1121314151617181910 MANUAL USeR

2

70°°

160°C

QIWIEIRATIYIUITIOIP
' A|ISIDIF ¢ [KIL

Z|X|CIVIBINIM| &

' Space | #+,

72

X v

/[ a \

MultiTimer

>

» Nach der Eingabe der bendtigten Voreinstellungen werden
die Symbole auf der rechten Seite eingeblendet.

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

453

L( Som\lombun—-

* Tippen Sie auf das Uhrzeit-Symbol %7 im Tastenfeld,
um die Bearbeitungsseite aufzurufen.

PRESET NAME MANUAL =

MANUAL —

Preset 1 - 0 .|
- MultiTimer X

1 Presetname ozionm [ B

Ko i
oo

11213/415/6(7(8[910

112

QW[E[RIT[Y[U[1|O[P 4|5
AlSIDIFIGIHIJIKIL » 7 8
0

Zur Verwaltung von Voreinstellungen kénnen Sie:

Z[X|C|VIBINIM| @

m:s
LI | e @ @ die Voreinstellung duplizieren.
x v "D
- die Voreinstellung speichern

(nur fir neue Voreinstellungen verfligbar).

die Voreinstellung I6schen.
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» Zusatzliche Programmeinstellungen kénnen Sie mit Hilfe
der unteren Symbolleiste vornehmen. Nach dem Aufruf der
unteren Symbolleiste kénnen Sie:

&
L)

b

iR

Saveall Clearall Save MT  Restore
presels  presets  program MT
program

© s30em | 100% | | ®@120°c

alle Voreinstellungen speichern

(alle Voreinstellungen gleichzeitig statt jede einzeln
speichern).

alle Voreinstellungen l6schen

(alle Voreinstellungen zusammen statt einzeln
I6schen).

als Multitimer-Programm speichern

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

Wiederherstellen der Voreinstellungen

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

Multitimer-Programme neu laden

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

HINWEIS!

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

7. Wenn die letzte Voreinstellung endet und das Lebens-

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

& MULTIPHASEN-SYMBOLLEISTE

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

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

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

Einstellen des Multiphasen-Programms

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

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

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

1
50

%

MANUAL USER USER

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

Legen Sie das Lebensmittel in den Ofen, setzen Sie den
Kerntemperaturfiihler ein (falls bendtigt) und schlieRen
Sie die Tur, um den Zyklus zu starten.

Der Bildschirmschoner zeigt bis zu drei Voreinstellungen
an: die Restzeit, die momentane Kerntemperatur des
Kihlguts und die betreffende Bezeichnung, falls vorhan-
den. Die Voreinstellungen werden von oben nach unten
entsprechend der geringsten bzw. langsten Restzeit
aufgelistet.

MANUAL

MultiTimer X

2 Jacket potatoes  01:50 hm |'_|:j B
3 quiche Llorrane  soce [ B

Jacket potatoes

01:50,, =

Quiche lorraine

50

{l 75°C

v

[ a\

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

25

5 ™
00:30..

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

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

MANUAL = MANUAL

<L 2
Qs

25°
00:30.

2 Zyklus einfiigen

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

£ Multiphase X

1 Q s0% woc 0030 hm N7

+ + +
? cycle Il Pause i Hold

-\

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

I Pause einfligen

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



+a Temperaturhalten einfiigen

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

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

H

HINWEIS!

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

Sie kdnnen maximal 16 Phasen und eine Haltephase einfligen.

MANUAL — MANUAL =

@ Multiphase x @ Multiphase X
1 & s0% 160°c 0o30nm X7 8 ~

2 50% 160°C 00:30hm M7 9 & s0% 160°C 00:30hm X7
3 Q50% 160°C 0030hm M7 10 2 50% 160°C 00:30hm X7
4 Q s0% 160°C 0030nm X7 1M 2 s50% 160°c 0o:30nm X7
5 & s0% 160°C 00:30hm X7 12 2 s0% 160°C 00:30hm X7
6 & s0% 160°C 00:30hm X7 13 & s0% 160 0030hm X7
7 & s50% 160°C 00:30hm X7 14 & s0% 160°C 00:30hm X7

8 U s0% 160°C 00:30hm X7 15 2 s0% 160°C 0030hm p7

9 2 50% 160°C 00:30hm X7 : o ) 70°C o
10 & s0% 160°C 00:30hm X7 g
o 4 -~
[ a \ /& \

3. Definieren Sie die Parameter fiir die neu hinzugefligten

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

MANUAL f— | MANUAL USER

=

£ Multiphase
2 50% 160°C 0010 hm X7 8 ‘

2 80% 180°C 0045 hm X3 : ‘

w

3 so% 170°C 0025hm X7

4 Q s0% 190°C 0010 hm X7 : ‘

5 2 s0% 20c°c oo:30hm X7 8 |
6 2 s0% 160°c 00:30hm X7

7 2 70% 1e0°C 000 hm X7 8 ‘

‘+i~lo~mx~

I %4 0°Cc 00 : | 00:30:00

v O

/T a \

a \ |

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

Phasen verwalten:

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

@ Multiphase x @ Multiphase

()
@

1 & 50% 160°C 00:30hm X3

|
2 2 50% 160°C 0120nm A7 |
\

3n 0010 him

4 Q 50% 160°C 01:20hm X7 '¢

« Tippen Sie auf das rote Symbol X, um das kleine Popup-
Fenster zu schlief3en.

| m

4 3 50% 160°C 0120hm A7

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

J1 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 lI6schen

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

I’j Eine Phase duplizieren

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

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

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

H

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

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

MANUAL — USER MANUAL = USER

£3 Multiphase
|1 Q fof 120c ootohm X4

£3 Multiphase

1 Q fof 120c o010hm @

2 Q 50% 180°C 00:55hm X5

3 Q I 150°c 01shm ¥, » 3 Q0 T 150°Cc onlshm X6

4 2 100% 120°C OLOORm . 3 4 ¢ 100% 120°C 0100hm X7

2 Q 50% 180°C 00:55hm X5

5 @ s0% soc 0030hm X3 5 2 50% soc 00:30hm X3

6 7C 00 : 6 0Cc &0

Funktionen der unteren Symbolleiste:

* Weitere Einstellungen kénnen Sie lber die Symbolleiste
vornehmen:

X
save  Clear all
program  phases

© 5300 20%  160°C D2oc

Ein Programm speichern

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

i® Alle Phasen Idschen

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.

F.6 Automatikmodus

Im “Automatikmodus” kénnen Sie Lebensmittel auf einfache
Art und Weise automatisch garen, indem Sie einige wenige
unkomplizierte Funktionen einstellen.
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Garen im “Automatikmodus” bedeutet, dass Sie die Parame-
terwerte fur den Garvorgang (Temperatur, Zeit und
Feuchtigkeit) nicht kennen missen und dennoch ausgezeich-
nete Garergebnisse fiir alle Arten von Lebensmitteln erhalten.
Einen Automatikzyklus einstellen

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

%}3
*@ﬁa

SkyHub Cleaning Settings

SNEEE)

Help  Agenda Plan & Usb
save

MANUAL —

v XU

01:20 him
2. Wabhlen Sie eine Lebensmittelfamilie.
AUTOMATIC — AUTOMATIC =
= =
Food families Q « | Meat O\
& N
P = [
j {;’ﬁ e > .
o = d Roasted [+
Poultry Fish S
e 2 ; Meat loaf | E
2 e /Iws * 4 weatoas

§ Meat balls [:

4
4
4

*8 1&&3 . ’ 4 Griled |
4
4
4

Braising |2

Bread Bakery / Postry  Desserts

©

DS

Special cycles

Skewers [2

Seekh kebab (3

Bacon |2

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

AUTOMATIC = AUTOMATIC —

. I _

+ | Meat O\ «+ | Meat Q
& N

» M Roasted | ¢ 4 smal |2

‘ Meat loaf [ ,‘ Big |

» . Meatballs |2
-\ | »
» 4 - |

. Sskewers |3

. seekh kebab |3

4 sacon [

Jeder Kategorie kdnnen mehrere Voreinstellungen zuge-
ordnet sein.
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4. Wahlen Sie die gewilinschte Voreinstellung und definie-
ren Sie bei Bedarf die Parameter.
Andern Sie bei Bedarf die Temperatur u./o. die
Garkontrolle.

AUTOMATIC = USER

AUTOMATIC = USER

<+ | Meat loaf <« | Baked Fillet, Salmon

Browning level Status

Light Medium Dark Fresh Frozen

Process control

Probe Timer

00:1C

.00
70°C I} 00:10 h:m
[ a \ /S a \

Einige Voreinstellungen sind vollautomatisch.

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

Andere Voreinstellungen ermdéglichen die Anpassung
bestimmter Parameter:

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

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

2

save
preset

® 630 pMm 100°C A20°c

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

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

das Symbol X, um eine neue Voreinstellung zu
speichern.

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

AUTOMATIC frd

« | Meat Q

‘ Small
AL




Weitere Funktionen sind in der unteren

U Symbolleiste
verfiugbar. Offnen Sie sie, um:

X

Show:

Factory presets. User presets
Iml O
Delete  Restore

=
selected  factory.
Presets

® 630 | w0c | Ruoc

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

die gewahlten Voreinstellungen zu I6schen. (Wahlen Sie
dazu eine oder mehrere Voreinstellungen auf dem Display
und bestatigen Sie den Vorgang.)

wieder die vom Hersteller definierten Voreinstellungen zu
aktivieren.

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

HINWEIS!

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

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

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

Starten der Erkennung/Wiederherstellung der
Temperatur

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

USER

AUTOMATIC

Roasted,
beaf / veal

°

0110 h:m

Sensing

AUTOMATIC = USER

Roasted,
beaf / veal

5® 5

01:05 h:m

=

Temperature recovery

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

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

= @

Standord  Steps
view view

© 6306 220°C n20°C

2% Standardansicht

%® Einzelschritt-Ansicht

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

00:30:00

B Hacee

@ Fsc

¥ s57awn

O 21

Zeitdauer in Stunden: Minuten: Sekunden

HACCP

(im HACCP-Protokoll gespeicherte Rezeptdaten)

@ Verwendete Bezugsnorm (falls aktiviert)

Die Uberpriifung zeigt, ob die Normvorgaben korrekt
eingehalten wurden.

¥ Leistungsaufnahme in kWh

& Wasserverbrauch in Litern
F.6.1 Zyklen+/ Spezialzyklen

Dieser Modus enthélt spezielle Garverfahren, die auf spezifi-
sche Ergebnisse ausgeleg<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>