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BEDIENUNGS-UND WARTUNGSANLEITUNG

ANWEISUNGEN FUR SICHEREN GEBRAUCH DES OFENS

Uberpriifen Sie den Ofen in einer stabilen Position liegt und die Schutzvorrichtungen aufwérts effizient sind.
Immer geeignete Schutzhandschuhe tragen, um die Bleche zu stecken und herauszuziehen.

Immer vorsichtig sein, weil der Boden wegen Dampf beim Garen rutschig sein kdnnte.

Um Brandwunden zu vermeiden, nie Bleche oder Behdlter verwenden mit Flissigkeiten (ber ein Niveau, das
man scharf bewachen kann.

Nie Bleche oder andere Kiichenwerkzeuge auf den Ofen legen.

Oft die Gerate vom technischen Dienst Uiberpriifen lassen, und die beschadigten Teile ersetzen, die den korrek-
ten Betrieb des Ofens verandern kdnnten oder gefahrlich sein.

e Oft den Ofen sauber machen, gemaB den Anweisungen in diesem Buchlein.

MAX. ESSENVERLADUNG

Kapazitat Essenverladung Kapazitat Essenverladung
4x2/3GN 8 kg 10x1/1 GN 30 kg
4 x 460x340 8 kg 10 x 60x40 30 kg
4x1/1GN 13 kg 11 x1/1 GN 33 kg

4 x 60x40 13 kg 12x1/1 GN 35 kg
5x1/1GN 16 kg 12 x 60x40 35 kg

5 x 60x40 16 kg 15x1/1 GN 44 kg
6x1/1GN 18 kg 20x 1/1 GN 60 kg

6 x 60x40 18 kg 7x2/1GN 40 kg
7x1/1GN 20 kg 11 x2/1 GN 60 kg

7 x 60x40 20 kg 20x 2/1 GN 120 kg

Um die Terminologie der nachsten Paragraphe genau zu verstehen, definiert man, dass die Garfase der Zeit-
raum ist, in dem der Dampfer eine der unten angegebenen Garprozesse durchfiihrt:

Forcierte Heissluft
(alle Modelle)
(Temperaturbereich 50 - 270°C)

/ Mischbetrieb forcierte Heissluft und Dampf
/// (Modelle Heissluft mit Dampf und Combi mit direkt Dampf)

(Temperaturbereich 50 - 270°C)

/ Dampf
(Modelle Combi mit direkt Dampf)

(Temperaturbrich 50 - 100°C)

‘- ? Manuelle Befeuchtungstaste
(Modelle Heissluft mit Beschwadung)
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4.0 BESCHREIBUNG BESTANDTEILE DER BEDIENUNGSTAFEL
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Heissluft mit Beschwadung Heissluft mit Dampf Combi mit direkt Dampf

Garraumthermostat. Temperaturbereich 50 - 270 °C

Signalleuchte Vorwarmen des Garraums in Betrieb

Timer. Einstellung von 0 bis 120 Minuten oder ununterbrochener Betrieb.
Betriebsanzeige des Timers in Funktion

Manuelle Befeuchtungstaste (Modelle Heissluft mit Beschwadung)
Dampfregulierung (Modelle Heissluft mit Dampf)

Zykluswahlschalter

Backofen-Betriebsanzeige

2 2 r I 600 OO0 w >

Dampf Betriebsanzeige

4.5 INBETRIEBNAHME

Die dem Gerat vorgeschaltete Wasserabsperrventile und den elektrischen Sicherheitsschalter 6ffnen.

Die Garzeit auf dem Timer (C) einstellen, die bis maximal 120 Min. regulierbar ist; flr langere Zeiten die Posi-
tion (c0) wahlen. Die Einstellung des Timers bei geschlossener Tiir, startet die Garphase mit Betrieb des Motor-
geblases, Vorwarmung und Dampferzeugung, sofern gewahlt.

Bei Beendung der eingestellten Zeit, signalisiert ein akustischer Ton das Ende der Garphase mit relativer Unter-
brechung aller Funktionen.

Bei der Wahl der Garzeit muss die nétige Zeit flr das Vorwdarmen des Dampfers mit einberechnet werden. Es ist
ratsam, diese Anweisung vor Einfihrung der Speisen in den Garraum zu befolgen.

4.5B Vorwdrmen des Garraums

Es ist immer ratsam diese Operation vor Einfihrung in den Garraum der zu kochenden Speisen durchzufiihren;
der flr das Vorwarmen noétige Zeitraum ist, mit Bedacht auf die Zeit einzustellen,

die in der Heissluftphase 10 Minuten betragt, um die Temperatur von 220 ° C zu erreichen.

Wahlen Sie die gewlinschte Zeit und Temperatur, schalten Sie den Kombi ein ohne Speisen einzuflihren; bei
Beendung der eingestellten Zeit signalisiert ein Klingelton dass man mit dem Garen beginnen kann.

In der Dampffase empfehlen wir, das Vorwarmen mit dem Drehknopf der Dampfeinstellung fir 10 Min. auf MAX
durchzufliihren, ohne die Tlr zu 6ffnen.
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4.5C Sicherheitsablassventil im Garraum

Alle Modelle Alle Modelle sind mit diesem System ausgestattet werden,
dass die Funktion hat, die Feuchtigkeit innerhalb des Garraums zu regulie-
ren.

In die modelle Combi mit direkt Dampf des Ablassventils erfolgt durch
Drehen des Knaufs (A).

4.6 AUSSCHALTEN DES DAMPFERS

Das Ausschalten des Gerates erfolgt mit der Einstellung des Timer Knopfes flir die Auswahl der Zyklen auf die
Position 0.

9.0 WARTUNG

Vor Ausfliihrung der Wartungsarbeiten ist der Schutzschalter auszuschalten und das Wasserabsperrventil zu schlie-
Ben - beide befinden sich dem Gerat vormontiert.
Den Backofen am Ende eines jeden Tages reinigen, wobei geeignete Produkte zu verwenden sind.

9.0A REINIGUNG DER AUSSEREN WANDE DES OFENS
Die Edelstahlteile sind taglich:

1. mit lauwarmem Seifenwasser zu reinigen

2. danach mit Wasser nachzuspiilen;

3. sorgfaltig trockenzureiben. Keinesfalls normale Stahlwolle, Stahlblrsten oder Schaber verwenden, da sich
Eisenteilchen ablagern kénnen, die aufgrund ihrer Oxydation Roststellen verursachen.

DAS GERAT NICHT MIT DIREKTEM WASSERSTRAHL WASCHEN. .
FUR DAS REINIGEN DES INOX EDELSTAHLS KEINE PRODUKTE BENUTZEN, DIE CHLOR (SALZSAURE
ETC) ENTHALTEN AUCH WENN DIESE IN WASSER GELOST SIND.

9.0B GARRAUMREINIGUNG

Der Garraum des Ofens muss aus Fett und Kochreste nach jedem Garvorgang gereinigt werden.

Vorgehen wie es folgt:

1. Den Ofen um 80-90 °C mit einer Beschwadung von 50% heizen, um den Schmutz zu erweichen.
2. Spriihen Sie den Garraum mit einem Reiniger speziell fir die Reinigung des Edelstahls.

3. Spulen Sie mit viel Wasser mit einem Schwamm oder einer Handbrause.

ALLE WASCHMITTELRUCKSTANDE KONNTEN DIE EDELSTAHLTEILE BESCHADIGEN, WENN DER GAR-
RAUM GEHEIZT WIRD.

Der Ventilator muss regelmafBig gereinigt werden, damit sich auf den Ventilatorfligeln kein Fett absetzt. Fett-
ablagerungen verursachen eine Verminderung der Motordrehzahl und der Luftzufuhr, wodurch eine gefahrliche
mechanische Beanspruchung des Motors hervorgerufen wird.

9.1 ANWEISUNGEN BEI STORUNGEN BZW. LANGEREM GERATESTILLSTAND

Bei Fehlbetrieb, Stérung oder unsachgemaBer Betatigung des Sicherheitsthermostats muss das Gerat ausge-
schaltet und die Strom- und Wasserzufuhr unterbrochen werden. Den Kundendienst benachrichtigen.

Samtliche Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen ausschlieBlich vom Fachpersonal
durchgefiihrt werden.
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10.0 NUTZLICHE HINWEISE BEIM GAREN

Um beste Ergebnisse zu erzielen, ist es ratsam, GAS-
TRO-NORM-Behalter mit Rand zu verwenden und
darauf zu achten, dass zwischen der zu garenden
Speise und dem dariber stehenden Behalter ein Ab-
stand von mindestens 3 cm besteht, damit die Luft
frei zirkulieren kann.

In der Regel sollte vermieden werden, dass die zu garenden Speisen Uber den Rand des Behalters hinauslaufen;
falls sich dies nicht vermeiden lasst, sollte der darliber stehende Behalter nicht eingefiihrt werden.Es kénnen
gleichzeitig verschiedene Speisen bei gleicher Temperatur gegart werden, ohne dass sich deren Geschmack tber-
lagert, bei gleichzeitigem Garen von verschiedenen Gemisearten ist darauf zu achten, dass die geschmackvolle-
ren Speisen immer im Bereich obere des Garraum.

Flr die Wahl der optimalen Gartemperatur sollte folgende Regel beachtet werden: die Temperatur muss um zirka
30 °C niedriger als bei herkdmmlichen Backéfen ohne Umluft eingestellt werden.

Das forcierte Bellftungssystem, mit dem dieser Backofen ausgestattet ist, erlaubt kiirzere Garzeiten. Bei Nicht-
beachtung der oben genannten Regeln kann ein perfektes Garergebnis beeintrachtigt werden.

Heissluftgaren: Das Heissluftsystem, das mit HeiBluft und mit Temperaturen von 50° bis 270°C arbeitet, eig-
net sich um trockene und knusprige Speisen zu erhalten.Um dieses Ergebnis zu haben, wird es empfohlen den
Dampfablassventil offen zu lassen, damit der Dampf aus dem Garraum gehen kann.

Heissluftdampfgaren: dieses System auch allgemein “gemischt” genannt, verbindet die Eigenschaften der
vorigen Garverfahren. Das ist ideal fir weiche und saftige Speisen.

Dampfgaren: Mit diesem System und Temperatur
zwischen 50 und 100°C, kann man sehr @hnliche Er-
gebnisse wie das Kochen im Wasser erhalten.

Der ohne Druck abgegebene Dampf gewahrleistet
ein gleichmaBiges und zartes Garen; der Verlust an
Vitaminen und Mineralsalzen ist beinahe nicht vor-
handen und die Garzeiten sind geringer als beim Ko-
chen in Wasser.

Es wird empfohlen, immer einen durchlochten GN-Behdlter zu verwenden, damit sich am Boden kein Wasser
ansammeln kann. Sollte es notwendig sein, den Garsaft zu sammeln, kann unter diesem Behalter ein nicht dur-
chbohrter eingeschoben werden.

10.1 ABHILFE BEI ANORMALEM GAREN
Bei ungleichmaBigem Garen:

Sicherstellen, dass der Abstand zwischen der zu garenden Speise und dem darlber liegenden Behalter mindes-
tens 3 cm betragt.

Ein geringerer Abstand verhindert die korrekte Bellftung des zu garenden Produkts.

Sicherstellen, dass die zu garenden Speisen nicht zu nahe beieinander liegen und dadurch eine korrekte Belliftung
zwischen den Produkten verhindern.

Die Gartemperatur kdnnte zu hoch sein.

Eine niedrigere Temperatur einstellen.

Wenn das Produkt den direkten Kontakt mit der HeiBluft nicht vertragt, muss es in einem Gastro-Norm-Behalter
mit angemessener Tiefe angeordnet werden.

Bei zu trockenen Speisen:

Die Garzeit verkirzen.

Die Temperatur muss niedriger eingestellt werden.

Dabei beachten, dass je niedriger die Temperatur eingestellt ist, um so geringer der Gewichtsverlust ist.
Der Kombi-Garvorgang, der die Luftfeuchtigkeit im Garraum erhéht, wurde nicht eingestellt.

Die zu garende Speise wurde zuvor nicht mit den notwendigen Olen oder SoBen eingestrichen.
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