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1.4 INFORMATIONSETIKETTEN

Auf jedem Ofen finden Sie Metalletiketten, die wichtige Info Gber Merkmale des Ofens, Strom-und Wasseranschlis-
se und eventuell Ablaufanschluss geben.

Auf der rechten Wand liegt die Etikette A.

Die Informationen auf dieser Etikette sind die folgende:

e Name und Adresse des Herstellers

e Ofenmodell

e IPX-Schutz gegen Wasserstrahl

¢ Konformitat europaischen Vorschriften

e Leistung und Art der Stromversorgung (einphasig oder dreiphasig).
e Seriennummer der Ofen

e Symbol der europaischen Vorschrift 2012/19/UE

Durch das Entfernen der hinteren Wand, finden Sie auf Ofenboden die Etikette
B.

Auf dieser Etikette wird die Seriennummer des Ofens wiederholt.

Auf diesem Fall, kann der Kunde oder der Installateur die Seriennummer des
Ofens finden, wenn die Etikette A schmutzig oder geschadigt ist.

Wenn der Ofen mit Beschwadung ausgerlstet ist, am Ricken des Ofens,
neben dem Verbinder fir Wasseranschluss liegt die Etikette C.

Die Etikette C zeigt die notwendigen Wassermerkmale fir einen korrekten
Betrieb des Ofens.

Die gleichen Merkmale sind am Abschnitt 2.4 dieses Handbuchs gelistet.

Neben dem Ablauf finden Sie die Etikette D mit den dazugehdrigen Info tber
Ablaufanschluss.

Cl- <150 mg/It
Cl2<2,2 mg/lt
pH2>7

CE 50 + 2000 pS/cm

d 4+ 12 °f (40 + 120 ppm) i = 6+8cm
p 150 + 250 Kpa (1,5 + 2,5 bar)

=26cm

>30cm
<150cm

Etikette C

Etikette D
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WARNUNG! Nachdem Sie das Gerat installiert und die Schutzfolie entfernt haben, reinigen Sie den Edelstahl wie
folgt: Reinigen Sie den Edelstahl mit einem weichen Tuch oder einem Nylonschwamm, der in warmer Seifenlauge
oder einem milden neutralen Reinigungsmittel getrankt ist, spllen Sie ihn mit warmem Wasser ab und trocknen
Sie ihn mit einem weichen Tuch ab (dieses Verfahren ist sehr wichtig, da es das spadtere Auftreten von Flecken auf
der Gerdteoberflache vermeidet). Verwenden Sie niemals Stahlschwdmme, da diese nicht nur das Gerat zerkrat-
zen, sondern auch winzige Partikel hinterlassen, die Flecken und sogar Oxidation verursachen kdénnen.

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung fiir Oxidationen ab, die sich aus der Nichtentfernung des
Edelstahlschutzfilms und seiner wirkungslosen Reinigung ergeben.

1.5 POSITIONIERUNG DES OFENS
Das Lokal, wo der Ofen installiert werden soll, muss die folgenden Anforderungen erfiillen und zwar:
¢ Vor Witterungseinflissen geschlitzt werden und einen ausreichenden Luftaustausch haben;

¢ Einhaltung der Vorschriften zur Arbeitssicherheit;
e Eine Raumtemperatur zwischen 5°C und 35°C mit Feuchtigkeit nicht Gber 70%;

*Stellen Sie den Ofen in Gleichgewicht durch den verstellbaren FiiBen. Einen Hinterabstand halten, damit die Etikette
far EquipotentialKlemme sichtbar ist, wenn der Ofen installiert wird.

>1cm > 50 cm

Die gleiche Klemme muss zugdnglich sein, um Pa Kabel zu installieren, nachdem der Ofen gemaB der Bedienung-
sanleitungen installiert worden ist.

Das Gerat so aufstellen, dass die rechte Seite des Gerats flr Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten zu-
ganglich sind. Den Mindestabstand zwischen den Wanden des Backofens (hintere Wand und rechte Seitenwand)
und Mauern oder anderen Geraten beachten.

1.6 ELEKTROANSCHLUSS

Das Gerat wird werksgemaB fir den Betrieb mit der auf dem
Typenschild (auf der rechten Seite des Gerats angebracht) an-
gegebenen Versorgungsspannung eingestellt.

Des weiteren muss das Gerat in ein Potentialausgleichssystem
eingeschlossen werden, dessen Wirksamkeit den geltenden
Richtlinien entsprechen muss.

Der Anschluss wird mit der Schraube am Ricken des Ofens
durchgefiihrt, die mit EQUIPOTENTIAL gekennzeichnet ist und
sich in der Nahe der Kabelklemme befindet.

Die Herstellerfirma iibernimmt bei Nichtbeachtung dieser
UnfallverhiitungsmaBnahme keine Verantwortung.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Kunden-
dienst oder eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um
jegliches Risiko zu vermeiden.
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1.7 TABELLE TECHNISCHE DATEN ELEKTROANSCHLUSS

Leistung und Anz. und . Querschnitt
Modelle Spannung Motorleistung Heizleistung Strom Anschlusskabel
5 kW
S x /1 GN 380 - 415 V 3N~ 1 x 250 W 4.8 KW 8.5 A 5x 1.5 mm?
50/60 Hz
5x1/1GN 6 kW
Elektrisch 380 - 415V 3N~ 1x250W 5.8 kW 10.0 A 5x 2.50 mm?
Angetrieben 50/60 Hz
12 kW
lgI:kzt{izcc:lN 380 - 415V 3N~ 2x250W 11.6 kW 20.0 A 5 x 4.0 mm?
50/60 Hz
16 kW
15x 2/1 GN 380 - 415 V 3N~ 3x 250 W 14.7 kW 25.0 A 5x 6.0 mm?
Elektrisch
50/60 Hz

2.3 WASSERMERKMALE

Die Gerate sind auf der Riickseite mit einem Wasseranschluss ausgerustet.

Zwischen dem Gerat und dem Wasserversorgungsnetz muss ein leicht zugangliches Absperrventil zwischengeschal-
tet werden.

AuBerdem ist es ratsam, in der Wasserzuleitung einen Filter mit Einsatz zu montieren. Der Wasseranschluss muss
immer mit Kaltwasser erfolgen.

Das Elektroventil (A) das Dampferzeugungssystem im Misch-
betrieb.

Die Wasserversorgung muss fiir den Menschengebrauch
geeignet ist und das die folgenden Merkmale hat:

Temperatur: muB zwischen 15 und 20°C liegen

Wasserharte: Diesem Gerat muB Wasser zugeflihrt werden,
dass eine Harte von 4 bis 12 franzdsischen Graden aufweist.

Es wird empfohlen einen Entkalkter dem Gerat beizugeben,
damit der Hartegrad des Wassers zwischen diesen Werten
liegt. Wird Wasser mit hdherem Hartegrad verwendet, entste-
hen innerhalb kurzer Zeit Kalkablagerungen auf den Garraum-
wanden.

Eventuelle, dadurch notwendige Reparaturen werden
nicht von der Garantie gedeckt.

Wasserdruck: zwischen 100 und 200 KPa (1 - 2 bar).

ACHTUNG. Hohere Driicke fihren zu UbermaBigen Wasserverbrauch und kédnnen wichtige Komponente beschadi-
gen.

Maximale Chlorid konzentration (Cl-): unter 150 mg/Liter.

Chlorkonzentration (CI2): unter 0.2 mg/Liter.

pH: Uber 7

Leitfahigkeit des Wassers: von 50 bis 2000 uS/cm.

Achtung: Die Verwendung anderer Wasseraufbereitungssysteme als das von der Herstellerfirma gelieferte ist un-
zulassig und fuhrt zum vollstandigen Verfall der Garantie. Der Einsatz von Geraten zur Dosierung von Mitteln zur

Vermeidung von Ablagerungen in den Rohrleitungen (z.B. Polyphosphat Dosierter) ist ebenfalls untersagt, da diese
die einwandfreie Funktion der Maschine beeintrachtigen kdnnen.

2.4 TECHNISCHE DATEN FUR DIE WASSERLEITUNG

5xGN1/1 10xGN1/1 15xGN1/1

Durchflussmengenregler Kombibetrieb @ 0.4 mm @ 0.4 mm 2x@ 0.4 mm
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2.6 ANSCHLUSS AN DAS WASSERNETZ - WASSERABLAUF

Die Backoéfen sind auf der Riickseite mit einem Wasserablauf ausgers-
tet; sodass der Wasseranschluss direkt am Edelstahl-Ablaufrohr vor-
genommen werden muss.

g

Der Ablauf darf keinen Siphon haben und muss aus bis zu 110°C hitze- ggg
bestandig, unbiegsamen Rohren hergestellt werden. R

Der Durchmesser des Ablaufrohrs darf auf keinen Fall verringert werden
und die Rohrleitung muss flr den atmospharischen Druck geeignet und
mit der notwendigen trichterférmigen Luftansaugung ausgestattet sein.

Eine eventuelle Verstopfung des Ablaufrohrs kann einen Dampfaustritt ||
aus der Tur und eine Geruchbildung im Garraum zur Folge haben. >2>

3.0 KONTROLL UND SICHERHEITSAUTOMATISMEN

Die Backofen sind mit einer Reihe von automatischen Kontroll- und Sicherheitsvorrichtungen fiir Strom- und Was-
serkreise ausgertstet.

3.0A Schmelzsicherung 2A: ist in den Hilfsstromkreis eingebaut, um die elektrische Anlage vor einem Kurz-
schluss zu sichern und befindet sich im daflir vorgesehenen Trager am Befestigungsbligel der Kontaktgeber.

3.0D Uberhitzungsschutzschalter Motor: bei Uberbelastung schaltet eine Hitzesonde den Motor aus, indem sie
die Heizkorper ausschaltet oder die Gassicherheitsventile zudreht. Der Motor wird somit vor einer durch Funktions-
stérungen hervorgerufenen Uberhitzung geschiitzt.

Die Riickstellung des Schalters erfolgt nach Abkihlen des Motors automatisch.

3.0E Sicherheitsthermostat Garraum: hat die Funktion, bei erh6hten Temperaturen im Garraum die Gaszufuhr
zu unterbrechen. Die Riickstellung des Thermostats muss manuell erfolgen, nachdem die Ursachen, die zur Uber-
hitzung gefiihrt haben, behoben worden sind.

3.0F Tiirmikroschalter: unterbricht den Backofenbetrieb, jedes Mal, wenn die Tlr gedtffnet wird.

3.1 AUSTAUSCH DER ERSATZTEILE

Die Ersetzung von beschddigten Teilen muss unbedingt mit Fachpersonal folgen. Um dem Hersteller nach Ersatz-
teilen zu fragen, muss man immer das genaue Ofensmodell und die Seriennummer mitteilen.

Diese Daten finden Sie auf der Etikette Technische Daten auf der rechten Seite des Ofens (Absatz 1.4).
Bevor die Ersatzteile ausgetauscht werden, muss aus Sicherheitsgriinden der elektrische Schutzschalter ausge-
schaltet und das Wassersperrventil, geschlossen werden.

3.2 KONTROLLE DER FUNKTIONEN

Wenn die Installation fertig ist, muss man Uberprifen daB alle Rohre wassergeprift und eventuell gasgeprift sind.
Der Installateur muss den regelmédBigen Betrieb des Ofens kontrollieren, dem Kunden die notwendigen
Hinweisungen erteilen und ihm auch die Bedienungsanleitungen geben, die er gewissenhaft folgen
muss.

Die seitige Etikette ISO 3864-1 muss auf eine sichtbare Oberfldche aufgeklebt werden,

auf eine Hohe von 1.6 Mt vom Boden. Auf Tischmodelle ist die Etikette schon in der
)} geeigneten Position aufgeklebt. Auf Standgerate wird die Etikette zusammen mit Ofen-
unterlagen geliefert; sie muss nach der Installation auf eine sichtbare Oberflache auf eine
Hohe von 1.6 Mt vom Boden aufgeklebt werden. Der Installateur muss den regelmaBigen
Betrieb des Ofens kontrollieren, dem Kunden die notwendigen Hinweisungen erteilen und
ihm auch die Bedienungsanleitungen geben, die er gewissenhaft folgen muss.

WICHTIG: Bevor der Benutzer den Ofen einschaltet und einen Gar-oder Waschzyklus einstellt, ist es notwendig
der Installateur oder ein Fachtechniker Uberprift dass alle Verbindungen in Ordnung sind gemaB der Bedienanlei-
tungen. Der Techniker oder der Installateur missen das folgende Uberprifen:

e Der Ofen muss stehen (waagrecht) und an einem Untergestellt oder Regal setzen, um stabil zu sein.

¢ Elektroanschliisse miissen gemafB der Richtlinien sein und der Querschnitt der Anschlusskabeln soll nicht kleiner
als den in den Bedienungsanleitungen sein.

e Druck und Harte des Wassers, das den Ofen versorgt missen die Werte der Bedienungsanleitung entsprechen;

e Im Fall der Ofen mit Ablauf ausgestattet ist, soll er korrekt installiert werden und die Materialen die Betriebstem-
peraturen widerstehen. Nachdem Sie alles Uberprift haben, den Wasserabsperrventil und der Schutzschalter, alle
rickwarts montiert. Der Installateur muss den regelmassigen Betrieb des Ofens Uberprifen und dem Benutzer
den notwendigen Bedienanleitungen geben.
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4.1 PROGRAMMIERUNG UND BETRIEB

L

(R) Regeneration ohne Befuechteluft

Zwei Festtemperaturen kdnnen ausgewahlt werden: 120°C
0 160°C

W& 48

(R) Regeneration mit Befuechteluft

Zwei Festtemperaturen kdnnen ausgewahlt werden: 120°C
0 160°C

4B

HOLD

(R+H) Regeneration ohne Befuechteluft

mit Warmzuhalten Zyklus

Zwei Festtemperaturen kénnen ausgewahlt werden: 120°C
0 160°C

Automatische Wartung nach der Regeneration auf einer
festen Temperatur von 50 °C

M 48

HOLD

(R+H) Regeneration mit Befuechteluft

mit Warmzuhalten Zyklus

Zwei Festtemperaturen kdnnen ausgewahlt werden: 120°C
0 160°C

Automatische Wartung nach der Regeneration auf einer
festen Temperatur von 50 °C

HOLD

(H) Warmzuhalten Zyklus

Festtemperatur 50 °C

P9

?9

4.2 BESTANDTEILE DER BEDIENUNGSTAFEL

Drehknopf flr die Einstellung der Fasen

Feuchteregler

Timer

LED-Betriebsanzeige des Timers in Funktion

mimoOo|w| >

Signalleuchte des Kombi unter Spannung

4.4 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; fir langere Zeiten die Position

(c0) wahlen. Die Einstellung des Timers bei geschlossener Tir, startet die Garphase mit Betrieb des Motorgebla-
ses, 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 fir das Vorwdrmen des Dampfers mit einberechnet werden. Es ist
ratsam, diese Anweisung vor Einfihrung der Speisen in den Garraum zu befolgen.

4.6 AUSSCHALTEN DES OFEN

Das Ausschalten des Gerates erfolgt mit der Einstellung des Drehknopfes flir die Auswahl der Zyklen auf die Posi-

tion 0.
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9.0 WARTUNG

Vor Ausfihrung 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 geeig-
nete Produkte zu verwenden sind.

Der auf Anfrage gelieferte Fettfilter muss nach jeweils 3 Garprogrammen gereinigt werden. Die Verstopfung des
Fettfilters kann ungleichmaBiges Durchbraten und langere Garzeiten bewirken.

Die Edelstahlteile sind taglich

1- mit lauwarmem Seifenwasser zu reinigen

2- danach mit Wasser nachzuspilen;

3- sorgfaltig trockenzureiben. Keinesfalls normale Stahlwolle, Stahlbirsten oder Schaber verwenden, da sich Eisen-
teilchen ablagern kdnnen, 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.

Den Garraum nach jedem Garvorgang reinigen, damit Kochreste und Fett beseitigt werden.

Speisefett oder Saucen, die vom Gargut auf den Garraumboden tropfen, werden in den Ablauf in der Garraummitte
geleitet. Zur Reinigung des Garraums sind fettldsende Sprays zu verwenden, damit auch schwer zugangliche Stel-
len, besonders hinter der Stahlplatte mit der Absaugé6ffnung, erreicht werden.

Wie folgt vorgehen:

1- den Garraum auf 50°C erhitzen;

2- das fettlésende Mittel unter Beachtung der vom Hersteller angegebenen Menge auftragen;

3- die Backofentur schlieBen;

4- das Dampfprogramm wahlen;

5- den Backofen 20 - 30 Minuten lang in Betrieb setzen. Nach Ablauf dieser Zeit die Backofentir vorsichtig 6ffnen,
Augen und Haut vor Schwaden aus dem Garraum schiitzen, und samtliche Teile reinigen. Die abnehmbaren Teile
kénnen auch im Geschirrspller gewaschen werden.

Der Ventilator muss regelmaBig gereinigt werden, damit sich auf den Ventilatorfligeln kein Fett absetzt. Fettabla-
gerungen verursachen eine Verminderung der Motordrehzahl und der Luftzufuhr, wodurch eine gefahrliche mecha-
nische Beanspruchung des Motors hervorgerufen wird.

9.1 ANWEISUNGEN BEI STORUNGEN BZW. LANGEREM GERATESTILLSTAND

Bei langerem Geratestillstand wie folgt vorgehen:
1- den Schutzschalter ausschalten;
2- das Wasserabsperrventil schlieBen (beide dem Gerdats vormontiert);

3- zur Vermeidung von Geruchsbildung die Backofentlr halb offen lassen;
4- auf alle Edelstahlteile mit einem Tuch eine dinne Schicht Vaselindl auftragen.

Bei Fehlbetrieb, Stérung oder unsachgemaBer Betatigung des Sicherheitsthermostats muss das Gerat ausgeschal-
tet 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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