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on Kombidampfer | Vorwort

Benutzerhandbuch

VORWORT

Sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fur ein Retigo Produkt entschieden haben.
Wir sind Hersteller von professionellen Geraten fur die Gastronomie mit
einer langen Erfolgsgeschichte und sind sicher, dass lhnen dieses Gerat
dabei hilft, lhre kreativen Ideen bei der taglichen Arbeit umzusetzen,
dass es Sie professionell im Klchenalltag unterstutzt und hervorragende
Garergebnisse liefert. Mit diesem Kombidampfer erzielen Sie Tag fur Tag
eine hdéchste Speisenqualitat, so dass |hre Gaste immer wieder gerne zu
lhnen zurtckkehren werden.

Haben Sie Fragen? Dann stehen wir lhnen jederzeit zur Verfigung. Auch
Ilhr Retigo Fachhandelspartner ist als ihr erster Ansprechpartner jederzeit
fr Sie da.

Wir wulinschen lhnen bei der Arbeit mit dem Retigo ORANGE VISION
Kombidampfer viel Freude!



Dieses Handbuch wird Ihnen helfen, den Orange Vision Kombi-Backofen
leicht zu bedienen und dessen Optionen und Funktionen zu erlernen.

IN DIESEM HANDBUCH VERWENDETE SYMBOLE

In diesem Benutzerhandbuch finden Sie Symbole mit folgender
Bedeutung:

SYMBOL BEDEUTUNG

Diese Symbole bedeuten
LACHTUNG" und ,WARNUNG"
Sie informieren Uber Dinge, die
zu schweren Verletzungen des
A Anwenders und/oder Schaden an
der Maschine flhren kénnen. Des
Weiteren weisen diese auf eine
A wichtige Anweisung, Funktion,
ein Verfahren oder Problem hin,
die/das erfullt oder beim Betrieb
oder der Wartung des Gerats
berucksichtigt werden muss.

Dieses Symbol weist auf nutzliche
Informationen hin, die sich auf
das Gerat oder dessen Zubehor
beziehen.

Dieses Symbol verweist auf ein
anderes Kapitel des Handbuchs.

Informiert uber andere
Verfahrensoptionen, die Sie
nutzen kénnen, aber nicht
notwendigerweise mussen.

G H O

@ GULTIGKEIT DER DOKUMENTATION

Dieses Handbuch gilt fur Gerate des Typs RP und folgende
Modelle:

ELEKTRISCHE MODELLE
2E06231Z, 2E06111Z, 2E0611BZ, 2E10111Z, 2E1011BZ, 2E20111Z,
2E2011BZ, 2E12211Z, 2E1221BZ, 2E20211Z, 2E2021BZ.

GASMODELLE

2G0611IA, 2G1011IA, 2G2011IA, 2G12211A, 2G2021IA.

FUR WEN IST DAS HANDBUCH?

Dieses Handbuch richtet sich an jedermann, der wahrend der Wartung oder
des Betriebs in Kontakt mit dem Gerat kommt. Diese Personen mussen das
Handbuch sorgfaltig studieren, bevor Sie irgendwelche Arbeiten an dem
Gerat beginnen.

IMPERATIV

Es ist zwingend erforderlich, dass dieses Handbuch als Teil des Gerats
betrachtet und nicht getrennt von diesem aufbewahrt wird. Bewahren Sie
es deshalb zur zukunftigen Nutzung auf.

Lesen Sie das Handbuch sorgfaltig durch. Es ist als Bestandteil des Gerats
zu verstehen und muss beim Weiterverkauf beigeflgt werden. Bewahren
Sie es deshalb zur zukUnftigen Nutzung auf.

Folgen Sie den Anweisungen genau, nicht nur, damit der Gebrauch des

Gerats einfacher ist, sondern auch, um die optimale Nutzung und eine
lange Lebensdauer sicherzustellen.

Starten Sie das Gerat nicht, es sei denn, Sie haben sich sorgfaltig mit allen
Anweisungen, Verboten und Empfehlungen vertraut gemacht, die in
diesem Handbuch aufgefihrt werden, insbesondere denjenigen im Kapitel
.Sicherheit wahrend des Gebrauchs”.

Die Abbildungen in diesem Handbuch entsprechen moglicherweise
nicht immer dem tatsachlichen Gerat. Deren Ziel besteht darin, die
Hauptfunktionen des Gerats zu beschreiben.

Die vollstandige Technologiedokumentation fiir das Gerat
findet sich auf der Website des Herstellers.

BEI ZWEIFELN

In der Praxis kénnen oft unvorhergesehene Situationen auftreten, die in
diesem Benutzerhandbuch nicht aufgelistet und beschrieben werden
kénnen. Deshalb empfehlen wir, immer dann, wenn Sie nicht sicher sind,
was zu tun ist, den Hersteller kontaktieren:

RETIGO s.r.o.

Venison 2310

756 61 Roznov pod Radhostém
+420571 665511
INFO@QRETIGO.CZ
WWW.RETIGO.CZ

Bei Fragen oder Zweifeln kénnen Sie jederzeit gern das geschulte
Fachpersonal Uber folgende Telefonnummern kontaktieren:

PROFESSIONELLER VERTRIEB:
+420 603 571 360
+420 604 568 562

PROFESSIONELLE KOCHE:
+420.734.751.061
+420.727.867.220

PROFESSIONELLE SERVICE-TECHNIKER:
+420 571 665 560

Wenn Sie den Hersteller oder geschulte Fachleute kontaktieren, halten Sie
bitte immer die Grundinformationen zu Ihrem Gerat bereit. Diese befinden
sich auf dem Typenschild des Gerats — siehe Kapitel ,Gerateidentifikation”.

Eine detaillierte Beschreibung der auf dem Typenschild enthaltenen
Daten finden Sie im Abschnitt ,Gerateidentifikation”.

STRUKTUR DER KUNDENDOKUMENTATION

Die Kundendokumentation besteht aus zwei Teilen:



- Transport- und Installationshandbuch

- Betriebsanleitung

HAUPTTHEMEN IN DEN
INSTALLATIONSANWEISUNGEN

TRANSPORT- UND

- Grundlegende Informationen: beschreibt die Funktionen und
Hauptkomponenten des Gerats fur die jeweilige Installation.

- Sicherheit: beschreibt SicherheitsmaBnahmen und geeignete
Vorkehrungen wahrend der Installation.

- Transport: beinhaltet die notwendigen Informationen Gber den Transport
sowie die Handhabung des Gerats am Aufstellungsort.

-Aufstellort: beschreibt und bestimmt konkrete Vorschriften fur die
Auswahl des Aufstellungsorts.

- Installation: beschreibt die Konfiguration des Gerats, die Herstellung der
Elektroanschllsse, den Anschluss der Gasversorgung (nur Gasmodelle), des
Wasserzulauf und -ablauf, und schlieBlich die Inbetriebnahme.

- AuBerbetriebnahme: beschreibt die am Ende der Lebensdauer des
Gerats notwendigen MaRnahmen, einschlieRlich dessen Entsorgung.

- Technische Daten: enthalt alle MaRskizzen und Anschlussabmessungen.

HAUPTTHEMEN IN DER BETRIEBSANLEITUNG

- Grundlegende Informationen: beschreibt die Funktionen und
Hauptkomponenten des Gerats fur die jeweilige Installation.

- Sicherheit: beschreibt SicherheitsmaRnahmen und geeignete
Vorkehrungen wahrend der Installation.

- Bedienelemente: beschreibt die Hauptbedienelemente des Gerats.

- Softwarebetrieb: enthdlt Anweisungen zum  Einsatz  der
Steuerungssoftware beim Kochen und den Einsatz spezieller ,Extras”-
Funktionen zur Warmebehandlung. Beschreibt auch Einstellungen, den
Datenimport und -export, sowie die Arbeit mit Profilen.

- Reinigung: beschreibt Reinigungsverfahren, Vorgehensweisen und
Schritte zur Reinigung und dem Umgang des Bedieners mit dem Gerat.

Wartung: beinhaltet Anweisungen, den Wartungsplan und die Handhabung
des Gerats wahrend der Wartung.

GERATEIDENTIFIKATION

Das Typenschild befindet sich rechts unten am Gerat. Das Typenschild
listet den Geratehersteller, die technischen Daten des Gerats und die CE-
Markierung auf, welche signalisiert, dass das Produkt allen Anforderungen
der Normen CSN, EN, IEC und der Regierungsbeschliisse entspricht.

Elektrische Modelle

A - Markenname
B — Modell

2E — Methode zur
Warmeerzeugung:

n 2310, PS 43
® CZ-756 64 Roznov p.

M p.R.
Tel.+420 571 665 511
e-mail:info@retigo.com

.retigo.cz
A—> B 1221

E — Elektrisch

1221 - GroBe des Gerits: TYPE: P[VOLTAGE: 350415V «
0623, 0611, 1011, 2011, B —p MOPEL: E12211A| URRENT:  56,2.60.21
SERIAL No.: 7751705 | PRASE:
1221, 2021 MFG DATE: 5201 7| POWER: 3N 3|8 C
|- ist das Verfahren zur WEIGHT: 10kg| FREQUENCY:
Dampfel‘zeugung' MAX CAPACITY: 17313k | CONNECTION: 5G10 @
'MODEL:
I - Sprihen (AR ) {
SERIAL NUMBER: c €
B - Kessel AN RMO AR IPX5

A - Verfahren der
Geblasemotorsteuerung:

A — Frequenzumrichter
A — kein Frequenzumrichter

C - Elektrische Parameter

Gasmodelle

A - Markenname

B - Modell
2G - Methode zur
Warmeerzeugung: : © cz.756 64 Roinoy . R.
' retlgo s,
ww.rotigoscom
G- Gas A 00611iG
.. see. TYPE: 2P| CURRENT: 67A <
0611 - GroBe des Gerats: B . oD ——rowee — (], c
0623, 0611, 1011, 2011, e — iy
1221, 2021 MFG DATE: 08/2017|PRESSURE: 50 o510 <
. WEIGHT: 116kg| HEAT LOAD: 13kW - [ D
|- ist das Verfahren zur |, ~FrEquENeT: o consTRETIOR T <
Dampferzeugung: C{, VOLTAGE: |1, o IPX5
= Sprihen (VA T -
A - Verfahren der T T C€
(WNARIU O = A

Geblasemotorsteuerung:
A — Frequenzumrichter
A — kein Frequenzumrichter

C - Elektrische Parameter

D - Gasparameter



01 GRUNDLAGEN

1 I GRUNDLEGENDE INFORMATIONEN ZUM

KOMBI-BACKOFEN

1.1 VERWENDUNG: EINSATZZWECK

Der ORANGE VISION Kombi-Backofen ist ein universelles Gerat zur
Zubereitung von Mahlzeiten, einschlieBlich kompletter MenUs. Er kann
fur alle Arten der Lebensmittelzubereitung eingesetzt werden, die auf
Hitze basieren, beispielsweise zum Backen, Braten, Grillen, Dunsten,
Dampfgaren, Niedertemperaturgaren Uber Nacht, usw. Der Prozess
wird entweder im manuellen oder automatischen Modus mithilfe von
Programmen durchgefuhrt.

BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG DES KOMBI-BACKOFENS

« Das Gerat kann nur zur Warmebehandlung verschiedener
Lebensmitteltypen verwendet werden. Das beinhaltet Dampf, HeiRluft
oder eine Kombination aus beiden. Die Lebensmittel mussen stets in
einen Standardkochbehalter gefullt, auf Backblechen mit korrekten
Abmessungen fur das Backen bzw. in serienmaBigem Zubehor des
Herstellers platziert werden.

« Die verwendete Ausrustung muss aus Edelstahl, Keramik,
hitzebestandigem Kunststoff oder emailliertem Stahl bestehen.

« Der Kombi-Backofen ist ausschlief3lich fur den professionellen Einsatz im
kulinarischen Umfeld konzipiert.

KORREKTE NUTZUNG DES KOMBI-BACKOFENS
Folgendes darf NICHT im Kombi-Backofen positioniert werden:
- Lebensmittel in geschlossenen Dosen oder Verpackungen

- leicht brennbare Objekte mit einem Zindpunkt unter 260 °C, z. B. leicht
brennbare Ole, Fette oder Kleidungsstiicke

- Trockenpulver oder Granulate

1.2 EINLEITUNG: HAUPTKOMPONENTEN

18 17

316 14 10 15 11

1. Automatik-Handbrause — die Standardkonfiguration beinhaltet eine
Brause, die links von der Maschine aufgehangt wird.

2. Bedientafel

3. Abnehmbare Innenwand vor dem Lufter

4. Seitenabdeckung
5. Luft- und Staubfilter
6. USB-Anschluss
7. Ablaufrost

8. Hoéhenverstellbare StandfuRe

9. Kondensation-Auffangwanne fur das innere Glas mit automatischer
Entleerung

10. TUr mit abgerundetem AuRenglas

11. Schrauben zur Befestigung des Innenglas
12. Temperaturfihler

13. Turgriff

14. Innenbeleuchtung

15. Nach innen 6ffnendes Glas an Tur

16. Schienengestelle flr Kochbehalter — die GréoRen 2011, 1221, 2021
besitzen einen Transportwagen statt Schienengestellen.

17. Laftungsklappe fur Uberschissigen Dampf
18. Abluftabzug

A

Jede Nutzung des Kombi-Backofens, bei der Sicherheits- oder
Betriebskomponenten manipuliert werden, wird als ungewollter
Gebrauch angesehen. Das Unternehmen lbernimmt keine Haftung
fiir Schaden aufgrund einer solchen Nutzung; der Nutzer tragt alle
Risiken.

Der Nutzer ist auch fiir die Einhaltung der vom Hersteller
vorgeschriebenen Bedingungen fiir Installation, Betrieb und Wartung
des Gerédtes verantwortlich, das nur von Personen gewartet und
repariert werden darf, die mit dem Gerat vertraut sind und liber dessen
Gefahren informiert wurden.

1.3 OPTIONALE AUSRUSTUNG

Der ORANGE VISION Kombi-Backofen ist in der Basiskonfiguration nur mit
der automatischen Reinigung ausgestattet.

Optional kénnen Sie dazu bestellen:

- Kerntemperaturfuhler

- Ruckschlagklappe

- 99 Programme mit 9 Stufen

- Handbrause

- Einfahrbare Handbrause (auRer Modell 623)

- Sieben Geblasedrehzahlen + Geblase-Stoppfunktion

Zubehor

GASTRONORMPFANNEN UND -BACKBLECHE

Die Gastronormpfannen und -backbleche dienen nicht nur als Behalter
zum Kochen und Backen, sondern eignen sich auch fur den Transport,
das Servieren und Lagern von Mahlzeiten. Diese tragen erheblich zu
einer hoheren Arbeitseffizienz bei — wenn bevorstehende Arbeiten



01 GRUNDLAGEN

ordnungsgemal geplant werden, ist es oft unndtig, gekochte oder
gebackene Mahlzeiten von einer Pfanne oder einem Blech auf ein(e)
andere(s) zu transferieren.

EE Halten Sie die Sicherheitsbestimmungen fir den Umgang mit
Gastronormpfannen ein, siehe 2. SICHERHEIT WAHREND DES
GEBRAUCHS

STANDER, ROLLWAGEN UND HALTERUNGEN

Wichtiges Zubehor fir den Kombi-Backofen beinhaltet Edelstahl-Stander,
Wandhalterungen (beim Modell 623) und Rollwagen (bei den GroRen
1011, 2011, 1221, 2021). Sonderausstattung sind Bankettkdrbe, Wagen und
Thermobehalter zum Servieren von Mahlzeiten.

VISION VENT-HAUBE

Durch die RETIGO Vision Vent-Kondensationshaube kénnen Sie in lhrer
Klche dank der starken Absaugleistung und intelligenten Umschaltung ein
angenehmes Klima aufrechterhalten. RETIGO Vision Vent ist fir die Kombi-
Backofen RETIGO Vision 623, 611, 1011, 2011 ausgelegt.

OLSPRITZE

Das ist ein spezielles Gerat, das bis zu 2/3 der Kosten einspart, die mit dem
Olverbrauch beim Kochen oder Braten im Kombi-Backofen verbunden
sind. Dank der schmalen Duse konnen die Lebensmittel mit einer sehr
diinnen Schicht Ol beschichtet und die schéne Farbung der gebratenen
Lebensmittel aufrechterhalten werden, wohingegen der Olverbrauch
minimiert wird. Dank der austauschbaren Dise kann die Olspritze auch fur
andere viskose Materialien in der Lebensmittelindustrie eingesetzt werden,
beispielsweise Schokolade.

VISION SMOKER

Der Rauchgenerator Retigo Vision Smoker ist ein einfaches Zubehor,
das mit allen Retigo Kombi-Backéfen kompatibel ist. Dank der einfachen
Bedienelemente, der einfachen Wartung und der Option, bis zu drei
Stunden am Stlck zu rauchern, kdnnen Sie die von Ihnen angebotenen
Mahlzeiten dank Vision Smoker aufmébeln oder das Menlu um geraucherte
Spezialitaten erweitern.

Halten Sie bei der Arbeit mit der Olspritze und Retigo Smoker die
Sicherheitsbestimmungen am Arbeitsplatz ein, die in den
Betriebsanleitungen dieses Gerats beschrieben sind.

1.4 BEDIENELEMENTE: GRUNDLAGEN

EIN- UND AUSSCHALTEN

Der Kombi-Backofen ist permanent an das Stromnetz angeschlossen und
wird durch Dricken eines externen Hauptschalters ein- bzw. ausgeschaltet.
Dessen Standort wird bei der Installation des Kombi-Backofens durch
den Betreiber festgelegt und Sie als Nutzer mussen Uber dessen Standort
informiert werden. Wenn Sie ihn nicht mehr bendtigen, ist es bei
Standardanwendungen ausreichend, diesen durch Drlicken der Start-/
Stopp-Taste in den Standby-Modus zu versetzen.

OFFNEN UND SCHLIESSEN DER TUR

Die Tur des Kombi-Backofens ist mit einem SchlieBmechanismus
ausgestattet, der die Offnung fir Links- und Rechtshander ermoglicht.
Durch seitliches Verschieben des Hebels wird die Turverriegelung gelost.
Ziehen Sie am Griff, um die Tur zu 6ffnen.

Um die Tur zu schlieRen, drucken Sie auf den Griff (Zuschlagen). Wenn Sie
ein Gerat mit Rollwagen besitzen (2011, 1221, 2021), schlielen Sie die Tur
und drehen Sie den Turgriff um 90° im Uhrzeigersinn.

VORWARMEN DES KESSELS (Kombi-Backéfen mit Kessel)

Wenn der Kombi-Backofen eingeschaltet wird, fullt sich der Kessel
automatisch mit Wasser, welches dann erhitzt wird. In diesem Zeitraum wird
der Start des Programms in den Modi ,Dampf” und ,HeiRluft mit Dampf”
temporar deaktiviert, bis der Kessel vollstandig erhitzt ist. Nach dieser Zeit
wird der Kombi-Backofen den Betrieb automatisch fortsetzen.
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2 | SICHERHEIT WAHREND DES GEBRAUCHS

Die Arbeit mit dem Kombidampfer kann nur mit einer gewissen Portion
Vorsicht, Alarmbereitschaft und gesundem Menschenverstand erfolgen.
Auch wenn der Kombidampfer unter Beachtung aller internationalen
Sicherheitsstandards entwickelt und produziert wurde, tragt der Anwender
die primare Verantwortung fur die eigene Sicherheit bei der Arbeit mit dem
Gerat. Der Hersteller tbernimmt keine Veranwortung fur Verletzungen,
Gerateschaden oder Schaden an der Umgebung und Umwelt, die durch
eine fehlerhafte Bedienung, die nicht entsprechend der Anweisungen in
diesem Handbuch oder nicht in Ubereinstimmung mit den jeweils gultigen
Sicherheitsbestimmungen erfolgte, verursacht wurden.

Dieses Kapitel informiert Uber die wichtigsten Regeln in Bezug auf
Arbeitssicherheit und zum Schutze der Gesundheit des Anwenders und
aller Personen, die mit dem Kombidampfer oder seinem Zubehor in Kontakt
kommen.

2.1 SICHERER GEBRAUCH

ALLGEMEIN

« Der Kombi-Backofen darf ausschliellich von autorisiertem,
qualifiziertem und fUr dessen Betrieb geschulten Personal verwendet
werden. Personen, die nicht zur Nutzung berechtigt sind und keine
Unterweisung in die Bedienung erhalten haben, durfen diesen niemals
bedienen, warten oder Tatigkeiten durchfihren, die seiner Nutzung
widersprechen. Dieses unprofessionelle Verhalten kann Verletzungen
oder Schaden am Gerat verursachen.

« Nehmen Sie regelmaBig an Schulungen zur Bedienung des Kombi-
Backofens teil. Dadurch werden berufsbedingte Verletzungen und
Schaden am Kombi-Backofen vermieden.

« Dieser Kombi-Backofen darf nur zur Speisenzubereitung und in
Ubereinstimmung mit dem Handbuch verwendet werden. Alle anderen
Verwendungen stehen im Gegensatz zu seinem Zweck und werden als
gefahrlich erachtet.

« Aus Sicherheitsgrinden durfen die Hardcover nicht entfernt oder
versucht werden, auf die Innenseite des Kombi-Backofens zuzugreifen
- es besteht Verletzungsrisiko durch Stromschlage. Das Gerat beinhaltet
keine Komponenten, die der Nutzer bearbeiten kann. Die Reparatur
von Defekten oder eine Wartung, die Uber die in diesem Handbuch
beschriebene Wartung hinausgeht, muss von einem qualifizierten
Techniker durchgefuhrt werden.

« Installieren Sie keine beheizte Einrichtung im unmittelbaren Bereich des
Gerats (wie z. B. Fritteusen, Bratroste, Kocher, Kochplatten, usw.).

Detaillierte Anforderungen fur den Betrieb des Gerats sind in den
Anweisungen fur den Transport und die Installation festgelegt.

« Arbeiten Sie nicht mit dem Kombi-Backofen, wenn Ihnen schwindelig
ist, Sie der Ohnmacht nahe oder anderweitig schwach sind, unter
Konzentrationsschwache leiden oder unter Drogen- oder Alkoholeinfluss
stehen!

« Esiststrengstens verboten, die am Kombi-Backofen befestigten Etiketten
zu entfernen oder zu beschadigen.

« BenutzenSiedenKombi-Backofennurineinwandfreiem Betriebszustand.
Nehmen Sie keine Anderungen daran vor.

« Befolgen Sie den vorgeschriebenen Kontrollplan, die Anweisungen
im Betriebshandbuch, und halten Sie sich an die allgemein gultigen
Vorschriften fur Gasgerate.

« Stellen Sie keine Gegenstande in die Nahe des Kombi-Backofens, Uber
die Sie stolpern kénnten. Halten Sie den Arbeitsplatz (einschliellich
Zugangswege) sauber und aufgerdumt.

STANDORT UND UMGEBUNG DES KOMBIDAMPFERS

« Der Betrieb des Kombidampfers ist bei einer Raumtemperatur zwischen
+4 °C und +35 °C moglich.

« In der Umgebung des Kombidampfers durfen keine explosiven oder
toxischen Materialien gelagert werden.

« Direkt Uber dem Kombidampfer darf sich kein Feuerloscher oder eine
automatische Loéschanlage befinden.

« Unter oder neben dem Kombidampfer durfen keine entflammbaren
Feststoffe, Gase oder Flussigkeiten gelagert werden.

VOR DER ARBEIT MIT DEM KOMBIDAMPFER

« Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, ist es absolut notwendig, das
Kapitel ,Sicherheit wiahrend des Gebrauchs” zusammen mit diesem
Kapitel zu studieren.

« Falls Sie irgendwelche Zweifel in Bezug auf die Montage, die Bedienung
oder in Zusammenhang mit der Sicherheit bei der Arbeit mit dem
Kombidampfer haben, kontaktieren Sie lhren Lieferanten oder den
Hersteller.

« Falls Gerateschaden vorliegen kontaktieren Sie umgehend lhren
Kundendienst oder den Hersteller. Arbeiten Sie nicht mit einem defekten
Gerat.

« Blockieren Sie die Beluftung des Kombidampfers nicht durch
irgendwelche Gegenstande. Platzieren Sie insbesondere keine
Kochutensilien oder andere Dinge auf dem Gerat. Stellen Sie sicher, dass
Dampf und Wrasen ohne Probleme aus den Offnungen oben am Gerit
entweichen kdnnen.

« Uberpriifen Sie vor dem Gebauch den Garraum des Kombidampfers.
Entfernen Sie alle Lebensmittelreste, Rlickstdande von Reinigungsmitteln
oder andere Fremdkorper und spulen Sie den Garraum mit klarem
Wasser aus.

« SprUhen Sie kein Wasser von auRen auf den Kombidampfer und platzieren
Sie keine mit Wasser gefullten Behalter auf dem Gerat.

« Platzieren Sie keine offenen Flammquellen auf oder in der Néhe des
Kombidampfers.

WAHREND DER ARBEIT MIT DEM KOMBIDAMPFER

« Beenden Sie umgehend die Arbeit mit dem Gerat wenn Sie nur den
geringsten Zweifel an dessen Sicherheit oder einwandfreier technischer
Funktion haben. Schalten Sie das Gerat umgehend aus, ziehen Sie das
Netzkabel, trennen Sie es von der Wasserzufuhr und kontaktieren Sie
lhren Kundendiensttechniker oder den Hersteller.

« Sollten Sie bei der Arbeit mit dem Kombidampfer einen starken Anstieg
des Gerauschpegels uber den erlaubten bzw. angegebenen Grenzwert
hinaus beobachten, schalten Sie das Gerat aus. Ist die Ursache unklar,
verstandigen Sie Ihren Kundendiensttechniker oder den Hersteller.

« InformierenSieeineverantwortliche PersonsofortUber Fehlermeldungen
und kontaktieren Sie bei Fehlermeldungen Ihren Kundendiensttechniker.

« Lassen Sie den Kombidampfer im eingeschalteten Zustand nicht
unbeobachtet, es sei denn es handelt sich um eine Situation, die in
diesem Handbuch ausdrucklich erlaubt wird.

« Bedienen Sie das Paneel nur mit Ihren Fingern und keinesfalls mit Hilfe
von scharfen, spitzen oder sonstigen Gegenstanden. Die Bedienung mit
Hilfe von scharfen oder Spitzen Gegenstanden fuhrt zum Erléschen der
Garantie.

« Seien Sie sich bei der Arbeit mit dem Kombidampfer bewusst, dass
die Behaltnisse und Speisen heil} sein kénnen. Die Temperatur auf der
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Auflenseite der Tur oder des Turglases kann 60 °C Uberschreiten. Es
besteht ein Verbrennungsrisiko.

« Wahrend das Gerat lauft, wird heiBer Wasserdampf erzeugt. Es besteht
Verbrilhungsgefahr beim Offnen der Tur. Wenn Sie die Tire &ffnen,
insbesondere wahrend des Betriebs im Dampfmodus, achten Sie immer
darauf, dass Sie sich nicht verbrihen, 6ffnen Sie die Ture mit besonderer
Vorsicht und zunachst nur einen Spalt, damit der Dampf austreten kann
und erst danach vollstandig.

« Wenn Gastronormbehalter zu mehr als drei Vierteln mit Flussigkeit gefullt
sind, ist besondere Vorsicht beim Einbringen in oder Entnehmen aus
dem Garraum geboten. Schieben Sie so volle Behalter nur in Einschibe,
deren Inhalt Sie sehen kénnen, sonst besteht Verbrennungsgefahr. Seien
Sie im Allgemeinen besonders vorsichtig beim Entnehmen von heien
Behaltern und Blechen aus dem Garraum - ganz egal, welche Speisen
sie enthalten.

« Sejen Sie insbesondere sehr vorsichtig, wenn die hdchsten Einschibe
des Gerates sich auf einer Hohe von 160 cm oder hoher befinden. Es
besteht das Risiko, dass der GN-Behalter kippt und das Bedienpersonal
sich dabei verbriht.

« Wahrend des Garens erhitzen sich einige Gerateteile, insbesondere
der Garraum und die Innenseite der Ture. Tragen Sie immer
Schutzhandschuhe bei der Arbeit mit dem Kombidampfer.

« Es ist untersagt bei entnommenem Luftleitblech einen Garvorgang zu
starten bzw. das LUfterrad zu starten. Wenn der Kombidampfer Uber
einen Hordengestellwagen verfligt, mussen dessen Feststellbremsen
immer in Bremsstellung sein wenn der Wagen sich im Gerat befindet.
Wenn Sie mit einem mit GN-Behaltern befullten Hordengestellwagen
arbeiten muss die Schutzschiene immer geschlossen sein, so dass die
Behalter nicht aus den Schienen rutschen kénnen.

« Seien Sie besonders vorsichtig beim Transport von GN-Behaltern, die mit
heilen Flussigkeiten gefullt sind.

« Bei unebenen Bodenverhaltnissen darf der Hordenestellwagen nicht in
das Gerat hinein oder aus dem Gerat hinausgefahren werden. Lassen
Sie den Griff des Wagens niemals im Inneren des geschlossenen
Kombiddmpfers. Die Tur / das Turglas des Kombiddmpfers kénnte in
diesem Fall Schaden nehmen. Ziehen Sie den Wagen nur mit Hilfe des
mitgelieferten Griffs aus dem Gerat, der wahrend des Garvogangs
auBerhalb des Gerats war - sonst besteht Verbrennungsgefahr.

« Beim Verwenden von Bankettwagen stellen Sie sicher, dass die Teller
korrekt auf dem Wagen sitzen.

« Zur Reinigung der Hordengestellwagen verwenden Sie die automatische
Reinigung des Kombidampfers oder die vom Hersteller angebotenen
Reinigungsmittel zur semi-automatischen Reinigung. Bei Standgeraten
muss der Hordengestellwagen wahrend des Garens und auch wahrend
der automatischen Reinigung immer im Gerat platziert sein.

NACH DER ARBEIT MIT DEM KOMBIDAMPFER

« Die Reinigung und Pflege darf nur erfolgen, wenn der Kombidampfer
sich im kalten Zustand befindet.

« Entfernen Sie Lebensmittelrickstande oder andere Gegenstande
manuell aus dem Garraum. Spulen Sie niemals Speisereste in den Ablauf
des Kombidampfers.

« Verwenden Sie ausschlieBlich die vom Hersteller angebotenen
Reinigungs- und Entkalkungsmittel und verwenden Sie diese
nur entsprechend der Anweisungen in diesem Handbuch und in
Ubereinstimmmung mit den Anweisungen fur das jeweilige Mittel, sofern
diese gesondert vorliegen.

« Nach der Arbeit mit dem Kombidampfer lassen Sie die Geratetur leicht
geoffnet (z.B. Uber Nacht).

« Wenn der Kombidampfer fUr einen ldngeren Zeitraum nicht genutzt wird,
trennen Sie ihn von der Stromzufuhr (Stecker ziehen oder Sicherung
ausschalten) und schlieRen Sie Absperrhahn des Wasserzulaufs.

REINIGUNG

« Seien Sie beim Umgang mit Reinigungsmitteln besonders vorsichtig. Der
Kontakt mit Reinigungsmitteln und deren Dampfen stellt eine Gefahr fur
Verbrennungen sowie Irritationen der Haut, Augen und Atmungsorgane
dar.

« Tragen Sie beim Umgang mit Reinigungsmitteln stets Schutzausristung.
Seien Sie bei der Dosierung von Pulver-Reinigungsmitteln besonders
vorsichtig, damit diese nicht inhaliert werden oder mit Augen oder
Schleimhduten in Berihrung kommen.

2.2 SCHUTZAUSRUSTUNG

Bei der Arbeit mit dem Kombidampfer ist es nétig, die richtige
Kleidung und entsprechende Schutzausrtstung zu tragen. Bekleidung,
Schuhe und Schutzausrlstung mussen mit den lokal geltenden
Sicherheitsbestimmungen (Arbeitssicherheit) entsprechend der
durchgefuhrten Tatigkeiten Ubereinstimmen. Vergessen Sie insbesondere
nicht, die folgende wichtige persénliche Schutzausristung zu tragen:

o BIRRERAI

Schutzbrille Schutzhandschuhe Arbeitsschuhe Arbeitskleidung

Wir empfehlen, bei der Arbeit mit dem Kombi-Backofen folgendes
nicht zu tragen:

« Schals, Krawatten, Ketten, Uhren, Armbander, Schlussel, Ringe oder
sonstige Metallobjekte oder ungeeignete Bandagen.

« Elektrische Komponenten wie Herzschrittmacher, Uhren, Kreditkarten,
usw. oder sonstige Elemente mit magnetischen Speichermedien.

« Langes, offenes Haar. Sichern Sie langes Haar mit einer entsprechenden
Kopfbedeckung.

2.3 SCHUTZELEMENTE DES KOMBI-
BACKOFENS

Der Kombi-Backofen ist mit Sicherheitskomponenten ausgestattet, die
dessen Betrieb sicherer machen. Es folgt eine Liste der wichtigsten:

1. Externer Hauptschalter

Externe Abdeckungen
Sicherheitstemperaturbegrenzer
Bedientafel

Tiir mit Magnetschloss
Beliiftungsposition der Geratetiir
Innenwand

NouasruwunN
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Keines der folgenden Elemente ist dafiir vorgesehen, vom Bediener
entfernt zu werden. Diese dirfen nur fiir Inspektionen, Wartungs-
oder Reparaturarbeiten von einer fur diese Aufgabe qualifizierten
Person entfernt werden.

EXTERNER HAUPTSCHALTER

Der Kombi-Backofen ist fur einen permanenten Anschluss an das Stromnetz
ausgelegt. SchlieRen Sie die Stromversorgung mit einem externen
Hauptschalter an und trennen Sie diese auch dartber. Der Schalter dient
dem Ein- und Ausschalten des Gerats (bei Aufnahme des Betriebs, der
Durchflihrung von Reparaturen, Installation und auch in Notféllen). Der
externe Hauptschalter muss zu jeder Zeit leicht zuganglich sein!

A

Es ist verboten, die Sicherheitsschaltungen zu manipulieren, die
Seitenabdeckungen zu entfernen oder nicht genehmigte Anderungen
durchzufiihren, welche die Zuverldssigkeit und Sicherheit dieser
Kreislaufe verandern.

EXTERNE ABDECKUNGEN

Alle abnehmbaren Abdeckungen sind fest mit dem Kombi-Backofen
verbunden, sodass diese nur mit Werkzeugen entfernt werden kdénnen.
Die Abdeckungen verhindern das versehentliche BerlUhren stromfihrender
Teile. Uberprufen Sie stets, ob die Abdeckungen montiert sind.

SICHERHEITSTEMPERATURBEGRENZER

Im Garraum, Kessel und an der elektrischen Tafel befinden sich
Sicherheitstemperaturbegrenzer. Wenn die Temperatur zu hoch ansteigt,
werden diese aktiviert und schalten das Geréat aus.

Wenn ein Schutzbegrenzer ausfallt, wird ein Fehlercode angezeigt und ein
akustisches Signal ausgegeben.

BEDIENTAFEL

Die Bedientafel liegt auBerhalb des Bereiches, der flr hohe Temperaturen
anfallig ist und ermoglicht mithilfe der STOPP-Taste die schnelle
Abschaltung des Gerats. Die Anzeige zeigt auch Fehlfunktionen.

Die Bedientafel ist fest mit der vorderen Bedientafel verbunden und
verhindert die versehentliche BerUhrung leitfahiger Teile. Diese kann nur
mit einem Werkzeug entfernt werden.

TUR MIT MAGNETSCHLOSS

Wenn die Tur gedffnet wird, schaltet die Warmezufuhr automatisch ab und
der Lufter stoppt abrupt, um das Entweichen von Dampf aus dem Garraum
zu begrenzen. Um sich vor Verbrihungen durch Dampf zu schutzen, darf
die TUr zunachst nur leicht gedffnet werden; erst nach einer gewissen
Wartezeit darf sie ganz gedffnet werden. Um die TUr zu schlieBen, driicken
Sie auf den Griff (Zuschlagen). Wenn Sie eine Maschine mit Rollwagen
besitzen (2011, 1221, 2021), schlieBen Sie die Tur und drehen Sie den
Targriff um 90° im Uhrzeigersinn.

Wenn die Tur nicht ordnungsgemal geschlossen wird und das Gerat im
Start-Modus ist, erscheint die Aufforderung ,Close door (TUr schlieBen)”.

BELUFTUNGSPOSITION DER GERATETUR

Um vor Verbriihungen zu schutzen, kdnnen die Turen anfangs nur leicht
geodffnet werden. In dieser Stellung bleiben die Turen teilweise gesperrt.
Wenn kein Dampf mehr aus dem Garraum austritt, kann die Tur vollstandig
geodffnet werden.

INNENWAND

Diese befindet sich stets innerhalb des Garraums vor dem Geblase, um
Schlage gegen das drehende Laufrad des Geblases zu verhindern. Die
Innenwand kann nur mit Werkzeugen entfernt werden.

A

Unter keinen Umstinden dirfen Sie ein Sicherheits- oder
Schutzelement des Kombi-Backofens entfernen! Nehmen Sie keine
Anderungen daran ohne Genehmigung des Herstellers vor.

2.4 GEFAHRLICHE ORTE UND RESTGEFAHREN

Der Kombi-Backofen ist so ausgelegt, dass er bei ordnungsgemaler
Nutzung in perfektem technischen Zustand keine Gefahr fur den Anwender
oder die Umgebung darstellt. Trotzdem kénnen wahrend des Betriebs
Situationen entstehen, die gefahrlich sein konnten, wenn sich der Benutzer
ihnen nicht bewusst ist. Diese heillen Restgefahren — Gefahren, die nach
Berulicksichtigung und Umsetzung aller Praventiv- und SchutzmaRnahmen
bleiben. Erfahren Sie mehr Uber diese Risiken und wie diese vermieden
werden kénnen.



GARRAUM

Beim Betrieb des Kombi-Backofens wird im Garraum Dampf mit hoher
Temperatur erzeugt.

A

« Verbrennungsgefahr durch heile Stellen im gesamten Garraum

« Verbruhungsgefahr durch heiBen Dampf, der wahrend des
Garvorgangs entsteht

« Verbriihungsgefahr durch heiRen Dampf, der beim Offnen der
Geratetlr aus dem Garraum austritt.

GEBLASE

Im Garraum des Kombi-Backofens befinden sich hinter der Innenwand ein
oder mehrere rotierende Geblaserader.

A

« Gefahr fur Handverletzungen durch sorglosen Umgang hinter
der Innenwand des Garraums, wenn diese nicht ordnungsgemaf
montiert wurde.

« Gefahr fur Handverletzungen durch sorglosen Umgang hinter der
Innenwand des Garraums bei der Reinigung oder Wartung.

TUR
Die Innenseite der Tur und besonders das Innenglas erhitzen sich beim
Betrieb des Kombi-Backofens auf hohe Temperaturen. Der Kombi-

Backofen erzeugt auch heiRen Dampf, der austritt, wenn die Tur des
Garraums geodffnet wird.

A

« Verbrennungsgefahr von der Innenseite der Tur, wenn diese wahrend
des Kochvorgangs bzw. danach gedffnet wird.

« Verbrihungsgefahr durch HeiRdampf und Gase beim Offnen des
Gerats, insbesondere wenn die Oberseite der Tur auf Hohe des
Gesichts ist, wie es bei einem Set aus zwei Kombi-Backdfen der Fall
ist.

OBERE ABDECKUNG DES GERATS

Decken Sie das Gerat oder den Platz darauf niemals mit Gegenstanden ab,
die Feuer fangen kénnen. Ihr Gerat ist keine Ablage!

Seien Sie vorsichtig und tragen Sie Schutzhandschuhe.

A

« Verbrennungsgefahr wahrend des Kochvorgangs.
« Brandgefahr, wenn die Abdeckung bedeckt ist oder brennbare Stoffe
beim Kochvorgang auf der Abdeckung liegen.

GASTRONORMBEHALTER

Halten Sie die Behalter mit heilen Flussigkeiten oder heiRen Speisen darin
niemals auf Augenhdhe und verwenden Sie immer Sicherheitshandschuhe.

A

« Es besteht Verbrennungsgefahr, wenn sorglos damit umgegangen
wird und keine Schutzmalnahmen verwendet werden.

KLAPPE UND ABZUG

Platzieren Sie kein Korperteil oberhalb diese Teile und tragen Sie immer
eine Schutzausrustung (Handschuhe, Sicherheitsbrille usw.).

A

« Brandgefahr durch Dampf, der wahrend des Garvorgangs entweicht.

ABLUFTABSAUGUNG

Platzieren Sie kein Korperteil oberhalb dieser Teile und tragen Sie immer
Schutzausristung (Handschuhe, Sicherheitsbrille usw.).

A

« Brandgefahr durch heile Rauchgase, die wahrend des Kochvorgangs
austreten.

HANDBRAUSE

A

« Verbrihungsgefahr, wenn der heiBe Garraum bespruht wird.

- Verwenden Sie die Handbrause nicht zum Kuhlen des Garraums oder
zu dessen Reinigung, wenn die Temperatur Uber 90 °C liegt.

« Verbruhungsgefahr durch heies Fett und Dampf, wenn Wasser in
das heile Fett spritzt.

« Spruhen Sie kein Wasser direkt in heies Fett — das kann zum Spritzen
und enormer Hitzeerzeugung fuhren.

Restgefahren

Um die Gefahren weiter zu reduzieren und die Effektivitat des
Sicherheitsschutzes zu gewahrleisten, stellen wir Ihnen Informationen
Uber Restgefahren bereit. Um diese zu beseitigen, haben wir die folgenden
technischen und organisatorischen Malinahmen zur Implementierung
durch den Anwender festgelegt. Diese sind daflir vorgesehen, die jeweiligen
Gefahren auszuraumen.

ELEKTRISCHER STROM

Alle elektrischen Bauteile des Kombi-Backofens werden durch potenziell
tédlichen Strom versorgt. Die Stromversorgungsklemmen und andere
elektrische Komponenten bleiben unter Spannung, auch wenn der Kombi-
Backofen ausgeschaltet ist.

A

« Verbruhungsgefahr durch elektrischen Strom von leitfahigen Teilen

Der Zugriff auf den Bereich mit Elektroteilen ist allerdings nur nach
Entfernung einer harten Abdeckung moglich. Als Nutzer sind Sie nicht
berechtigt, die elektrischen Bauteile des Gerates zu warten. Es besteht



nur eine Gefahr, wenn das Kabel der Stromversorgung beschadigt ist,
beispielsweise wenn es falsch positioniert, verdreht, durchstochen,
niedergedruickt, usw. wird. Darlber hinaus kann, wenn das Gerat selbst auf
dem Rollgestell verschoben wird, das Versorgungskabel reiRen.

A

« Arretieren Sie beim Betrieb des Gerats stets dessen Rader mit der
Feststellbremse!

Wenn es Schaden an der Elektroausristung gibt, muss die Nutzung des
Kombi-Backofens sofort eingestellt und eine sofortige Reparatur durch
autorisiertes Servicepersonal werden.

Wenn es nicht notwendig ist, dass der Kombi-Backofen stromfiihrend
ist, trennen Sie die Hauptstromversorgung, indem Sie den Hauptschalter
ausschalten.

MECHANISCHE TEILE

Gefahrenentstehennurdann, wennder Kombi-BackofenaufdemRollgestell
oder unsachgemaR installiert wurde (beispielsweise starke Neigung, auf
rutschigem oder instabilem Untergrund, nicht verankert, usw.) und dessen
unerwartete Bewegungen zu Quetsch- oder Klemmverletzungen fuhren,
wenn er Stabilitat einbUft.

A

« Wenn Sie denken, dass das Gerat falsch bzw. instabil aufgebaut
wurde, arbeiten Sie nicht weiter damit und wenden Sie sich sofort an
den Eigentimer, um die Installation Uberpruifen zu lassen.

« Verletzungsgefahren durch bewegliche Teile kénnen in Situationen
entstehen, bei denen der Garraum mit geoffneten Turen gekuhlt wird
— ,Cool down"-Funktion, wenn die Innenwand vor dem Geblase
fehlt, sodass das Geblaserad frei zuganglich ist.

Halten Sie beim Umgang mit dem Kombi-Backofen die jeweiligen
Vorschriften fur das Fixieren von Lasten bzw. den Umgang mit der
Hubausrustung ein.

A

« Vergewissern Sie sich, dass die Innenwand stets in Position und
ordnungsgemal vor Lockerung geschutzt ist!

« Eine Verletzungsgefahr fur die Hande kann bestehen, wenn der
Transportwagen oder Beladekorb gleitet oder herausgezogen wird.

« Verwenden Sie beim Umgang mit Beladezubehor stets den fur diesen
Zweck konzipierten Handgriff.

HOHE TEMPERATUREN

Beim Kochvorgang erhitzt sich die Innenseite des Gerats auf eine
hohe Temperatur, einschlieflich der darin positionierten Behalter und
Lebensmittel. Wenn die Turen des Garraums geodffnet werden, tritt diese
Warme an die Umgebung aus. Daher besteht Gefahr fir Verbrennungen
oder Verbrihungen, wenn Sie mit oder in der Nahe des Kombi-Backofens
arbeiten.

A

« Eine Verbrennungsgefahr durch heiRfe Oberflachen tritt in erster
Linie im gesamten Garraum auf, einschliellich der Innenseite der
Tur sowie an allen Teilen, die sich wahrend des Kochvorgangs darin
befinden bzw. befanden, beispielsweise Kochbehalter, Griffe der
Kochbehalter und Roste.

-« Tragen Sie die vorgeschriebene Schutzkleidung, besonders
Schutzhandschuhe!

- Eine Verbrihungsgefahr durch heiBen Dampf kann vorliegen, wenn
Wasser auf den erhitzten Garraum gespruht wird oder die TUren
wahrend der ,Cool down"-Funktion geoéffnet sind.

« Treten Sie ausreichend vom Gerat zurlick, und spritzen Sie kein
Wasser in den erhitzten Garraum, um diesen schneller abzukuihlen
oder mit der Handbrause zu spulen!

A

« Verbrihungsgefahr besteht, wenn Wasser in das Gerat gespritzt wird
und dieses einen Behalter mit heiBem Fett enthalt.

« Spruhen Sie kein Wasser in heiRes Fett!

« Es besteht auch Wasser-Verbruhungsgefahr bei unsachgemaRer
Handhabung der Kochbehalter, wenn Sie falsch bemessene
Kochbehalter verwenden und eine Platte mit falschen Abmessungen
in Relation zum Griff der Plattengriffe des Servierwagens nutzen.

« Wenn Sie Behalter mit heiRen Flussigkeiten oder heilRen, flussigen
Speisen darin transportieren, seien Sie stets besonders vorsichtig und
tragen Sie immer Schutzhandschuhe.

REINIGUNGSMITTEL

Wenn Reinigungsmittel eingesetzt werden, besteht Gefahr flr
Verbrennungen oder Irritationen der Haut, Augen und Atmungsorgane
durch direkten Kontakt mit dem Reinigungsmittel oder dessen Dampfen.

A

« Vermeiden Sie den direkten Kontakt mit Reinigungsmitteln. Besteht
Kontaktgefahr, dann tragen Sie Schutzhandschuhe.

« Beim Dosieren insbesondere darauf achten, das Waschmittel nicht
einzuatmen.

. Offnen Sie die Tur des Gerates wahrend der vollautomatischen
Reinigung nicht, bis Sie von der Software dazu aufgefordert werden
— es besteht Gefahr, die Dampfe der Reinigungsmittel einzuatmen
oder diese auf Haut und Augen zu spritzen.

NAHRUNGSKONTAMINIERUNG

Wenn Reinigungs- oder Entkalkungsmittel falsch eingesetzt werden, kann
der Bereich um den Kombi-Backofen, wo die Lebensmittel fir gewohnlich
zubereitet werden, kontaminiert werden. Dadurch werden auch die
Lebensmittel kontaminiert.

A

« Vergewissern Sie sich, dass kein Reinigungsmittel oder Entkalker auf
die Arbeitsflache gespritzt wurde.

« Stellen Sie keine leeren Behalter auf die Arbeitsflache — die
Lebensmittel konnen kontaminiert werden!



GAS

Bei Kombi-Backdfen mit Gas bestehen auch diese Risiken:

A

. Es besteht Explosionsgefahr, wenn die Gasleitung defekt oder
undicht ist.

« Es besteht ein Risiko fur Sauerstoffmangel in der Kiiche, wenn der
Brenner falsch eingestellt ist, sowie fur Luftmangel in der Klche,
wenn die Absaugleitung undicht ist.

. Befolgen Sie den vorgeschriebenen Kontrollplan, die Anweisungen
im Handbuch, und halten Sie sich an die allgemein geltenden
Vorschriften fur Gasgerate.

WASSER

Wenn das Gerat und dessen Rollwagen ungewollte Bewegungen
durchfiihren, kann der Wasserzulauf zerstort oder beschadigt werden,
sodass Wasser austritt und eine Rutsch- bzw. Sturzgefahr darstellt.

A

« Prufen Sie vor dem Betrieb stets, dass die Rader mit der Feststellboremse
arretiert sind! Halten Sie den Arbeitsbereich des Kombi-Backofens
sowie dessen Umfeld sauber und trocknen!
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Der Kombidampfer verfugt Uber ein Bedienpaneel zur Steuerung.
Die jeweiligen Funktionen werden durch einen leichten Druck auf die
entsprechende Taste zuganglich.

1.

© ® N o 0 o~ WD

Garmodus (HeilRkuft, Kombidampf, Dampf)

Zeit einstellen

Garraumtemperatur einstellen

Display mit Anzeige

Kerntemperatur einstellen (optionale Ausstattung)
Feuchtigkeit einstellen (im Kombidampfmodus)
Ok (Bestatigen)

Funktionen / zurtick

Pfeiltasten

10. Start / Stop Taste (Garvorgang oder Reinigung beginnen, unterbrechen)

0

HEISSLUFT-MODUS
Stellt den HeiRluft-Kochmodus gemaR Voreinstellungen ein.
Die Einstellungen kénnen nach Bedarf geandert werden.

Rt

HEISSLUFT MIT DAMPF-MODUS

Stellt den Kochvorgang im gewahlten Feuchtigkeitsmodus
gemaR Voreinstellungen ein. Die Einstellungen kénnen nach
Bedarf geandert werden.

DAMPFEN-MODUS

Stellt den Dampfgaren-Kochmodus gemaf Voreinstellungen
ein.

Die Einstellungen kénnen nach Bedarf geandert werden.

UHRZEIT
Dient zur Einstellung der Kochzeit.

TEMPERATUR IM GARRAUM
Dient zur Einstellung der Kochtemperatur.

TEMPERATUR AM TEMPERATURFUHLER
Dient zur Temperatureinstellung am Temperaturfuhler.

FEUCHTIGKEITSGRAD
Dient zur Einstellung des Feuchtigkeitsgehalts im Modus
HeiRluft mit Dampf.

FUNKTION / ZURUCK
Dient zum Aufrufen weiterer Untermenus und auch als
,ZURUCK"-Schaltflache. Sonstige Optionen:

RUCKSCHLAGKLAPPE (optionales Zubehor)

I/I Ermoglicht das Offnen oder SchlieRen der
Ruckschlagklappe, wenn UbermaRige Feuchtigkeit
aus dem Garraum abgefihrt werden muss.

“ MANUELLE BEFEUCHTUNG

¢ Ermdglicht das Hinzuflgen weiterer Feuchtigkeit
GEBLASEDREHZAHL (optionales Zubehor)
Dient zur Anderung der Geblésedrehzahl.

VORWARMEN

Ermoglicht die Einstellung von eines Vorwarmmodus
far den Garraum vor dem Kochvorgang oder
alternativ die Kiihlung des Garraums, wenn dieser zu
heil ist.

PROGRAMME (optionales Zubehor)

Ermdglicht das Aufrufen und Verwalten gespeicherter

4
s

B e

Programme.
Py STARTVERZOGERUNG
Dient zur Einstellung einer Startzeit fur den
Kochvorgang.
@== EINSTELLUNGEN
=== Zeigt das Menu der Benutzereinstellungen an.
+us WASCHE
" ] “ Dient zum Starten der Wasche gemaf} eines
' Waschprogrammes.

OK (BESTATIGUNG/EINGABE)
Dient zur Bestatigung von Einstellungen oder Funktionen und
zum Aufrufen der MenUs und Untermenus.

NAVIGATIONSPFEIL LINKS UND RECHTS

Dient zum Erhéhen oder Verringern der
Parametereinstellungen und zur Navigation in den einzelnen
Untermendus.

START
STOP

KOCHVORGANG STARTEN / STOPPEN

Dient zum Starten / Stoppen des Kochvorgangs.

Wenn die Schaltflache gedrtckt gehalten wird (langer

als 3 Sekunden), wechselt der Kombi-Backofen in den
Ruhezustand, wobei das gesamte Display erlischt und die
Schaltflache nur kurz blinkt. Um fortzufahren, drticken Sie die
Taste einfach noch einmal.




Die Mahlzeiten konnen entweder durch manuelle Einstellung der Parameter

oder unter Anwendung gespeicherter oder definierter Programme
(optionales Zubehor) im Kombi-Backofen zubereitet werden.

Vor Beginn des Kochvorgangs kénnen folgende Funktionen des Kombi-
Backofens eingestellt werden:

Die Riickschlagklappe kann nur in den Modi %% und $TD
eingestellt werden.

OFFNEN

1 DRUCKEN SIE

X

o

OFF (AUS) wird eingeblendet.
Das Symbol Ifl wird blinken.

EINSCHALTEN

2 DRUCKEN SIE

Das Symbol I/l wird
aufleuchten.

Die Ruckschlagklappe ist
geoffnet.

1 DRUCKEN SIE

X

o

2  AUSWAHL
$ D OFF (AUS) wird eingeblendet.
Das Symbol A% wird blinken.

3 DRUCKEN SIE

@

Wenndie Vomﬁfnung nach Starten des Kochvorgangs ulber die
Schaltfliche '™ ausgeschaltet ist, beginnt die erste Vorwarmung
(oder Kiihlung) im Garraum. Der Text ,Preparing temperature
(Zubereitungstemperatur)” erscheint im Display. Wahrend der
Vorwarmung wird der Garraum erhitzt:

aufleuchten.
Vorwarmung ist aktiviert.

Das Symbol % wird
v 6

«  HeiBluft, HeiBluft mit Dampf-Modus:
<100 °C — bei Temperatureinstellung auf +20 %
>100 °C - bei Temperatureinstellung auf +20 °C
« Dampfen-Modus — direkt auf Solltemperatur.

Wenn die Solltemperatur erreicht wird, erscheint die Meldung ,Insert
food (Lebensmittel einlegen)” und ein Signalton informiert lber die
abgeschlosseneVorwarmung. Dieser Signalton wird minitlichwiederholt,
bis die Tur gedffnet wird. Wenn der Benutzer die Tiir nicht 6ffnet, um
Lebensmittel einzulegen, bleibt der Garraum auf Solltemperatur.

Wenn der Benutzer 5 Minuten nach Abschluss der Vorwarmung
(Nachrichtenanzeige) keine Lebensmittel im Gerat positioniert, wird die
Vorwarmung gebrochen und der Garraum nicht mehr erhitzt.

Bei der manuellen Einstellung stellt der Benutzer die Vorwarmung in den
Funktionen vor dem eigentlichen Start des Kochvorgangs ein.

Bei einem Kochvorgang geméaR Programm wird die Vorwarmeinstellung
direkt aus dem gewédhlten Programm verwendet.

Sie kénnen die Phase ,Zubere itungstemperatur” durch Driicken der
Funktion oder der Schaltfliche OK v und direktes Starten des o
Kochvorgangs uberspringen.

AUSSCHALTEN

1 DRUCKEN SIE

X

o

2 AUSWAHL
A
& D

3 DRUCKEN SIE

ON (EIN) wird eingeblendet.
Das Symbol $ wird blinken.

Der Text OFF (AUS) wird
ausgeblendet.

V Das %" Symbol wird
ausgeblendet.

Vorwarmung ist deaktiviert.

SCHLIESSEN

1 DRUCKEN SIE

ON (EIN) wird eingeblendet.
Das Symbol I/lwird blinken.

2 DRUCKEN SIE

Der Text OFF (AUS) wird
ausgeblendet.

Das | #] Symbol wird
ausgeblendet.

Die Ruckschlagklappe ist

nacrhlAccan

EINSCHALTEN

1 DRUCKEN SIE

2 AUSWAHL

o

OFF (AUS) wird eingeblendet.
Das Symbol @ wird blinken.

3 DRUCKEN SIE

Die aktuelle Uhrzeit hh.mm und
das Symbol@blinken.

4 WERT EIN-
STELLEN

Stellen Sie die gewUlnschte
Uhrzeit ein, wann der Kombi-
Ofen starten soll. Der eingestellte
Wert blinkt.

5 DRUCKEN SIE

Die Meldung

.Combi oven will start in hh.mm
(Kombi-Backofen wird in hh.mm
starten)”

wird eingeblendet, wobei hh.mm
fur die von Ihnen gewahlte Zeit
steht.

AUSSCHALTEN

1 DRUCKEN SIE

START
STOP

Der Text

~Combi oven will start in hh.mm
(Kombi-Backofen wird in hh.mm
starten)”

wird ausgeblendet und der
Countdown abgebrochen.




Diese Option wird von erfahreneren Anwendern genutzt, welche die
Parameter des Kochvorgangs exakt auf inre Bedurfnisse anpassen méchten.
Stellen Sie die Parameter fur den Kochvorgang manuell nach persénlichem
Ermessen und Erfahrung ein.

Der Kombi-Backofen nutzt drei grundlegende Kochmodi - Heifluft, Dampf
sowie die Kombination aus HeiBluft und Dampf. Jeder Modus besitzt
eigene Voreinstellungen und Schritte und wird in Verbindung mit anderen
Zubereitungsverfahren genutzt. Allerdings kdnnen Sie den Kochvorgang in
jeder Phase aufrufen und die Zeit, Temperatur und den Feuchtigkeitsgehalt
bearbeiten, damit das Ergebnis Ihren Erwartungen entspricht.

Der gesamte Vorgang ist vollstdndig automatisiert und unter Einhaltung der
exakt gleichen Ausgangsbedingungen ist es moglich, jedes Mal identische
Qualitatsergebnisse zu erzielen.

2

HEISSLUFT

Voreinstellungen:
Verarbeitungszeit: 30 min.
Temperatur im Garraum: 180 °C
Feuchte: 0 %

It

HEISSLUFT MIT DAMPF
Voreinstellungen:
Verarbeitungszeit: 30 min.
Temperatur im Garraum: 160 °C
Feuchte: 50 %

it

DAMPFGAREN
Voreinstellungen:
Verarbeitungszeit: 30 min.
Temperatur im Garraum: 99 °C
Feuchte: 100 %

1 KOCHMODUS WAHLEN

2 KOCHPARAMETER WAHLEN
Der aktuelle Wert des gewahlten Parameters beginnt zu blinken.
@ Im HEIRLUFT-Modus ' # und beim DAMPFEN %

kénnen die Feuchteparameter nicht gedndert werden.

3 STELLEN SIE DEN PARAMETERWERT NACH EIGENEM
ERMESSEN EIN.
Modifizieren Sie auf die gleiche Weise die anderen Parameter.

4 EINSTELLUNG BESTATIGEN

5 KOCHVORGANG STARTEN

@ Sie kénnen den Kochvorgang jederzeit Uber die Schaltflache Siop. beenden. Wenn Sie die Schaltflache nicht dracken, wird der Kochvorgang nach der
eingestellten Zeit beendet und das Display zeigt die Meldung COOKING DONE (KOCHVORGANG ABGESCHLOSSEN).




Eigene Garprogramme in mehreren Schritten sichern ein stets konstantes
Garergebnis - egal wer den Kombidampfer bedient. Wenn Sie bereits
Programme gespeichert haben, starten Sie diese wie folgt:

1 DRUCKEN SIE DIE EINSTELLUNGEN-TASTE

2 WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DIE OPTION
“PROGRAMME"

3 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE, UM DAS PROGRAMM-
MENU ZU BETRETEN

4 WAHLEN SIE DAS GEWUNSCHTE PROGRAMM MIT HILFE DER
PFEILTASTEN

| v K v &

5 STARTEN SIE DEN GARVORGANG DURCH DRUCKEN DER
START/STOP TASTE START
STOP

ZEITVERSETZTEN START ANSCHALTEN
(NACH DER EINSTELLUNG DER GEWUNSCHTEN GARPARAMETER)

1 DRUCKEN SIE DIE EINSTEL-LUNGEN-TASTE

X

2 WAHLEN SIE
FmQ

©

Das Display zeigt "AUS". Das Symbol 6 blinkt.

3 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
Die Zeit hh.mm und das Symbol @ blinken.

4 STELLEN SIE DEN WERT EIN
Mit Hilfe der Pfeiltasten stellen Sie die gewlinschte Startzeit des
Programmes ein.

5 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
Auf dem Display steht die aktuelle Uhrzeit sowie die Nachricht:
“Kombidampfer startet um hh:mm”.

6 PRESS
Das Symbol erscheint

7 WAHLEN SIE DAS GEWUNSCHTE PROGRAMM

8 PRESS
Es erscheint im Display oben die aktuelle Zeit, darunter das gewahlte
Programm und ganz unten die Nachricht “Der Kombidampfer startet
um hh:mm” wobei hh:mm die Startzeit des zeitversetzt zu startenden
Programms darstellt.

Sl

ZEITVERSETZTEN START ABSCHALTEN

1 DRUCKEN SIE DIE START/STOP TASTE —
Der Text “Kombidampfer startet um hh:mm" verschwindet, der START
zeitversetzte Start ist abgeschaltet. STOP




1 DRUCKEN SIE DIE EINSTELLUNGEN-TASTE : :
2  WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DAS SYMBOL

“GARPROGRAMME" D
3 BESTATIGEN SIE MIT DER OK TASTE
4  WAHLEN SIE DAS GEWUNSCHTE PROGRAMM MIT HILFE DER

PFEILTASTEN D
5  PROGRAMM AUFRUFEN

Halten Sie die Schaltflache langer als 2 Sekunden gedruckt.

Die Programmnummer wird zusammen mit der Anzahl der
Programmeschritte eingeblendet (z. B. 13 - 1/2, wobei 13 fur die
Programmnummer, 1 fir die Reihenfolge des aktuell angezeigten
Schritts und 2 fir die Gesamtschritte im Programm steht).

<

Wenn Sie zu einem aus mehreren Schritten bestehenden
Programm einen neuen Schritt hinzufligen mdchten, wahlen Sie
nach Auswahl des Programms mithilfe der Navigationspfeile den
Schritt aus, nach dem Sie einen neuen Schritt hinzufligen méchten.
Anderenfalls wird der neue Schritt als Schritt 1 hinzugefugt.

WHAEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DEN GARSCHRITT
DES PROGRAMMS, NACHDEM DER NEUE GARSCHRITT
HINZUGEFUGT WERDEN SOLL

DAS ERNEUTE DRUCKEN DER OK-TASTE OFFNET DAS MENU
ZUM BEARBEITEN. AUF DEM DISPLAY STEHT “HINZUFUGEN"

BESTATIGEN SIE DIES DURCH ERNUETES DRUCKEN DER OK-
TASTE

Auf dem Display steht die Nummer des neuen Garschritts, die
Tasten zur Auswahl der Garmodi blinken.

WAHLEN SIE DEN FUR DEN NEUEN SCHRITT GEWUNSCHTEN
GARMODUS DURCH DRUCKEN DER ENTSPRECHENDEN TASTE

| K K ¥ @

0

" @

10

WAHLEN SIE DEN GARPARAMETER, DEN SIE ANDERN
MOCHTEN
Der aktuelle Wert des Parameters blinkt.

/%

3

11

ANERN SIE DEN WERT DES PARAMETERS MIT HILFE DER
PFEILTASTEN
Andern Sie die anderen Garparameter auf die gleiche Weise.

12

BESTATIGEN SIE DIE EINSTELLUNG MIT DER OK-TASTE

13

KEHREN SIE DURCH MEHRMALIGES DRUCKEN DER
EINSTELLUNGEN-TASTE INS PROGRAMMENU ODER IN DEN
MANUELLEN BETRIEB ZURUCK.

aﬁﬁé@l




DRUCKEN SIE DIE EINSTELLUNGEN-TASTE

DRUCKEN DER EINSTELLUNGEN-TASTE INS PROGRAMM-

2 WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DAS SYMBOL
“GARPROGRAMME” D
3 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
4 WAHLEN DAS GEWUNSCHTE PROGRAMM MIT HILFE DER
PFEILTASTEN D
5 BESTATIGEN SIE DIE AUSWAHL MIT DER OK-TASTE
Drucken Sie die Taste langer als 3 Sekunden. V
6 WAHLEN SIE DEN GARSCHRITT, DEN SIE ANDERN MOCHTEN
MIT HILFE DER PFEILTASTEN D
7 ANDERN SIE WENN GEWUNSCHT DEN GARMODUS — —— —
0N G
8 WAHLEN SIE DEN GARPARAMETER, DEN SIE ANDERN — — — —
MOCHTEN 0,
Der aktuelle Wert des Parameters auf den Displ i @ /O(I'P
play blinkt.
9 ANDERN SIE DEN PARAMETER NACH IHREN WUNSCHEN
Wenn Sie weitere Parameter andern mochten, verfahren Sie 4 D
analog.
10 BESTATIGEN SIE IHRE ANDERUNG MIT DER OK-TASTE
11  SIEHABEN NUN DIE MOGLICHKEIT, DIE ZUSATZLICHEN
PARATER (WRASENKLAPPE*, LUFTERGESCHWINDIGKEIT*, 4 D
VORHEIZEN) ZU ANDERN. NAVIGIEREN SIE HIER MIT DEN
PFEILTASTEN ZUM GEWUNSCHTEN PARAMETER
12 ANDERN SIE DEN PARAMETER DURCH DRUCKEN DER OK
TASTE \/
13  KEHREN SIE ANSCHLIESSEND DURCH MEHRMALIGES : :

MENU ODER IN DEN MANUELLEN BETRIEB ZURUCK

* OPTIONALE AUSSTATTUNG



DRUCKEN SIE DIE EINSTELLUNGEN-TASTE

DER OK-TASTE. Das Display zeigt wieder HINZUFUGEN an.

2 WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DAS SYMBOL
"GARPROGRAMME" D
3 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE, UM INS PROGRAMM-
MENU ZU GELANGEN. \/
4 SCROLLEN SIE AUF EINE VERFUGBARE PROGRAMMPOSITION
(Z.B. NR. 56) D
5 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
Drucken Sie die Taste langer als 3 Sekunden. V
6 DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE ERNEUT UM DAS PROGRAMM
ZU BEARBEITEN. Sie befinden sich nun im Editier-Modus. D as V
Display zeigt den Text HINZUFUGEN.
7 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE. Die Programmnummer
wird angezeigt, gefolgt von der Nummer des aktuellen Schrittes V
und der Anzahl der Gesamtschritte des Programs nach dem
Schragstrich.
8 WAHLEN SIE DEN GEWUNSCHTEN GARMODUS _— — —
0 NP @
9 WAHLEN SIE DANN EINEN GARPARAMETER — — — —
Der aktuelle Wert des Parameters blinkt auf dem Display. (1)
P © ~ § %
10 ANDERN SIE DEN WERT DES PARAMETERS NACH IHREN
WUNSCHEN 4 D
Verfahren Sie ebenso mit den anderen Garparametern.
11 BESTATIGEN SIE DIE EINSTELLUNGEN FUR DEN SCHRITT MIT

OPTIONAL: EINEN WEITEREN SCHRITT HINZUFUGEN

Wiederholen Sie die Schritte 7-11, wenn Sie einen weiteren Schritt

hinzufigen méchten.

I =
(3!—‘ (PH
N 5

OPTIONAL: BENENNEN SIE IHR PROGRAMM

Sie befinden sich im Editier-Modus, das Display zeigt
HINZUFUGEN an - wahlen Sie nun mit Hilfe der Pfeiltasten die
Option NAME.

Bestatigen Sie mit der OK-Taste.
Das Display Zeigt NAME, die aktuelle Programmnummer und
einen Punkt.

Wahlen Sie mit Hilfe der Pfeiltasten den ersten Buchstaben des
Programmnamens aus.

Buchstaben bestatigen
Am aktuellen Buchstaben wird ein Dezimalpunkt blinken.

Um zum Namen zurlickzukehren, drticken Sie erneut &

%

Bestatigen Sie die Auswahl des Buchstabens mit der OK-Taste.
Bewegen Sie anschlieRend den Cursor mit Hilfe der Pfeiltasten
nach rechts und bestatigen Sie erneut mit der OK-Taste.

Bearbeiten Sie die weiteren Buchstaben des Programmnamens
auf die selbe Weise.

Nach dem Bearbeiten des Namens drlicken Sie die Einstellungen-
Taste zwei mal, um die Bearbeitung des Programs abzuschlieRen.




11.3  OPTIONAL: WEITERE GARPARAMETER EINSTELLEN

@ VORHEIZFUNKTION

Navigieren Sie zum Punkt 6. in den Editier-Modus des
Programmes. Navigieren Sie dann mit Hilfe der Pfeiltasten
zum MenUpunkt VORHEIZEN.

Aktivieren Sie die VORWARMEN-Funktion (nur im ersten
Programmschritt moéglich). Mehr zum Vorwérmen finden
Sie im Kapitel 4.1.

ON (EIN) wird eingeblendet.

Mit Hilfe der Einstellungen-Taste navigieren Sie dann zurlick
zum eigentlichen Programm.

oI QI

@ WRASENKLAPPE OFFNEN (optionale Ausstattung)
Navigieren Sie zum Punkt 6. in den Editier-Modus des
Programmes. Navigieren Sie dann mit Hilfe der Pfeiltasten
zum MenUpunkt VORHEIZEN.

Drucken Sie die OK-Taste, um die Wrasenklappe zu &ffnen.

Mit Hilfe der Einstellungen-Taste navigieren Sie dann zurtick
zum eigentlichen Programm.

o IR QI -

@ LUFTERGESCHWINDIGKEIT ANDERN (optionale
Ausstattung)

Kehren Sie zum Programmaktivitatsment (Punkt 6) zurlick
und wahlen Sie das Ment SPEED (GESCHWINDIGKEIT).
Die Standardgeschwindigkeit ist 100 %. Im Modus
Dampfgaren liegt die Standardgeschwindigkeit bei 50 %.

Betatigen Sie die OK-Taste, um die Luftergeschwindigkeit
zu andern. Der Standard-Wert ist 4.

Mit Hilfe der Einstellungen-Taste navigieren Sie dann zurtick
zum eigentlichen Programm.

o IR QU -

@ TONSIGNAL NACH ENDE DES GARSCHRITTS
Navigieren Sie zum Punkt 6. in den Editier-Modus des
Programmes. Navigieren Sie dann mit Hilfe der Pfeiltasten
zum MenUpunkt PIEP.

Aktivieren Sie das Tonsignal durch Drlcken der OK-Taste.
Das Display zeigt AN.

Mit Hilfe der Einstellungen-Taste navigieren Sie dann zurtick
zum eigentlichen Programm.

|¢ﬁ§ v

12 NUN KONNEN SIE DEN GARVORGANG DURCH DRUCKEN
DER START/STOP TASTE STARTEN. START
STOP
13 ALTERNATIV KEHREN SIE DURCH ERNEUTES DRUCKEN
@ DER EINSTELLUNGEN TASTE ZUM HAUPTMENU ﬁ
ZURUCKKEHREN. fol




1 DRUCKEN SIE DIE EINSTELLUNGEN TASTE : :
2 WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DAS SYMBOL
"GARPROGRAMME" D
3 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
4 WAHLEN SIE MIT DER PFEILTASTE DAS PROGRAMM, DAS SIE
BEARBEITEN MOCHTEN D
5 DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE, UM DAS PROGRAMM ZU
EDITIEREN V
Drucken Sie die Taste langer als 3 Sekunden.
6 WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DEN SCHRITT, DEN
SIE LOSCHEN MOCHTEN D
7 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE, UM DEN SCHRITT ZU
EDITIEREN Auf dem Display erscheint HINZUFUGEN V
8 WAHLEN SIE MIT DER PFEILTASTE DIE OPTION LOSCHEN
9 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
Der Schritt ist nun geldscht. V
10  MIT HILFE DER EINSTELLUNGEN-TASTE KEHREN SIE IN DAS
PROGRAMM-MENU ZURUCK ﬁﬁ
11 BEIERNEUTEM DRUCKEN DER EINSTELLUNGEN-TASTE : :

KEHREN SIE AUF DEN STARTBILDSCHIRM ZURUCK




DRUCKEN SIE DIE EINSTELLUNGEN-TASTE

KEHREN SIE AUF DEN STARTBILDSCHIRM ZURUCK

2 WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DAS SYMBOL

“GARPROGRAMME" D
3 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
4 WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN DAS PROGRAMM,

DAS SIE LOSCHEN MOCHTEN D
5 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE

Drucken Sie die Taste langer als 3 Sekunden. V
6 DURCH ERNEUTES DRUCKEN DER OK-TASTE GELANGEN SIE IN

DEN EDITIER-MODUS. Das Display zeigt HINZUFUGEN. V
7 WAHLEN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN LOSCHEN.
8 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE.

Der aktuelle Schritt wurde geldscht. V
9 FALLS DAS PROGRAMM UBER MEHRERE SCHRITTE VERFUGT,

WIEDERHOLEN SIE SCHRITTE 6-8 BIS ALLE GELOSCHT SIND.

Wenn alle Schritte geldscht sind, ist das gesamte Programm

geldscht.
10 MIT HILFE DER EINSTELLUNGEN-TASTE KEHREN SIE IN DAS

PROGRAMM-MENU ZURUCK ﬁﬁ
11 BEIERNEUTEM DRUCKEN DER EINSTELLUNGEN-TASTE : ’
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5 | EINSTELLUNGEN

Im BenutzermenU kénnen Sie Gerateeinstellungen vornehmen. Das
Benutzermenu beinhaltet die folgenden Punkte:

1.

TIME (ZEIT)

Dient zur Einstellung der aktuellen
Uhrzeit.

SOUNDS (SIGNALTONE)

Hier kénnen Sie Signalténe
einstellen, die bei
unterschiedlichen Aktivitaten des
Kombi-Backofens zu héren sind.

VOLUME (LAUTSTARKE)

Damit wird die Lautstarke der
Signaltdne eingestellt.

UsB

Dient zum Kopieren von
Programmen, Signaltdnen,
Sprachen, HACCP,
Funktionsprotokollen auf/von
einem USB-Speicher.

OPTIONS (OPTIONEN)

Dient zur Einstellung von
Funktionen wie dauerhafte
Beleuchtung, ACM, Standby nach
Reinigung, Handbrause sperren,
Programmsperre, automatisch
vorwarmen.

LANGUAGE (SPRACHE)

Dient zur Spracheinstellung in allen
Menus.

5.1 Das Benutzermenii verwenden

Zugang zum Benutzermenii

1

DRUCKEN SIE DIE EINSTELLUNGEN-TASTE

2

NAVIGIEREN SIE MIT HILFE DER PFEILTASTEN ZU DEN
@ m—

BENUTZERMENU - “EINSTELLUNGEN" ==

DAS BENUTZERMENU OHNE PIN CODE BETRETEN

v X

2.1

DRUCKEN SIE 2X

Einstellung von Elementen: 1. Zeit, 2. Signaltdne, 3. Lautstarke,
5. Kessel, 6. USB, 7. Optionen - 7.1 Dauerhafte Beleuchtung, 7.6

Automatisches Vorwarmen.

<

DAS BENUTZERMENU MIT PIN CODE BETRETEN

2.2

DRUCKEN SIE DIE OK-TASTE 1 MAL UND GEBEN SIE DIE PIN EIN
TDanach haben Sie Zugang zu folgenden Einstellungen: 7.
Optionen - 7.2 ACM, 7.3 Standby nach Reinigung, 7.4 Handbrause
sperren, 7.5 Programme sperren.

PIN Eingabe

Um die Ziffer zu andern verwenden Sie die Pfeiltasten

\%4

Um die Cursorposition zu andern, verwenden Sie die Zeit-Taste
(Cursor nach Links) und Temperaturtaste (Cursor nach rechts).

2.2.3 Bestatigen Sie die Pin mit der OK-Taste.

L Bl a K



DIE NAVIGATION ZWISCHEN DEN MENUPUNKTEN UND
UNTERPUNKTEN ERFOLGT MIT HILFE DER PFEILTASTEN

(

WAHLEN SIE DIE GEWUNSCHTE EINSTELLUNG NR. 1-8 UND
BESTATIGEN SIE MIT DER PFEILTASTE

v

DIE EINSTELLUNGEN-TASTE DIENT BEI DER NAVIGATION ALS
ZURUCK-TASTE (RUCKKEHR ZUM STARTBILDSCHIRM ODER IN
DAS UBERGEORDNETE MENU)

X

o

NAVIGIEREN SIE IN DAS BENUTZERMENU WIE IN 5.1
BESCHRIEBEN

WAHLEN SIE 1.ZEIT UND BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE

< i

1.1 STUNDEN
Wahlen Sie 1.1. Stunden und bestatigen Sie
mit der OK-Taste. Der aktuelle Wert blinkt. D
Stellen Sie die gewuinschte Uhrzeit (Sunden)
mit Hilfe der Pfeiltasten ein. 4
Bestatigen Sie mit der OK-Taste.

1.2 MINUTEN

Wahlen Sie 1.2. Minuten und bestatigen Sie
mit der OK-Taste. Der aktuelle Wert blinkt.

Stellen Sie die gewUlnschte Uhrzeit (Minuten)
mit Hilfe der Pfeiltasten ein.

Bestatigen Sie mit der OK-Taste.

Mit der Einstellungen-Taste kehren Sie in das
Benutzermenu zurtick.

2L a v




NAVIGIEREN SIE IN DAS BENUTZERMENU WIE IN 5.1
BESCHRIEBEN

WAHLEN SIE 2. TONSIGNALE UND BESTATIGEN SIE MIT DER
OK-TASTE

WAHLEN SIE EINES DER FOLGENDEN EREIGNISSE, FUR DAS SIE
DAS TONSIGNAL EINSTELLEN WOLLEN:

o o i

2.1 TASTATUR

2.2 ENDE GARPROGRAMM

2.3 ENDE PROGRAMMSCHRITT

2.4 VORHEIZEN

2.5 FEHLER

BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
Der aktuelle Wert blinkt.

WAHLEN SIE DEN GEWUNSCHTEN KLINGELTON MIT DEN
PFEILTASTEN AUS

BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE

MIT DER EINSTELLUNGEN-TASTE KEHREN SIE IN DAS
BENUTZERMENU ZURUCK

aﬁﬁéﬁ

NAVIGIEREN SIE IN DAS BENUTZERMENU WIE IN 5.1
BESCHRIEBEN

WAHLEN SIE 3. LAUTSTARKE UND BESTATIGEN SIE MIT DER
OK-TASTE

WAHLEN SIE EINES DER FOLGENDEN EREIGNISSE, FUR DAS SIE
DIE LAUTSTARKE EINSTELLEN WOLLEN:

o o i

3.1 TASTATUR

3.2 ENDE GARPROGRAMM

3.3 ENDE GARSCHRITT

3.4 VORHEIZEN

3.5 FEHLER

BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE
Der aktuelle Wert blinkt.

STELLEN SIE DIE GEWUNSCHTE LAUTSTARKE MIT DEN
PFEILTASTEN EIN

BESTATIGEN SIE DIE EINSTELLUNG MIT DER OK-TASTE

MIT DER EINSTELLUNGEN-TASTE KEHREN SIE IN DAS
BENUTZERMENU ZURUCK

aﬁﬁéﬁ




VERBINDEN SIE DEN USB-STICK MIT DEM KOMBIDAMPFER
(DER ANSCHLUSS BEFINDET SICH VORNE UNTER DEM PANEEL)

NAVIGIEREN SIE IN DAS BENUTZERMENU WIE IN 5.1
BESCHRIEBEN

WAHLEN SIE 6. USB UND BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE

< i

S S

1 WAHLEN SIE MENUPUNKT 6.1 KOMBIDAMPFER ZU USB UND
BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE D
2 WAHLEN SIE EINEN DER FOLGENDEN MENUPUNKTE, JE NACHDEM,
WELCHE DATEN SIE AUF DEN STICK KOPIEREN MOCHTEN D
6.1.1 PROGRAMME
6.1.2 HACCP
6.1.3LOGS
6.1.4 FEHLER
6.1.5 TONSIGNALE
3 DRUCKEN SIE
Die Daten werden vom Kombi-Backofen auf einen USB-Speicher V
exportiert. Im oberen Display werden bewegliche Punkte
angezeigt, die den Kopiervorgang signalisieren.
Wenn alle Daten korrekt kopiert wurden erscheint die Meldung: donE
Bei einem Fehler wahrend des Kopiervorgangs erscheint: Err
Wenn keine Daten zum Kopieren vorhanden sind erscheint: nonE
4 MIT HILFE DER EINSTELLUNGEN-TASTE KEHREN SIE INS
HAUPTMENU ZURUCK ﬁﬁ‘
1 WAHLEN SIE MENUPUNKT 6.2 USB ZU KOMBIDAMPFER UND
BESTATIGEN SIE MIT DER OK-TASTE D V
2 WAHLEN SIE EINEN DER FOLGENDEN MENUPUNKTE, JE NACHDEM,
WELCHE DATEN SIE AUF DEN STICK KOPIEREN MOCHTEN D
6.2.1 GARPROGRAMME
6.2.2 TONSIGNALE
6.2.3 SPRACHEN
3 DRUCKEN SIE
Die Daten werden vom USB-Speicher auf den Kombi-Backofen V
exportiert. Im oberen Display werden bewegliche Punkte

angezeigt, die den Kopiervorgang signalisieren.

Die Informationen zu Kopierergebnissen sind die gleichen wie im Punkt 3 des Abschnitts Vom Kombi-Backofen auf USB (Siehe oben).

H

MIT HILFE DER EINSTELLUNGEN-TASTE KEHREN SIE INS
HAUPTMENU ZURUCK ﬁﬁ‘

Der USB-Speicher muss im Dateisystemformat FAT oder FAT32 formatiert sein. Die Namen der Dateien und Verzeichnisse unterscheiden nicht
zwischen GroB- und Kleinschreibung.

Beim Kopieren von Programmen von einem USB-Speicher auf den Kombi-Backofen miissen die Programme auf dem USB-Speicher in einer
Datei mit der Endung *.or2 direkt im Stammverzeichnis abgelegt werden.

Beim Kopieren von Signaltonen vom USB-Speicher auf den Kombi-Backofen mUssen die Audiodateien *.wav direkt im Stammverzeichnis oder
im Verzeichnis sound abgelegt werden.

Beim Kopieren von Sprachen vom USB-Speicher auf den Kombi-Backofen mussen die Sprachdateien *.lng direkt im Stammverzeichnis oder im
Verzeichnis language abgelegt werden.




Erlauterung einzelner Punkte im Abschnitt OPTIONS (OPTIONEN).

PERMANENT LIGHT

Die Beleuchtung im Garraum wird dauerhaft eingeschaltet. Wenn die Funktion deaktiviert ist, wird die Beleuchtung

7.1. (DAUERHAFTE o . iy o
BELEUCHTUNG) nur beim Offnen der Tur eingeschaltet, wenn das Gerat in Betrieb ist.
ACM (Automatisches Kapazitatsmanagement) - diese Funktion stellt sicher, dass der Kombi-Backofen die Menge
7.2 ACM der darin befindlichen Lebensmittel bestimmt und die Kochzeit entsprechend verlangert, um die im Garraum
erforderliche Temperatur zu erreichen.
D Ermdoglicht die Abschaltung des Kombi-Backofens, sobald die Reinigung abgeschlossen ist. Nach der Reinigung
73 TANBEYACH wird der Kombi-Backofen nach ca. 3 Minuten a haltet
REINIGUNG) o ackofen nach ca. uten ausgeschaltet.
7.4 SHOWER LOCK Die Handbrause ist optionales Zubehoér und in der Grundkonfiguration des Gerats nicht enthalten. Wenn das Gerat
’ (HANDBRAUSE SPERREN) Uber eine Handbrause verflugt, wird diese darlber aktiviert.
75 PROGRAM LOCK Programme sind optional und in der Grundkonfiguration des Gerats nicht enthalten. Wenn das Gerat tber
! (PROGRAMM SPERREN) Programme verfugt, werden diese darlber aktiviert.
Diese Funktion gilt nur fur das Kochen mit manuellen Einstellungen. Wird sie auf ,Yes (Ja)" gestellt, wird die
PREHEATING \éor\./;/alr$limg nach dem Starten des Kochvorgangs automatisch gestoppt. Mehr zum Vorwarmen finden Sie im
76  AUTOMATICALLY Slpshask
! (AUTOMATISCHES ) ) o . . . - -
VORWARMEN) Beim programmierten Kochen ist die Vorwarmung je nach Programmeinstellung aktiviert oder deaktiviert.
Das Vorwarmung kann durch Drucken der Funktionstaste Qﬁ oder OK v Ubersprungen werden.
1 NAVIGIEREN SIE IN DAS BENUTZERMENU WIE IN 5.1 o
BESCHRIEBEN —
2 WAHLEN SIE MENUPUNKT 7. OPTIONEN
3 AUSWAHL DER FOLGENDEN PUNKTE
Alle der nachfolgend aufgelisteten Punkte sind werksseitig als D V
inaktiv eingestellt.
7.1 DAUERLICHT
7.6 AUTOMATISCHES VORWARMEN
4 DIE AKTUELLE EINSTELLUNG BLINKT
Wahlen Sie die gewlnschte Einstellung mit Hilfe der Pfeiltasten und D V
bestatigen Sie mit der OK-Taste.
5 DURCH (MEHRMALIGES) DRUCKEN DER EINSTELLUNGEN-
TASTE VERLASSEN SIE DAS BENUTZERMENU WIEDER ﬁ{}
1 NAVIGIEREN SIE IN DAS BENUTZERMENU MIT PIN CODE WIE IN © m—
5.1 BESCHRIEBEN —
2 WAHLEN SIE MENUPUNKT 7. OPTIONEN
3 AUSWAHL DER FOLGENDEN PUNKTE
Die Punkte 7.2 ACM und 7.3 Ruhezustand nach Reinigung sind D V
werkseitig als aktiv eingestellt. Der Rest ist inaktiv.
7.2 ACM
7.3 STANDBY ACH REINIGUNG
7.4 HANDBRAUSE SPERREN
7.5 PROGRAMME SPERREN
4 DIE AKTUELLE EINSTELLUNG BLINKT
Wahlen Sie die gewlnschte Einstellung mit Hilfe der Pfeiltasten und D V
bestatigen Sie mit der OK-Taste.
5 DURCH (MEHRMALIGES) DRUCKEN DER EINSTELLUNGEN-

TASTE VERLASSEN SIE DAS BENUTZERMENU WIEDER




NAVIGIEREN SIE IN DAS BENUTZERMENU WIE IN 5.1
BESCHRIEBEN

WAHLEN SIE MENUPUNKT 8. SPRACHE UND BESTATIGEN SIE
MIT DER OK-TASTE
Der aktuelle Wert blinkt.

WAHLEN SIE DIE GEWUNSCHTE SPRACHE

D v
D

8.01 CS - TSCHECHISCH

8.02 DE - DEUTSCH

8.03 EN - ENGLISCH

8.04 ES - SPANISCH

8.05ET - ESTNISCH

8.06 FI - FINNISCH

8.07 FR - FRANZOSISCH

8.08 HR - KROATISCH

8.09 LT - LITAUISCH

8.10 NL - HOLLANDISCH

8.11 NO - NORWEGISCH

8.12 PL - POLNISCH

8.13 RU - RUSSISCH

8.14 SL - SLOWENISCH

8.15 SR - SERBISCH

4

BESTATIGEN SIE DIE EINSTELLUNG MIT DER OK-TASTE

5

MIT DER EINSTELLUNGEN-TASTE KEHREN SIE IN DAS
BENUTZERMENU ZURUCK

v
2,




ALLGEMEINE ANWEISUNGEN

Das Gerat muss wahrend des gesamten Betriebszeitraums
in Ubereinstimmung mit den fir diesen Geratetyp geltenden
Vorschriften des jeweiligen Landes regelmalig untersucht,
Uberpruft und aktualisiert werden.

Das Gerat muss sauber bleiben, alte Fett- und Speisereste
mussen entfernt werden. Nur durch regelmaflige Wartung und
Einhaltung aller Anweisungen kann sichergestellt werden, dass
das Gerat langfristig genutzt werden kann, korrekt funktioniert
und hochwertige Lebensmittel zubereitet.

Sobald die Arbeit vorbei ist, die Wasserzufuhr des Gerates
schlieRen! Lassen Sie diese nur geodffnet, wenn es an eine
Wasseraufbereitungsanlage angeschlossen ist, die regelmaRig
regeneriert werden muss. Wenn die Zufuhr geschlossen ist, kann
keine Regeneration stattfinden und die Wasseraufbereitungsanlage
nicht korrekt funktionieren.

Die Gewahrleistung deckt keine Schaden ab, die durch
Nichteinhaltung dieser Anweisungen oder unzureichende
Reinigung entstanden sind.

Folgendes darf nicht zur Reinigung des Gerats verwendet werden:
. Hochdruckreiniger
. Grobkdérnige oder auf Sand basierende Reinigungsmittel

. Gegenstande zur mechanischen
(Drahtbursten, Schaber, Messer)

Oberflachenreinigung

Die Gewahrleistung deckt keine Schaden ab, die durch andere als
die vom Hersteller empfohlenen Reinigungsmittel oder durch den
Gebrauch empfohlener Reinigungsmittel in Zuwiderhandlung der
Herstellerempfehlungen verursacht wurden!

Wenn das Gerat defekt ist oder nicht korrekt funktioniert, benutzen
Sie es nicht mehr, ziehen Sie den Stecker heraus und kontaktieren
Sie ein autorisiertes Serviceunternehmen.

A

Bevor Sie das Gerat benutzen oder warten, machen Sie sich
grundlich mit allen Anweisungen, Verboten und Empfehlungen
im Kapitel SICHERHEITSANWEISUNGEN (siehe ,Grundlegende
Informationen”, Kapitel 2 ,Sicherheitsanweisungen®) vertraut.

Spruhen Sie kein Wasser auf das TUrglas und die Leuchten, wenn
die innere Temperatur 65 °C Ubersteigt — das kann zum Bruch
des Glases fuhren!

WARTUNGSUBERSICHT

PROGRAMM BESCHREIBUNG AUFGABENBESCHREIBUNG

Reinigung mit
automatischem
Programm und ACTIVE
CLEANER

Garraum

Manuelle Reinigung
mit einem Tuch,
Reinigungsmittel und
Wasser

Taglich Turdichtung

Manuelle Reinigung mit
weichen Putzlappen
und einem Wirkstoff, der
far Edelstahl und Glas
geeignet ist

AuRenseite

Reinigung mit
automatischem
Programm und VISION
DESCALER

Garraum

Handreinigung mittels
Manual Cleaner oder
PURON K und dem
folgenden RINSE-
Programm

Bereich hinter der

Innenwand
Wéchentlich

Handreinigung mit
Reinigungsmittel oder
im Geschirrspuler

Luftfilter

Handreinigung mit
Tlchern und geeigneten
Reinigungsmitteln

Reinigung der Tur
und des Glases

Entkalkung mittels
automatischem
Programm und Entkalker
STRIP-A-WAY

Alle sechs Monate* Kessel

Inspektion durch
ein autorisiertes
Unternehmen

Jahrlich Gesamtes Gerat

*gilt nur fur Gerate mit Kessel

Das Gerat muss taglich mit den vom Hersteller empfohlenen
Reinigungsmitteln gereinigt werden. Wird es nicht angemessen
gereinigt, konnen das Gerat oder dessen Teile beschadigt werden.

WASCHEN DES GARRAUMS

Verwenden Sie zur taglichen Reinigung des Gerates eines der
Programme in der Reinigungsfunktion, die Sie im Geratemenu
finden.

Das Handbuch zur Anwendung der automatischen Reinigung
befindet sich im Kapitel 7. Automatische Reinigung.

Verwenden Sie zur Reinigung ausschlielich vom Hersteller
empfohlene Reinigungsmittel — insbesondere Active Cleaner und
Vision Descaler.



06 WARTUNG

Wenn das Reinigungsprogramm abgeschlossen ist, prufen Sie,
ob die Reinigung erfolgreich war. Falls nicht, wiederholen Sie
die Wasche. Wenn Ruckstande eines Reinigungsmittels an der
Oberflache des Garraums oder dessen Zubehor haften, spulen Sie
diese mit einer Handbrause ab oder starten Sie das Spulprogramm.
Erfolgt dies nicht, kann die Edelstahloberflache des Garraumes
deformiert und verfarbt werden, wenn das Gerat bei hohen
Temperaturen verwendet wird. Die Gewahrleistung gilt nicht fur
Schaden, die auf diese Weise verursacht wurden.

Nachdem der Garraum gereinigt wurde, 6ffnen Sie die Tur und
lassen Sie diese halb offen, damit die Kammer vollstandig trocknen
kann.

Achten Sie beim Umgang mit Reinigungsmitteln stets
sorgfaltig darauf, das Handbuch und die Empfehlungen
des Reinigungsmittelherstellers zu befolgen. Dadurch wird
Gesundheitsrisiken vorgebeugt!

Verwenden Sie beim Reinigen des Gerates immer eine
Schutzausrustung und die vorgeschriebene Arbeitskleidung
(Handschuhe, Brille, Maske)!

Bei Nutzung automatischer Reinigungsprogramme an Geraten
mit Transportwagen ist es zwingend erforderlich, den Wagen vor
dem Start des Reinigungsprogramms in das Gerat zu bringen!

Die automatischen Reinigungsprogramme sind nicht zur
Reinigung von Kochbehaltern oder Blechen konzipiert!

Wenn das Gerat mit einem Reinigungsmittel gereinigt wird,
darf dessen Temperatur niemals tber 70 °C liegen. Bei hdheren
Temperaturen kann das Reinigungsmittel auf der Oberflache
des Garraum festbacken und rostahnliche Flecken hinterlassen
oder Schaden am Gerat verursachen. Die Gewahrleistung deckt
diese Art von Schaden nicht ab!

REINIGUNG DER TURDICHTUNG

Nachdem der Garraum gereinigt wurde, wischen Sie die
Turdichtung mit einem weichen Tuch ab, das mit Reinigungsmittel
getrankt ist. Wischen Sie die Dichtung anschlieend mit einem mit
sauberem Wasser getrankten Tuchs ab und trocknen Sie diese mit
einem trockenen Tuch. Wenn die Reinigung abgeschlossen ist,
lassen Sie die Geratetur halb offen, damit der Garraum und die
Turdichtung ordnungsgeman trocknen k&nnen.

REINIGUNG DER AUSSEREN TEILE

Reinigen Sie die Aullenseite des Gerats mit einem weichen Tuch
und einem Reinigungsmittel, das fur die Reinigung und Behandlung
von Edelstahl und Glas konzipiert ist.

6.2 WOCHENTLICHE WARTUNG
ENTKALKUNG DES GARRAUMES

Wenn sich an oberflachlichen Bereichen des Garraums eine
Kalkablagerung bildet, entkalken Sie den Garraum mithilfe des
Programms ,Cooking chamber descaling (Garraum entkalken)”
und Nutzung des Produkts ,Vision Descaler”.

®

Wenn der Garraum stark verkalkt ist, ermitteln Sie die aktuelle
Zusammensetzung des Wassers und den korrekten Betrieb
der Wasseraufbereitungsanlage, sofern ein solches Gerat
vorgeschaltet ist. Durch Wasser, das nicht den Anforderungen
des Herstellers entspricht, oder unzureichende Wartung
verursachte Schaden werden nicht von der Gewahrleistung
abgedeckt.

UNTERSUCHUNG UND REINIGUNG DES BEREICHS HINTER
DER INNENWAND

Gehen Sie bei der wochentlichen Wartung wie bei der taglichen
Wartung vor (siehe Kapitel 7.1) und prifen Sie den Bereich hinter
der Innenwand eingehend.
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1. Reinigen Sie die linken und rechten Gestelle (trifft nicht auf
Gerate mit Beladesystem zu).

2.Losen Sie die Arretierungen, die die Wand vor dem Lufter
befestigen. Zum Losen kann ein Schraubendreher oder eine
Mdunze verwendet werden.

Wenn Teile des Gerats verschmutzt oder verkalkt sind, schlieBen
Sie die Innenwand, sichern Sie diese mit der Verriegelung und
wahlen Sie das korrekte Reinigungsprogramm fur die jeweilige Art
und den Grad der Verschmutzung. Wenn das Reinigungsprogramm
abgeschlossen ist, prufen Sie, ob die Reinigung ausreichend
war (gehen Sie nach den Punkten 2 bis 3 vor). Falls nicht alles
ausreichend sauber ist, den Prozess wiederholen. War die
Reinigung erfolgreich, schlieRen Sie die Innenwand (vor dem
Geblase), schutzen Sie diese mit der integrierten Verriegelung vor
ungewolltem Offnen, und setzen Sie die beiden Gestelle wieder
ein (gilt nicht fir Gerate mit Beladesystem).

3. Wenndie Reinigung abgeschlosseniist, lassen Sie die Geratetlren
offen, sodass der Garraum vollstandig austrocknen kann. So
halten die Turdichtungen auch langer.

REINIGEN SIE DEN BEREICH HINTER DER INNENWAND VON
HAND.

r@eltenen Fallen kann sogar die wiederholte automatische
Reinigung und Entkalkung nicht ausreichen, um hartnackigen
Schmutz hinter der Rickwand zu beseitigen. In diesen Fallen
muss ein Reinigungsmittel (Manual Cleaner) oder Entkalker
(PURON K) wie folgt von Hand aufgetragen werden:

1. Offnen Sie die Innenwand wie zuvor in diesem Kapitel
beschrieben.

2. Spruhen Sie Manual Cleaner oder Puron K (zum Entkalken)
auf die gesamte Oberflache der Innenwand — Geblase,
Wasserspruher (Rohr in der Geblasemitte, in das die Einspritzung
fuhrt) und das Heizelement — und lassen Sie es 15 Minuten lang
abkuhlen.

3. Spulen Sie den Garraum grundlich durch, indem Sie das
automatische Reinigungsprogramm ,Rinse (Spulen)” starten.

4. Wenn das Reinigungsprogramm abgeschlossen ist,
prufen Sie, ob die Reinigung erfolgreich war. Falls nicht alles
ausreichend sauber ist, den Prozess wiederholen. War die
Reinigung erfolgreich, schlieBen Sie die Innenwand (vor dem
Geblase), schitzen Sie diese mit der integrierten Verriegelung
vor ungewolltem Offnen und setzen Sie die beiden Gestelle
wieder ein (gilt nicht fUr Gerate mit Beladesystem).

5. Wenn die Reinigung abgeschlossen ist, lassen Sie die
Gerateturen offen, sodass der Garraum vollstandig austrocknen
kann. So halten die Turdichtungen auch langer.

REINIGUNG DES LUFTFILTERS

Prufen und reinigen Sie den unten links im Gerat montierten Luftfilter einmal
monatlich.

Nehmen Sie den Filter zur engeren Seite des Gerats hin heraus und
reinigen Sie diesen griindlich mit Reinigungsmittel oder in einem
Geschirrspiiler. Lassen Sie ihn nach der Reinigung griindlich trocken.
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A

Wenn der Luftfilter verstopft ist, kdnnen die elektronischen
Komponenten des Gerats Uberhitzen und die Funktion des Gerats
einschranken.

REINIGUNG VON TUR, GLAS UND TROPFSCHALE

1. Offnen Sie die TUr des Gerates.

2. Uberpriifen Sie die Tropfschale auf der Tirunterseite. Wenn
diese verschmutzt ist, reinigen Sie sie mit einem weichen Tuch
und Reinigungsmittel.

3. Uberpriifen Sie die Tropfschale auf der Unterseite des Geréts.
Wenn diese verschmutzt ist, reinigen Sie sie mit einem weichen
Tuch und Reinigungsmittel.

Entriegeln Sie das Innenglas und kippen Sie dieses nach oben.

' N

5. Reinigung Sie alle Glasflachen mit einem sauberen Tuch und
einem Reinigungsmittel, das fur Glas konzipiert ist.

6. Trocknen Sie anschlieRend alle Glasflachen mit einem trockenen
Tuch ab.

7. Wischen Sie die Dichtung des mittleren Glases mit einem
feuchten Tuch ab und lassen Sie diese trocknen.

8.Bringen Sie das mittlere und innere Glas schrittweise in die
Ausgangsposition zurlck und sichern Sie diese mit der
Verriegelung, indem Sie behutsam auf das innere Glas neben
der Verriegelung drucken.

6.3 HALBJAHRLICHE WARTUNG
ENTKALKUNG DES KESSELS

Obwohl Gerate mit Kessel mit einer automatischen Funktion
ausgerustet sind, die den regelmaRigen Austausch des Wassers im
KesselsicherstelltunddenKesselvonherkdmmlichenAblagerungen
und Schmutz befreit, mussen diese alle 6 Monate grindlich
entkalkt werden. Das beugt Schaden an den Heizelementen vor
und gewahrleistet, dass der Kessel ordnungsgemal funktioniert.
Die Gewabhrleistung deckt keine Schaden ab, die durch verkalkte
Kessel entstanden sind!

Je nach Wasserqualitdat muss der Kessel des Gerats unter
Umstanden haufiger entkalkt werden. Wenn der Kessel stark
verkalkt ist, funktioniert das Gerat moglicherweise nicht
ordnungsgeman.

A

Der Kessel darf nur von einem autorisierten Serviceunternehmen
entkalkt werden.

6.4 JAHRLICHE WARTUNG

Furdensicheren, storungsfreien Betrieb muss das Gerat mindestens
einmal jahrlich von einem autorisierten Serviceunternehmen
untersucht werden.



Der ORANGE VISION Kombidampfer ist standardmafig mit einem
automatischen Reinigungssystem ausgestattet, dies sichert ein stets
hygienisch reines Gerat.

Die regelmaRige automatische Reinigung spart nicht nur Zeit sondern
verlangert auch das Gerateleben maRgeblich.

Dank der automatischen Reinigung mussen Sie nur die beiden folgenden
Schritte vornehmen:

.

Wahlen Sie das gewlnschte Reinigungsprogramm in Abhangigkeit des

Verschmutzungsgrads.

Warten Sie kurz, bis der Signalton ertdnt. Bringen Sie das Reinigungspulver
in den Garraum ein wie nachstehend beschrieben.

Die automatische Reinigung arbeitet mit dem
Reinigungsmittel Active Cleaner, das in Pulverform in
60g-Tutchen abgepackt ist. Ein Eimer Reiniger
enthalt 50 solcher Tutchen.

Die Verpackung des Reinigungsmittels schitzt es vor Feuchtigkeit, dennoch
sollte es an einem trockenen Standort mit niedriger Luftfeuchtigkeit
gelagert werden. Verwenden Sie das Pulver umgehend nach dem Offnen
seiner Verpackung. Lassen Sie Tutchen nicht gedffnet liegen, lassen Sie sie
insbesondere nie unbeaufsichtigt oder an einem feuchten Ort liegen.

A Wichtige Informationen:

Bei Verwenden eines anderen als des von Retigo angebotenen
Reinigungsmittels Active Cleaner (oder Retigo Manual Cleaner,
Vision Descaler) Ubernimmt Retigo keine Verantwortung fir jegliche
dadurch verursachten Gerateschaden.

Bewahren Sie das Reinigungsmittel auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

Befolgen Sie bei der Arbeit mit dem Reinigungsmitteln alle geltenden
Vorschriften zur Arbeitssicherheit bei der Arbeit mit chemischen
Substanzen, verwenden Sie insbesondere Schutzausriistung (vor
allem Schutzhandschuhe und Schutzbrille).

Folgen Sie den Anweisungen auf der Verpackung.

Das Reinigungsmittel darf keinesfalls in direkten Kontakt mit Haut,
Augen oder Mund kommen.

Offnen Sie bei laufender Reinigung niemals die Geratetiir — es
besteht die Gefahr einer chemischen Kontamination und Veratzung.

Entfernen Sie vor der Reinigung alle Gegenstdnde und insbesdonere
alle GN-Behalter aus dem Garraum.

Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Geratedisplay.

Schiitten Sie nur das Reinigungspulver auf das Ablaufsieb im
Garraum. Entsorgen Sie die Verpackung.

Schiitten Sie das Reinigungspulver niemals auf die heiRe
Garraumoberflache. Dies kann den Garraum beschadigen. Die
Garantie deckt hierdurch verursache Schaden nicht ab.

Bei unzureichender Renigung koénnen sich Fettriickstande im
Garraum wahrend des regularen Betriebs entziinden. Fiihren Sie die
automatische Reinigung daher in regelmaBigen Abstanden durch.

Der Kombidampfer verflgt tber sechs Reinigungsprogramme. Wahlen
Sie das Programm entsprechend des Verschmutzungsgrads aus.

PROGRAMM NAME REINIGER DAUER*
L Active Cleaner e
1 Express Reinigung 1 Pek. 00:29:01
o Active Cleaner A
2. Kurze Reinigung 1 Pek. 00:49:21
3 Standard Reinigung AR g s
1 Pck.
. L Active Cleaner A
4. Intensiv Reinigung 1 Pek. 01:49:00
5. Nur Wasser Reinigung keinen 00:16:50
Vision
6 Garraum entkalken Descaler 01:15:06
1 Pck.

* Die angegebene Dauer der Reinigung ist ein Referenzwert, die tatsachliche
Dauer kann je nach GerategréoRe leicht davon abweichen.

Je nach GroRe des Kombi-Backofens und gewahltem
Reinigungsprogramm ist es auch erforderlich, die korrekte Menge
Reinigungsmittel auszuwahlen. Die erforderliche Reinigungsmittelmenge
ist vom Grad und von der Art der Gerateverschmutzung abhangig.

GROSSE DES KONVEKTIONSOFENS

EMPFOHLENE MINDESTMENGE AN

EROGRAM REINIGUNGSMITTEL (Einheiten)
623 611 1011 1221 2011 2021

1. Expressrei- 1 1 1 2 2 3
nigung

2 Basisreini- 1 1 1 5 > 4
gung

3 Moderate 1 1 1 2 2 4
Reinigung

4. Extra cleaning 1 2 2 3 3 5

5 Mit WEfsser 0 0 0 0 0 0
ausspulen*
Entkalken des

6. Garraums** ! ! ! 2 2 3

* Das Ausspiilen erfolgt mit Wasser ohne Reinigungsmittelzusatz.
** Zum Entkalken wird Active Descaler verwendet.



1 DRUCKEN SIE DIE
EINSTELLUNGEN-TASTE

2 WAHLEN SIE REINIGUNG MIT
HILFE DER PFEILTASTEN

3 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-
TASTE

4 WAHLEN SIE DAS GEWUNSCHTE
REINIGUNGSPROGRAMM

5 BESTATIGEN SIE MIT DER OK-
TASTE
Das Display zeigt:
START DRUCKEN

6 DRUCKEN SIE DIE START/STOP
TASTE UM DIE REINIGUNG ZU
STARTEN

H [INSHE- AR S

STARTEN WOLLEN DRUCKEN SIE

FALLS SIE DIE REINIGUNG NICHT :,
DIE EINSTELLUNGEN-TASTE 'Q

7 NACH EINER KURZEN
ZEIT FORDERT SIE EIN
SIGNALTON DAZU AUF,
DAS REINIGUNGSMITTEL
EINZUFULLEN

Bei Beginn der Reinigung Uberpruft der Kombidampfer die aktuelle
Garraumtemperatur. Liegt diese uber 80 °C, so kuhlt sich der Garraum
automatisch ab.

Liegt die Garraumtemperatur unter 80 °C oder ist der AbkUhlvorgang
abgeschlossen, so fordert der Kombidampfer Sie dazu auf, das
Reinigungspulver auf das Ablaufsieb im Garraum zu geben. Die Reinigung
startet danach automatisch.

geltenden Vorschriften zur Arbeitssicherheit bei der Arbeit

: Befolgen Sie bei der Arbeit mit dem Reinigungsmittel die
mit chemischen Substanzen!

DAS REINIGUNGSMITTEL EINFULLEN

« Schneiden Sie die Tute mit dem
Reinigungsmittel an der markierten Stelle
auf.

« Schutten Sie den gesamten Inhalt auf das
Ablaufsieb im Garraum. Der groRte Teil des
Puvers wird direkt in das darunterliegende
Loch fallen.

« SchlieBen Sie die Geratetur.

Das ausgewahlte Programm startet automatisch und der Bildschirm
informiert Sie Uber den aktuellen Status des Programms und die
verbleibende Reinigungszeit.

Nachdem das Reinigungsprogramm beendet ist, wird ein Signalton
ausgegeben und eine Meldung angezeigt.

REINIGUNGSPROGRAMM VORZEITIG BEENDEN

Sie kénnen das Reinigungsverfahren wahrend des Hauptschritts Uber die
Schaltflaiche STOP unterbrechen, die im Display des Gerats angezeigt
wird. Wenn bereits Reinigungsmittel eingefullt wurde, schaltet der
Kombi-Backofen in den Modus Wasserspulung um, der ca. 17 Minuten
dauert. AnschlieRend wird der Waschvorgang komplett gestoppt. Wenn
kein Reinigungsmittel eingefullt wurde, stoppt das Reinigungsverfahren
unverzuglich (ohne auf Wasserspulung zu wechseln).

A

. Uberpriifen Sie den Garraum nachdem die Reinigung abgeschlossen
ist. Entfernen Sie mégliche Reinigungsmittelreste manuell durch
griindliches Spiilen mit der Handbrause oder mit klarem Wasser.
Wenndiesvergessen wird, kann der Edelstahldes Garraums Schaden
nehmen und es kdnnen bei der anschlieBenden Arbeit bei hohen
Temperaturen Verfiarbungen entstehen oder gar Lebensmittel
kontaminiert werden. Die Garantie decken so verursachte
Gerateschaden und Folgen nicht ab!

« Klemmen Sie die Stromversorgung des Kombi-Backofens nicht bei
der Reinigung ab. Reste des Reinigungsmittels kbnnen im Garraum
zurlckbleiben.

« Reinigen Sie den Kombidédmpfer niemals mit Hilfe von
Hochdruckreinigern.

« Wenn der Kombidampfer nach der Reinigung nicht mehr benétigt
wird, empfehlen wir, die Tiir 6ffen angelehnt zu lassen (z.B. liber
Nacht).

« Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial des Reinigungspulvers
entsprechend im Abfall fiir Plastikverpackungen.

« Lassen Sie leere Reinigungstitchen niemals frei zuganglich
herumliegen.

GARRAUM ENTKALKEN

Das Entkalken des Garraums wird empfohlen, wenn sichtbare
Kalkablagerungen im Garraum (in Form einer diinnen, weiBen Kalkschicht)
sichtbar sind. Das Eintreten dieses Effekts ist vom Hartegrad des Wassers
abhangig. Um die Entkalkung des Garraums eines Retigo Orange Vision
Kombidampfer durchfihren zu kdnnen, bendtigen Sie das spezielle
Entkalkungspulver Vision Descaler.

Das Pulver wird auf die gleiche Weise wie das Reinigungspulver Active
Cleaner verwendet. Das Entkalkungspulver ist in Plastikbehaltern zu je 25
Beutel a 150 g verpackt.
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Folgende Fehlermeldungen kdénnen wahrend der Arbeit mit dem
Kombidampfer auftreten, lhre Bedeutung und eine Empfehlung, wie Sie
reagieren sollten, ist nachstehend beschrieben.

Err 18

Der Boiler konnte

nicht innerhalb des
entsprechenden Zeitlimits
unter das maximale Niveau
geleert werden.

Der Kombidampfer
schaltet automatisch auf
Injektion um. Sie kdnnen
die Meldung quittieren
und vorrubergehend
weiterarbeiten.
Verstandigen Sie lhren
Kundendienst wenn das
Problem wiederkehrt.

Err 26

Wrasenklappen- Fehler - die
Wrasenklappe funktioniert
nicht korrekt.

Eine Fehlfunktion der
Wrasenklappe kann

die Garergebnisse
beeinflussen, jedoch
kénnen Sie nach Quittieren
des Fehlers weiter arbeiten.
Kontaktieren Sie bitte lhre
Servicefirma.

Err 31

Fehler Ablauf-
Temperatursensor

Der Kombidampfer kann
vorrubergehend in allen
Betriebsmodi genutzt
werden. Verstandigen Sie
Ilhren Kundendienst.

Err 32

Fehler Boiler-
Temperatursensor

Der Kombidampfer
schaltet automatisch auf
Injektion um. Sie kdnnen
die Meldung quittieren
und vorrubergehend
weiterarbeiten.
Verstandigen Sie lhren
autorisieren Kundendienst
wenn das Problem
wiederkehrt.

Err 34

Fehler 1-Punkt
Kerntemperaturfuhler

Der Kombidampfer

kann mit Ausnahme des
Kerntemperaturfuhlers
weiter benutzt werden.
Kontaktieren Sie Ihren
autorisieren Kundendienst.

FEHLER BESCHREIBUNG LOSUNG

Err 10 Das minimale Boiler- Der Kombidampfer
Fullstandniveau wurde nicht schaltet automatisch auf
wahrend der vorgegebenen Injektion um. Sie kdnnen
Zeit erreicht, das maximale die Meldung quittieren
Niveau wurde erreicht. und vorrubergehend

weiterarbeiten.
Verstandigen Sie lhren
Kundendienst wenn das
Problem wiederkehrt.
Err11 Fehler Heizelement Der Kombidampfer kann
aufgrund des Fehlers
nicht mehr arbeiten, bitte
kontaktieren Sie Ihren
Kundendienst.

Err12 Das maximale Boilerniveau Der Kombidampfer
wurde nicht in der schaltet automatisch auf
entsprechenden Zeit Injektion um. Sie kdnnen
erreicht die Meldung quittieren

und vorrubergehend
weiterarbeiten.
Verstandigen Sie lhren
Kundendienst wenn das
Problem wiederkehrt.

Err13 Das minimale Boilerniveau Uberprufen Sie den
wurde nicht in der Wasserzulauf, stellen
entsprechenden Zeit Sie sicher, dass das
erreicht. Wasser nicht abgedreht

ist. Sie kdnnen den
Kombidampfer nur noch
im HeiBluftbetrieb nutzen.
Wenn das Problem
wiederkehrt, obwohl der
Wasserzulauf in Ordnung
ist, verstandigen Sie Ihren
autorisieren Kundendienst.

Err 15 Motor Uberhitzt Bitte kontaktieren Sie Ihren

autorisieren Kundendienst.

Err 16 Der Boiler konnte nicht Der Kombidampfer
vorgeheizt werden. schaltet automatisch auf

Injektion um. Sie kdnnen

Err 17 Der Boiler konnte

nicht innerhalb des
entsprechenden Zeitlimits
unter das minimale Niveau
geleert werden.

die Meldung quittieren
und vorrubergehend
weiterarbeiten.
Verstandigen Sie Ihren
autorisieren Kundendienst
wenn das Problem
wiederkehrt.

Err 35

Garraum-Temperaturflhler
Fehler

Der Fehler blockiert den
Kombidampfer in allen
Betriebsmodi. Kontaktieren
Sie lhren autorisieren
Kundendienst.

Err 36

Fehler 6-Punkt
Kerntemperaturfuhler

Der Kombidampfer

kann mit Ausnahme des
Kerntemperaturfuhlers
weiter benutzt werden.
Kontaktieren Sie Ihren
autorisieren Kundendienst.

Err 37

Thermistor nicht verbunden.

Kontaktieren Sie Ihren
autorisieren Kundendienst.

Err 38

Thermistor Kurzschluss.

Kontaktieren Sie Ihren
autorisieren Kundendienst.
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Err 40

STB hat ausgeldst

Kontaktieren Sie
lhren zertifizierten
Kundendiensttechniker

Err 41

Elektronik Uberhitzt

Reinigen Sie den Luftfilter,
wie in der vierteljahrlichen
Instandhaltung
beschrieben. Wenn der
Fehler bestehen bleibt,
kontaktieren Sie Ihren

autorisierten Kundendienst.

Err 42

Boiler Uberhitzt

Der Kombidampfer
schaltet automatisch auf
Injektion um. Sie kdnnen
die Meldung quittieren
und vorrubergehend
weiterarbeiten.
Verstandigen Sie lhren
Kundendienst wenn das
Problem wiederkehrt.

Err 60-
79

Modbus
Kommunikationsfehler

Machen sie den
Kombidampfer stromlos
(Stecker ziehen / Sicherung
ausschalten), warten Sie 30
Sekunden und stecken Sie
ihn dann wieder ein bzw.
schalten die sicherung an.
Wenn der Fehler erneut
auftritt, kontaktieren

Sie Ihren zertifizierten
Kundendienst.

Err 80-
91

Frequenzwandler Fehler

Quittieren Sie den Fehler.
Tritt der Fehler erneut auf,
kontaktieren Sie lhren
zetifizierten Kundendienst.

Err
95-97

Falsche
Geblasegeschwindigkeit

Quittieren Sie den Fehler.
Tritt der Fehler erneut auf,
kontaktieren Sie lhren
zetifizierten Kundendienst.

Err
96-98

Zundfehler

Stellen Sie sicher, das die
Gaszufuhr funktioniert,
versuchen Sie den
Garvorgang erneut

zu starten. Wenn das
Problem bestehen bleibt
kontaktieren Sie Ihren

zertifizierten Kundendienst.

A

« Geratefehler kdnnen nur von einem vom Hersteller geschulten,
autorisierten Servicepartner behoben werden. Im Fall eines
unautorisiert am Gerat durchgefihrten Services erlischt die
Garantie!

« Der Kombidampfer muss regelmafig entsprechend der geltenden
Bestimmungen Wartungen, Tests und Revisionen unterzogen
werden. Wir empfehlen eine jahrliche vorbeugende Wartung und
regelmaBige Prufung der Wasserqualitat.
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SERVICE

Das Serviceleben des Gerats betragt mindestens 10 Jahre, wenn die
folgenden Bedinungen erfullt sind:

Die Voraussetzungen an Montage/ Inbetriebnahme die in der technischen
Dokumentation beschrieben sind, werden vom zertifizierten Monteur genau
eingehalten - insbesondere jene an die Wasserqualitat.

Eine regelmaRige technische Wartung muss alle 12 Monate erfolgen. Diese
Wartung fuhrt ein vom Hersteller geschulter, zertifizierter Kundendienst
durch.

Die Serviceeinsatze werden vom Anwender
dokumentiert.

(z.B. im Garantiebuch)

Der Anwender befolgt die Anweisungen im Benutzerhandbuch.

Das Gerat wird sorgfaltig entsprechend seiner Nutzung gereingt und
instandgehalten in Ubereinstimmung mit den Hinweisen in diesem Handbuch.
Zur Reinigung werden nur die von Retigo empfohlenen Reinigungsmittel
verwenden.

Eine Einweisung durch einen Retigo Anwendungsberater hat stattgefunden
und wurde (z.B. im Garantiebuch) dokumentiert. Wechselt das
Bedienpersonal, ist eine erneute Einweisung durchzufuhren.

AUSSERBETRIEBNAHME — ENTSORGUNG

Die Entsorgung des auBer Betrieb genommenen Kombidampfers muss
entsprechend der national geltenden Richtlinien bezlglich Abfallentsorgung
erfolgen. Das Gerat beinhaltet elektrische Bauteile (Platinen, Transformer,
Halogenleuchtmittel, Batterien usw.) deren unsachgemaRe Entsorgung die
Umwelt schadigen kann.

A

DerEndverbraucherkannzwischendenfolgendendreiEntsrogungsmethoden
wahlen:

Der Kombidampfer oder dessen Bestandteile diirfen nicht
im Haushaltsmull entsorgt werden!

Entsorgung durch RETIGO s.r.o.

Bestellen Sie die Entsorgung des Gerats durch Retigo Uber folgende
Telefonnummer +420 571 665 511 oder schreiben Sie eine Email an
info@retigo.cz.

So bereiten Sie das Gerat fur die Entsorgung vor:

« Machen Sie das Gerat stromlos (sicherung ausschalten / Stecker ziehen)
und drehen Sie den Wasserzulauf ab. Trennen Sie das Gerat von Strom-
und Wasserzufuhr und demontieren Sie es.

« Stellen Sie das Gerat auf eine Palette, wickeln Sie es in Folie und befestigen
Sie es mit Einweg-Zurrgurten auf der Palette, bringen Sie diese dann zum
Laden in einen dafur geeigneten Bereich.

®

Die Entsorgung ist fur den Endanwender kostenlos. In Kooperation
mit einem Vertragspartner Ubernimmt Retigo die Entsorgung nach
den aktuell gultigen gesetzlichen Bestimmungen. Ebenso Ubernimmt
Retigo die Entsorgung &hnlicher elektrischer Gerate, wenn diese in Ihrer
Funktion und Nutzung durch ein neues Retigo Produkt ersetzt werden.

Entsorgung durch den Vertriebspartner

Bestellen Sie die Entsorgung Uber Ihren Retigo Vertriebspartner, der dann mit
Retigo die Entsorgung organisiert.

Folgende Angaben sind hierzu wichtig:
« genaue Adresse zum Laden der Palette
« Kontaktperson, Telefonnummer

« Tageszeiten / Wochentage, an denen die Palette geladen werden kann

Eigene Entsorgung

Wenn Sie sich dazu entschlieBen, den Kombidampfer selbst zu entsorgen,
beachtenSiealleaktuellglltigennationalenVorschriftenzur Abfallentsorgung.
Edelstahlabdeckungen sind bei einem Wertstoff-Entsorger zu entsorgen,
Glas sollte recycelt werden. Keramtikbauteile und elektrische Komponenten
werden Uber einen entsprechenden Entsorgungsbetrieb entsorgt.

GARANTIE

Die Hersteller-Garantie kann im Garantiebuch nachgelesen werden. Lassen
Sie sich beim Kauf des Kombidédmpfers von Ihrem Fachhandler die Garantie
bestatigen.

Ausgeschlossen von der Garantie sind Gerateschaden, -defekte und
-fehler, die durch unsachgemaBe Handhabung oder unsachgemaflien
Gebrauch, Nichtbefolgen der Hinweise in dieser Bedienungsanleitung, das
Verwenden von anderen als den Herstellerempfehlungen entsprechenden
Reingiungsmitteln oder Chemie, oder einer unzureichenden Geratereinigung
entstanden sind.

Ebenfalls sind Defekte und Gerateschaden von der Garantie ausgeschlossen,
die durch eine nicht den Installationsbedingungen entsprechende Montage /
Inbetriebnahme entstanden sind. Das giltinsbesondere fur den Geratebetrieb
bei unzureichener Wasserqualitat. Unter anderem muss der Kalkgehalt des an
den Weichwasser angeschlossenen Wasserzulaufs < 5° dKH betragen! Falls
eine Wasserenthartung zum Einsatz kommt, muss wahrend des gesamten
Geratelebens deren korrekte Funktion gewahrleistet sein. Der Geratebetrieb
mit Hartwasser > 5° dKH kann zu schweren Gerateschaden flhren, diese
werden nicht von der Garantie abgedeckt.

Ebenfalls von der Garantie ausgeschlossen sind Gerateschaden und -defekte,
die durch Raparaturarbeiten verursacht wurden, die von einem nicht
hersteller-zertifizierten professionellen Kundendienst durchgeflihrt wurden.
Gerateschaden, verursacht durch massive Gewalteinwirkung sind ebenso
ausgeschlossen von der Garantie, wie durch hdhere Gewalt verursachte
Fehler, Schaden und Defekte.

A

Auch Sie tragen die Verantwortung fir eine einwandfreie
Wasserqualitat. Informieren Sie lhren Fachhandler, wenn
Sie Zweifel an der vorliegenden Wasserqualitat haben (z.B.
Kalkablagerungen im Garraum bemerken).
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