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1.EINFUHRUNG

1. EINFUHRUNG

Der HeiRluftofen der Serie Teorema Anemos wurde fiir Backstuben und
Kluchen mit begrenztem Platzangebot entwickelt.

Die Anordnung der Ubereinanderliegenden Bleche in einer gleichmalig
bellifteten Umgebung garantiert ein ausgezeichnetes Garen von
Konditorwaren, Brot und gastronomischen Produkten bei minimalem
Platzbedarf.

Die Widerstande sind gepanzert und wurden mit dazwischen liegendem
Keramikmaterial in Stahlrohre eingesetzt, wodurch sie bemerkenswerte
Eigenschaften in Bezug auf ihre mechanische Bestandigkeit und Isolierung
gegen direkten Kontakt mit auf3eren Einflissen aufweisen und somit eine
nahezu unbegrenzte Dauer sowie Sicherheit durch elektrische Isolierung
gewabhrleisten.

Das Garen erfolgt mittels eines durch Widerstande erhitzten
HeiBluftstroms, der in den Garraum geleitet wird. Die GleichmaRigkeit
des Luftstroms sorgt fir eine konstante Warmeverteilung, wodurch
das Produkt an jedem Punkt gleichmafiig gegart wird.

Die Ofen kdnnen mit einem Garraum geliefert werden, der Platz fiur 6
oder 10 Bleche zu 60 x 40 cm bietet.

Die Konstruktion wurde besonders sorgfaltig ausgefuhrt und die
Verwendung von Edelstahl sowohl beim Auf3engehduse als auch im
Garraum garantiert eine hervorragende Reinigungsfreundlichkeit und eine
lange Lebensdauer der Ofen, selbst wenn Lebensmittel mit einem hohen
Anteil an Salz, Feuchtigkeit usw. gegart werden.

Wir bedanken uns, dal3 Sie diesem Produkt den Vorzug geschenkt
haben. Wir kdnnen Ihnen versichern, daf} Sie eine gute Wahl getroffen
haben: unsere Firma beschaftigt sich seit Jahrzehnten mit der
Herstellung von hochwertigen Produkten, ohne unndtige und
gegenwirkende Einschrankungen bei der Wahl der besten Materialien.
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2.GEBRAUCH DER BEDIENUNGSANLEITUNG

2. GEBRAUCH DER BEDIENUNGSANLEITUNG

A Bewahren Sie diese Installations-, Bedienungs-und
Wartungsanleitung sorgfaltig in der Nahe des Backofens auf, damit es
einfach und schnell eingesehen werden kann. Dieses Handbuch muss dem
Gerat bei der Ubergabe an einen neuen Eigentiimer beigelegt werden, da
das Gerat ohne seine zugehotrigen Unterlagen nicht als vollstandig und
sicher angesehen werden kann. Schreiben Sie die hinter dem
Handbuchdeckel angegebene Code-und Revisionnummer auf. Falls diese
Kopie verloren oder zerstort wird, kdnnen Sie eine neue durch die
Mitteilung der oben genannten Daten bestellen.

A Dieses Handbuch besteht aus mehreren Abschnitten, die sowie von
den Monteuren und den Wartungstechnikern als auch vom Endbenutzer fir
einen sicheren Gebrauch und zur Erzielung der bestméglichen Resultate
mit diesem Produkt durchgelesen werden mussen.

Jedenfalls mochten wir lhnen im nachfolgenden einige nutzliche
Hinweise fir ein schnelles Nachschlagen der verschiedenen Kapitel geben.

A Die durch dieses Symbol kenngezeichneten Abschnitte enthalten
wesentliche Informationen fir die Sicherheit. Sie missen von den
Monteuren, vom Endbenutzer und von seinen eventuellen Angestellten, die
das Gerat verwenden werden, durchgelesen werden. Die Baufirma nimmt
keine Verantwortung fur eventuelle Schéden, die wegen der
Nichtbeachtung der in diesen Abschnitten angegebenen Normen
verursacht wurden.

%, Die durch dieses Symbol kenngezeichneten Abschnitte enthalten
wesentliche Informationen Uber die zu treffenden VorsichtsmalRnahmen,
um das Geréat nicht zu beschadigen. Auch diese Abschnitte missen daher
Im Interesse des Benutzers durchgelesen werden.

Der Abschnitt 3 bestimmt das Anwendungsbereich des Geréts und erteilt
Auskinfte Uber seine Eigenschaften und technische Daten, die fir den
Wabhl, die Installation und den Gebrauch des Geréats notwendig sein
konnen. Dieser Abschnitt dient als Bezugspunkt wenn man nachprifen
mufl3, ob den Gebrauch des Gerats unter den vorgesehenen
Verwendungsmoglichkeiten fallt und jedes Mal, wenn man den richtigen
Wert einer Gro3e wissen mochte.

Der Abschnitt 4 enthéalt alle notwendigen Auskinfte Uber die Installation
des Ofens. Sie sind hauptséchlich ans Fachpersonal gewandt, sollten aber
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2.GEBRAUCH DER BEDIENUNGSANLEITUNG

vorher vom Endbenutzer durchgelesen werden, um die fur den Betrieb des
Ofens notwendigen Aufstellungsraume und Anlagen vorbereiten zu
konnen.

Die Abschnitte 5 und 6 sind fur den Benutzer bestimmt, der die
Vorgehensweise bei der Bedienung des Backofens erlernen muss. Sie
leiten den Benutzer Uber die notwendigen Tatigkeiten fur die Einschaltung,
die Bedienung und die  Ausschaltung des Gerats in
Sicherheitsbedingungen.

Der Abschnitt 7 erteilt alle notwendige Auskinfte (dber die
Reinigungsarbeiten des Gerats, die vom Benutzer durchgefihrt werden
missen, um den Betrieb unter Sicherheitsbedingungen (vor allem vom
hygienischen Gesichtspunkt) zu garantieren und immer bessere Resultate
mit dem Gerat erzielen zu kdnnen.

Der Abschnitt 8 erteilt alle notwendige Auskiinfte tGber die periodischen
oder aul3erordentlichen Wartungsarbeiten, wie z.B. Reparaturen oder
Auswechslungen von Geréteteilen.

ADiese Wartungsarbeiten missen  vom Fachpersonal
durchgefiihrt werden.

Der Abschnitt 9 erteilt notwendige Auskinfte Uber die
AulBerbetriebsetzung und die Verschrottung des Backofens.

Die technischen Anhange enthalten die Merkmale des spezifischen
Ofenmodells und alle Werte, die flr die Wahl, Installation und Bedienung
erforderlich sein konnen.

Sie dienen als Referenzpunkt fir die Kontrolle, ob die gewinschte
Verwendung des Backofens unter die vorgesehenen féllt. Jedes Mal ist
auch der genaue Wert einer geratbezogenen Angabe erforderlich.

Dieses Kapitel enthdlt auch die Beschreibung der elektrischen
Ausriistung, die zum Backofen mitgeliefert wird, sowie die
Explosionszeichnungen und eine Liste der Ersatzteile, um die Bestellung
und Auswechslung beschadigter Teile zu erleichtern.

A Der Hersteller behalt sich das Recht vor, die Produktion und
Handbiicher zu aktualisieren. Nur in Ausnahmefallen werden auch frihere
Produktionen oder Handbucher aktualisiert.
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3.SPEZIFISCHE EIGENSCHAFTEN

3. SPEZIFISCHE EIGENSCHAFTEN

3.1. ldentifizierung des Produktes

Dieses Handbuch bezieht sich auf die Backmodule Teorema Anemos 6-
10 elektrisch, in der Version mit Touchscreen Steuerungen.

3.2. Ubereinstimmung mit den Richtlinien

Die oben genannten Backmodule tragen die folgende vorgeschriebene
Markierung:

C€ die Ubereinstimmung mit den folgenden europaischen Normen
garantiert:

2014/35/CE Niederspannungsrichtlinie;

2014/30/CE Elektromagnetische Vertraglichkeit;

2006/42/EG Maschinen;

2011/65/CE Richtlinie Rohs 2;

1935/2004/CE Gesetzliche Regelung der Gegenstdnde, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen.

3.3. Bestimmungsgemaler Gebrauch

Die Backmodule der Baureihe Teorema Anemos wurden zum Kochen
von Backwaren und Kuchen entwickelt.

Diese Module sind fir den professionellen Gebrauch ausschlie3lich von
Fachpersonal in der Gastronomie (Restaurants, Konditoreien, usw.).

Die vom normalen Gebrauch vorgesehenen Operationen sind das
Offnen und SchlieBen der Tire, laden und Entladen von Produkten auf
Tablett, die Einschaltung, die Einstellung, die Ausschaltung und die
Reinigung des Geraéts.

3.4. Technische Spezifikationen

Fir die technischen Spezifikationen wird auf die folgenden Anhange am
Ende dieser Anleitung verwiesen:

A. Technische Merkmale

B. Anschlisse

C. Schaltplane

D. Explosionszeichnungen und ersatzeilliste
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4.INSTALLATION

4. INSTALLATION

AN ACHTUNG! Diese Hinweise sind ausschlie3lich zum Einsatz des
fur Installation und Wartung von elektrischen Gerate zustandigen
Fachpersonals bestimmt.

Die Installation durch unqualifiziertes Personal kann Schaden am
Gerat, an Personen, Tieren bzw. Gegenstanden verursachen.

AuBerdem, falls es notwendig ist, Anderungen oder Vervollstandigungen
der Elektro- und/oder Gasanlage des Gebaudes vorzunehmen, Wer diese
Anderungen vornimmt, muss bescheinigen, dass die Arbeiten gemaR den
im Installationsland geltenden Vorschriften ausgefihrt wurden.

A Bei Schaden, das Gerat nicht verwenden und sich an
gualifiziertes Personal wenden.

4.1. Prifung bei Lieferung

Sofern nichts anderes vereinbart wurde, werden die Produkte sorgfaltig
mit einer soliden Holzstruktur und einer Blasenfolie aus Nylon verpackt,
damit sie gegen StoRe und Feuchte wahrend der Beforderung geschutzt
werden. Die Produkte werden dem Transporteur im besten Zustand
geliefert.

Jedenfalls wird es empfohlen, die Verpackung bei Lieferung zur
Feststellung eventueller Schadenzeichen zu kontrollieren. Falls
Schadenzeichen gemerkt werden, diese auf der Quittung eintragen und die
Quittung vom Fahrer unterschreiben lassen.

Nach Auspacken kontrollieren, ob das Gerat Schaden erlitten hat. Sich
vergewissern, dal3 alle von uns gelieferten, eventuell abmontierten Teile
vorhanden sind.

Wir méchten Ihnen darauf aufmerksam machen, dafld die Transportfirma
die Beschwerde fur eventuelle Schaden des Gerats und/oder fehlende
Teile innerhalb von 15 Tagen ab Lieferdatum annimmt und dal3 die die
Baufirma keine Verantwortung fir die von ihren Produkten wahrend des
Transportes erlittenen Schaden nimmt.

Jedenfalls stehen wir zur Verfiigung, falls Sie unsere Hilfe bei der
Einreichung der Beschwerde brauchen.

4.2. Wahl des Aufstellungsorts
Der gute, sichere und dauerhafte Betrieb des Gerats hangt auch vom

Montageort ab. Daher soll der Aufstellungsort vor der Geratelieferung
sorgfaltig gewahlt werden.

TEOREMA ANEMOS E TOUCH 9



4.INSTALLATION

Das Gerét in einem trockenen, fir den Gebrauch, die Reinigung und die
Wartung leicht zuganglichen Raum installieren. Der Raum rings um das
Gerat muld frei sein. Insbesondere mussen die seitlichen Kihléffnungen
nicht verstopft werden.

Es ist notwendig, das Gerat zu einem Abstand von mindestens 15 cm von
den Raumwanden oder von anderen Geraten zu montieren.

@ Die Aufstellung in der
Nahe anderer Gerate, die hohe
Temperaturen erreichen, wird
nicht empfohlen. Stellen Sie
wenn notig einen Abstand von
mindestens 50 cm an den Seiten
und 70 cm an der RuUckseite
sicher oder setzen Sie eine
Isolierwand zwischen die Gerate.

A Sich vergewissern, dal3 die
Temperatur und die relative
Feuchte des Raums, in welchem
das Gerat installiert werden soll,
die in der Eigenschaftentabelle

angegebenen Maximal-und Minimalwerte nie Uberschreiten (nicht einmal
wahrend des Betriebs des Gerats selbst oder anderer im selben Raum
installierte Apparate).(siehe Anhang A). Im Einzelnen kann das
Uberschreiten der Hochsttemperatur oder der maximalen relativen Feuchte
kann zu unvermuteten Beschadigungen der elektrischen Anlagen und zu
Gefahrsituationen fiihren.

Bei der Wahl des Aufstellungsorts der Backmodule der Reihe Teorema
Anemos in Betracht ziehen, dass sie mit den anderen Modulen der
Produktfamilie, also mit Abzugshaube, Zelle und Untergestell,
vervollstandigt werden mussen.

A Das hdchstgelegene Blech sollte sich aus Sicherheitsgriinden nicht
hoher als 160 cm Uber dem Boden befinden. Sollte dies dennoch
erforderlich sein, muss unbedingt der mit dem Gerat mitgelieferte Aufkleber

,verbrennungsgefahr® aufgebracht werden.

4.3. Handling des Modules

Das Entladen und das Handling des verpackten Modules muf3 durch
einen Gabelstapler oder eine Transpalette erfolgen, deren Tragfahigkeit
mindestens gleich als das Modulgewicht sein soll. Die Gabel des
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4.INSTALLATION

Hubmittels in den dazu geeigneten Raum des Verpackungsunterteils
stecken.

A Um unvorgesehene Bewegungen des Geréts zu vermeiden, auf die
Stellung des Schwerpunkts aufpassen.

@ Um das Modul nicht zu beschéadigen, ein ass mal Schutzmaterial
zwischen den Gabeln und dem Modul stecken.

4.4. Elektrischer Anschluss

A Die Gerate sind einem Anschluss-Stromkabel mit Erdleiter
ausgestattet, um den Anschluss des Gerats am Stromversorgungsnetz laut
den gefragten Versorgungsdaten zu erlauben.

Den gultigen Sicherheitsnormen gemald muf3 man den Erdleiter
(gelb-grin) an ein Aquipotentialsystem anschlieRen, zu verbinden,
dessen Leistungsfahigkeit den geltenden Normen gemald Uberprift
werden muf3.

Die folgende Abbildung zeigt das Identifikationssymbol und die Position der
Potentialausgleichklemme auf dem Ofen:

A Vor Durchfihrung jedes Anschlusses muss man sich vergewissern,
dass die Eigenschaften des Stromnetzes, an das Gerat anzuschliel3en ist,
mit den vom Gerat vorgeschriebenen Versorgungsdaten Ubereinstimmen
(siehe Anhang A).

Fur die genaue Ausgangsposition des Stromkabels am Gerat siehe
Anhang B.

Das Speisekabel muf3 in einen Stecker auslaufen, der an das mit einer
passenden Dose und einem magnetothermischen Differenzialschalter
ausgestattete, elektrische Einspeisungsfeld angeschlossen werden soll.
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Das Steckdosen- Stecker- Paar muss so gestaltet sein, dass der Erdleiter
als erster angeschlossen und als letzter herausgezogen wird und muss fur
den Nennstrom dimensioniert sein (siehe Anhang A).

Fur diesen Zweck sind die Industriesteckdosen und -stecker Typ CEE17
bzw. solche, welche die europaische Norm EN 60309 erflillen, geeignet.

Die Warmeschutzvorrichtung muss auf den Nennstrom und die
Magnetschutzvorrichtung auf den maximalen Augenblicksstrom eingestellt
sein (dieser ist bei Ofen etwas hoher als der Nennstrom), (siehe Anhang
A), die Differentialvorrichtung hingegen muss auf einen Strom von 30 mA
eingestellt sein.

A Die Baufirma haftet nicht fiar Schaden, die auf die
Nichtbeachtung der 0.g. Normen zurtickzufiihren sind.

4.5. Anschluss dampfauslass

Wahrend des Garvorgangs entstehen heil3e Dampfe und Gerlche, die
Uber den Abzug im oberen Teil des Gerats abgefiihrt werden.

Die Dampfe missen gemal der am Installationsort vorgesehenen
L6sung nach nach aul3en transportiert werden:

- Backofen ohne Dunstabzugshaube: Muss unter einer Dunstabzugshaube
platziert werden, die an eine Dampfabgasanlage mit ausreichendem Abzug
angeschlossen ist.

- Backofen mit Dunstabzugshaube (400 m3h): Roh mit @ 200 mm zum
Anschluss an eine Dampfabgasanlage mit ausreichendem Abzug;

- Backofen mit Dunstabzugshaube (600 m3/h): Rohr mit @ 135 mm zum
Anschluss an eine Dampfabgasanlage mit ausreichendem Abzug;

@ Lange Horizontalstrecke vermeiden, da das Kondenswasser
anhaufen kann mit folgerichtigem mdglichem Tropfeln.

@ Keine Abzugsgerate verbinden, da diese einen zu hohen Unterdruck
erzeugen konnten, die Heizung von den Backkammern auch bei ganz
geschlossenen Ventilen entziehen konnte.

Fir die Position der Anschlisse am Schwadenabzug, siehe Anhang B.
4.6. Wasseranschllsse

4.6.1. Wassereinlass

Das Gerat ist mit einem Einlass von g 8 mm mit Filter ausgestattet. Ein
1,5 m langer Schlauch mit G3/4-Zoll-Anschlissen wird gemafl den
geltenden Vorschriften mitgeliefert und muss im Zuge der Installation
montiert werden.
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4 INSTALLATION

A Verwenden Sie zum Anschlieen nur das mitgelieferte Material,
verwenden oder recyceln Sie keine anderen Schlauchleitungen.

A Lassen Sie das Wasser abflieRen, bevor Sie den Schlauch an das
Gerat anschlie®en, um eventuelle Verunreinigungen in der Wasserleitung
zu entfernen.

A Stellen Sie einen Absperrschieber bereit, um die Wasserversorgung
bei Bedarf abzusperren.

FUr die korrekte Anschlussposition sorgen, siehe Anhang B.

FEMALE
G 34" '_jH,_
-‘: ’] B
H"'\-\.
e, @H '
‘*-L"H.
~, ) B

A: Filter;

B: Reinigungssaugrohr;

C: Wassereinlass @ 8;

D: Wasserfilterpatrone (NICHT IM LIEFERUMFANG ENTHALTEN).

EIGENSCHAFTEN DES EINLAUFENDEN WASSERS.

Das einlaufende Wasser muss folgende Eigenschaften aufweisen:

- maximale Temperatur: 30°C (86°F);

- maximale Harte: 5 °fH (franzosische Grad), um Kalkablagerungen im
Garraum zu vermeiden;

- s muss trinkbar sein;

- Druckwerte zwischen 150 kPa (1,5 bar) und 200 kPa (2 bar);

- Das einstromende Wasser muss frei von Chloraminen sein oder darf
maximal einen Gehalt von 0,1 ppm (Ng/l) aufweisen. Warnung! Schaden,
die durch ein UbermaR an Chloraminen verursacht werden, fallen nicht
unter den Garantieschutz.
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Druck unter 150 kPa (1,5 bar): Das Gerat funktioniert moéglicherweise
nicht richtig.

Druck tdber 200 kPa (2 bar): Installieren Sie einen auf 200 kPa (2 bar)
kalibrierten Druckminderer.

UbermaRig hartes Wasser (> 5 °fH): verwenden Sie ein
Demineralisierungsgerat; eine Ubermal3ige Wasserharte kann zu
Kalkablagerungen im Garraum fihren und die Innenrohre, die
Heizelemente, das Geblase und die Magnetventile beschéadigen.

4.6.2. Auslaufendes Wasser

Schlieen Sie den Abfluss
an einen Gummischlauch an | | .
(NICHT aus Metall), der || Ny
hohen Temperaturen (Uber

90 °C) standhalt. ' : ’
Die  Abflussleitung  muss

folgende Eigenschaften
aufweisen:
-Abfluss mit

Geruchsverschluss (SIPHON
NICHT IM LIEFERUMFANG
ENTHALTEN);

-maximale Lange: ein Meter;
-Mindestneigung von 4%;

-frei von Engstellen;
-"Luftspalt” von mindestens 25 mm;

-der Durchmesser darf nicht geringer sein als jener der Auslassoffnung.

componenti non forniti/” ™

A Wenn Sie haufig grolie Mengen fetthaltiger Lebensmittel (z. B.
Gefligel) kochen, verwenden Sie keinen Siphon und fligen Sie einen
Fettabscheider hinzu oder lassen Sie direkt Uber einen Gitterrost ab.
Halten Sie in beiden Fallen den angegebenen ,Luftspalt” ein.

Fullen des Siphons.

Giel3en Sie am Ende der Installation mindestens 1 Liter Wasser in den
Abfluss im Garraum des Ofens, um den Siphon zu fullen.

Mit "Luftspalt” ist der freie Abstand zwischen dem Auslassschlauch und
dem Entleerungsbereich (Gitterrost oder anderes Abflussrohr) gemeint. Die
Einhaltung dieser Vorgabe garantiert, dass potenziell gefahrliche Bakterien
NICHT Uber die Abflussleitung zuriick in den Garraum gelangen und hier
die Speisen kontaminieren.

Fur die korrekte Anschlussposition sorgen, siehe Anhang B.
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4.INSTALLATION

4.6.3. Reinigungswasser

Fuhren Sie den Schlauch in
den Reinigungsmitteltank
ein. Es wird empfohlen, nur

die Reinigungs- und
Klarspulmittel des
Herstellers zu verwenden,
um die besten

Reinigungsergebnisse sowie
eine perfekte Instandhaltung
und Pflege des Gerats zu
gewabhrleisten.

A Halten Sie den
Schlauch far das
Reinigungsmittel stets vom
Ablaufschlauch entfernt, da
er beschadigt werden
kdnnte.

A Der

Reinigungsmitteltank darf niemals auf das Gerat oder auf heil3e
Oberflachen gestellt werden.

A Der Reinigungsmitteltank muss immer vom Boden abgehoben sein
und darf niemals auf den Boden gestellt werden.

A Verwenden Sie wahrend der Montage des Reinigungsmitteltanks
personliche Schutzausrustung. Beriihren Sie das Reinigungsmittel nie mit
bloien Handen. Bei Kontakt mit Haut oder Augen grundlich mit flieRendem
Wasser ab- bzw. ausspiilen und sofort einen Arzt kontaktieren.

AN Starten Sie nach jedem Austausch des Reinigungsmitteltanks immer
einen Reinigungsmittelaufnahmezyklus, gefolgt vom Spulprogramm.

HINWEIS: Verwenden Sie das vom Hersteller empfohlene
Reinigungsmittel.

Das Sicherheitsdatenblatt und die chemische Zusammensetzung des
Reinigungsmittels sind beim Hersteller erhaltlich. Es ist ratsam, diese
Unterlagen anzufordern und an einem Ort aufzubewahren, der fur das
Bedienpersonal zuganglich ist.
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4.7. Kontrolle vor der Inbetriebnahme

Am Ende der Montage des Backmoduls, die folgenden Endprifungen
durchfuhren:

- Montage der eventuell abmontierten Teile;

- Prifung der elektrischen Verkabelung;

- Prifung der Betriebsfahigkeit der Steuervorrichtung;

- Prifung und Zweckmaligkeit der Ventilations- und Bellftungséffnungen
des Raums;

- Prifung der Betriebsfahigkeit der Abzugshaube, falls vorhanden.
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5.BETRIEB

5. BETRIEB

5.1. Schalttafel

Das Gerat
Encoderknopf

ausgestattet.

Verwenden Sie fur

ist mit einem grol3en Touchscreen-Bedienfeld und einem
die Navigation

und

Parametereinstellung nur trockene und saubere Finger und vermeiden Sie die

Verwendung von Werkzeugen wie Gabeln, Kochloffeln usw.

Programmierung der
automatischen )
Einschaltung: Uber

dieses Symbol kann der
Benutzer auf die
wochentlich
programmierte
Einschaltung zugreifen.

Garen mit Rezept: Es
werden vom Hersteller
voreingestellte oder zuvor
vom Benutzer
gespeicherte Rezepte
verwendet.

Das Gerat kann bis zu 147
Rezepte speichern (72
bereits voreingestellt, 75
vom Benutzer
speicherbar), die in
mehrere Kategorien
unterteilt sind.

13:35

/

>

o~  Manual

\m Recipe book D>

‘E Special cycles =¥ |

Einstellungen: Der
Benutzer kann einige
Einstellungen vornehmen
(z. B. Auswahl der
Snrache).

Manuelles Garen: Der
Benutzer stellt die
gewiinschten
Garparameter ein  und
kann neue Rezepte
erstellen

Spezialzyklen: Ermdglicht
den Zugriff auf die 5
Spezialzyklen des Geréats

Ausschaltung: Durch
Berthren dieser Taste
kann der Benutzer zum
Standby-Bildschirm
wechseln; wird dann der
Encoderknopf flr einige
Sekunden lang gedriickt,
schaltet sich das Gerat
aus.

Unter dem Display befindet sich der Encoderknopf. Durch Drehen im oder
gegen den Uhrzeigersinn werden die Parameter ausgewdahlt, durch Driicken
wird die getroffene Auswahl bestéatigt.

TEOREMA ANEMOS E TOUCH
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5.BETRIEB

5.2. Einstellungen

Bei der ersten Inbetriebnahme unterstitzt
ein Assistent Sie beim Einstellen von
Sprache und Datum/Uhrzeit:

-Wenn das Display ausgeschaltet ist,
dricken Sie den Encoderknopf 3 Sekunden
lang.

-Wenn das Display eingeschaltet ist,
befolgen Sie die Anweisungen.

Vom Startbildschirm aus kann auf dieses

MenlU zugegriffen werden, indem Sie auf
das  Schraubenschliisselsymbol  oben
rechts tippen (Abb. 26).

5.2.1. Uhr/Tag / Datum

Um einen Wert zu &ndern, berihren Sie
den entsprechenden Bereich (Abb. 27):
1-Der Wert wird in einer anderen Farbe
angezeigt, was darauf hinweist, dass er
bearbeitet werden kann.

2-Verwenden Sie nun den Balken unten,
um den Wert je nach Wunsch zu erhdhen
oder zu verringern, und tippen Sie erneut
auf den Wert, um die Anderung zu
bestatigen.

3-Berthren Sie das Speichersymbol unten.

5.2.2. Interne Zustande

Auf dieser Bildschirmseite werden nur die
wichtigsten  Zustdnde der Maschine
angezeigt (Abb. 28). Um alle internen
Zustande anzeigen zu koénnen, muss auf
der Bildschirmseite  SERVICE das
Passwort eingegeben werden
(ausschlie3lich durch den Hersteller).

5.2.3. Sprachen

Auf dieser Bildschirmseite werden die
Sprachen angezeigt, in denen das Gerat
verwendet werden kann (Abb. 29).

13:35
< MENU

REAL TIME CLOCK

INTERNAL VALUES
SERVICE
LANGUAGES
Fig. 26
1012 10:12

Wednesday Wednesday

24 |/ 07 / 2019 24 |/ 07 | 2019

- (2 ]\ -
O—F—® &

00

Fig. 28

< 13:35
LANGUAGES

\\\\\

Fig. 29
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5.BETRIEB

5.3. Manuelles Garen

Beim manuellen Garen legt der Benutzer je nach eigener Erfahrung die Art
des Garvorgangs fest, wobei er zwischen den voreingestellten Funktionen
Konvektion, Dampf und Kombination wahlen kann. im Folgenden die fur
eine oder mehrere Garphasen gewtnschten Garparameter:

- Gardauer nach Zeit oder mit Kernsonde;

-Temperatur im Garraum;

- Feuchtigkeitsregulierung (optional);

- Geblasegeschwindigkeit (optional);

- Einstellungen Abzug (bei den Modellen, bei denen dieser verfligbar ist).

Wenn die Gardauer eingestellt wurde:

- nach Zeit (z. B. 1:40 Stunden:Minuten); die Gardauer endet nach Ablauf der
eingestellten Zeit (0:00);

- mit Kernsonde; die Gardauer endet, sobald die Kernsonde erkennt, dass die
Kerntemperatur des Garguts den vom Benutzer festgelegten Wert erreicht hat
(z. B. 85°C).

- bei Verwendung der Funktion "T-Delta" endet die Gardauer, sobald die vom
Benutzer eingestellte Kerntemperatur erreicht ist.

Nach dem Einstellen der Garparameter (Dauer, Temperatur usw.) kdnnen Sie
wie folgt vorgehen:

- direkt mit dem Garen beginnen: Die eingestellten Parameter werden erst am
Ende des Garvorgangs gespeichert, um die Mdglichkeit zu bieten, zusatzliche
Garminuten hinzuzufiigen, ohne dadurch alle Parameter neu einstellen zu
mussen.

Hinweis: Wenn der Zyklus vor seinem Ende unterbrochen wird, werden die
eingestellten Parameter nicht gespeichert.

- das eingestellte Rezept speichern, um es zu einem spateren Zeitpunkt
starten zu kbnnen und so jedes Mal ein optimales Garergebnis zu
gewabhrleisten und einen konstanten Qualitatsstandard beizubehalten.

Ein Garvorgang kann aus mindestens 1 Garphase oder maximal 6 Garphasen
bestehen, wobei jede Garphase sich durch unterschiedliche Parameter sowie
die Vorheizphase (P) auszeichnet. Sobald eine Phase abgeschlossen ist,
wechselt das Gerat automatisch zur nachsten.

- PHASE P PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3
) o0 % (Vorheizphase)
4 22
3e |fae | 130°C 52°C
P b 230°C Kernsonde bei Kernsonde bei
we A Vorheizen 10 MINUTEN 30°C 50°C
T (s . N Feuchtigkeit: 0% | Feuchtigkeit: 0% | Feuchtigkeit: 0%
bei 250°C » ” : - :
Geblase max., Geblase min. Geblase min.,
Abzug offen Abzug Abzug
e geschlossen geschlossen
M PLAY
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5.3.1. Garfunktionen

Garen mit Konvektionswarme: Das < 13:35
Gargut wird mittels eines erwarmten e
Luftstroms gegart, der Uber ein Geblase in
den Garraum geleitet wird. Die @ %3 %;
GleichmaRigkeit des Luftstroms, die auch
durch den automatischen Richtungswechsel k /Q AT
des Lufters ermdglicht wird sorgt fur eine
konstante Warmeverteilung, wodurch das

¢ o
Produkt an jedem Punkt gleichméafliig gegart 150°C >
wird.
Folgendes ist mit dieser Garfunktion moglich: P 0% %
1-Es kann manuell Luftfeuchtigkeit im
Garraum zugefiihrt werden, indem Sie auf [1]B5' >

das Symbol "Luftfeuchtigkeit" driicken und es
fur die gewinschte Zeit gedrtickt halten.

2-Es kann das Entliftungsventil gedffnet
werden, damit die vom Gargut abgegebene
Feuchtigkeit entweichen kann.

Hinweis: In diesem Garmodus kann nicht
automatisch Dampf zugefiihrt werden. Dies ist nur manuell mdglich.
Minimaler Betriebssollwert der Garraum-Sonde: 30°C;

Maximaler Betriebssollwert der Garraum-Sonde: 260°C

Garen mit Dampf: Das Gargut wird mittels dem in den Garraum
eingebrachten Dampf gegart. Um hervorragende Ergebnisse zu gewahrleisten,
muss der Feuchtigkeitswert auf 100% eingestellt werden (siehe 5.3.5). Das
Dampfgaren ist ideal fir all die Speisen, die sanft gegart werden sollen, sowie
fur das Pasteurisieren von Cremes.

Minimaler Betriebssollwert der Garraum-Sonde: 30°C
Maximaler Betriebssollwert der Garraum-Sonde: 130°C

& Kombiniertes Garen: Das Gargut wird durch die hohe Temperatur, die
von den Widerstdnden erzeugt wird, gegart, wobei zuséatzlich ein kleiner
Prozentsatz Dampf in den Garraum eingeleitet wird (siehe 5.3.5).

Minimaler Betriebssollwert der Garraum-Sonde: 30°C
Maximaler Betriebssollwert der Garraum-Sonde: 230°C

Minimaler Betriebssollwert der Kernsonde: 5°C
Voreingestellter Betriebssollwert der Kernsonde: 50°C
Maximaler Betriebssollwert der Kernsonde: 100°C
Minimaler Betriebssollwert T-Delta: 1°C
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5.BETRIEB

Voreingestellter Betriebssollwert T-Delta: 5°C
Maximaler Betriebssollwert T-Delta: 100 ° C.

5.3.2. Einstellen der Vorheizphase

Jedem Garzyklus kann eine
Vorheizphase vorausgehen, wenn < 1335

Phase 1/2

diese vom Benutzer bei der
Einstellung des Zyklus ausgewahlt
wird, vorausgesetzt, dass kein T-
Delta-Zyklus eingestellt wurde, der
von sich aus kein Vorheizen
erfordert. Das Vorheizen st
optional, wird far  bessere
Garergebnisse jedoch empfohlen
(mit Ausnahme von speziellen
Garvorgangen, bei denen der Ofen
zu Beginn "kalt* sein muss).
Wahrend der  Vorheizphase | |ig.10
muss das Gerat LEER sein. Es

kann bei Start eines jeden < Cremte < o
manuellen Zyklus oder Programms Teg e (33 e .,@
vorgeheizt werden. o

_ _ © o 132°C 1s0c >
Einstellung Vorheizphase: 3 ;
1-Drucken Sie “P” (Abb.10). 0% o >
Je nach Art der vorgesehenen
Ladung koénnen Sie zwischen 3 5 6 32' 30" 35 >
Vorheizwerten wéhlen: Dricken
Sie so oft wie nétig auf das Symbol © [#]oer

,P* um den gewunschten Wert R Py m
einzustellen.

P. 1\3 = Mindestladung P .. 2\3

= mittlere Ladung P ... 3\3 = volle
Ladung

2-Geben Sie die Garwerte der ersten Phase ein, bestatigen Sie dann mit dem
Pfeil unten rechts und drucken Sie ,PLAY®, um zu starten.

Wenn die von der Garraum-Sonde erfasste Temperatur den Betriebssollwert
fur die automatische Vorheizung erreicht, signalisieren der Summer und das
Blinken der LED das Ende der Vorheizphase. Dricken Sie ,STOP“ oder den
Encoderknopf, um den Summer auszuschalten.

Durch Offnen und SchlieBen der Tir erfolgt der Ubergang zur ersten Phase
des GarzykKlus.
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5.3.3. Einstellen der

Phase 1/2

Gartemperatur

1-Dricken  Sie das  Symbol
»1hermometer” (Abb. 11).
2-Dricken Sie ,+* oder -
(Erhéhung um jeweils eine Einheit),
ziehen Sie den Cursor oder drehen
Sie den Encoder, um den
gewinschten Wert einzustellen.
3-Dricken Sie den Encoderknopf,
um den gewdahlten Wert zu
bestatigen.

5.3.4. Einstellen der Gardauer

Nach Auswahl einer der drei
Garfunktionen deaktiviert das Geréat

< 13:35 < 13:35
Phase 1/1 Phase 1/1

all die Felder, die nicht eingestellt @ = % @ = %
werden mussen,; wenn Sie

' T
beispielsweise die Kernsonde @ 4 e @ &
auswahlen, ist das Feld ,Zeit" §° 150°C > e 150°C >
dgaktiviert (Abb. 12). O 0% > 30% N
Die Gardauer kann auf folgende
Weise eingestellt werden: Q 35 > laoc ?
-durch  direkte  Eingabe einer || @ [How @ HES

Garzeit: Der Garvorgang endet, a S
wenn die vom Benutzer festgelegte

Zeit abgelaufen ist; Fig. 12

-unter Verwendung der Kernsonde:
Der Garvorgang endet, wenn die vom Benutzer eingestellte Kerntemperatur
erreicht ist.

-unter Verwendung der T-Delta-Funktion: Der Garvorgang endet, wenn die
vom Benutzer eingestellte Kerntemperatur erreicht ist.

HINWEIS: Garen mit Delta-T-Funktion

Per Definition ist Delta T die Differenz zwischen der Kerntemperatur des
Garguts und der Temperatur des Garraums. Dank modernster Technologien
ist der Ofen in der Lage, den Temperaturunterschied zwischen dem Garraum
und dem Kern des Garguts stets konstant zu halten (eingestelltes T-Delta),
bis die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist.

Diese Garfunktion greift das Gargut nicht mit zu hohen Temperaturen an. Je
hoher der Delta-Wert, desto schneller wird gegart. Umgekehrt ist die Garzeit
umso langer, je niedriger der Delta-Wert eingestellt ist.
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Einstellung - Garen auf Zeit

(Abb. 13)

1-Dricken Sie das Symbol
,Garzeit”.

2-Dricken Sie das Symbol "Zeit".
3-Drucken Sie "+" oder "-"
(Erhéhung um jeweils eine Einheit)
oder drehen Sie den Encoder, um
den gewtnschten Wert von 1' (eine
Minute) bis 999’
(neunhundertneunundneunzig
Minuten) einzustellen: Wenn Sie die
mdochten, dass das Gerat ohne
Zeitbegrenzung arbeitet, ziehen Sie
den Cursor ganz nach links, bis das
Unendlichkeitssymbol angezeigt
wird: """,

4-Dricken Sie den Encoderknopf,
um die Auswahl zu bestatigen.

Einstellung - Garen mit
Kernsonde (Abb. 14)

1-Dricken  Sie das  Symbol
"Kernsonde".

2-Dricken  Sie das  Symbol
"Nadeltemperatur".

3-Drucken Sie “+” oder “7
(Erhéhung um jeweils eine Einheit)
oder drehen Sie den Encoder, um
die gewlnschte Kerntemperatur (5 -
100°C) einzustellen.

4-Dricken Sie den Encoderknopf,
um die Auswahl zu bestatigen.

Einstellung - Garen mit
T-Delta-Funktion (Abb. 15)
Folgende Parameter mussen
eingestellt werden, um mit dieser
Funktion zu garen:

-die Temperatur der Nadelsonde
(bei Erreichen dieser Temperatur ist
der Garvorgang abgeschlossen);

- das Temperatur-Delta, das vom
Gerat aufrechterhalten werden muss
(T-Delta = Differenz zwischen der

( 13:35

Phase 1/1

©

2 %

S AT
I 150 >

< 13:35

Phase 1/1

©

Q) AT
# 150°C >

8 %

O 30%

< 13:35

Phase 1/1

©

5 %
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von einer Sonde erfassten Garraumtemperatur und der von der Nadelsonde
erfassten Kerntemperatur).

1-Dricken Sie das Symbol "T-Delta".

2-Dricken Sie das Symbol "Nadeltemperatur”.

3-Drucken Sie “+” oder “-” (Erhdhung um jeweils eine Einheit) oder drehen Sie
den Encoder, um die gewlnschte Kerntemperatur (5 - 100°C) einzustellen.
4-Dricken Sie den Encoderknopf, um die Auswahl zu bestétigen.

5-Dricken Sie das Symbol "Temperatur-Delta".

6-Drucken Sie “+” oder “-” (Erhdhung um jeweils eine Einheit) oder drehen Sie
den Encoderknopf, um das gewtinschte Delta (1 - 100°C) einzustellen.

7-Dricken Sie den Encoderknopf, um die Auswahl zu bestatigen.

5.3.5. Einstellen der Garraumbefeuchtung

1-Dricken Sie das  Symbol
"Luftfeuchtigkeit" (Abb. 16).
2-Dricken Sie “+” oder
(Erhéhung um jeweils 10 Einheiten)
oder drehen Sie den Encoder, um
den gewlnschten Wert einzustellen.
Sie kdnnen zwischen Werten von 10
bis 100% auswéahlen.

3-Driicken Sie den Encoderknopf,
um die Auswahl zu bestatigen.

“n

Einstellbare Werte:
- Dampfgaren: 50 bis 100%;
- Kombiniertes Garen: 10 bis

100%.

5.3.6. Einstellen der

Ventilposition

1-Driucken Sie das Symbol "Abzug"
(Abb. 17).

2-Dricken Sie “+” oder oder
drehen Sie den Encoder, um den
gewtnschten Modus einzustellen:

|‘| Abzug vollstadndig geschlossen

1] Abzug vollstandig geoffnet
3-Driicken Sie den Encoderknopf,
um die Auswahl zu bestatigen.
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Dauer der automatischen
Ventiloffnung (Abb. 18).

Um das Offnen/SchlieRen des
Ventils zu programmieren, stellen
Sie sicher, dass kein Garvorgang
l&uft und dass im Display ZEIT nicht
der INFINITE-Modus anzeigt wird.
Gehen Sie dann folgendermal3en
Vor:

1-Dricken Sie das Symbol "Abzug".
Durch Drucken von ,+“ oder ,-“ oder
Drehen des Encoders wird neben
dem Symbol selbst eine Zeit in
Minuten angezeigt, welche die

Vorlaufzeit fiur das Offnen des

Ventils vor dem Ende der Phase angibt.

2-Stellen Sie die gewlnschte Zeit ein, indem Sie ,+* oder ,-“ dricken oder den

Encoder drehen.

Als Hochstwert kann maximal die Dauer der Garphase eingestellt werden.
3-Driicken Sie den Encoderknopf, um die Auswahl zu bestatigen .

5.3.7. Einstellen der Geblasegeschwindigkeit

1-Dricken  Sie das  Symbol
"Geblase" (Abb. 19).
2-Drucken Sie “+” oder “-” oder

drehen Sie den Encoder, um den
gewlnschten Wert einzustellen.
(min. oder max.)

3-Driicken Sie den Encoderknopf,
um die Auswahl zu bestatigen .

< 13:35

Phase 1/1
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5.3.8. Zusatzliche Garphasen (Schritte) hinzufligen oder entfernen

Nachdem Sie die Garphase ,1“ wie
in den vorherigen Kapiteln erlautert

< 13:35 < 13:35
Phase 1/1 Phase 2/2

eingestellt haben, kbnnen Sie

zfgf;eo) Garphasen  einstellen @ = % @ =3 %
1-Driicken Sie das Symbol "Schritt @ S AT @ S AT
h!nzufi]g_en" (gdd _step): Es wlrd < 150°C > 150°C N
eine Bildschirmseite angezeigt,

welche die Garparameter der O 0% > Q0% >
Phase "1" Ubernimmt; stellen Sie @ 35 s O 35"

die Parameter der Phase "2" wie
gewohnt ein.

2A-Dricken Sie das Symbol
"Schritt hinzufigen" (add step), um
die Garphase "3" einzustellen, und

5\

(]

e

Fig. 20

weiter so bis zur Garphase "6".
2B-Driicken Sie auf den Pfeil unten rechts, um die Einstellungen zu bestétigen
und die Programmierung des Rezepts abzuschliel3en.

Um die zuletzt eingegebene Garphase oder die Zwischenphasen zu I6schen,
wahlen Sie die Phase aus, indem Sie auf die Pfeilsymbole in der oberen
Leiste rechts und links tippen. Tippen Sie dann auf das Papierkorbsymbol, das
ab Phase 2 angezeigt wird .

5.3.9. Garvorgang sofort starten oder eingestelltes Rezept speichern

Nach dem Einstellen der Phasen mit den verschiedenen Garparametern
(Dauer, Temperatur usw.) ist Folgendes mdglich:

- Garvorgang sofort starten;

- eingestelltes Rezept speichern und benennen: Das Rezept kann sofort oder
zu einem spateren Zeitpunkt gestartet werden. Nachdem Sie die Parameter
gespeichert haben, kénnen Sie das Rezept zu einem spateren Zeitpunkt
beliebig oft wiederverwenden, ohne die Parameter jedes Mal neu einstellen
zu mussen. Um das gespeicherte Rezept abzurufen, muss auf den
Abschnitt "Rezeptbuch" zugegriffen werden, siehe 5.4.

In beiden Fallen startet der Garvorgang nach Drucken der Taste ,PLAY* sofort
mit den eingestellten Parametern. Wenn eine Vorheizphase vorgesehen ist,
werden die entsprechenden Bildschirmseiten angezeigt. Warten Sie in diesem
Fall ab, bis der Vorheizvorgang abgeschlossen ist, bevor Sie die Speisen in
den Ofen schieben.

Weitere Informationen zum Vorheizen finden Sie unter 5.3.2.
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Wahrend des Garvorgangs ist es immer moglich, die Rezeptparameter zu
andern oder manuell Luftfeuchtigkeit zuzufihren. Diese Anderungen sind
jedoch nur vortbergehend und werden nicht gespeichert.

5.3.10. Garvorgang

abgeschlossen — =

< a7
Es bestehen folgende Mdéglichkeiten: 683 Co0KING
-Wenn eine Garzeit eingegeben :

wurde, endet der Garvorgang,

Phase 1/3

INFO

)
|/

sobald die vom Benutzer festgelegte L
Zeit abgelaufen ist;

. 30% 0w >
-Wenn die Kernsonde verwendet 0
wird, endet der Garvorgang, sobald 33" o>
die vom Benutzer eingestellte
Kerntemperatur erreicht ist. @ 1 Manal

-Wenn die T-Delta-Funktion

verwendet wird, endet der 0

Garvorgang, wenn die vom Benutzer

eingestellte Kerntemperatur erreicht < Cone s
ist, siehe 5.3.4. (8) S0 croLs ;@_
Der Garvorgang kann  durch
mindestens zwei Sekunden langes 150°C s D
Dricken der Taste ,STOP“ vorzeitig

abgeschlossen werden (Abb. 22). 30% 0% 2
In diesem Fall zeigt das Display oo -

erneut das Hauptmeni an.
Das Ende des Garvorgangs wird @ 1 ] o
durch das Erscheinen der seitlichen

Bildschirmseite sowie durch ein
akustisches  Signal und eine | 7%

blinkende LED angezeigt. Die

nachste Bildschirmseite bietet die Mdglichkeit, das soeben abgeschlossene
Rezept durch Einstellen eines neuen Timer-Werts zu verlangern oder durch
Dricken von ,STOP* zur Startseite zurickzukehren.

A Tragen Sie beim Umgang mit Behaltern, Zubehor und anderen
Gegenstanden im Garraum immer geeignete Warmeschutzkleidung (PSA) (z.
B. Warmeschutzhandschuhe).

A Wahrend des Garvorgangs und bis zum Abkthlen des Ofens kdnnen
die &ulReren und inneren Teile des Gerats sehr heild sein (Temperaturen
von mehr als 60°C). Um die Gefahr von Verbrennungen zu vermeiden,
wird empfohlen, diese Bereiche nicht zu berihren. Seien Sie sehr
vorsichtig, wenn Sie die Bleche aus dem Garraum ziehen, insbesondere
wenn sie Flussigkeiten enthalten.
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Wenn ein weiterer Garvorgang mit niedrigeren Garraumtemperaturen
ausgefuhrt werden soll, steht die Funktion ,Garraumkuhlung® zur Verfiigung,
siehe 5.5.4.

Wenn Sie das Licht wahrend eines Garvorgangs ein- und ausschalten
mochten, berihren Sie das Glihbirnen-Symbol oben rechts.
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5.4. Garen nach Rezept

Dieser Abschnitt zeigt, wie vom Hersteller voreingestellte oder zuvor vom
Benutzer gespeicherte Rezepte verwendet und Rezepte durch Speichern der
manuellen Gareinstellungen gespeichert werden kdnnen. Das Gerat kann bis
zu 147 Rezepte speichern (72 bereits vorhanden, 75 vom Benutzer
speicherbar), die in mehrere Kategorien unterteilt sind.

Zur vorherigen ] < 13:35
Bildschirmseite Recipe Book
%.
@  Pastry 1 >

Pastry 2 >

Verfligbare Kategorien T

Gw>  Bakery >
=

Snack >

auf den Pfeil gelangen Sie
zur zweiten
Bildschirmseite

— | Zusatzliche Kategorien
/ Verfugbar: Durch Tippen

Vom Benutzer |

~_~ ,
gespeicherte Rezepte ‘ m Recipe Book
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5.4.1. Speichern von Rezepten

Gehen Sie wie folgt vor, um ein
personliches Rezept zu erstellen.
Nachdem Sie den Garzyklus wie im
vorherigen Kapitel gezeigt eingestellt
haben, gelangen Sie auf die
Bildschirmseite, auf der die
Garparameter zusammenfassend
dargestellt werden:

1-Bertihren Sie nach dem Einstellen
der gewilnschten Parameter das
Speichersymbol (Abb. 23).

2-Wéhlen Sie den Speicherplatz; sie
kbnnen einen freien Speicherplatz
auswahlen oder einen bereits
belegten tberschreiben.

3-Bestatigen Sie die Absicht, dieses
Rezept zu speichern.

4-Mit der angezeigten Tastatur
kbnnen Sie dem Rezept einen Namen
zuweisen; berihren Sie zur
Bestatigung das Héakchen \ unten
rechts.

13:35 < 13:35
Create Recipe Book

& 150°C & 1s0°C
& 80%
O 35

2 ¢

P01 MYPASTA1

& 50% P2

& 150°C
O 80%
@ 35°C
& 80%

@ 40°C
@ 100% @ 30% PO3
3 % AT 4 P04 E]

PO1

{18 $2§ 131 E48 £S5 (61 74 £81 91 [0

qgqwertyuiop

asdfghj kI -
AzZXcVvbnm <

> V

5.4.2. Ein gespeichertes Rezept starten

1-Tippen Sie im Rezeptmeni auf den
letzten Punkt unten, der sich auf die
gespeicherten Rezepte bezieht (Abb.
24).

2-Tippen Sie kurz auf den Namen des
Rezepts: Es wird eine Bildschirmseite
angezeigt, auf der die Garparameter
zusammenfassend dargestellt
werden.

3-Wenn die Parameter des Rezepts
Ihren Anforderungen entsprechen,
starten Sie das Rezept mit der Taste
"PLAY". Der Garvorgang beginnt
sofort mit den eingestellten
Parametern.

4-Wenn die Garparameter des
Rezepts NICHT Ihren Anforderungen

13:35 13:35
Recipe Book MYPASTA1

Bread and Pizza »

.q‘ ;. Pastry ) 3 4
First Courses )
70 5 6
Fish >

Fig. 24

1335
Recipe Book

PO1 MYPASTA1
P02 J L\
=[]

) I

P04

P05
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entsprechen, konnen Sie es andern und die Werte Uberschreiben. Dies
bedeutet, dass das urspriingliche Rezept im Speicher durch das geanderte
Rezept ersetzt wird, ohne dass die Madoglichkeit einer Wiederherstellung
besteht.

5.4.3. L6schen eines Rezepts

Gehen Sie wie folgt vor, um ein zuvor

gespeichertes Rezept zu léschen: < Recpe Book
1-Wabhlen Sie aus der Liste der zuvor 180 |[2 07
gespeicherten Rezepte das Rezept el e. | o
aus, das Sie loschen mochten (Abb. - \[1) Al e
25). AT i%r s
2-Tippen Sie auf der Bildschirmseite, 51

auf  der die Garparameter S
zusammenfassend dargestellt 5 6
werden, auf das Papierkorbsymbol

unten links. .
3-Bestétigen Sie lhre Absicht, dieses _ = A Py
Rezept zu l6schen.

Fig. 25
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5.5. Spezialzyklen

Spezialzyklen sind voreingestellte Betriebszyklen, mit denen Sie auf einfache
Weise verschiedene Aktionen ausfiihren kdnnen, wie zum Beispiel:

<

s "

13:35
Special Cycles

Multilevel mix

Regeneration: Ermdglicht
es, die Speisen wieder auf

-

Regeneration )

Multilevel-Mix: Mit diesem
Zyklus kdnnen unter
Einhaltung der
verschiedenen Garzeiten
unterschiedliche Produkte
gleichzeitig gegart werden.

Proofing > T

Verzehrtemperatur Zu
bringen.
Garraumkihlung: Lasst | 7]

den Ofen in sehr kurzer
Zeit abkihlen.

i

Sauerung: Mit diesem
Zyklus kann das Garen
von Speisen kontrolliert
werden.

Cooling-down D

Cleaning > |

&

Garraumreinigung:
Dieser Zyklus umfasst
verschiedene Reinigungs-
und Spullvorgange (rinse).

5.5.1. Multilevel-Mix

Mit dieser Funktion ist es madglich,
mehrere miteinander kompatible*
Rezepte zusammen zu garen, um
ein Tagesmenu zu erstellen. Es gibt
zwei verschiedene Garzyklen:
ENTFERNEN DES BLECHS:
ZEITGESTEUERT und EINFUGUNG
DES BLECHS: ZEITGESTEUERT:

*kompatible Rezepte: Rezepte mit
denselben Garparametern (Gartemperatur,
Luftfeuchtigkeit usw.)

1-Wahlen Sie die Funktion Multilevel-
Mix aus (Abb. 33).

2A - Stellen Sie die Parameter eines
manuellen Rezepts ein oder 2B -

< 13:35
Special Cycles
et

v

== Multilevel mix

i- @Regenerahon

Proofing >

v

lﬂl Cooling-down >

% Cleaning >
Fig.33

< 13:35
Multilevel mix

wéhlen Sie ein Rezept aus dem Rezeptbuch aus, welches als Leitfaden fir den

32
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gesamten Zyklus

(ENTFERNEN DES BLECHS:

ZEITGESTEUERT oder

EINFUGUNG DES BLECHS: ZEITGESTEUERT) dienen wird.

aJ-

ENTFERNEN DES BLECHS:
ZEITGESTEUERT

Diese Funktion wird empfohlen fir
kombiniertes Garen, schnelle
Regeneration oder zu Betriebszeiten, in
denen der Ofen normalerweise bei einer
Standardtemperatur verwendet wird und
die Produkte von Mal zu Mal regeneriert
werden (a la carte). Mit diesem
Programm konnen die Garzeiten der
verschiedenen Produkte gesteuert
werden und dem Kichenchef wird
geholfen, die Gerichte nicht langer als
notig im Ofen zu lassen, damit sie nicht
verbrennen oder an Qualitat verlieren.
Die  Funktion ENTFERNEN DES
BLECHS: ZEITGESTEUERT ermdglicht
es, alle Gerichte gleichzeitig einzufihren

(gof. nach der Vorheizphase). Ein
akustisches  Signal informiert den
Kichenchef dariber, welches Blech

(oder welches Rezept) das Ende des
Garvorgangs erreicht hat und aus dem
Ofen genommen werden muss.

Nachdem jedes Gericht fertig gegart
wurde, bietet I|hnen der Ofen die
Mdoglichkeit, andere  Zeiten  (oder
Rezepte) einzugeben und die eingestellte
Temperatur beizubehalten, bis der Ofen
mittels der Taste "STOP" manuell
ausgeschaltet wird.

1-Wahlen Sie die Funktion Multilevel-Mix
aus (Abb. 34).

2A-Stellen Sie die Parameter eines
manuellen Rezepts ein oder 2B wahlen
Sie ein Rezept aus dem Rezeptbuch.

3-Tippen Sie auf die  Funktion
ENTFERNEN DES BLECHS:
ZEITGESTEUERT.

4-Fuhren Sie die Bleche gleichzeitig ein

13:35 13:35
Special Cycles Multilevel mix

Multilevel mix > @ %3
Regeneration > P @
< 450° >
Proofing > @ ore n
5o )
Bl Cooling-down @ 35! L >

‘ ~ COOKING
1 @ 20%

[ 1] rar 1432"
- TRAY 1000

RAY 3'00"

Fig. 34

und stellen Sie die Backzeit flir jedes Blech ein.

HINWEIS: Weitere Bleche mit anderen Speisen und unterschiedlichen Garzeiten
konnen zu einem spéteren Zeitpunkt hinzugeftigt werden.

5-Tippen Sie auf “Play”, um den Garvorgang zu starten.
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6-Das Display zeigt sowohl visuell als auch tGber einen Summer den Timer jenes
Bleches an, fir das der Garvorgang abgeschlossen wurde, um den Benutzer zu
benachrichtigen, welches der Bleche herausgezogen werden kann.

7-Sobald alle Bleche entnommen wurden, bleibt der Ofen auf Temperatur und es ist

maoglich, fur die verschiedenen Bleche
Zeit hinzuzufiigen oder durch
Gedruckthalten von  ,STOP® den
Garvorgang manuell zu beenden und zur
Startseite der Spezialzyklen

zuruckzukehren.
..
EINFUGUNG DES BLECHS:
ZEITGESTEUERT
Diese Funktion wird zum Garen

unterschiedlicher Produkte empfohlen,
und zwar zur Zubereitung vor dem
Service oder zum Garen von
Buffetprodukten (verschiedene
gedampfte Gemusesorten, verschiedene
Arten von Croissants ...).

EINFUGUNG DES BLECHS:
ZEITGESTEUERT erkennt das Rezept
mit der lAngsten Garzeit und beginnt mit
diesem (nach der Vorheizphase, falls
erforderlich). Ein akustisches Signal
weist den Benutzer dann Mal fur Mal
darauf hin, welches Blech (oder welches
Rezept) wann in den Ofen eingefihrt
werden muss. Der Ofen weist Sie 30
Sekunden fruher darauf hin, welches
Blech eingefuhrt werden muss, damit Sie
Zeit fUr die Zubereitung haben.

So konnen Sie sicher sein, dass alle
Produkte im selben Moment fertiggegart
und warm sind, um sie gleichzeitig
servieren oder anrichten zu kdnnen.
Sobald der Garzyklus beendet ist, stoppt
der Ofen den Garvorgang und schaltet
auf die Bildschirmseite der Funktion.
Dricken Sie zum Beenden einige
Sekunden lang die Taste ,STOP*.

1-Wahlen Sie die Funktion Multilevel-Mix
aus (Abb. 35).

2A-Stellen Sie die Parameter eines
manuellen Rezepts ein oder 2B wahlen
Sie ein Rezept aus dem Rezeptbuch.

< Spec“iz;scsycles < Mult:l::\?:l mix
Multilevel mix > @ %
Regeneration > P @

1502 C >

) Proofing > &
O 0% ﬁij >
Bl Cooling-down > @ 35! S

% Cleaning I/l

13:35
Multilevel mix
« / g 150c Bl cooe § 150°c
@) o 2 1 O 20%

ooo" (34 1] TRAY 000"
@TR 1500° (9 1] TRAY 000"

TRAY 500" TRAY 300"
B [4] @
m
K © 1

iﬁfd

13:35 13:35
Multilevel mix Multilevel mix

|, COOKING & 1s0c
3
1 O 20%

TRAY 0'00"

&

( INSERT TRAY )

:

0'00"

TRAY 3'00"

TRAY 2

%
o

STOP

Fig. 35

i s

]
[ - ]
]

3-Tippen Sie auf die Funktion EINFUGUNG DES BLECHS: ZEITGESTEUERT.
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4-Fuhren Sie die Bleche zu unterschiedlichen Zeiten ein und stellen Sie die Backzeit
fur jedes Blech ein.

HINWEIS: Weitere Bleche mit anderen Speisen und unterschiedlichen Garzeiten
kénnen zu einem spateren Zeitpunkt hinzugefligt werden.

5-Tippen Sie auf “Play”, um den Garvorgang zu starten.

6-Das Display zeigt sowohl visuell als auch Uber den Summer an, welches Blech
nach und nach eingefuhrt werden muss, wahrend das Blech mit der langsten Garzeit
gegart wird.

Auf diese Weise werden die Garvorgange aller im Garzyklus vorgesehenen Blechen
zum gleichen Zeitpunkt abgeschlossen.

7-Wenn Sie alle Bleche herausgenommen haben, halten Sie ,STOP“ gedruckt, um
das Backen manuell zu beenden und zur Startseite der Spezialzyklen
zuruckzukehren.

5.5.2. Regeneration mit Kernsonde/auf Zeit

Die Regeneration mit Kernsonde

eignet sich vor allem fur empfindliche < L
Produkte: Dank der Genauigkeit der R ‘ ,
Kernsonde kann die von der Speise w0 *
erreichte Temperatur jederzeit einfach | D
festgestellt ~ und  die  ideale e Nl P @~
Serviertemperatur ausgewahlt werden. A &< 156 >
Die Regeneration auf Zeit eignet sich [1])s ’ 5 o s
fur kleines Gargut, bei dem die ‘ s
Verwendung der Kernsonde nicht Wb cooingomn > Q@ 35 >
maoglich ware. iy ‘ :
1-Wahlen  Sie  die Funktion & Cleaning > [ t] e
P
Zeit oder 2B mit Kernsonde aus. Fig. 36

3-Tippen Sie nach dem Einstellen der
Betriebsinformationen auf ,Play®, um

4]
Regeneration aus (Abb. 36).
2A-Wahlen Sie die Regeneration nach

die Regeneration zu starten. < 1335 1335
Special Cycles < Phase 1/1

= =%

55.3. Séuerung auf Zeit == Multilevel mix >
Die Funktion Sauerung auf Zeit eignet _
: . .. R >
sich  speziell fur Back- und g Rossoorsin
Konditorwaren. S— N

1-Wahlen Sie die Funktion Sauerung

aus (Abb. 37).
2-Nachdem Sie den Betriebssollwert gt C°QJ\|IP’W” ’
eingestellt haben, tippen Sie auf

,Play“, um zu starten.
3-Es ist auch mdoglich, eine zweite

Phase einzustellen.

Cleaning >

f(’a

e
2

w

~
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Garraumkuhlung

Diese Funktion senkt in kirzester
Zeit automatisch die
Ofentemperatur.

Dies ist nutzlich, wenn Sie am
Ende eines Garvorgangs einen

weiteren Vorgang ausfuhren
mochten, bei dem jedoch
niedrigere  Garraumtemperaturen

notwendig sind, oder wenn Sie den
Garraum manuell oder mithilfe der

automatischen Programme
reinigen mochten.
1-wahlen Sie die  Funktion

Garraumktihlung aus (Abb. 38).
2-Stellen Sie die Temperatur ein,
die Sie erreichen mochten.

3-Tippen Sie zum Starten auf ,,Play”.

< 13:35 < 13:35
Special Cycles Cooling-down

e

D= Multlevel mix > @l
Phase 1/1

g Regeneration > g( 97°C S

Proofing >

Bl Cooling-down
N

>

€ c5)

Fig. 38

>

Um die Funktion zu starten, muss die Ofentir OFFEN sein. Andernfalls
werden Sie in einem Warnfenster aufgefordert, sie zu 6ffnen.

Wahrend der Abklhlphase ist es immer moglich, die eingestellte Temperatur
(z. B. von 100 auf 120°C) durch erneutes Aufrufen des der Bildschirmseite zu

andern.

5.5.4. Reinigen und automatisches Spulen des Garraums

Spulen (Rinse)

Dank dieser automatischen
Funktion ist es moglich, den
Garraum nur schnell mit Wasser
zu spulen, um von einem
Garvorgang zum nachsten zu
wechseln, ohne dass Riickstande
der vorherigen Zubereitung auf
dem Produkt landen, das in den
Ofen geschoben werden soll (Abb.
39).

1-Wahlen Sie aus dem Menu fur
Spezialzyklen "Reinigung" aus.
2-Waéhlen Sie die Spulfunktion.
3-Tippen Sie zum Starten auf
.Play*.

< 13:35
Special Cycles

e ) }
pesae N
~ Multilevel mix

< 13:35
Cleaning

43 ' Standard >

g Regeneration

s

v

Proofing > 3 RianJen >

Bl m]g_d()wn > 3 ' Detergentcharge >

xi ‘;uaning >
R T
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Reinigung

Dank dieser automatischen < 5 i) < o

Funktion ist es moglich, den P

Garraum mit einem speziellen =

Reinigungsmittel zu reinigen, um ¢
a

Multilevel mix >
43 ' Standard >

Regeneration > 84t Complots S

das Gerat immer perfekt sauber zu
halten. Es kann zwischen einem
yotandard“- und einem ,Complete“-

Proofing > 3 ' Rinsen >

Zyklus von unterschiedlicher Dauer Y . T T
gewahlt werden (Abb. 40). ooling-down
Neben den drei L5

K‘: Cleaning >

Reinigungsprogrammen gibt es das

Programm "Reinigungsmittel _

nachfiillen”, das in folgenden Fallen | | =
durchgefiihrt werden muss: Fig. 40

-wenn das Gerat nach der

Installation zum ersten Mal eingeschaltet wird;

-jedes Mal, wenn der Reinigungsmitteltank ausgetauscht wird;
-nach langerer Nichtbenutzung.

A Es wird empfohlen, nach dem Nachfillzyklus immer zu spilen.

AWichtige Informationen zur Reinigung!

-Bevor Sie eines der vier Programme starten, stellen Sie sicher, dass sich
keine Speisen im Gerat befinden.

-Bevor Sie einen Reinigungszyklus starten, stellen Sie sicher, dass der
Wasserablauf des Garraums frei ist, um ein Uberfluten des Garraums selbst
zu vermeiden.

-Lesen Sie vor der Handhabung und Verwendung des Reinigungsmittels das
Sicherheitsdatenblatt des Produkts sorgféltig durch.

A Offnen Sie wahrend der Reinigung auf keinen Fall die Tur des Geréts,
da die Gefahr besteht, dass Augen, Schleimhdute und Haut durch
Kontakt mit den verwendeten chemischen Reinigungsmitteln verletzt
werden, da diese vom Laufrad in den Garraum gespritzt und durch starke
Luftstrome bewegt werden.

-Stellen Sie am Ende jeder Reinigung sicher, dass sich keine
Reinigungsmittelreste im Garraum befinden. Entfernen Sie eventuelle
Ruckstande, indem Sie diese manuelle abspilen oder das Spulprogramm
verwenden.

-Wir empfehlen, nur vom Hersteller genehmigte Reinigungsmittel zu
verwenden: Die Verwendung eines ungeeigneten Reinigungsmittels kann kann
zu Schaden an Reinigungssystem und Garraums fihren und die
Produktgarantie gefahrden.

-Um ein einwandfreies Funktionieren des Ofenreinigungssystems zu
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gewabhrleisten, stellen Sie vor dem Starten eines Reinigungsprogramms
sicher, dass die Temperatur des Garraums unter 100°C liegt. Bei htheren
Temperaturen startet automatisch die Funktion ,Garraumkihlung®, siehe 5.5.4.

5.6. Automatische Einschaltung (fir Reinigung oder

Garvorgang)

12:35
PLANNING 1/1

Vom Startbildschirm aus konnen Sie
auf dieses Menu zugreifen, indem Sie B Weinesdsy
oben links auf das Kalender-Symbol e
tippen (Abb. 31). i

Programmierung der automatischen & Svecelcvces > @ fane >

Einschaltung: @

Um eine automatische Einschaltung

programmieren  zu  kodnnen, ist

Folgendes erforderlich:

1-Fdllen Sie die Felder aus:

- Wochentag;

- Art des Rezepts oder der
Reinigung;

- Aktivierungszeit;

2-Bestatigen Sie jedes eingestellte Feld

mit dem Encoder-Knopf.

3-Um weitere automatische

Einschaltungen hinzuzufiigen und zu

speichern, konnen Sie auf das

Seitensymbol am unteren

Bildschirmrand tippen.

Wednesday >

MYPASTA1 >

Fig.31

HINWEIS: Wenn das ausgewahlte
Programm eine Vorheizphase vorsieht, bleibt der Ofen im Vorheizmodus, bis
die Bleche in den Ofen geschoben werden.

Wenn das ausgewahlte Programm keine Vorheizphase umfasst, fiihrt der
Ofen den ausgewahlten Garzyklus direkt aus.
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Aktivierung der automatischen Einschaltung:
Um eine automatische Einschaltung
zu aktivieren, muss sichergestellt
werden, dass mindestens eine
Einschaltung eingestellt wurde, das
Gerat eingeschaltet ist und kein Mg Recpebook > E MYPASTAT )
Vorgang ausgeftuhrt wird. e\ :
1-Kehren Sie zum Startbildschirm » = O >
zurtick und driicken Sie 3 Sekunden
lang die Standby-Taste (Abb. 32).
2-Wéahlen Sie die gewinschte
Einschaltung aus und tippen Sie auf
das Héakchen unten rechts, um die @
Aktivierung zu bestatigen (oder die et
Standby-Taste zum Ausschalten).
Zur Bestatigung der Aktivierung der
automatischen Einschaltung, wird e
unten der Bildschirminhalt aus Abb. | |Fig.22 Sl
32 angezeigt.

o< Manual > EM Wednesday 2

5.7. Ausschalten
Durch BerUhren dieser Taste el Manual >
(Abb. 41, Schritt 1) fir einige

Sekunden kann der Benutzer zum 'g Recipebook
Standby-Bildschirm wechseln.

Wenn danach der Encoder flr %smuaucyaes >

einige Sekunden lang gedrickt
wird (Abb. 41, Schritt 2), kann das
Geréat ausgeschaltet werden.

Bestatigen Sie jedes eingestellte
Feld mit dem Encoderknopf.

Fig. 41

5.8. Alarmmeldungen

Wenn ein Alarm auftritt, wird der Summer aktiviert und auf dem Display

erscheint das Symbol A sowie ein Pop-up-Fenster mit einem Alarmcode;
beriihren Sie das Display in der Nahe der Mitte, um den Summer
auszuschalten und die normale Anzeige wiederherzustellen. Die folgende
Tabelle zeigt die Bedeutung der verschiedenen Alarmcodes des Gerats.
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CODE DER
ALARMMELDUNG

BEDEUTUNG

ALAMR
Garraumsonde

Alarm Garraumsonde - Problembehebung:

- Uberpriifen Sie den Sondentyp; siehe Parameter PO.

- Uberpriifen Sie die Verbindung zwischen Gerat und Sonde.

- Uberprifen Sie die Garraumtemperatur.

Hauptfolgen:

- Wenn der Alarm bei eingeschaltetem Gerat auftritt, durfen keine Gar- oder
Reinigungszyklen gestartet werden.

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen.
-Der Ausgang zur Temperaturregelung wird ausgeschaltet.

ALARMMELDUNG
Nadelsonde

Alarm Nadelsonde - Problembehebung:

- Wie im vorherigen Fall, aber in Bezug auf die Nadelsonde.

Hauptfolgen:

- Wenn der Alarm bei eingeschaltetem Gerét auftritt, durfen kein T-Delta-
Garzyklus und kein Garzyklus mit Kernsonde gestartet werden.

- Wenn der Alarm wéhrend eines T-Delta-Garzyklus oder eines Garzyklus mit
Kernsonde auftritt, wird der Zyklus unterbrochen.

ALARMMELDUNG
Stromausfall

Alarm Unterbrechung der Stromversorgung - Problembehebung:

- Uberpriifen Sie den Anschluss des Geréts an die Stromversorgung.
Hauptfolgen:

- Wenn der Alarm bei ein- oder ausgeschaltetem Gerat auftritt, wird das Gerat
ausgeschaltet, sobald die Stromversorgung wiederhergestellt ist.

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt und die Dauer der
Unterbrechung kirzer ist als die mit Parameter r12 festgelegte Zeit, wird der
Zyklus bei Wiederherstellung der Stromversorgung ab dem Beginn der Phase
wiederholt, wahrend der die Unterbrechung aufgetreten ist (wenn umgekehrt die
Dauer der Unterbrechung grofRer ist als die mit Parameter r12 festgelegte Zeit,
wird der Zyklus nach Wiederherstellung der Stromversorgung unterbrochen).

CODE DER
ALARMMELDUNG

BEDEUTUNG

ALARMMELDUNG
Kommunikation
Steuermodul

Alarm Kommunikation Benutzeroberflache-Steuermodul -
Problembehebung:

- Uberpriifen Sie die Verbindung zwischen Benutzeroberflache und Steuermodul.
Hauptfolgen:

- Wenn der Alarm bei eingeschaltetem Gerat auftritt, darf kein Garzyklus gestartet
werden.

- Wenn der Alarm wéhrend eines Garzyklus auftritt, hat dies keine Konsequenzen.

ALARMMELDUNG
Hohe Temperatur
Steuermodul

Alarm Betriebstemperatur - Problembehebung:

- Uberpriifen Sie die Betriebstemperatur des Steuermoduls; siehe Parameter A4
Hauptfolgen:

- Wenn der Alarm bei eingeschaltetem Geréat auftritt, darf kein Garzyklus gestartet
werden.

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der Zyklus unterbrochen.
- Das Entluftungsventil wird geo6ffnet, der Lufter des Technikraums wird
eingeschaltet und die verbleibenden Ausgénge werden ausgeschaltet.

- Wenn die Platine ausgeschaltet wird, wéhrend der Alarm aktiv ist, wird der
Alarmsummer aktiviert.

Alarm Eingang Mikro - Problembehebung:

- Priifen Sie die Ursachen, die zur Aktivierung des Eingangs gefuhrt haben; siehe
Parameter i0.

Hauptfolgen:

- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, werden der der Ausgang fir
die Temperaturregelung, der Lifter und der der Ausgang fur die Dampfeinleitung
ausgeschaltet und das Entliftungsventil wird gedffnet.

ALARM
Warmeschutz
Lufter

Alarm Eingang Warmeschutz Lifter - Problembehebung:

- Prifen Sie die Ursachen, die zur Aktivierung des Eingangs gefiihrt haben; siehe
Parameter i1.

Hauptfolgen:

- Wenn der Alarm wéhrend eines Garzyklus auftritt, werden der Ausgang fur die
Temperaturregelung und der Lifter ausgeschaltet.
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CODE DER

ALARMMELDUNG BEDEUTUNG
Alarm Eingang Stromaufnahme - Problembehebung:
- Prifen Sie die Ursachen, die zur Aktivierung des Eingangs gefuhrt haben; siehe
ALARMMELDUNG | Parameter i4.
Stromaufnahme Hauptfolgen:
- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, werden die Ausgange
ausgeschaltet.
Alarm Kompatibilitat Benutzeroberflache-Steuermodul - Problembehebung:
ALARMMELDUNG | - Uberpriifen Sie, ob die Benutzeroberflaiche und das Steuermodul kompatibel
Kompatibilitat sind.
Steuermodul Hauptfolgen:
- Der laufende Zyklus wird unterbrochen.
Alarm Eingang Temperaturschalter - Problembehebung:
- Prifen Sie die Ursachen, die zur Aktivierung des Eingangs gefuhrt haben; siehe
ALARMMELDUNG | Parameter i3.
Warmeschutz Hauptfolgen:
- Wenn der Alarm wahrend eines Garzyklus auftritt, wird der laufende Zyklus
unterbrochen.
Alarm Sondendefekt Steuermodul - Problembehebung:
ALARMMELDUNG | - Schalten Sie das Gerat ein und wieder aus.
Sonde - Uberprifen Sie die Temperatur im Technikraum.
Steuermodul Hauptfolgen:
- Der Lufter des Technikraums bleibt eingeschaltet.
ALARMMELDUNG | Alarm Uhr - Problembehebung:
RTC - Datum und Uhrzeit einstellen.
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6. GEBRAUCH

6.1. Vorbereitung vor dem Gebrauch

A Wenn das Geréat eben installiert oder fir einige Tage nicht verwendet
worden ist, soll es vor seinem Gebrauch fir die Bearbeitung von
Lebensmitteln laut den im Abschnitt 7 angegebenen Hinweisen ganz
gereinigt werden, um Produktreste, Anhaufungen von Staub und anderen
Substanzen zu entfernen, die die Lebensmittel verunreinigen kénnten.

6.2. Einschalten der Schalttafel

Schalten Sie den Hauptschalter am Schaltpanel ein, halten Sie den
Encoderknopf 3 Sekunden lang gedrtickt, bis sich das Display einschaltet
und durch Beruhren von ,Zum Starten dricken® (press to start) das
Bedienfeld aufleuchtet.

HINWEIS: Bei der ersten Inbetriebnahme unterstitzt Sie ein Assistent beim
Einstellen von Sprache und Datum/Uhrzeit. Wenn spatere Anderungen an
den Einstellungen notwendig werden sollten, befolgen Sie die
Anweisungen unter 5.2.

©

4

6.3. Einstellungen

Nehmen Sie alle erforderlichen Einstellungen vor, um einen Garzyklus zu
programmieren (z. B. manuelles Garen oder Garen mit Rezept usw., siehe
5.3 oder 5.4 oder 5.5).

6.4. Backstart

Durch Drucken der Taste ,PLAY® startet der Garvorgang nun sofort mit
den eingestellten Parametern. Wenn eine Vorheizphase vorgesehen ist,
werden die entsprechenden Bildschirmseiten angezeigt. Warten Sie im
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letzteren Fall, bis die Vorheizphase beendet ist, bevor Sie die Speisen in
den Ofen schieben.

6.5. Einschieben

AAchtung: wenn die Backkammer auf Betriebstemperatur ist,
erreichen das Turglas, die metallischen Teile der Tur und andere
umliegende Teile gefahrliche Temperaturen. Vorsicht!

6.6. Allgemeine Hinweise fir ein optimales Backen

Fur die Lebensmittel im allgemeinen kdnnen keine genaue Temperatur
und Backzeit angegeben werden, weil diese von der grol3en
Veranderlichkeit der Produkteigenschaften abhangen.

Daher empfehlen wir, einige Tests durchzuftihren (insbesondere, wenn
man noch nie mit diesem Ofenmodell gearbeitet hat) und die folgenden
Punkte in Betracht zu ziehen:

1. Nach dem Einschieben des Produktes ist ein Temperaturriickgang auch
von 20-30°C ganz normal. Dies soll nicht als eine Beschrdnkung der
Backofenleistungsfahigkeit betracht werden, sondern als ein nutlzicher
Hinweis, dal3 am Backstart die Verdampfung des vom rohen Produkt
enthaltenen Wassers eine groRe Warmemenge abfihrt. Um diesen
Temperaturabfall zu Uberwinden, empfehlen wir, eine héhere Temperatur
einzustellen, die beim Einschieben in den Ofen den gewinschten Wert
erreicht.Bei Verwendung des Backofens bis auf seine maximale
Leistungsfahigkeit, fangt die Temperatur an, zu steigern.

2. Der Ofen weist eine maximale Produktionskapazitat auf, die in Kg
Produkt pro Stunde angegeben wird. Wenn diese maximale
Produktionskapazitat Uberschritten wird, nimmt die Temperatur der
Backkammer auch um mehr als 20-30°C ab. In diesem Fall muss man die
Uberschissige Menge entfernen und vor dem nachsten Einschiel3en
warten, bis die Temperatur wieder hergestellt ist

3. Vermeiden Sie es, Lebensmittel im Garraum zu salzen. Wenn dies nicht
vermieden werden kann, reinigen Sie das Gerat so rasch wie mdglich.

4. Ordnen Sie die Lebensmittel gleichmalig auf den Blechen an und
vermeiden Sie dabei, dass sich die Lebensmittel Uberlappen oder zu viele
Speisen in den Ofen eingefuhrt werden (maximale Kapazitat siehe Anhang
A). Verteilen Sie die Bleche gleichmaldig tUber die gesamte HOhe des
Garraums und beachten Sie dabei die fur jedes Gerat angegebene
maximale Anzahl. Beachten Sie stets die Lastangaben des in Ihrem Besitz
befindlichen Gerats.
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5. Wenn Sie mit besonders fetthaltige Lebensmitteln (z. B. Braten oder
Gefliugel) auf Grillrost garen, schieben Sie ein Blech mit hohen Randern
uber dem Boden des Garraums ein, um das abtropfende Fett aufzufangen.

6. Fur beste Ergebnisse 6ffnen Sie die Tur wahrend des Garvorgangs so
wenig wie maoglich.

7. Verwenden Sie das Geréat bei einer Umgebungstemperatur von +5°C bis
+45°C (+41°F und +113°F).

HINWEIS: Ein gleichmaRiges Garergebnis wird durch die Umkehrung der
Drehrichtung des Geblases gewahrleistet, die in regelméfigen Abstanden
stattfindet (1,40 Min. in eine Richtung, 20 Sekunden Pause und 1,40 Min.
in die andere Richtung). Diese Funktion ermdoglicht eine gleichmalige
Verteilung der heil3en Luft im Garraum.

6.7. Ausschalten

Schalten Sie den Ofen am Ende eines jeden Arbeitstages aus (siehe
5.7).

AN Fur langere Stillstandzeiten (z.B. wegen Ferien) wird es empfohlen,
den Hauptschalter an der elektrischen Tafel auszuschalten und schliel3en
Sie die Wasserhahne.

6.8. Reinigung

A Am Ende eines jeden Arbeitstages (oder oOfter, sofern notwendig)
die Backflache und alle mit den bearbeiteten Produkten in Beriihrung
gekommenen Backofenteile sorgfaltig reinigen, um zu vermeiden, dass
sich die Nahrungsmittel zersetzen und den Arbeitsplatz sowie die neuen,
zu backenden Produkte verunreinigen.

Zur ordnungsgemalen Reinigung siehe Kapitel 7.
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7. REINIGUNG

A Die Reinigung soll mit ausgeschaltetem Gerat und Dbei
Raumtemperatur erfolgen, nachdem die Stromversorgung mittels des an
der Schalttafel angebrachten Schalters abgeschaltet worden ist.

7.1. Reinigung der Ofenbackkammer

hohes Mal3 an Hygiene zu gewéabhrleisten, den
Stahl glanzend zu halten und die Leistung des
Geréts langfristig aufrecht zu erhalten.

Reinigen Sie den Garraum taglich, um ein ?

Die Reinigung muss immer bei kaltem Garraum
durchgefihrt werden: Verwenden Sie dann
eines der in Kap. "Reinigung und
automatisches Spulen” (siehe 5.5.5)
beschriebenen  Reinigungsprogramm  oder
reinigen Sie den Ofen wenn nétig von Hand,
Verwenden Sie ein weiches, in heil3es
Seifenwasser getrdnktes Tuch, spllen und
trocknen Sie danach ab.

Wahrend der Reinigung durfen sich keine Bleche im Garraum befinden.
Die internen Blechflihrungen sind zur einfachen Reinigung abnehmbar.

Im Falle von ansehnlicher Fettablagerung, diese zuerst mit einer
Spachtel zart entfernen.

%, Keine abrasive oder korrosive Reinigungsmittel verwenden, die den
Edelstahl mattieren und den Schutzschicht des aluminiumiberzogenen
Blechs entfernen kdnnten, das Blech schnell rostig machend.

A Keine Wasserstrahle verwenden: das Wasser kann in die Schalttafel
eindringen und diese beschéadigen mit konsequenter Stromschlaggefahr
und/oder unzeitigem Start.

7.2. Reinigung der Aufl3enflachen

A Die Glaser sind gegen plétzliche Temperaturanderungen besonders
empfindlich. Durch diese Anderungen konnen die Glaser zerbrechen. Die
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Glaser erst handhaben und mit Wasser reinigen, nachdem sie die
Raumtemperatur erreicht haben.

Fir die Reinigung der AuRenflachen aus Edelstahl sowie des
Bedienfelds einen weichen Schwamm verwenden, der eventuell mit einem
sanften Reiniger ohne Scheuerwirkung befeuchtet wurde.

A AuRBerdem ist es nicht empfehlenswert, scheuernde Mittel
(Scheuerschwdmme und ahnliches) zu verwenden, da sie mit der Zeit den
Edelstahl- und Kristallglasteilen den Glanz nehmen.

A Keine Wasserstrahle verwenden: das Wasser kann in die Schalttafel

eindringen und diese beschadigen mit konsequenter Stromschlaggefahr
und/oder unzeitigem Start.
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8. WARTUNG

A ACHTUNG: diese Wartungsanleitung ist fir den ausschliel3lichen
Einsatz vom Personal bestimmt, das fur die Installation und Wartung von
Elektro-und Gasanlagen qualifiziert ist. Die von unqualifiziertem Personal
durchgefiihrten Wartungsarbeiten koénnen Schaden am Gerat, an
Personen, Tieren und Sachen verursachen.

A Um Reparaturen und Kontrollen durchzufihren, ist es in den meisten
Fallen erforderlich, die festen Schutzvorrichtungen zu entfernen. Dadurch
werden die spannungsfihrenden Leiter freigelegt. Vor jeder
Wartungsarbeit muss sichergestellt werden, dass der Speisestecker
des Gerats von der Schalttafel getrennt ist. Legen Sie den Stecker an
einem fir den Wartungstechniker sichtbaren Ort ab, damit dieser bei
allen Eingriffe, bei denen er die fixen Abdeckungen abnimmt,
sicherstellen kann, dass das Gerat nicht angeschlossen ist.

8.1. Ordinare Wartungsarbeiten

8.1.1. Auswechslung der Lampe

Den Netzstecker vom Strom entfernen.

A Die Lampe liegt in einer Backofenzone wo es keine Isolierung gibt.
Wahrend des Backens erreicht diese Zone des Ofens hohe Temperaturen.

Die Ersetzung der Lampe mul3 daher nur beim kalten Backofen mit Hilfe
von Schutzhandschuhen durchgefthrt werden.

Offnen Sie die Ofentur (1).

Drehen Sie die Kunststoffverriegelungen (2) der inneren Glasscheibe
und klappen Sie sie auf (3).
Losen Sie die LED-Leiste von den Kunststoffhalterungen (4). Achten Sie
darauf, die elektrischen Kabel nicht abzureiRen. Die Lampe muss durch
eine gleichwertige ersetzt werden.

Setzen Sie die verschiedenen Teile in der entgegengesetzten
Reihenfolge wieder zusammen.
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8.1.2. Tureinstellung

Wenn sich die Tudr nur schwer schlieBen lasst, kbnnen Sie auf den
SchlieBhaken einwirken, indem Sie ihn mit einer Zange und einem
Schlussel drehen, bis eine perfekt horizontale Position erreicht ist.

8.2. Storungen: Was tun?

Konsultieren Sie die folgende Tabelle: Wenn das Problem weiterhin
besteht, siehe Kap. 8.3.

Problem

Beschreibung

Problemlésung

Das Geréat
schaltet sich bei

Die Tur ist offen.
Der Mikroschalter signalisiert

Uberpriifen Sie, ob die Tir geschlossen ist.
Wenden Sie sich zur Reparatur an einen

nicht gleichmafig.

Richtungswechsel mehr aus.
Eines der Geblase steht still.

Einer der Widerstande ist
defekt.

Die Tardichtung
verrutscht.

ist

START nicht ein. nicht, dass die  Tur fachkundigen Techniker (Kundenservice).
geschlossen ist.
Kein Licht im ¢ Die Gluhbirne ist lose. e Setzen Sie die Gluhbirne richtig in den
Garraum. e Die Glihbirne ist Lampenhalter ein.
durchgebrannt. e Tauschen Sie die Gluhbirne aus.
Das Gerét gart e Das Gebladse fiihrt keine | ¢ Wenden Sie sich zur Reparatur an einen

fachkundigen Techniker (Kundenservice).
Wenden Sie sich zur Reparatur an einen
fachkundigen Techniker (Kundenservice).
Wenden Sie sich zur Reparatur an einen
fachkundigen Techniker (Kundenservice).
Positionieren Sie die Turdichtung des Geréts
wieder korrekt.

Das Gerét ist
vollstéandig
ausgeschaltet.

Keine Netzspannung.

Das Gerat wurde falsch ans
Stromnetz angeschlossen.
Das Sicherheitsthermostat
hat reagiert.

Stellen Sie die Stromversorgung wieder her.
Uberprifen Sie die Verbindung zum
Stromnetz.

Wenden Sie sich zur Reparatur an einen
fachkundigen Techniker (Kundenservice).
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Aus den
Befeuchtungsleitu
ngen wird kein

Der Wassereinlass ist
geschlossen.
Das Gerat wurde falsch an

Offnen Sie den Wassereinlass.

Uberpriifen Sie den Anschluss an die

Wasser die Wasserversorgung Wasserleitung.
abgegeben. angeschlossen.
Die Filter am Wassereinlass Reinigen Sie die Filter.
sind durch Verunreinigungen
verstopft.
Bei Die Dichtung ist schmutzig. Reinigen Sie die Dichtung mit einem feuchten

geschlossener
Tar tritt Wasser
aus der Dichtung
aus.

Die Dichtung ist beschéadigt.

Der TurschlieBmechanismus
ist defekt.

Tuch.

Wenden Sie sich zur Reparatur an einen
fachkundigen Techniker (Kundenservice).
Wenden Sie sich zur Reparatur an einen
fachkundigen Techniker (Kundenservice).

Das Geblase
stoppt wahrend
des Betriebs.

Das Sicherheitsthermostat
des Motors hat reagiert.

Ein Motorkondensator st
defekt.

Schalten Sie das Geréat aus und warten Sie,
bis der Motorwarmeschutz automatisch
zurtckgesetzt wird. Wenn das Problem erneut
auftritt, wenden Sie sich zur Reparatur an
einen fachkundigen Techniker
(Kundenservice). Uberprifen Sie die
Einhaltung der Sicherheitsabstande des
Gerats.

Wenden Sie sich zur Reparatur an einen
fachkundigen Techniker (Kundenservice).

8.3. Fehlermeldungen

Das Betriebssystem des Ofens ist in der Lage, einige Stérungen zu
erkennen (siehe 5.8).
1) Wenn ein Alarm auftritt, wird der Summer aktiviert und auf dem

Display erscheint das Symbol A sowie ein Pop-up-Fenster mit
einem Alarmcode; beriihren Sie das Display in der Nahe der Mitte,

um den Summer
wiederherzustellen. Siehe Kap. 5.8.

auszuschalten

und die normale Anzeige

2) Uberprufen Sie das Display auf Fehlermeldungen.
3) Notieren Sie die Geratedaten des Ofens (Typenschild) sowie das
Datum und die Nummer der Rechnung, die den Kauf des Geréats

belegt.

4) Rufen Sie ein autorisiertes Servicecenter an und teilen Sie die eben
notierten Daten mit.
5) Wenn fehlerhafte Teile ausgetauscht werden missen, bewahren Sie
diese auf und vertrauen Sie sie dem fur den Austausch zustandigen
Installateur an, damit er sie zur erforderlichen Uberprifung an den
Hersteller senden kann.

A Verwenden Sie in diesem Fall eine geeignete Verpackung, und
achten Sie darauf, dass das Teil wahrend des Transports nicht weiter
beschadigt wird. Es ist ratsam, die Worte "ZERBRECHLICH-NICHT
KIPPEN" auf der Aul3enseite der Verpackung anzubringen.
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HINWEIS: Wenn die Fehlerursache verschwindet, stellt das Gerat den
normalen Betrieb wieder her.

8.4. Anpassung den verschiedenen
Versorgungsspannungen

A Achtung! Um das Gerat an Versorgungsspannungen anzupassen,
die anders sind als die im Gerateschild angegebene Spannung, in der
folgenden Abbildung sehen Sie, wie Sie je nach Art der verfugbaren
Spannung die Jumper auf der Klemmenleiste positionieren mussen.

Vorgesehener Spannungsbereich: 380-415 V 3N und 220-240 V 3.

L00V 3N~
D 1 @ e8| @ @ @@
DO |« %
@& D e @ e d
dHEERRE
L ] ¥ ¥ ¥ +
L L N R
L
D1 @ @@ | @ | & @
(o -s][o-e|o: o] 1-%%%%@%%
@& 2 e @ @@
AR
T 1 1 ¢

Verwenden Sie zum Herstellen der Verbindungen nur die mit dem Ofen
gelieferten Jumper.

8.4.1. Anbringen der neuen Etikette

Die alte Etikette von der Rickseite des Gerats entfernen und den
Bereich grundlich mit einem mit Benzin befeuchteten Tuch reinigen. Die
neue Etikette anbringen.
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9. AUBERBETRIEBSETZUNG UND VERSCHROTTUNG

Vor der AulRerbetriebsetzung, den Stromanschluss und eventuelle
andere Anschlissen des Geréats abtrennen und die Module dann mit Hilfe
geeigneter Transportmittel, wie Gabelstaplern, Flaschenzliigen usw.,
bewegen. Die Backofen bestehen aus den folgenden Materialien:
Edelstahl, Alublech, Glas, keramischem Werkstoff, Gesteinswolle und
elektrischen Teilen. Bei der Verschrottung die Teile gemaf den geltenden
Bestimmungen am Entsorgungsort trennen. Auf keinen Fall in der Umwelt
zerstreuen.

Getrennte Entsorgung. Dieses Produkt darf nicht Gber den
normalen Hausmull entsorgt werden. Die regionalen
Bestimmungen schreiben unter Umstanden die getrennte
Entsorgung dieses Produktes an bestimmten
Sammelstellen vor.

A ACHTUNG! Immer die geltenden Bestimmungen fiir die Entsorgung
der Materialien und die etwaige Bekanntmachungen zur Entsorgung am
Anwendungsort befolgen.
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cod. AT-T-AN.E.T.20 - rev. 0.0 del 06/08/2020 AT 1
A. Caratteristiche tecniche T Anemos E Touch
A. Technical specifications T Anemos E Touch
A. Especificaciones técnicas T Anemos E Touch
ITALIANO ENGLISH ESPANOL 6/MC 10/MC
Peso Weight Peso 106 142 Kg
Dimensioni esterne | Overall dimensions | Dimensiones
(AxBxH) (AxBxH) externas (AxBxH) 970%920=880 970x920x1210 | mm
Dimensioni camere | C00King chamber | Dimensiones 660x460x610 | 660x460%950 | mm
size camaras
Numero teglie Number of baking | NUumero bandejas 6 10 ne
(cm 60x40) pans (cm 60x40) (cm 60x40)
Interasse teglie . Espaciado de
Tray spacing bandejas 8 8 cm
Peso massimo ber Maximum weight Peso maximo por
. 'mo pe per batch enhornada 4 6.5 Kg
infornata - indicativo .~ . L
(indicative) (indicativo)
. . . . . trifase+neutro / trifase / monofase
Alimentazione Electrical Alimentacién . . .
f f triphase+neutral / triphase / single-phase
elettrica power eléctrica e R .
trifasica+neutro / trifasica / monofasica
380+415 3N
Tensione Voltage Tensioén 220+240 3 Vac
220+240 1N *
Frequenza Frequency Frecuencia 50/60 Hz
Corrente a Current at Corriente a
400Vac 3-N 400Vac 3-N 400Vac 3-N 165 24.5 A
Corrente a Current at Corriente a 08 42 A
230Vac 3 230Vac 3 230Vac 3
Corrente a Current at Corriente a 45 A
230Vac 1-N * 230Vac 1-N * 230Vac 1-N *
Potenza elettrica Total electrical Pqtenga 105 15.7 KW
totale power eléctrica total
Collegamento Electrical L o cavo senza spina
: - Conexion eléctrica cable without plug
elettrico connection )
cable sin enchufe
Lampada illuminazione camera
Chamber illumination lamp
Lampara iluminaciéon camara
led
Tipo Type Tipo led
led
Potenza Power Potencia | w
Controllo cottura
Baking control
Control coccion
elettronico
Controllo Temperature X
Control temperatura electronic
temperatura control -
electronico
Massima Maximum possible | Maxima temperatura o
temperatura ) C
. - temperature configurable
impostabile
Condizione dell’ambiente
Environmental conditions
Condicion del ambiente
Temperatura Temperature Temperatura 0-40 [ °C
95% senza condensa
Umidita massima Maximum humidity | Humedad maxima 95% without condensation
95% sin condensacion

* solo T Anemos 6/MC
* only T Anemos 6/MC
* solo T Anemos 6/MC
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A. Spécifications techniques T f\nemos E Touch
A. Technische Spezifikationen T Anemos E Touch

FRANCAIS DEUTSCH 6/MC 10/MC
Poids Gewicht 106 142 Kg |
Dimensions extérieures AufienmanRe (AxBxH) 970x920x880 | 970x920x1210 | mm
(AxBxH)
Dimensions des chambres Backkammerabmessungen 660x460%610 660x460%950 | mm
Nombre plaques Anzahl der Backbleche 6 10 ne
(cm 60x40) (cm 60x40)
Espacement des plateaux Fachabstand 8 8 cm
Poids maximum Maximales Gewicht pro Ladung 4 6.5 K
d’enfournement (indicatif) (Richtwert) ) g
. L . Triphasé+neutre / triphasé / monophasé
Alimentation électrique Stromversorgung Dreiphasig+Nullleiter / Dreiphasig / Einphasig
380+415 3N
Tension Spannung 220+240 3 Vac
220+240 1N *
Fréquence Frequenz 50/60 Hz
Courant a 400Vac 3-N Strom zu 400Vac 3-N 16.5 24.5 A
Courant a 230Vac 3 Strom zu 230Vac 3 28 42 A
Courant & 230Vac 1-N * Strom zu 230Vac 1-N * 45 | e A
Puissance électrique totale Elektrische Leistung insgesamt 10.5 15.7 kW
. . . Cable sans fiche
Branchement électrique Elektrischer Anschluss Kabel ohne Stecker
Lampe éclairage chambre
Backkammerlampe
led
Type Typ led
Puissance Leistung 8 | w
Controle de la cuisson
Backkontrolle
N . . Electronique
Controéle de la température Temperaturiberwachung Elektronisch
Température maxi affichable Maximale Temperatur 260 | °C
Conditions environnementales
Umgebungsbedingungen
Température Temperatur 0-40 | °C
N . . 95% sans eau de condensation
Humidité maxi Maximale Feuchte o
95% ohne Kondenswasser

* seulement T Anemos 6/MC
* allein T Anemos 6/MC
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B. Allacciamenti alimentazione elettrica, alimentazione idrica,
alimentazione detergente lavaggio, massa a terra, scarico vapori,
scarico condensa e posizione della targa dati

B. Connections for power supply, water supply, washing detergent supply, earth
connection, water vapour tube, condensation tube and position of
information plate

B. Conexiones alimentacion eléctrica, alimentacién hidrica, alimentacion
detergente lavado, masa a tierra, descarga vapores, descarga
condensacion y posicion de la placa datos

B. Branchements alimentation électrique, arrivée d’eau, arrivée détergent,
mise a la terre, évacuation des vapeurs, évacuation condensation, et
position de la plaque signalétique

B. Anschlusse far Stromversorgung, Wasserversorgung,
Reinigungsmittelversorgung, Erdungsanschluss, Dampfauslass,
Kondensatauslass und Position des Typenschildes
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Modulo senza top / cappa - module without top / hood - médulo sin top / capa - module est
sans top / hotte - Moduls ohne Oberteil / haube
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VISTA Y

Modulo con top / cappa aspirante 400m3/h - module with a top / 400m3/h hood - médulo con top
| capa 400m?/h - module est avec top / hotte 400m3h - Modul mit Oberteil / haube 400m3/h
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Modulo con cappa aspirante 600m3/h - module with a 600m3/h hood - médulo con capa
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VISTA /

600m3/h - module est avec hotte 600m3/h - Modul mit haube 600m?3/h
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Vedi See technical Ver especificaciones Voir les Siehe technische
AxBXxH | caratteristiche o AR spécifications e
) specifications técnicas . Spezifikationen
tecniche techniques
c Scarico vapori Vapour exhaust Descarga vapores \If;/agltj'?stlon Rauchgasabzug
< 50mm g 50mm < 50mm P < 50mm
@ 50mm
Ingombro max Max door opening | Dimensiones max Encombrement .
. . Maximale Abmessungen
D apertura porta dimensions apertura puerta max ouverture Tiréfnung 840 mm
840mm 840mm 840mm porte 840mm 9
Ingresso . Electrical power Ingreso alimentacion E’.‘”ee . Eingabe
E alimentazione . Y alimentation .
. input eléctrica R . Stromspeisung
elettrica électrique
Chapa Plaque
F Targa dati Information plate homologacion datos | d'informations Datenschilds
tecnicos techniques
Morsetto Equipotential . e -
X Terminal conexion Borne liaison . .
G collegamento bonding . . - ) Potentialausgleichsanschluss
; . . equipotencial équipotentielle
equipotenziale connection
. Condensation Descarga Evacuation Kondenswasser
I Scarico condensa . . £
@ 30mm exhaust condensacion condensation auslau
& 30mm @ 30mm @ 30mm @ 30mm
Ingresso . Water supply inlet Ingrgso alimentacion Arrivée d’eau Wassereinlass
L alimentazione GY%F Hidrica GUF GUF
idrica G % F ‘ G¥%F ¢ ¢
Ingresso
M alimentazione Washmg detergent | Ingreso alimentacion Arrivée détergent | Reinigungsmittelmitteleinlass
detergente supply inlet detergente lavado
lavaggio
N Scarico vapori Vapour exhaust Descarga vapores Egsgﬂzuon Rauchgasabzug
@ 200mm 2 200mm @ 200mm @ 200mm @ 200mm
o Scarico vapori Vapour exhaust Descarga vapores \If;/agﬂiuon Rauchgasabzug
@ 140mm  140mm @ 140mm o a0 @ 140mm
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C.1.
C.1.
C.1.
C.1.
C.1.

C.2.
C.2.
C.2.
C.2.
C.2.

Schema elettrico T Anemos 6/MC a 400 Vac. 3-N
Electrical diagram for T Anemos 6/MC at 400 Vac 3-N
Esquema eléctrico T Anemos 6/MC at 400 Vac 3-N
Schéma électrique T Anemos 6/MC at 400 Vac 3-N
Schaltplan T Anemos 6/MC at 400 Vac 3-N

Schema elettrico T Anemos 10/MC a 400 Vac. 3-N
Electrical diagram for T Anemos 10/MC at 400 Vac 3-N
Esquema eléctrico T Anemos 10/MC at 400 Vac 3-N
Schéma électrique T Anemos 10/MC at 400 Vac 3-N
Schaltplan T Anemos 10/MC at 400 Vac 3-N
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D. DISEGNI ESPLOSI ED ELENCO PARTI DI RICAMBIO

Per interventi complessi e nel caso di rotture vi preghiamo di
contattarci. Comunque, allo scopo di semplificare laricerca dei guasti
e l'eventuale sostituzione delle parti danneggiate, diamo di seguito
una lista delle parti di ricambio, i disegni esplosi e figure con i
riferimenti a ciascuna delle parti elencate.

D. EXPLODED VIEWS AND LIST OF SPARE PARTS

For complicated maintenance works and in case of breakages we kindly
ask you to contact us.

However, in order to simplify troubleshooting and possible replacement
of damaged parts, we give below a list of spare parts, exploded drawings
and figures with references to each party listed.

D. DIBUJOS TECNICOS Y LISTA DE REPUESTOS

Para interventos mas complicados y en caso de rupturas, les rogamos
contactarnos. En todo caso, con el fin de simplificar la busqueda de las
averias y la eventual sustitucion de piezas dafiadas, damos a continuacion
una lista de repuestos, los dibujos técnicos y figuras referentes a cada una
de las piezas elencadas.

D. Dessins d’ensemble et liste des piéces de rechange

Nous vous prions de nous contacter en cas d’interventions plus
complexes ou de ruptures. Toutefois, afin de simplifier la recherche
des avaries et I’éventuelle substitution de pieces endommagées,
vous trouverez ci-dessous une liste des piéces de rechange, les
dessins d’ensemble et les figures avec les références de toutes les
pieces indiquées.

D. EXPLOSIONSZEICHNUNGEN UND ERSATZTEILLISTE

Bitte setzen Sie sich bei umfangreicheren Eingriffen bzw. bei Brichen
mit uns in Verbindung. Um die Storungssuche und das Auswechseln von
eventuell beschéadigten Teilen zu erleichtern, fihren wir nachstehend eine
Ersatzteilliste und die Explosionszeichnungen mit den Bezlgen der
aufgefiihrten Teile auf.
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Tabella codici di riferimento componenti
IT-UK-ES List of spare component parts
Tabla cédigos de referencia componentes
N° | Descrizione Description Descripcion 6/MC 10/MC
CRISTALLO ESTERNO | DOOR EXTERNAL
1 | Sela s CRISTAL EXTERNO PUERTA | CRIS0131 | CRIS0132
2 | LAMPADA LED LED LAMP LAMPARA LED LAMP0081 | LAMP0082
CERNIERA INFERIORE BISAGRA INFERIOR
3| Sery LOWER DOORHINGE | 550/ SUPP0563 | SUPP0563
CERNIERA SUPERIORE BISAGRA SUPERIOR
4 | SeRTA UPPER DOOR HINGE | o SAo SUPP0564 | SUPPO564
5 | COPERCHIO CERNIERA | HINGE COVER CUBIERTA BISAGRA SUPP0565 | SUPP0565
6 | GUARNIZIONE PORTA | DOOR SEAL JUNTA PUERTA GUAR0079 | GUARO080
CRISTALLO INTERNO | DOOR INTERNAL
7 | SoRIA s CRISTAL INTERNO PUERTA | CRIS0133 | CRIS0134
8 | MANIGLIA PORTA DOOR HANDLE MANIJA PUERTA MANIO138 | MANIO138
VASCHETTA RACCOGLI | CONDENSATION BANDEJA RECOGEDORA
9 | CONDENSA COLLECTION TRAY CONSENSACION CARP2693 | CARP2693
MAGNETE SENSORE | DOOR SENSOR ]
10 | ponta D ooneT IMAN SENSOR PUERTA ELET0936 | ELET0936
SENSORE MAGNETICO | MAGNETIC DOOR SENSOR MAGNETICO
1| oree SEnaen o) ELET0937 | ELET0937
12 | NASELLO PORTA DOOR TRACK SOPORTE PORTA MANIO139 | MANIO139
13 | SONDA AL CUORE CORE PROBE SONDA NUCLEO ACCE0253 | ACCE0253
SUPPORTO SONDA CORE PROBE ;
14 | S9PR0 SO R SOPORTE SONDA NUCLEO | SUPP0566 | SUPPO566
15 | MEMBRANA ADESIVA | MEMBRANE ADHESIVE | MEMBRANA ADHESIVA PANNOB47 | PANNOG47
16 | CONNETTORE USB USB CONNECTOR CONECTOR USB ELET0938 | ELET0938
17 | CARTER COMANDI CONTROL PANEL CAATER COMANDOS CART2130 | CART2131
18 | PIEDINO SUPPORTO | LEG SUPPORT PIE SOPORTE SUPP0567 | SUPP0567
19 | MANOPOLA ENCODER | ENCODER KNOB POMO CODIFICADOR MANIO140 | MANIO140
GUARNIZIONE DISPLAY | TOUCH SCREEN )
20 | o o Ay et JUNTA PANTALLA TACTIL | GUARO0081 | GUAR0081
DISPLAY TOUCH TOUCH SCREEN )
21 | Qorth TOUCH S PANTALLA TACTIL ELET0939 | ELET0939
22 | ENCODER ENCODER CODIFICATORE (ENCODER) | ELET0940 | ELET0940
23 | BUZZER BUZZER CHICHARRA ELET0941 | ELET0941
24 | SCHEDA POTENZA POWER BOARD PLACA DE ALIMENTACION | ELET0942 | ELET0942
25 | ALIMENTATORE POWER SUPPLY ALIMENTADOR ELET0943 | ELET0943
26 | MORSETTO TERMINAL BORNE ELET0954 | ELET0954
27 | TELERUTTORE CONTACTOR TELERRUPTOR ELET0944 | ELET0944
28 | MORSETTO GRIGIO FUSE PORTGRAY BORNE GRIS ELET0955 | ELET0955
29 | MORSETTO DI TERRA | EARTH TERMINAL BORNE DE TIERRA ELET0956 | ELET0956
30 | TRASFORMATORE TRANSFORMER TRASFORMADOR ELET0945 | ELET0945
31 | SONDA PROBE SONDA TERMO0101 | TERMO101
BIFILAR
MORSETTO BIFILARE BORNE EQUIPOTENCIAL
32 | FQUPOTENZIALE Ethxll\;’c;TENTlAL ORLE FERA ELETO743 | ELET0743
VENTOLA VENTILADOR
33 | M O AMENTO | FAN COOLING i VENT0051 | VENT0051
CONDENSATORE CONDENSER FAN
34 | o O oR CONDENSA MOTORVENT. | ELET0959 | ELET0959
35 | PASSACAVO FAIRLEAD GUIA CABLE ELET0957 | ELET0957
TERMOSTATO DI TERMOSTATO DE
O SAFETY THERMOSTAT | (ERVOSTR TERMO0098 | TERMO0098
ELETTROVALVOLA WATER SOLENOID ELECTROVALVULA AGUA
37 | ACQUA PER VAPORE | VALVE FOR STEAM PARA VAPOR ELET0948 | ELET0958
TUBO COLLEGAMENTO | WATER CONNECTION | TUBERIA DE CONNEXION
37 A | A\CQUA PER VAPORE | PIPE FOR STEAM DE ACQUA PARA VAPOR TUBO0266 | TUBO0266
ELETTROVALVOLA WASHING WATER ELECTROVALVULA AGUA
38 | ACQUA LAVAGGIO SOLENOID VALVE PARA LAVADO ELET0349 | ELET0949
TUBO COLLEGAMENTO | WATER CONNECTION | TUBERIA DE CONNEXION
38 A | ACQUA PER LAVAGGIO | PIPE FOR WASHING DE ACQUA PARA LAVADO | 'UBO0265 | TUBO0265
FILTRO+PESO
FILTER + WASHING FILTRO+PESO
39 | DETERGENTE DETERGENT WEIGHT | DETERGENTE LAVADO FLTRO009 | FLTROO00S
LAVAGGIO
40 | POMPA LAVAGGIO WASHING PUMP POMPA LAVADO MOTO0203 | MOT00203
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MOTORE .
M| VN T RZIONE FAN MOTOR MOTOR VENTILACION MOTO0204 | MOT00204
42 | RESISTENZA HEATING ELEMENT RESISTENCIA RESI0202 | RESI0202
43 | VENTOLA PRIMARIA | FAN PRIMARY VENTILADOR PRIMARIO VENT0052 | VENT0052
PIASTRINA
a8 | R CIA DRIP PLATE PLATO COLECTOR CARP2694 | CARP2694
45 | TUBO UMIDIFICAZIONE | HUMIDIFIER TUBE TUBO HUMIDIFICACION TUBO0264 | TUBO0264
VALVOLA SCARICO WATER VAPOUR VALVULA DESCARGA
46 | vAPORI DISCHARGE VALVE VAPORES MOTO0205 | MOTO0205
FR-DE Table codes de référence composants
Tabelle bezugsartikelnummern
N° | Description Beschreibung 6/MC 10/MC
1 | VITRE EXTERNE PORTE AUSSENGLAS TUR CRISO131 | CRIS0132
2 | LAMPE LED LED-LAMPE LAMP0081 | LAMP0082
3 | CHARNIERE INFERIEURE PORTE UNTERES TURSCHARNIER SUPP0563 | SUPP0563
4 | CHARNIERE SUPERIEURE PORTE OBERERES TURSCHARNIER | SUPP0564 | SUPP0564
5 | COUVRE CHARNIERE SCHARNIERABDECKUNG SUPP0565 | SUPPO0565
6 | JOINT PORTE TURDICHTUNG GUAR0079 | GUARO080
7 | VITRE INTERNE PORTE INNENKRISTALL TUR CRIS0133 | CRIS0134
8 | POIGNEE PORTE GRIFFROHR MANIO138 | MANIO138
BAC DE RECUPERATION
9 | oA DENSGe KONDENSATSAMMELFACH CARP2693 | CARP2693
10 | AIMANT CAPTEUR PORTE TURSENSORMAGNET ELET0936 | ELET0936
11 | CAPTEUR MAGNETIQUE PORTE MAGNETSENSOR TUR ELET0937 | ELET0937
12 | ERGOT PORTE SCHLIESSHAKEN TUR MANIO139 | MANIO139
13 | SONDE A COEUR KERNSONDE ACCE0253 | ACCE0253
14 | SUPPORT SONDE A COEUR KERNSONDENHALTERUNG SUPP0566 | SUPPO0566
15 | MEMBRANE ADHESIVE KLEBEMEMBRAN PANNOB47 | PANN0B47
16 | CONNECTEUR USB USB-ANSCHLUSS ELET0938 | ELET0938
17 | CARTER COMMANDES ABDECKUNG STEUERUNGEN | CART2130 | CART2131
18 | PIED SUPPORT STUTZFUSS SUPP0567 | SUPPO0567
19 | BOUTON ENCODEUR ENCODER-KNOPF MANIO140 | MANIO140
20 | JOINT ECRAN TACTILE DICHTUNG TOUCH-DISPLAY | GUAR0081 | GUAR0081
21 | ECRAN TACTILE TOUCH-DISPLAY ELET0939 | ELET0939
22 | ENCODEUR ENCODER ELET0940 | ELET0940
23 | BUZZER BUZZER ELET0941 | ELET0941
24 | CARTE DE PUISSANCE LEISTUNGSSTEUERKARTE ELET0942 | ELET0942
25 | ALIMENTATEUR STROMVERSORGUNG ELET0943 | ELET0943
26 | BORNE KLEMME ELET0954 | ELET0954
27 | TELERUPTEUR FERNSCHALTER ELET0944 | ELET0944
28 | BORNE GRIS GRAUE KLEMME ELET0955 | ELET0955
29 | BORNE DE TERRE ERDEKLEMME ELET0956 | ELET0956
30 | TRANSFORMATEUR TRANSFORMATOR ELET0945 | ELET0945
31 | SONDE SONDE TERMO0101 | TERMO101
KLEMME, BIFILAR,
32 | RACCORD A GRIFFE EQUIPOTENTIEL | SoniEis R LA ELETO743 | ELET0743
33 | HELICE DE REFROIDISSEMENT KUHLVENTILATOR VENT0051 | VENTOO051
KONDENSATOR
34 | CONDENSATEUR MOTEUR VENT. N AT ORIS < oR ELET0959 | ELET0959
35 | PASSE-FILS KABELDURCHFUHRUNG ELET0957 | ELET0957
36 | THERMOSTAT DE SECURITE SICHERHEITSTHERMOSTAT | TERM0098 | TERMO0098
37 | ELECTROVANNE EAU POUR VAPEUR g:ﬁgEWENT'LWASSER FUR | ELETO948 | ELET0958
TUYAU DE CONNEXION D’EAU POUR | WASSERANSCHLUSSSCHLAU
37A | yAPEUR CH FUR DAMPFERZEUGER TUBO0266 | TUBOO0266
MAGNETVENTIL
38 | ELECTROVANNE EAU LAVAGE R GUNGSWASSER ELET0949 | ELET0949
TUYAU DE CONNEXION D'EAU POUR | WASSERANSCHLUSSSCHLAU
38A || AVAGE CH FUR REINIGUNG TUBO0265 | TUBOO0265
FILTER + WAAGE
39 | FILTRE+POIDS DETERGENT LAVAGE | P TR W WARCE FLTRO009 | FLTROO009
40 | POMPE LAVAGE REINIGUNGSPUMPE MOTO0203 | MOT00203
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41 | MOTEUR VENTILATION VENTILATORMOTOR MOTO0204 | MOTO0204
42 | RESISTANCE HEIZWIDERSTAND RESI10202 RESI0202
43 | VENTILATEUR PRIMAIRE HAUPTVENTILATOR VENTO0052 VENTO0052
44 | PROTECTION ANTI-GOUTTES TROPFPLATTE CARP2694 CARP2694
45 | TUBE HUMIDIFICATION BEFEUCHTUNGSLEITUNG TUBO0264 TUBOO0264
46 | VANNE EVACUATION VAPEURS DAMPFAUSLASSVENTIL MOTO0205 | MOTO0205
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