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1. HINWEISE  
ALLGEMEINE HINWEISE 
Diese Anleitung soll eine sachgerechte Installation, Einstellung und Wartung des Gerätes ermöglichen. Es ist von grundlegender 
Wichtigkeit, dass die in dieser Anleitung enthaltenen Hinweise aufmerksam durchgelesen werden, da sie wichtige Angaben zur 
Sicherheit bei Installation, Gebrauch und Wartung enthalten. 
Diese Anleitung und der Schaltplan sind sorgfältig aufzubewahren und müssen dem Benutzer (Installateur, Techniker und auch dem 
Endbenutzer) für ein späteres Nachschlagen zur Verfügung stehen. Das Gerät muss von qualifiziertem Personal, das über die 
gesetzlichen Anforderungen verfügt, installiert, endgeprüft und kontrolliert werden. Das Gerät wurde für das Garen von 
Lebensmitteln und für die Regenerierung eingefrorener oder tiefgekühlter Nahrungsmittel geplant und hergestellt, daher darf es nur für 
diesen Zweck verwendet werden. Der Hersteller haftet in keiner Weise für einen anderweitigen Einsatz des Gerätes . Der Hersteller 
haftet auf keine weise für elektrische und/oder mechanische Abänderungen, die auch zum Verfall der  Garantie  führen. Nicht 
ausdrücklich genehmigte Handanlegungen, die nicht den Angaben dieser Anleitung entsprechen, führen zum Verfall der Garantie. 
Wenden Sie sich für Reparaturen immer an eine zugelassene Kundendienststelle des Herstellers und bestehen Sie auf die Verwendung 
von Originalersatzteilen. Im Zweifelsfall das Gerät nicht benutzen und sich an beruflich qualifiziertes Personal wenden.  Die 
Nichtbeachtung der vorgenannten Hinweise kann die Gerätesicherheit beeinträchtigen. Bei der Installation sind die örtlich geltenden 
Sicherheitsvorschriften einzuhalten. Prüfen, dass die Merkmale des Stromnetzes mit den Daten auf dem Typenschild übereinstimmen.  
Das Verpackungsmaterial (Plastikbeutel, Styropor, Nägel, usw.) muss von Kindern ferngehalten werden, da es eine potentiell 
Gefahrenquelle darstellt. Daher muss es gemäß den örtlich geltenden Bestimmungen entsorgt werden. 
ALLGEMEINE TECHNISCHE HINWEISE 
- Jedes Gerät besitzt unten auf der rechten Seite ein Typenschild, mit dem das Modell identifiziert wird und das die wichtigsten 
technischen Daten enthält: 
DIESE DATEN VOR DER INSTALLATION LESEN. 
- Das Gerät muss in einem gelüfteten und ventiliertem Raum installiert werden. 
- Das Gerät darf nur von entsprechend ausgebildetem Personal benutzt werden. 
- Kinder vom Gerät fernhalten. 
- Sitzt das Gerät auf seinem Gestell , liegt  die Gesamthöhe der Kombination  über 1.60 m,  ist dann erforderlich, diese Höhe durch ein 
Sicherheitsetikett  zu vermerken. Das Etikett ist mit der, dem Gerät mitgelieferten Dokumentation  beigelegt. 
 
 
 
 
 
 
- Der Gebrauch des Gerätes verlangt eine ständige Überwachung. 
 Wenn der Ofen in Betrieb ist, erwärmen sich die Außenflächen: nicht berühren. 
- Vom Installateur einen Wasserenthärter einbauen lassen: falls er fehlt, könnte das Gerät durch Kalkablagerungen schwer beschädigt 
werden. 
- Am Austritt des aus dem Ofen ablaufenden Wassers sollte ein Siphon installiert werden.  
ALLGEMEINE GEBRAUCHSHINWEISE 
Beim ersten Gebrauch: 
- Beim ersten Gebrauch kontrollieren, dass Plastikbeutel und andere Gegenstände aus dem Garraum des Ofens entfernt wurden.  
- Vor dem ersten Gebrauch sollte der Ofen 30-40 Minuten leer bei einer Temperatur von 200° C eingeschaltet werden, damit 
unangenehme Gerüche des Materials, das zur Wärmeisolierung verwendet wurde oder andere Verarbeitungsrückstände beseitigt 
werden. 
Die Reinigung: 
- Bevor der Ofen das erste Mal eingeschaltet wird, ist der Garraum mit nicht ätzenden Produkten (alkalihaltig), die die Oberfläche nicht 
schädigen, gründlich zu reinigen. 
- Keine scheuernden Materialien oder Produkte verwenden, damit die Oberflächen nicht verkratzt werden.  
- Nach dem täglichen Gebrauch die Außenfläche und das Innere des Garraums reinigen: dies verlängert die Haltbarkeit des Gerätes 
und sichert den einwandfreien Betrieb. 
- Zur Reinigung des Ofens keinen unter Druck stehenden Wasserstrahl benutzen. 
- Damit sich keine Krusten oder Salzablagerungen bilden, nicht im Innern des Garraums salzen. Falls Verunreinigungen entstehen, 
sofort abwaschen und gründlich trocknen. 
Vorsichtsmaßnahmen beim Gebrauch: 
- Nach dem Garen mit Dampf die Ofentür vorsichtig öffnen,damit man nicht unvorhergesehen und direkt mit dem heißen Dampf, der 
sich noch im Garraum befindet, in Berührung kommt. 
- Die Nichtbeachtung dieser Vorsichtsmaßnahme kann für den Bediener sehr gefährlich sein.   
- Das Verschließen der Lüftungsklappen und aller anderer Öffnungen am Ofen ist verboten, da dies den sicheren Betrieb des Gerätes 
beeinträchtigt. 
- Um Verbrennungen zu vermeiden, in Bestückungs-Niveaux die ausser  Augenkontrolle sind, verwenden Sie niemals Behälter die mit 
Flüssigkeiten, bzw. Lebensmittelnl die während des Kochens flüssig werden könnten, gefüllt sind. 
Beschädigung und Beseitigung: 
- Bei einer Beschädigung oder Betriebsstörung das  Gerät ausschalten. 
- Bei der Beseitigung des Gerätes die Leitungen der Gas- (wo vorhanden), Strom- und Wasserversorgung unterbrechen und abtrennen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



TYPENSCHILD MIT ALLGEMEINEN TECHNISCHEN DATEN/ MIT TECHNISCHEN DATEN DER GASÖFEN 
 

IPkPa

Voltage        

Matricola - Serial N° Modello - Model

kW max A maxHz

IPX3
Predisp. gas - Gas type Pin

Voltage

0051-12

kW max

Matricola - Serial N° Modello - Model Type

Hz ΣQn (kW) (kg/h) (m3/h)

A1

Cat Gas G20 G25 G30 G31

I2E p (mbar) 20  -  -  - LU PL

I3B/P p (mbar)  -  - 30 30 IS MT HU

II2H3+ p (mbar) 20  - 28-30 37 AL CY GR IE

II2H3+ p (mbar) 20  - 28-30 37 IT LT PT GB

II2H3+ p (mbar) 20  - 28-30 37 CZ MK SK SI

II2H3+ p (mbar) 20  - 28-30 37 ES CH TR

II2H3B/P p (mbar) 20  - 30 30 AL BG CY HR

II2H3B/P p (mbar) 20  - 30 30 DK EE FI GR

II2H3B/P p (mbar) 20  - 30 30 LV LT NO MK

II2H3B/P p (mbar) 20  - 30 30 RO SK SI SE

II2H3B/P p (mbar) 20  - 30 30 TR

II2H3B/P p (mbar) 20  - 50 50 AT SK CH

II2E+3+ p (mbar) 20 25 28-30 37 BE FR

II2E3B/P p (mbar) 20  - 30 30 RO

II2ELL3B/P p (mbar) 20 20 50 50 DE

II2L3B/P p (mbar)  - 20 30 30 RO

II2L3B/P p (mbar)  - 25 30 30 NL

 
 
 

 

TYPENSCHILDER BEI GASGERÄTEN 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

G20     20 mbar G30   28-30 mbar G31     37 mbar
 

 
HINWEISSCHILD 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DIESES GERÄT MUSS NACH DEN GELTENDEN VORSCHRIFTEN ANGESCHLOSSEN 
UND DARF NUR IN EINEM GUT BELÜFTETEN RAUM BENUTZT WERDEN.

VOR INSTALLATION UND BENUTZUNG DES GERÄTES DIE ANLEITUNGEN BEACHTEN.
DE

Predisp. gas - Gas type Pin

Voltage

0051-12

kW max

Matricola - Serial N° Modello - Model Type

Hz ΣQn (kW) (kg/h) (m3/h)

A1

Cat Gas G20 G25 G30 G31

I2E p (mbar) 20  -  -  - LU PL

I3B/P p (mbar)  -  - 30 30 IS MT HU
II2H3+ p (mbar) 20  - 28-30 37 AL CY GR IE

II2H3+ p (mbar) 20  - 28-30 37 IT LT PT GB

II2H3+ p (mbar) 20  - 28-30 37 CZ MK SK SI

II2H3+ p (mbar) 20  - 28-30 37 ES CH TR
p (mbar) 20  - 30 30 AL BG CY HR
p (mbar) 20  - 30 30 DK EE FI GR
p (mbar) 20  - 30 30 LV LT NO MK
p (mbar) 20  - 30 30 RO SK SI SE
p (mbar) 20  - 30 30 TR
p (mbar) 20  - 50 50 AT SK CH

II2E+3+ p (mbar) 20 25 28-30 37 BE FR

II2E3B/P p (mbar) 20  - 30 30 RO
p (mbar) 20 20 50 50 DE

II2L3B/P p (mbar)  - 20 30 30 RO
II2L3B/P p (mbar)  - 25 30 30 NL



2. ALLGEMEINE TECHNISCHE MERKMALE 
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3. HINWEISE FÜR DEN INSTALLATEUR 
Die Anweisungen in diesem Heft sind aufmerksam durchzulesen, da sie  wichtige Angaben zur Sicherheit bei Installation, Gebrauch und 
Wartung des Ofens enthalten. Diese Anleitung ist zum Nachschlagen bei auftretenden Schwierigkeiten sorgfältig aufzubewahren. 
Die Installations- und Wartungsarbeiten am Gerät müssen gemäß den geltenden Sicherheitsvorschriften von einem befugten 
Installateur oder einem Fachmann durchgeführt werden. DER HERSTELLER ÜBERNIMMT BEI EINER NICHTBEACHTUNG DER 
VORGENANNTEN VORSCHRIFTEN KEINE HAFTUNG.  Der Hersteller erklärt, dass die Geräte den EG-Normen entsprechen. Das 
Gerät muss unter Beachtung der geltenden Bestimmungen installiert werden, besonders was die Lüftung der Räume betrifft, in denen 
das Gerät installiert wird: das Gerät muss in einem gut gelüftetem Raum installiert werden. 
3.1. ERHALT 
Das Gerät trifft in einer schützenden Verpackung ein. Bei Ankunft des Gerätes prüfen, dass es während des Transportes keine 
Beschädigungen  erlitten hat und dass alle bestellten teile vorhanden sind. Sichtbare Beschädigungen sind unverzüglich auf dem 
Transportschein mit folgendem Vermerk einzutragen: “ANNAHME UNTER VORBEHALT WEGEN DEUTLICHER BESCHÄDIGUNGEN 
AN DER VERPACKUNG ”. WICHTIG: ALLE NACHFOLGEND AUFGEFÜHRTEN VORGÄNGE MÜSSEN ENTSPRECHEND DEN 
GELTENDEN SICHERHEITSBESTIMMUNGEN DURCHGEFÜHRT WERDEN, DIES BETRIFFT SOWOHL DIE VERWENDETE 
AUSRÜSTUNG ALS AUCH DIE ARBEITSWEISE. ACHTUNG: BEVOR MAN MIT DEM HANDLING BEGINNT, MUSS 
SICHERGESTELLT SEIN, DASS DIE TRAGKRAFT FÜR DAS GEWICHT DES BETREFFENDEN GERÄTES AUSREICHT. 
3.2. HANDLING  
Das Gerät mit einem Gabelstapler oder ähnlichem transportieren (A): die Gabeln auf der Vorder- oder Rückseite der Holzpalette des 
Gerätes einführen. Das Gerät anheben und prüfen, dass es sich in einem stabilen Gleichgewicht befindet. 
ACHTUNG: WÄHREND DES HANDLINGS NICHT UMDREHEN ODER UMKIPPEN. 
HINWEISE: DIE BEACHTUNG DER AUSSEN AN DER PACKUNG ANGEBRACHTEN EMPFEHLUNGEN GARANTIERT ZUM 
VOLLEN VORTEIL DES ENDBENUTZERS DIE UNVERSEHRTHEIT UND FUNKTIONSTÜCHTIGKEIT DES GERÄTES. FOLGENDES 
WIRD EMPFOHLEN: SORGFÄLTIG HANDHABE- TROCKEN LAGERN- DAS ABSTELLEN ANDERER GEGENSTÄNDE AUF DEM 
GERÄT IST ABSOLUT ZU VERMEIDEN.  NUR GERÄTE DES GLEICHEN MODELLS UND TYPS UND IN DER AUF DER 
VERPACKUNG ANGEGEBENEN MENGE (MAXIMALE STÜCKZAHL) ÜBEREINANDERSTELLEN (D, E).  
3.3. UNTERBRINGUNG 
- Die Verpackung entfernen (B)  - den Schutzfilm auf den Stahlteilen von Hand entfernen, keine scheuernden Substanzen und/oder 
Metallgegenstände benutzen (C) - das Gerät aufstellen und sich vergewissern, dass es vollkommen eben steht (C), falls nicht, auf die in 
der Höhe verstellbaren Füße einwirken und es in die richtige Position bringen. Bei einem Garofen mit neutralem Untergestell, die Füße 
in den Aussparungen auf dem Möbel unterbringen.   Damit die Verbindung des Netzkabels, der Wasserversorgung und des 
Potentialausgleichs gewährleistet werden kann, ist es erforderlich, dass das Gerät mindestens 50 cm von der Rückwand und  einer der 
Seitenwände Abstand hat. Das Gerät möglichst so aufstellen, dass alle Installationsarbeiten, die normale und außerordentliche 
Wartung, sowie Reparaturen  leicht durchzuführen sind. 
 
 
 
 
 
 
 

D: ALLGEMEINE ANGABEN AUF DER VERPACKUNG 
 

Maximale Stückzahl der aufeinanderstellbaren Teile  
 
 
 
E: ANGABEN AUF DER VERPACKUNG DER GASGARÖFEN  

DIESES GERÄT MUSS NACH DEN GELTENDEN VORSCHRIFTEN ANGESCHLOSSEN 
UND DARF NUR IN EINEM GUT BELÜFTETEN RAUM BENUTZT WERDEN.
VOR INSTALLATION UND BENUTZUNG DES GERÄTES DIE ANLEITUNGEN BEACHTEN.DE

PREDISPOSTO GAS

II2ELL3B/P

G20        20 mbar

G25        20 mbar

G30        50 mbar

CAT

G31        50 mbar
 

 
- zwischen den Wänden (Mauern) und dem Ofen und zwischen Ofen und in der Nähe befindlichen Geräten einen Mindestabstand (4 bis 
6 cm) lassen, dies verhindert die Erwärmung angrenzender Flächen und gestattet eine ausreichende Luftzirkulation. 
 
3.4. ANSCHLÜSSE 

3.4.1. SELBSTREININGUNGSSYSTEM (LAC: OPTIONAL) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

B2 

A2 

C 

D 

Selbstreiningungssystem (fig. 1) 
Back side of the oven (sehen 
modelle  fig. 2) 
Anschlüsse: 
A2 + A1 
B2+B1 
D+D1 
C+ Reiniger + Klarspuler  

Fig. 1 



D1= ALLACCIAMENTO ACQUA
WATER SYSTEM CONNECTION

SCATOLA LAVAGGIO AUTOMATICO 
AUTOMATIC WASHING SYSTEM BOX

D= INTERCETTATORE
COCK

C

TANICA DETERSIVO
DETERGENT TANK

 
 
 

 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
3.4.2. STROMNETZ 

Der Anschluss an das Stromnetz muss gemäß den geltenden Bestimmungen erfolgen. 
Prüfen, dass: 

 Spannung und Frequenz der Versorgungsanlage den Angaben auf dem Typenschild ‘’Technische Daten’’ auf der rechten 
Geräteseite entsprechen 

 die Anlage der Belastung durch das Gerät standhält (siehe Typenschild der technischen Daten) 

 die Anlage gemäß den geltenden Bestimmungen geerdet ist 

 der Trennschalter des Gerätes auch nach der Aufstellung und Installation leicht erreichbar ist  

 die Kabels 

Kabels Ø (mm²) Elektrisch kW 

FG7R/FG70R 5x10 36 

FG7R/FG70R 5x6 27 

FG7R/FG70R 5x6 24 

FG7R/FG70R 5x4 18 

FG7R/FG70R 5x4 12 

FG7R/FG70R 5x2,5 6 

FG7R/FG70R 5x2,5 9 

FG7R/FG70R 3x2,5 3,2 

 
-die Versorgungsspannung während des Ofenbetriebs nicht vom Nennwert ± 10% abweicht 

Die Gasöfen besitzen ein Kabel mit Schukostecker (einphasig 230 V): den Stecker in die Stromsteckdose stecken, vorher prüfen, dass 
sich die Steckdose für den mitgelieferten Stecker eignet. Die Öfen mit Wechselstrom 400 V + Nullleiter haben kein Elektrokabel, 
deshalb muss ein dreipoliges Kabel mit Nullleiter und Erdung und geeignetem Querschnitt an der Klemmenleiste im Ofen 
angeschlossen werden. Das Kabel muss durch befugtes und kompetentes Personal ausgetauscht werden. Wenn das Netzkabel 
beschädigt ist, muss es vom Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ähnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um jegliche 
Risiken zu vermeiden. 
Austausch des Kabels. 
Nach Öffnen der unteren Abdeckung auf der Rückseite des Ofens (durch Herausdrehen der Befestigungsschraube), die Leiter gemäß 
dem gewählten Anschlussplan anschließen. Das Kabel mit der entsprechenden Kabelklemme befestigen und die rückseitige 
Abdeckung schließen.  

3.4.2.1. POTENTIAL AUSGLEICH 

Das Gerät verfügt über eine Erdungsklemme, welche über einen 10 mm Leiter an einien potentialausgleich  

angeschlossen werden muss. 

3.4.3. WASSERLEITUNG 

Zwischen Wasserleitung und Gerät sollte ein Absperrhahn angebracht werden. 
Das Gerät ist mit einem Gewindanschluss ¾”wie auch  mechanischen Filter ausgerüstet.  Zum Anschluss zur Wasserversorgung 
verwenden Sie ausschliesslich  den Anschlusskit der mit dem  Gerät zusammen geliefert wird, wobei das Gewindenutteil  des 
mitgelieferten Rohrs, dem mechanischen Filter anschuschrauben ist.  
 Zum Anschluss zur Wasserversorgung soll ausschliesslich den mit dem Ofen zusammen beigelieferte Kit verwendet werden 
. Vor der Installation des Versorgungsrohrs sollte man es mit laufendem Wasser innen von Rückständen oder Staub befreit werden. 

A1 

B1 A1 

Fig. 2 
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BRENNER 

 

BRENNERABDECKUNG 

Wasserwerte: 
- Der empfohlene Druck am Wassereinlauf muss unter 200 kPa liegen. Bei höherem Druck muss ein Druckminderer installiert 
werden, der auf 200 kPa eingestellt ist.  
- Maximale Härte 5 °F (um für das Gerät schädliche Kalkverkrustungen zu vermeiden).  
- Höchsttemperatur des Wassers etwa 30° C 

- um jede Art von Mineralablagerungen zu verhindern, sollte ein Wasserenthärter benutzt warden. 
MAßNAHMEN BEI ANSCHLUSS AN DIE WASSERLEITUNGEN: Nachdem der Anschluss an die Wasserleitungen erfolgt ist, ist 
ein Set up des Waschvorgangs notwendig, wie in Abschnitt 4.8 beschrieben. 

3.4.4. GAS 

Der Querschnitt des Gaszufuhrrohrs muss nach der betreffenden Gasart und nach dem Verbrauch des anzuschließenden Geräts 
gewählt werden. Die Anlage muss gemäß den geltenden Vorschriften geplant und ausgeführt werden. Das Gasmodell hat einen ½’ 
Gasanschluss mit Außengewinde, der sich an der Rückseite des Ofens befindet (siehe Abbildung).  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Der Anschluss an diesen Anschlussstutzen muss mit Adaptern und Dichtungen erfolgen, die sich  für den benutzten Brennstoff eignen 
(siehe technische Daten). Vor dem Garofen muss ein sofort wirksamer Absperrhahn zum Unterbrechen der Gaszufuhr eingebaut 
werden (von den geltenden Bestimmungen zugelassen). Es gibt zwei Anschlussmöglichkeiten: fest oder abtrennbar. 
Wenn Schläuche verwendet werden, müssen sie korrosionsbeständig und aus einem Material sein, das nicht oxidiert. 
Für den Anschluss benutztes Dichtungsmaterial muss von den geltenden gesetzlichen Vorschriften zugelassen sein. 
Für den Dichtheitstest aller Anschlüsse zwischen Anlage und Gerät sollte ein Leckagespray benutzt werden; an den Anschlussstellen 
können auch nicht korrosives schäumendes Material aufgetragen werden. In beiden Fällen DÜRFEN KEINE BLASEN ENTSTEHEN. 
BEI DER DURCHFÜHRUNG DIESES TESTS KEINE OFFENE FLAMME BENUTZEN 
 
3.4.5. ABLÄUFE 
Wasser  
Das für den Wasserablauf vorgesehene Rohr muss auf einem Material bestehen, dass die Temperatur des aus dem Ofen austretenden 
Wassers (90° C) aushält, es muss auf der Ofenrückseite angebracht und mit einer steifen oder flexiblen Leitung an einen Ablauf mit 
Siphon angeschlossen sein. Das Rohr muss dem Durchmesser (32mm)  der Ablauföffnung angepasst und einen Meter lang sein, es 
darf keine Biegungen oder Engstellen aufweisen und für einen leichteren Ablauf 20 cm tiefer als der Ablaufanschluss liegen. 
Rauchgas 
Der Rauchgasabzug des Gerätes befindet sich oben in Richtung der Rückwand: darauf achten, dass die Abzugskamine nicht 
verschlossen werden und sich vergewissern, dass der Ausstoß der Abzugskamine nicht Material oder Einrichtungsgegenstände trifft, 
die beschädigt werden könnten. 
Nach dem das Vorgenannte geprüft wurde, kann der Ofen unter einer Abzugshaube (mit Filter) oder unter einer Abzugsdecke 
aufgestellt werden. 
 
3.5. GASÖFEN: DÜSENAUSTAUSCH 
THERMIC NOMINAL LEISTUNG  DUESEN marking 

kW 13,5 G30  28..30 mbar            G31  30…37 mbar       90 

 G30  50 mbar                     G31  50 mbar       80 

 G20  20 mbar             140 

 G25  25 mbar             150 

 G25  20 mbar             155 

   

kW 20 G30  28..30 mbar            G31  30…37 mbar       110 

 G30  50 mbar                     G31  50 mbar       95 

 G20  20 mbar             175 

 G25  25 mbar             185 

 G25  20 mbar             195 

Bevor man mit dem Austausch der Düsen beginnt, muss der Gashahn geschlossen werden. 
A-  Die 4 Befestigungsschrauben der Brennerabdeckplatte herausdrehen 
B- Die untere Brennerabdeckplatte entfernen 
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 LINKER BRENNER                          RECHTER BRENNER                         

 
 
 
Ansicht des Brenners 
 

 
 
 
C- Die Schrauben 1 und 2, die den linken Brenner halten und die Schrauben 3 und 4, die den rechten Brenner halten, 
herausdrehen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
D- Erst den linken und danach den rechten Brenner herausnehmen 
 

 

 

 

 

 

 

E- Nach der Herausnahme der Brenner, die zwei Düsen des linken Brenners und die 2 Düsen des rechten Brenners ausdrehen 

 

 

 

    

   

 

 

 

 

F- Entfernen Düsen und Dichtungen 
G- Die neue Düsen und den Dichtungen anstelle der alten anschrauben. 
H- Die Brenner wieder einsetzen und mit ihren Schrauben befestigen. 
I- Die untere Abdeckung wieder auflegen und mit ihren 4 Schrauben befestigen. 
L- Die Gaszufuhr wieder öffnen. 
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4. GEBRAUCHSHINWEISE FÜR DEN ENDVERBRAUCHER 

4.1. VERSORGUNG DER KARTE 

Sobald die Karte versorgt wird und bei ihrer letzten Ausschaltung kein Garzyklus aktiviert war geht sie in den Status STAND-BY. Falls 
ein Garzyklus aktiviert war, zeigt sie den Status VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG”. 

4.2. STATUS “SPANNUNGSAUSFALL” 

In diesem Status wird die Karte nicht versorgt und es sind keine LED, Tasten oder Display eingeschaltet.  
4.3. STATUS “STAND-BY” 
In diesem Status wird die Karte versorgt. Alle Displays und LED sind ausgeschaltet. Die einzige beleuchtete Taste (1) ist ON-OFF. 
Wenn man die Taste ON-OFF drückt, geht die Karte nach 3 Sekunden (langes Drücken) zum Status BETRIEBSBEREIT über. 

4.3.1. PARAMETERVERWALTUNG. 

Zum Öffnen des Parametermenüs drückt man im Status Standby gleichzeitig die Tasten MENÜ’ (11) und (14) PUTZ ZYCLUS für 3 Sek. 
Es erscheint die Schrift des Menüs ‘’SERVICE PARAM’’, BESTÄTIGUNG  (12) drücken, es erscheint die Schrift ‘’PASSWORT’’,  (12) 
BESTÄTIGUNG drücken. Der erste Punkt des Betriebsmenüs ist “PARAM”,  das die Einstellung der Parameter ermöglicht. Die 
Parameter sind mit einem Passwort geschützt; versucht man das Parametermenü zu öffnen, wird die Eingabe des Passworts verlangt. 
Es kann mit dem Encoder eingegeben und mit der Taste BESTÄTIGUNG bestätigt werden: für den Benutzer lautet es  ‘’0’’ (null).  
 

IND BESCHREIBUNG MIN MAX DEF ME 

42 Timeout Beleuchtung 0 30 min 60 SEK 

46 Sprache  0 5 0 --- 

48 Saugzeit mit Taste U- 10 60 Sek. 10 SEK 

49 Einspritzzeit mit Taste U+ 10 30 10 SEK 

76 Timeout Selbstausschaltung 0 30 Sek. 20 MIN 

 
Im Parametermenü wird der Parameterindex und sein Wert gezeigt.  Die einzelnen Parameter werden mit dem Encoder durchlaufen. 
Mit Drücken der Taste (12) BESTÄTIGUNG wählt man den Parameter und die Phasen-Leds blinken, was bedeutet, dass man ihn 
ändern kann. Die Änderung des Werts erfolgt mit dem Encoder. Mit Drücken der Taste (12) BESTÄTIGUNG bestätigt man den Wert 
und mit Drücken der Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK verlässt man die Parameteränderung ohne die Änderung zu bestätigen. 
Beim Drücken der Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK von der Laufliste der Parameter kehrt man zum Betriebsmenü zurück. 

4.4. STATUS “BETRIEBSBEREIT”  

In diesem Status ist die Karte für die Eingabe und den Start eines Garzyklus bereit. Die LED ON-OFF schaltet sich aus. Das 
Temperaturdisplay zeigt beim Übergang zu diesem Status für 5 Sek. den eingestellten Sollwert (rechts von der letzten Zahl sieht man 
auch den Punkt), dann wird die im Garraum gemessene Temperatur gezeigt (der Punkt). Die Anzeige des eingegebenen Sollwerts 
(Garraum oder Delta T) ist am eingeschalteten Punkt rechts von der letzten Zahl erkennbar. Die Zeit- und Programmdisplays und die 
LED für Feuchtigkeit und Phasen zeigen die Einstellungen des letzten manuell gespeicherten Garzyklus. Die Anzahl der 
eingeschalteten Phasenleds zeigt die Anzahl der Phasen des gewählten Programms, die blinkende Phasenled verweist auf die 
augenblicklich gezeigte Zyklusphase. Falls Alarme ausgelöst werden, sind sie auf dem Programmdisplay zu sehen und der Summer 
ertönt. 
Mit Drücken einer Taste schaltet man den Summer stumm. Falls man den Alarm von Hand rücksetzen kann, ist dies durch längeres 
Drücken der Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  möglich. Wenn kein Alarm vorliegt und der Zyklus eingestellt und bestätigt ist, startet ein 
einmaliges Drücken der Taste (2) START/STOP den Garzyklus und bringt die Karte in den Status START. Ein längere Drücken der 
Taste (1) ON/OFF bringt die Karte in den Status STAND-BY. 

4.4.1. EINSTELLUNG GARZYKLUS 

Im Allgemeinen ist die Einstellung eines Garzyklus eine bindende und sich selbst korrigierende Aktionssequenz von oben nach unten. 
Diese bedeutet, dass die Art des Garens (nach Zeit oder mit Kernfühler) und die Temperatureinstellung (Sollwert Garraum oder Delta T) 
immer aufeinander abgestimmt sind und sich nie widersprechen, beispielsweise kann man ein Garen nach Zeit nicht mit Delta T 
eingeben. 
Es folgen die zulässigen Garmodi: 
- Nach Zeit und mit Sollwert für den Garraum 
- Mit Kernfühler und Sollwert für den Garraum 
- Mit Kernfühler und Delta T 
Die Vorrangigkeit der Einstellung wird von der Garart gegeben. Dies bedeutet, dass man beispielsweise bei einer Einstellung nach Zeit 
und Garraum-Sollwert nicht versuchen kann den Modus mit Delta T einzustellen, es ertönt eine akustische Fehleranzeige. Daher muss 
erst der Garmodus mit Kernfühler und dann der Modus mit Delta T eingegeben werden. 
Die Einstellung korrigiert sich selbst, dass heißt, widersprüchliche Eingaben sind nicht möglich. Wenn beispielsweise der Modus mit 
Kernfühler und Delta T eingegeben ist und man gibt den Garmodus nach Zeit ein, wird automatisch auch der Modus mit Garraum-
Sollwert eingestellt.  

4.4.1.1. GAREN NACH ZEIT 

Das Garen nach Zeit erfordert erst die Eingabe der Garzeit und dann der Garraumtemperatur.. 
Zur Eingabe der Garzeit die Taste (4) KOCHZEIT drücken. Die betreffende Led blinkt. Die Zeitangabe hat das Format hh.mm. Mit (13) 
dem Encoder kann mit Schritten von 1 Minute eine Zeit zwischen 0h.01min und 9h.59 min gewählt werden. Es ist auch die Möglichkeit 
vorgesehen, eine unendliche Garzeit einzustellen, die am Display als INF angezeigt wird (bei Auswahl von INF ist die Zeitvariable 
unendlich), und ein Vorheizbetrieb, der am Display als PRE angezeigt wird (vgl. 4.4.1.7). Die Auswahl erfolgt durchlaufend, d. h. nach 
9h.59min erscheint INF, PRE und danach 0h.01min. 
Den Wert stellt man mit der Taste (12) BESTÄTIGUNG ein. Nach einer mit Parameter einstellbaren Zeit (Default 10 Sek.) ohne 
Tastendruck oder fortlaufender Einstellung des Encoders oder Drücken der Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  oder (4) KOCHZEIT 
kehrt der vorherige nicht blinkende Wert zurück. 
Zum Einstellen der Garraumtemperatur die Taste (6) KOCHTEMPERTUR drücken. Die betreffende Led blinkt. Die Temperaturanzeige 
erfolgt in °C (oder auf Anfrage mit °F). Mit dem Encoder kann man eine Temperatur zwischen einem Mindest- und einem Höchstwert 
wählen, die mit Parameter einstellbar sind. Den Wert stellt man mit der Taste (12) BESTÄTIGUNG ein. Nach einem Timeout ohne 
Tastendruck oder fortlaufender Einstellung des Encoders oder Drücken der Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  oder (6) 
KOCHTEMPERTUR kehrt der vorherige nicht blinkende Wert zurück. 

 

 

 



4.4.1.2. GAREN MIT KERNFÜHLER 

Das Garen mit Kernfühler umfasst zwei Möglichkeiten: mit Sollwert für den Garraum und mit Delta T. 
Das Garen mit Sollwert für den Garraum erfordert erst die Einstellung der Kernfühlertemperatur und dann der Garraumtemperatur. 
Beide Modi haben die Sollwerteinstellung der Kernfühlertemperatur, die über die Taste (5) KERNFÜHLER erfolgt. Die betreffende Led 
blinkt. Das seitliche Display zeigt den Temperatursollwert des Kernfühlers in °C (oder auf Anfrage in °F). Mit dem Encoder kann man 
eine Temperatur wählen und den Wert mit der Taste (12) BESTÄTIGUNG eingeben. 
Die Temperatureinstellung des Garraums erfolgt auf die gleiche Art und Weise wie beim Garen nach Zeit. Die Temperatur des 
Garraum-Sollwerts muss mindestens 30° C über dem Sollwert des Kernfühlers liegen. 
Für das Garen mit Delta-T muss erst der Temperatursollwert des Kernfühlers und dann der Temperaturunterschied zwischen Garraum 
und Kernfühler eingestellt werden. 
Der Temperaturunterschied zwischen Garraum und Kernfühler wird mit der Taste (7) DELTA T eingestellt. Die betreffende Led blinkt. 
Das seitliche Display zeigt den Sollwert der Differenz. Mit dem Encoder (13) kann man eine Temperatur wählen und den Wert mit der 
Taste (12) BESTÄTIGUNG eingeben. 

4.4.1.3. EINSTELLUNG DER FEUCHTIGKEIT 

Der Feuchtigkeitssollwert wird mit den 10 roten und blauen LEDS der Feuchtigkeit gezeigt. Sie bilden eine Feuchtigkeitsskala in 11x2 
Werten aufgelistet, die vom Dampfgaren (5 blaue eingeschaltete LEDS) zum Trockengaren (5 rote eingeschaltete LEDS) geht. Die 
Einstellung der Feuchtigkeit im Garraum erfolgt mit der Taste (8) FEUCHTIGKEIT. Wenn diese blinkt, kann man die Feuchtigkeit mit 
dem (13) Encoder wählen und sie mit der Taste (12) BESTÄTIGUNG speichern. 

4.4.1.4. EINSTELLUNG DER GEBLÄSEDREHZAHL 

Wenn der Parameter vom Hersteller eingegeben wurde kann mit der Taste (3) SET DREHZAHL die Drehzahl der Gebläse eingestellt 
werden. Drückt man die Taste, geht man zyklisch von der hohen zur niedrigen Drehzahl über; bei niedriger Drehzahl ist die 
entsprechende LED eingeschaltet, bei hoher Drehzahl ist die LED ausgeschaltet. Für die einzelnen Garphasen können unterschiedliche 
Drehzahlen eingestellt werden. 

4.4.1.5. GARPHASEN 

Jeder Garzyklus, unabhängig davon, ob es sich um ein Rezept oder um einen manuellen Zyklus handelt, kann sich aus maximal 4 
Phasen zusammensetzen. Die Anzahl der eingeschalteten Phasenleds zeigt die Anzahl der Phasen des gewählten Programms, die 
blinkende Phasenled verweist auf die augenblicklich gezeigte Zyklusphase. Die gewählte Phase kann mit Drücken der Taste (9) 
PHASEN geändert werden. 
Hält man die Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  gedrückt, wird die gewählte Phase gelöscht. Die nachfolgenden Phasen verschieben 
sich um eine Position nach links (mit Bezugnahme auf die Notation der gelben Phasenleds). Nicht alle Phasen des Programms können 
gelöscht werden, da es mindestens aus einer Phase bestehen muss. 
Hält man die Taste (9) PHASEN gedrückt, wird eine neue Phase erstellt, die mit der gewählten Phase identisch ist und anschließend 
der gewählten Phase beigefügt wird. Die auf die gewählte Phase folgenden Phasen verschieben sich um eine Position nach rechts (mit 
Bezugnahme auf die Notation der gelben Phasenleds). Nach der vierten kann keine neue Phase erstellt werden. Wenn bereits 4 
Phasen vorhanden sind und es wird eine neue Phase erstellt, wird die vierte gelöscht. 

4.4.1.6. VERZÖGERTES GAREN 

Zum Einstellen eines Zyklus mit Startverzögerung, den Temperaturencoder unter den Mindestwert von 30° drehen. Auf dem Display 
B erscheint die Schrift  ‘’PAU’’, dies bedeutet, dass während dieser Garphase der Ofen für eine vom Display  A festgelegte Zeit in 
Pause bleibt. Wenn nach Ablauf dieser Phase eine weitere Phase vorhanden ist, geht der Ofen zu dieser über. 

4.4.1.7. VORHEIZUNG 

Um den Ofen vorzuheizen für das Kochen, muss man 2 Phasen des Kochen benutzen : das Heizen und das Kochen ( Logischerweise 
kann man auch zusätzliche Phasen einspeichern ). 
Vorgehensweise : 

1. Phase 1 eingeben mit Unendlicher Zeit und mit der gewünschten Kochtemperatur 
2. Phase 2 herstellen 
3. Phase zwei so ändern damit man die richtige Zeit und Temperatur hat für das Gericht ( Phase 2 kann auch für typ und 

„spillone“ oder …. ) 
Nach folgenden Phasen ist der Ofen funkzionsbereit. 
Mit dem pressen der taste (2) START/STOP, der Ofen startet völlig lehr zu Heizen und bringt sich zu der Gewünschten Temperatur di in 
Phase 1 eingegeben worden ist : sobald die Temperatur erreicht worden ist gibt die Tastatur zwei bip Signale welche melden das die 
Gewünschte Temperatur erreicht worden ist. 
Ab nun kann man die Gerichte im Ofen einführen. Ab diesem Moment kommt man zur Phase 2 nur wenn man lange auf der Taste 9 
presst ( 2 bip töne werden ertönen ). 

4.4.1.8. KÜHLUNG 

Bei Backofen auf STOP (als bei nicht gestartetem Zyklus) kann eine rasche Kühlung bei offener Tür vorgenommen werden. Beim 
Öffnen der Tür erscheint am Schwenkdisplay die Aufschrift COOL; gleichzeitig blinken die Tasten ENTER (12) und CANC (10). Bei 
Drücken der ENTER-Taste wird die Kühloption bestätigt, andererseits kehrt man durch Betätigung von CANC wieder zum normalen 
Backofenbetrieb zurück. Bei einer Zellentemperatur unter 60 °C kann die Kühlung nicht gestartet werden. 
Nach Bestätigung der Option COOL startet die einmalige Betätigung der Taste (2) START/STOP die Kühlung. Die Kühlung wird 
beendet, sobald eine Temperatur von 60 °C erreicht bzw. die Tür geschlossen wird. Die Kühlung kann auf jeden Fall durch einmalige 
Betätigung der Taste (2) START/STOP unterbrochen werden.  

4.4.2. GARPROGRAMME 

Der Garofen kann bis zu 200 Programme (einschließlich der bereits im Werk gespeicherten), mit Namen mit max. 10 Buchstaben 
speichern. Die Programme sind auf 2 Ebenen verteilt: die erste Ebene besteht aus 7 Programmkategorien: MANUELL-GEFLÜGEL-
FLEISCH-FISCH-GEMÜSE-GEBÄCK-PUTZ CYCLUS (OPTIONAL) 
Die zweite Ebene nennt das betreffende Programm (zum Beispiel HÄHNCHEN, PIZZA,...). Jede Kategorie (ausgenommen MANUELL) 
kann aus beliebig vielen Programmen bestehen, die Grenze ist die Höchstzahl der gesamten Programme. Der Garofen ist mit einer 
Reihe bereits werkseitig gespeicherter Programme ausgestattet, die nicht geändert werden können. Sie sind in 4 Sprachen verfügbar, 
nur für den Namen der nachfolgend gespeicherten Programme ist keine automatische Übersetzung vorhanden. 
Das Versetzen oder Klonen der Programme von einer Kategorie zur nächsten ist nicht zulässig. 
Drückt man die Taste (11) MENÜ / MEMO (einmaliges Drücken) öffnet sich der Modus Programme. 
Die blinkende Led MENÜ/MEMO zeigt an, dass man sich im Modus Programmwahl befindet und die Programme der geöffneten 
Kategorie durchgelaufen werden können. Auf dem Fahnendisplay (D) wird das Scrollen des Programms gezeigt (2. Ebene). Mit (13) 
durchläuft der Encoder die Programme und mit (12) BESTÄTIGUNG wählt man das Programm. 
Mit der Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  (einmaliges Drücken) wechselt man zur höheren Ebene (Programmkategorie). 
Der MANUELLE Modus ist ein Sonderfall, für ihn ist keine Programmliste auf der 2. Ebene vorgesehen. Deshalb geht man, wenn man 
den manuellen Modus gewählt hat, beim Drücken der Taste (11) MENÜ/MEMO direkt zur Wahl der Programmkategorie über.  
Die fest eingeschaltete Led MENÜ/MEMO zeigt an, dass man sich im Modus Programmkategorie wählen befindet. 
Auf dem Fahnendisplay wird der Name der geöffneten Programmkategorie gezeigt (1. Ebene). Mit (13) durchläuft der Encoder die 
Kategorien und mit (12) BESTÄTIGUNG wählt man die Kategorie. Mit der Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  (einmaliges Drücken) 



verlässt man den Modus Programme. Wenn man das gewählte Programm ändert, werden die Änderungen für den nachfolgenden 
Garzyklus berücksichtigt. aber nicht gespeichert. Wenn man die Taste (12) BESTÄTIGUNG gedrückt hält, werden die am Programm 
vorgenommenen Änderungen gespeichert, Voraussetzung ist, das es nicht zu den Herstellerprogrammen gehört, die nicht geändert 
werden können. Mit der Taste (9) PHASEN kann man die einzelnen Programmphasen durchlaufen und die Einstellungen wie im Absatz 
4.4.1.5 beschrieben, abändern. Drückt man für 5 Sekunden (vom Modus Programmwahl) die Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  wird 
das gezeigte Programm gelöscht. Die werkseitig eingestellten Programme können nicht gelöscht werden. Mit der Taste (2) 
START/STOP startet man das gewählte Programm. Drückt man für 5 Sekunden (mit dem gewählten Programm, nicht von der 
Programmliste aus) die Taste (11) MENÜ / MEMO kann man das gewählte Programm klonen, davon ausgenommen ist das manuelle 
Programm, in diesem Fall werden die Änderungen direkt gespeichert. Jedes Programm hat als Kennung eine Zeichenkette (Name) und 
einen Index, der durch die Punkte des Fahnendisplays angezeigt wird. So wird das Programm HÄHNCHEN [2] mit der Schrift 
HÄHNCHEN auf dem Fahnendisplay und Einschaltung der 2 Punkte auf der linken Seite des Fahnendisplays angezeigt. 
Wenn man ein Programm klont, erscheint auf dem Fahnendisplay der Name des gewählten Programms und der erste verfügbare Index. 
Man kann das gleiche Programm bis zu sechsmal klonen; wenn bereits 6 Klonationen vorhanden sind, wird der Index Nummer 6 
angeboten, den man überschreiben kann. Für Programme mit Namen mit mehr als 6 Buchstaben, werden die letzten 6 Buchstaben des 
Namens gezeigt.  Ändert man beispielsweise ARROSTO wird RROSTO gezeigt. Die letzte Stelle blinkt und zeigt damit an, dass mit 
Encoderrotation geändert werden kann. Drückt man die Taste (12) BESTÄTIGUNG läuft die Schrift eines Digits auf der linken Seite und 
fügt eine neue blinkende Ziffer  “_” (underscore) hinzu, die am Ende des Namens geändert werden kann. 
Drückt man die Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  wird das letzte Digit des Namens gelöscht, dabei läuft das Wort nach rechts und man 
kann den letzten neuen Buchstaben ändern. Soll der Name ganz geändert werden, muss wiederholt die Taste (10) LOESCHEN-
ZURÜCK  gedrückt werden, bis nur noch ein einziges blinkendes Digit übrig bleibt. Jetzt kann man den vollen Namen neu schreiben. 
Der Index eines Programms kann nicht gewählt werden, er wird automatisch zugeteilt. Bei Änderung des Namens wird der Index 
annulliert (kein eingeschalteter Punkt). Hält man die Taste (11) MENÜ / MEMO gedrückt, wird das neue Programm gespeichert und 
man geht zum Menü der Programmwahl über. Bei Überschreibung wird die Bestätigung mit der Zeichenkette SOVRASC angefragt. Die 
Taste (12) BESTÄTIGUNG bestätigt die Überschreibung und führt zum Menü der Programmwahl, mit der Taste (10) LOESCHEN-
ZURÜCK  kehrt man zum Änderungsmenü zurück. Ein Herstellerprogramm kann nicht überschrieben werden. In diesem Fall wird der 
Name des Herstellerprogramms und der erste verfügbare Index vorgeschlagen. 
Wenn man vom Änderungsmenü die Taste (10) LOESCHEN-ZURÜCK  gedrückt hält, verlässt man die Speicherung des Programms. 
Wenn die Anzahl von 100 Programmen erreicht ist, erscheint beim Versuch ein neues Programm zu klonen die Schrift “SPEICH.VOLL”. 
Die Überschreibung eines vorherigen Programms ist auf jeden Fall möglich oder man muss durch Löschen eines Benutzerprogramms 
den nötigen Platz schaffen. 

4.5. STATUS “START” 

Im Status START/STOP startet die Karte den gewählten Garzyklus und beginnt mit den Einstellungen. 
Hält man die Taste (2) START/STOP gedrückt, wechselt die Karte in den Status  BETRIEBSBEREIT über. 
Drückt man die Taste (2) START/STOP (einmaliges Drücken) oder öffnet die Tür geht die Karte in den Status VORÜBERGEHENDE 
UNTERBRECHUNG über. Die Sollwerte der laufenden Garphase können geändert werden, die Änderungen werden allerdings nicht 
gespeichert, sondern nur für den laufenden Zyklus beibehalten. Bei Zyklusende werden sie gelöscht. Der Garmodus kann nicht 
geändert (Zeit oder Kernfühler) und es kann kein anderes Programm gewählt werden. Hält man die Taste (9) PHASEN gedrückt, wird 
die laufende Phase beendet und zur nächsten übergegangen. Der Summer gibt einen längeren Piepton aus. Wenn bereits die letzte 
Phase lief, wird der Zyklus beendet . Die laufende Phase wird von der blinkenden Led PHASEN angezeigt.  Bei Zyklusende geht die 
Karte in den Status BETRIEBSBEREIT über und der Summer gibt eine Reihe Pieptöne aus. 

4.6. STATUS “VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHNUNG” 

Im Status VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHNUNG werden die Einstellungen aufgehoben und das Gebläse ausgeschaltet. 
Bei erneutem Drücken der Taste (2) START/STOP und falls die Tür geschlossen ist, wird der Garzyklus fortgesetzt. 
Beim Schließen der Tür wird der Garzyklus fortgesetzt, wenn die Unterbrechung durch Öffnen der Tür verursacht wurde (die Taste 
START/STOP wurde nicht gedrückt). 
Durch längeres Drücken der Taste (2) START/STOP, wechselt die Karte in den Status  BETRIEBSBEREIT über. 
Die Sollwerte der laufenden Garphase können geändert werden, die Änderungen werden allerdings nicht gespeichert, sondern nur für 
den laufenden Zyklus beibehalten. Bei Zyklusende werden sie gelöscht. 
Der Garmodus (Zeit oder Kernfühler) kann nicht geändert werden und die Wahl eines anderen Programms kann nicht gewählt werden. 
Hält man die Taste (9) PHASEN gedrückt, wird die laufende Phase beendet und zur nächsten übergegangen. Der Summer gibt einen 
längeren Piepton aus. Wenn bereits die letzte Phase lief, wird der Zyklus beendet . Die laufende Phase wird von der blinkenden Led 
PHASEN angezeigt. 
4.7. USB-VERWALTUNG DER REZEPTE (OPTIONAL) 
Der Backofen bietet die Möglichkeit einen USB-Schlüssel (Mass storage device) für die Rezeptverwaltung zu benutzen, die 
Besonderheit ist hier, dass man Garprogramme importieren und exportieren kann. 
Dies wird mit dem USB-Menü durchgeführt, das sich am Ende der Liste der Programmkategorien befindet: 
MENÜ (11) drücken, beim Drehen des ENCODERS (13) liest man: 
MANUELL --> GEFLÜGEL --> FLEISCH --> FISCH --> GEMÜSE --> GEBÄCK --> USB  
Dieses Menü ist nur vorhanden, wenn der USB-Schlüssel eingesteckt ist; ist das nicht der Fall, endet die Liste mit der letzten Kategorie. 
Wählt man mit der Taste BESTÄTIGUNG (12) das USB-Menü erhält man eine Liste mit 2 Optionen: IMPORTIEREN, EXPORTIEREN 
Wenn man sich im USB-Menü befindet und der Schlüssel wird abgezogen, kehrt man zur letzten Programmkategorie zurück. 
IMPORTIEREN DER REZEPTE 
Wählt man den Punkt IMPORTIEREN und drückt BESTÄTIGUNG (12) beginnt der Import der Rezepte, die sich in der formatierten 
Datei REC_IN.csv. befinden. 
Die Formatierung der Datei ist folgende: 
>> 
REZEPT a 
>> 
REZEPT b 
REZEPT n 
>>EOF 
Jedes Rezept hat folgendes Format 
Rezepttyp : Kategorie [1]; Name[10]; Nummer[1]; Überschreibung[1] 
Phase1: Garart [1];Feuchtigkeit [2];Garraum-Sollwert [3]; Zeitsollwert [3];Sollwert Kernfühler [3];Sollwert Delta T[3];Sollwert Gebläse[2] 
Phase 2: Garart [1];Feuchtigkeit [2];Garraum-Sollwert [3]; Zeitsollwert [3];Sollwert Kernfühler [3];Sollwert Delta T[3];Sollwert Gebläse[2] 
Phase 3: Garart [1];Feuchtigkeit [2];Garraum-Sollwert [3]; Zeitsollwert [3];Sollwert Kernfühler [3];Sollwert Delta T[3];Sollwert Gebläse[2] 
Phase 4: Garart [1];Feuchtigkeit [2];Garraum-Sollwert [3]; Zeitsollwert [3];Sollwert Kernfühler [3];Sollwert Delta T[3];Sollwert Gebläse[2] 
Die Zahl in der quadratischen Klammer neben einem jeden Feld, gibt die Anzahl der Schriftzeichen an, aus denen sich das Feld 
zusammensetzt. Die einzelnen Felder haben folgende Bedeutung: 
Kategorie: die Kategorie, der das Rezept angehört. Die akzeptierten Werte sind: 
0 manuell; 1 Geflügel; 2 Fleisch; 3 Fisch;4 Gemüse; 5 Gebäck 
Name: der Name des auf dem Fahnendisplay gezeigten Rezepts. Maximal sind 10 Schriftzeichen möglich. Die akzeptierten 
Schriftzeichen sind alle Großbuchstaben, Zahlen, Underscore, Bindestrich und Leerzeichen. 
Nummer: die Nummer, die Programme mit dem gleichen Namen identifiziert (Klonationen). Sie wird mit den Punkten auf dem 



Fahnendisplay dargestellt. Sie kann von 0 (0 Punkte) bis 6 (6 Punkte) gehen. 
Überschreibung: definiert die Verfahrensweise, wenn man versucht ein Rezept mit einem bereits im Garofen gespeicherten Namen zu 
importieren.  Es können 2 Werte angenommen werden: 
0: nicht überschreiben. Es wird ein neuer Klon geschaffen, der mit der nächsten freien Nummer identifiziert wird. Wenn bereits 
HÄHNCHEN, ÄHNCHEN[1], ÄHNCHEN[3] vorhanden sind und man versucht HÄHNCHEN zu importieren, wird das neue Programm 
HÄHNCHEN[2] erstellt. 
1: überschreiben. Wenn möglich, wird das bereits im Garofen vorhandene Programm überschrieben, dabei darf es sich allerdings nicht 
um ein Herstellerprogramm handeln, das nicht geändert werden kann. 
Garmodus: definiert den Garmodus der betreffenden Phase. Die akzeptierten Werte sind: 
0 : fehlende Phase (die mit 0 gekennzeichnete Phase sowie die nachfolgenden werden nicht gespeichert) 
1 : Garen nach Zeit 
2 : Garen mit Kernfühler 
73 : Garen mit Delta T 
Feuchtigkeit: definiert den Feuchtigkeitssollwert der betreffenden Phase. Er kann Werte von 0 bis 10 aufweisen, wobei 0 für 
Trockengaren und 10 für Dampfgaren steht. 
Sollwert Garraum, Sollwert Kernfühler, Sollwert Delta T: definieren die Sollwerte des Garraums, des Kernfühlers und des Garens 
mit Delta T der betreffenden Phase. Die akzeptierten Werte gehen von 0 bis 275. 
Zeitsollwert: definiert bei Garen nach Zeit die Garzeit der betreffenden Phase in Minuten. Er kann von 0 (Endlosgaren) bis 599 
(9h:59min) gehen. 
Gebläsesollwert: definiert die Drehzahl der Gebläse in der betreffenden Phase. Er kann den Wert 0 (halbierte Drehzahl) oder 1 (volle 
Drehzahl) haben. 
Wenn man weniger als 4 Phasen benutzt, braucht man die Werte der übrigen Phasen nicht mit  0 (FEHLENDE PHASE) einzugeben. 
Nachstehend ein Beispiel aus einer Datei REC_IN.csv (fett gedruckt) und daneben die Erklärung für jede Zeile. 
>> 001     Neues Rezept (die fortlaufende Nummer ist ohne Bedeutung) 
0;          ;0;0    Manuelles Programm (Name, Nummer und Überschreiben ohne Bedeutung) 
1;05;150;010;050;020;01  Phase1 nach Zeit 10 min 150 Grad, Feuchtigkeit 5, Gebläse volle Dreh 
01;05;250;010;050;020;01  Phase2 nach Zeit 10 min 250 Grad, Feuchtigkeit 5, Gebläse volle Dreh 
>> 002     Neues Rezept (die fortlaufende Nummer ist ohne Bedeutung) 
1;PERLHUHN   ;0;1   Kategorie Geflügel, Name PERLHUHN, nicht geklont, überschreiben 
01;05;220;015;050;020;01  Phase1 nach Zeit 15 min 220 Grad, Feuchtigkeit 5, Gebläse volle Dreh 
1;05;190;045;050;020;00  Fase2 nach Zeit   45 min 190 Grad, Feuchtigkeit 5, Gebläse halbierte Dreh 
01;05;225;010;050;020;01  Phase3 nach Zeit 15 min 225 Grad, Feuchtigkeit 5, Gebläse volle Dreh 
>> 003     Neues Rezept (die fortlaufende Nummer ist ohne Bedeutung) 
1;PERLHUHN   ;1;0   Kategorie Geflügel, Name PERLHUHN, Klon Nr. 1, nicht überschreiben 
01;05;220;015;050;020;01  Phase1 nach Zeit 15 min 220 Grad, Feuchtigkeit 5, Gebläse volle Dreh 
01;5;190;045;050;020;01  Phase3 nach Zeit 15 min 225 Grad, Feuchtigkeit 5, Gebläse volle Dreh 
>>EOF     Datei-Ende 
Der Ablauf des Importierens kann einige Sekunden in Anspruch nehmen (wenn viele Rezepte zu importieren sind); während dieser Zeit 
erscheint auf dem Fahnendisplay die Schrift WAIT. 
Wenn man die Höchstzahl von 100 Rezepten (Hersteller + Benutzer), die für den Ofen vorgesehen sind, erreicht hat, können keine 
neuen Rezepte erstellt werden und der Scan der Datei REC_IN.csv berücksichtigt nur das Überschreiben der Rezepte. 
EXPORT DER REZEPTE 
Wählt man den Punkt EXPORTIEREN und drückt BESTÄTIGUNG (12), startet man den Export der im Ofen vorhandenen Rezepte. Die 
Rezepte sind in einer formatierten csv-Datei mit dem Namen REC_OUT.csv. gespeichert. Das Format der Exportdatei ist mit dem des 
Imports identisch, damit es ohne Schwierigkeiten zum Erstellen einer Importdatei benutzt werden kann. Die Rezepte werden nach 
Kategorien geordnet exportiert, jede Kategorie hat eine alphabetische Reihenfolge (identisch mit der Liste, die man auf dem 
Fahnendisplay beim Durchlaufen der Programme sieht). Am Anfang eines jeden Rezeptes steht eine fortlaufende Nummer (>>000, 
>>001, >>nnn), die zum Feststellen der Gesamtzahl der Rezepte, die im Ofen enthalten sind, dient. Diese Nummer kann in der 
Importdatei der Rezepte bleiben, da sie hier keinerlei Bedeutung hat und nicht beachtet wird. Während des Exports wird auf dem 
Fahnendisplay die Schrift  WAIT gezeigt. 
4.8.  PUTZ CYCLUS (option) 
ACHTUNG MUSS BEI ERSTINSTALLATION ERFOLGEN!!! 
SET UP PUTZ CYCLUS: drückt man die Taste (14) PUTZ CYCLUS einmal und anschließen ein zweites Mal für längere Zeit (10 
Sek.) erscheint auf dem Display D die Schrift ‘’SET UP’’; jetzt die Taste (2) START/STOP drücken, damit startet man für etwa 2 
Minuten das Einfüllen des Spülmittels. Mit dem Garofen im Status STAND BY (Led ON/OFF eingeschaltet) PUTZ CYCLUS (14) 
drücken; mit dem ENCODER (13) NORMAL, STARK oder EXTRASTARK wählen und die gewählte Option mit BESTÄTIGUNG (12) 
bestätigen. Für den Beginn des Spülzyklus (2) START drücken. Um ihn endgültig zu beenden, die Taste (2) START/STOP länger 
drücken. Falls der Garofen nicht auf START (2) eingestellt ist,  zum Rücksetzen und Zurückkehren LOESCHEN-ZURÜCK  (10) 
drücken. 
SOLLTEN DAS SET UP DES REINIGUNGSVORGANGES ODER EIN REINIGUNGSZYKLUS NICHT ORDNUNGSGEMÄß BEENDET 
WERDEN, MUß IN JEDEM FALL EIN SPÜLVORGANG VORGENOMMEN WERDEN ODER DER OFEN MUß VON HAND 
GEREINIGT WERDEN; DIES IST NOTWENDIG UM ABLAGERUNGEN VON SPÜLMITTEL IM INNEREN DES OFENRAUMES BEI 
NACHFOLGENDEN BACKVORGÄNGEN ZU VERMEIDEN, UND DAMIT DIESE NICHT MIT DEN NAHRUNGSMITTELN IN 
BERÜHRUNG KOMMEN. 
 
 
 
 
 
4.9. HACCP-MANAGEMENT (OPTION) 
Das HACCP-Protokoll kann nur bei den Modellen ausgeführt werden, die eine entsprechende Hardware zur Steuerung der Uhr 
besitzen. Der Backofen ermöglicht die Aufzeichnung der Temperaturen und wichtigen Ereignisse während des Garzyklus. Im 
Besonderen werden folgende Daten gespeichert: 

- Datum (Tag, Monat und Jahr) 
- Uhrzeit (Stunde und Minuten) 
- Temperatur der Backraumsonde in Grad 
- Temperatur der Kernsonde in Grad 
- Status des Backraumrelais (PWM 0: entregt / PWM 100: erregt) 
- Wichtige Ereignisse (Start, Stop, Pause, Öffnen der Tür, Wiederaufnahme des Garvorgangs durch Einschalten) 
- Alarme 

Folgende Ereignisse werden gespeichert: 
- START: Start oder Wiederaufnahme eines Garvorgangs nach einer Pause 
- STOP: Beendigung eines Garvorgangs  
- PAUSE: Pause innerhalb eines Garvorgangs  
- DOOR: Öffnen der Tür während eines Garvorgangs  



- POWER-UP: Wiederaufnahme eines Garvorgangs nach einer Stromunterbrechung 
Die gespeicherten Fehlercodes sind (durch Abrufen des Protokolls vom Servicemenü aus ersichtlich): 

- 1  Sicherheitsvorrichtung Backraum 
- 2  Sicherheitsvorrichtung Lüfterrad 
- 3  Sicherheitsvorrichtung Brenner 
- 6     Mangelnde Kommunikation 
- 7     Hohe Temperatur Leistungsplatte 

Die eventuellen Fehler der Backraum- und Kernsonde werden durch ERR anstatt des Temperaturwerts angezeigt (sie sind auch im vom 
Benutzer runtergeladenen Protokoll ersichtlich). 
Die Speicherung der Daten erfolgt während der Durchführung eines Garzyklus (Status START oder STOP VORÜBERGEHEND) und 
bei Beendigung des Garvorgangs, bis die Tür nicht geöffnet wird bzw. über einen durch 15 Min. festgelegten maximalen Zeitraum. 
Die Stichproben werden in einem durch 5 Min. festgelegten Zeitraum oder jedes Mal, wenn die Temperatur der Kernsonde eine 
Änderung über 5 Grad erfährt, genommen. Der Speicher kann bis zu ca. 2000 Stichproben enthalten (bei einer Stichprobenerfassung 
alle 5 Minuten können ca. 160 Stunden Daten erfasst werden); sobald der Speicher voll ist, werden die ältesten Eintragungen aus dem 
Speicher gelöscht. Der Speicher wird jedes mall geleert, wenn die Daten auf einen USB-Stick runtergeladen werden. 
Das Runterladen der Daten erfolgt durch Anschließen des USB-Datensticks an die Tastatur und durch Auswahl des Eintrags HACCP 
aus dem USB-Menü am Ende der Liste der Programmkategorien. Die Daten werden in eine Hggmmaa.csv genannte Datei geladen, in 
der gg/mm/aa für Tag, Monat und Jahr des ältesten gespeicherten Zyklus stehen; sollte bereits eine Datei mit demselben Namen 
vorhanden sein, wird diese überschrieben. Die Datei besteht aus einer Überschrift mit den allgemeinen Informationen und einem Körper 
mit den im Speicher gespeicherten Informationen. Anstehend ein Formatierungsbeispiel einer HACCP-Protokolldatei samt Fehlern (die 
Daten wurden zwecks besserer Verständlichkeit tabellarisiert): 
LOG HACCP Software version: XXXXXXX- Download date: 00/00/00 - 00:00 
Date;  Time; T Chamber; T Core;  PWM; Event;  
18/04/2011; 16:18; 23;  0;  0; START;  
18/04/2011; 16:18; 24;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:19; 78;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:19; 94;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:19; 107;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:19; 124;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:19; 146;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:20; 149;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:20; 148;  0;  100; DOOR;  
18/04/2011; 16:20; 147;  0;  0; ;  
18/04/2011; 16:20; 138;  0;  0; ;  
18/04/2011; 16:20; 137;  0;  0; START;  
18/04/2011; 16:20; 142;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:20; 154;  0;  0; ;  
18/04/2011; 16:20; 149;  0;  100; ;  
18/04/2011; 16:20; 153;  0;  0; ;  
18/04/2011; 16:20; 155;  0;  0; STOP;  
18/04/2011; 16:20; 157;  0;  0; ;  
18/04/2011; 16:21; 147;  0;  0; ; 
Bei Stromausfall können die Daten im Speicher und die Uhrzeit ca. 150 Stunden beibehalten werden. 
4.9.1. UHREINSTELLUNG „TIME” (NUR BEI VORHANDENEM HACCP) 
Dieses Menü ist nur vorhanden, wenn die Hardware für die Uhrverwaltung vorhanden ist. Dieses Benutzermenü ist ohne Passwort 
durch einfache Betätigung der Taste ENTER erreichbar. Am Schwenkdisplay werden das laufende Datum und die laufende Uhrzeit 
angezeigt, danach erscheint das Menü zur Uhrzeiteinstellung. Sollte keine Änderung vorgenommen werden, wird das Menü über die 
Taste ESC abgebrochen - dabei bleiben Datum und Uhrzeit unverändert. 
Mit dem Encoder wird der angezeigte Wert geändert und bestätigt, mit ENTER wird zur Änderung des nachfolgendes Werts 
übergegangen. Dazu wird die Liste zyklisch durchgelaufen. Folge Werte werden in der Liste angezeigt: 

- DAY xx Einstellung des Tags (01-31) 
- MON xx Einstellung des Monats (01-12) 
- YEA xx Einstellung des Jahrs (11-50) 
- HOU xx  Einstellung der Uhrzeit (00-23) 
- MIN xx Einstellung der Minuten (00-59) 

Durch Betätigung der Taste ESC wird der Eintrag bestätigt und das neue Datum eingegeben; die Sekunden werden auf 0 gestellt. 
4.10. AUSSCHALTUNG 
Zum Beenden der laufenden Garung in einem beliebigen Moment (2) STOP/PAUSA drücken. 
Zum endgültigen Ausschalten des Garofens (1) ON/OFF drücken. 
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ON/OFF

START - STOP

NIEDRIGER LÜFTERDREHZAHL

KOCHZEIT /TEMPS DE CUISSON

KERNFÜHLER / SONDE À COEUR

KOCHTEMPERTUR  

GARVORGANG     t°

LUFTFEUCHTIGKEIT 

KOCH PHASEN /  PHASES DE CUISSON

LOESCHEN-ZURÜCK /ANNULER-ARRIÈRE

MENÜ-REZEPT SPEICHERN 

BESTÄTIGUNG 

AUSWAHL

MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEITSTEIGEUNG 

MANUELLE LUFTFEUCHTIGKEIT’S REDUZIEUNG 

WASHING (OPTIONAL)
PUTZ ZYCLUS (OPTIONAL) 

VERZÖGERTES GAREN 

VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG 

 

5. BEDIENBLENDE UND LEGENDE 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

6. DISPLAYANZEIGE 
DISPLAY BESCHREIBUNG 

PARAM Zeichenkette Betriebsmenü für den Zugriff auf die Parameter 

ANSCHAUEN Stringa menù per impostazione orologio 

SERV_1 Stringa menù service per collaudo scheda 

SERV_2 Zeichenkette Betriebsmenü zum Löschen der Benutzerprogramme 

VERS Zeichenkette Betriebsmenü zur Anzeige der Firmwareversion 

THERM Fehler thermische Sicherheit-Fehler Thermoschutz 

LUEFT Gebläsefehler 

BRENN Brennerfehler 

TEMPFU Fehler Garraumfühler 

KERNFU Fehler Kernfühler 

KOMSER Fehler serieller Datenaustausch 

TPPLAT Temperaturfehler Leistungskarte 

GENER Allgemeiner Fehler 

MANUELL Programmkategorie 

GEFLUEGEL 

FLEISCH 

FISCH 

GEMUESE 

KONDITOREI 

BROT 

PIZZA 

VERSCHIED 

WASCHUNG 

VOLL MEM Voller Speicher, beim Versuch ein Programm zu speichern 

UEBERSCHR Anfrage zur Überschreibung eines Programms 

USB USB-Menü 

EINFUEHREN Rezeptimport über USB 

AUSFUEHREN Rezeptimport mit USB 

HACCP Esportazione file log HACCP 

ENTE Vom Hersteller gespeicherter Rezeptname 

HUHN 

TRUTHAHN 

SCHWEINE 

RIND 

KALB 

BASS 

STEINBUTT 

FORELLE 

HUMMER 

KAROTTEN 

KARTOFFELN 

ERBSE 

RADICCHIO 

BRIOCHES 

PANETTONE 

BAGUETTE 

MARGHERITA 

SAEUERUNG 

NORMAL Spülprogramm (OPTIONAL) 

STARK 

EXTRASTARK 

SPULEN 

SETUP 
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7. DIAGNOSE ALARME, RÜCKSETZUNG. 
Alle Alarme werden auf dem Programmdisplay gezeigt. 
7.1. BESCHÄDIGUNG GARRAUMFÜHLER 
Wenn der Garraumfühler beschädigt ist und die Karte befindet sich im Status BETRIEBSBEREIT, START und VORÜBERGEHENDE 
UNTERBRECHUNG erscheint die  Alarmmeldung “ERR SONDCE” und der Summer ertönt. Ein eventueller Garvorgang wird 
unterbrochen und die Karte wechselt in den Status BETRIEBSBEREIT über. Durch Drücken einer beliebigen Taste schaltet man den 
Summer stumm. 
Die Rücksetzung erfolgt, wenn der Garraumfühler wieder funktionstüchtig ist (automatische Rücksetzung). 
7.2. BESCHÄDIGUNG KERNFÜHLER 
Wenn der Kernfühler ausfällt und die Karte befindet sich im Status START und VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG und die 
laufende Phase oder eine der nachfolgenden Phasen enthalten das Garen mit Kernfühler oder Delta T, wird der Garvorgang 
unterbrochen und die Karte wechselt in den Status VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG über. Auf dem Fahnendisplay erscheint 
die Schrift “ERR SONDSP” und der Summer ertönt. Im Status BETRIEBSBEREIT, SPANNUNGSAUSFALL und STAND-BY löst die 
Karte keinen Alarm aus.Durch Drücken einer beliebigen Taste schaltet man den Summer stumm. Die Rücksetzung erfolgt automatisch, 
wenn der Kernfühler wieder funktionstüchtig ist  (automatische Rücksetzung). 
7.3. ALARM KEIN DATENAUSTAUSCH 
Wenn für länger als 10 Sekunden zwischen Leistungskarte und Tastenfeldkarte kein Datenaustausch stattfindet, löst die 
Tastenfeldkarte den Alarm aus, gezeigt wird die Alarmmeldung “ERR COMSER” und der Summer ertönt. Im Status 
SPANNUNGSAUSFALL und STAND-BY löst die Karte keinen Alarm aus. Ein eventueller Garvorgang wird unterbrochen und die Karte 
wechselt in den Status BETRIEBSBEREIT über. Durch Drücken einer beliebigen Taste schaltet man den Summer stumm. Die 
Rücksetzung erfolgt automatisch, wenn der Datenaustausch wieder hergestellt ist  (automatische Rücksetzung). 
7.4. TEMPERATURALARM LEISTUNGSKARTE 
Wenn die von der Leistungskarte erfasste Temperatur den Grenzwert (vom Hersteller eingestellt ) überschreitet, löst die Tastenfeldkarte 
den Alarm aus, gezeigt wird die Alarmmeldung “ERR TPSCH” und der Summer ertönt. Im Status SPANNUNGSAUSFALL und STAND-
BY löst die Karte keinen Alarm aus. Ein eventueller Garvorgang wird unterbrochen und die Karte wechselt in den Status 
BETRIEBSBEREIT über. Durch Drücken einer beliebigen Taste schaltet man den Summer stumm. Sobald die Temperatur wieder unter 
die Sicherheitsgrenze sinkt, wird der Alarm automatisch zurückgesetzt. 
7.5. TÜR OFFEN 
Wenn die Tür im Status START offen ist, ändert sich der Status in VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG und die Led der Taste 
START/STOP blinkt. Alle Relais, außer dem Lichtrelais, werden abgeschaltet. Das Garen ist bis die Tür wieder geschlossen ist, unterbrochen. 
7.6. SICHERHEITSEINGÄNGE 
Die Karte verfügt über drei Sicherheitseingänge: Garraumsicherheit, Brennersicherheit und Gebläsesicherheit. Falls ein vorheriger 
Alarm aufgerufen wird, erscheint die betreffende Alarmmeldung und der Summer ertönt, die Karte befindet sich in BETRIEBSBEREIT, 
START und VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG. 
Die Alarmmeldungen sind folgende: 
- “ERR BRUC” bezüglich des Sicherheitsbrenners 
- “ERR TERMIC” bezüglich des Thermostats der Garraumsicherheit 
- ‘’ERR VENTOL’’ bezüglich des Gebläsemotorschutzes 
Im Status SPANNUNGSAUSFALL oder STAND-BY löst die Karte keinen Alarm aus. Ein eventueller Garvorgang wird unterbrochen und 
die Karte wechselt in den Status BETRIEBSBEREIT über. Der Rücksetzungsversuch erfolgt, wie auch vom Ofen angezeigt, durch 
Drücken der Taste LOESCHEN-ZURÜCK . 
7.7. SPANNUNGSAUSFALL 
Wenn die Versorgung unterbrochen wird und die Karte sich im Status START oder VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG 
befindet, geht die Karte in den Status VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG, um den etwaigen vorherigen Garzyklus wieder 
aufzunehmen. 
Das vorübergehende Programm wird alle 10 Minuten und beim Phasenwechsel gespeichert. 
Wenn sich die Karte nicht in START oder VORÜBERGEHENDE UNTERBRECHUNG befand, geht die Karte in den Status STANDBY 
über und das manuelle gespeicherte Programm wird geladen. Für den Spannungsausfall sind keine Alarme vorgesehen. 
 

8. NORMALE WARTUNG 
Alle Wartungsarbeiten dürfen nur von fachlich ausgebildetem Personal durchgeführt werden. Vor Beginn eines Wartungseingriffes muss das Gerät 
ausgeschaltet und vom Stromnetz (bei einem Gasofen muss der Gashahn geschlossen werden) und der Wasserleitung abgetrennt werden. 
OFENREINIGUNG : Nach Beendigung des täglichen Betriebs den Ofen mit geeigneten Mitteln reinigen: 
1- lauwarme und neutrale Seifenlauge oder neutrale Reiniger benutzen 
2- mit Wasser gründlich nachspülen 
3- sorgfältig abtrocknen 
Keine Spachteln, Scheuerbürsten oder andere Werkzeuge benutzen: sie könnten die Stahlfläche beschädigen und eisenhaltige 
Ablagerungen hinterlassen, die mit der Zeit zur Rostbildung führen. Den Ofen nicht mit einem Wasserstrahl abwaschen. Keine Produkte 
auf Chlorbasis (Natriumhypochlorit, Chlorwasserstoffsäure), auch nicht mit Wasser verdünnt,  zum Reinigen der Stahlteile benutzen. 
Nach jedem spezifischen Garvorgang und vor dem nächsten sollten eventuelle Lebensmittelreste (Fett oder Saft) beseitigt werden. Für 
die gründliche Reinigung des Ofens sind geeignete Produkte zu verwenden: falls Speisereste oder Fett in schwer erreichbaren Ecken 
zurückbleiben könnte dies langfristig das Gerät schädigen und im Garraum zu unerwünschter Rauch- und Geruchsbildung führen, 
schlimmstenfalls können die Luftklappen verstopfen oder mechanische Bewegungen beeinträchtigt werden. Wenn das Gerät für längere 
Zeit nicht benutzt wird, folgende Vorkehrungen treffen: 
1- das Gerät mit der Taste (OFF) ausschalten 
2- die Hähne des Strom-, Wasser- und Gasanschlusses (wo vorhanden) schließen 
3- die Tür des Gerätes etwas offen lassen, damit Luft eintreten kann und sich kein Kondensat bilden kann oder Gerüche im Garraum entstehen 
4- mit einem Tuch einen schützenden Vaselineölfilm auf alle Edelstahlflächen auftragen  
ES WIRD DRINGEND GERATEN, DASS GERÄT REGELMÄSSIG (MINDESTENS EINMAL PRO JAHR) DURCH EINEN 
SPEZIALISIERTEN TECHNIKER PRÜFEN ZU LASSEN. 

9. ENTSORGEN DER VERPACKUNG 
Das Verpackungsmaterial entsorgen, in dem man es den Normen entsprechend einer Sammelstelle oder spezialisierten Recyclingunternehmen 
zuführt.    

10. BESEITIGUNG UND VERSCHROTTUNG DES GERÄTES 

Bei der Beseitigung des Gerätes muss es vor der Verschrottung durch Abtrennen des Versorgungskabel funktionsunfähig gemacht 
werden. Alle gefährlichen Teile  müssen entfernt und Schloss, Scharnier oder andere Systeme unbrauchbar gemacht werden. 
WICHTIG: FÜR DIE VERSCHROTTUNG DIESER GERÄTEART MÜSSEN DIE ÖRTLICHEN BESTIMMUNGEN BEACHTET 
WERDEN. 
 

 

 



 

11. INSTALLATION SCHEMA  



   

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 




