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Bei Zweckentfremdung des Produkts Gbernimmt der Hersteller keiner Haftung. Sprache der Originalversion: Italienisch. Der Hersteller
haftet nicht fir eventuelle Ubersetzungsfehler. DIE Vervielfaltigung des vorliegenden Handbuches - auch auszugsweise- ist untersagt.



Wir gratulieren lhnen zum Erwerb unseres Gerats!

Die Arbeit ist einfacher aufgrund der intuitiven Graphik der Benutzerschnittstelle, entwickelt zur
Vereinfachung des Zugangs zu den Funktionen, die so dargestellt werden, dass sie sofort gefun-
den werden, um die Interaktion zwischen Benutzer und Gerét zu verbessern.

In einer einzigen Maschine ein Konzentrat von Technologie, die es gestattet, verschiedene Aktivi-
taten auszufUhren und die Effizienz in der Kiche zu verbessern: Direkt einsatzbereit, ohne kom-
plexe Verfahren, auch dank 300 Verarbeitungsprozessen und Zyklen.

Das vorliegende Handbuch hat den Zweck, alle Informationen fur die richtige Benutzung des
Gerdts sowie eine angemessene Wartung zu liefern.

Vor allen Eingriffen missen die enthaltenen Anweisungen aufmerksam gelesen werden, da sie
unverzichtbare Angaben zur Sicherheit des Geréats enthalten.
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SICHERHEITSHINWEISE DE

A SICHERHEITSHINWEISE ZUR BENUTZUNG

- Eine Benutzung und Reinigung, die von den Angaben im vorliegenden Handbuch abweichen, sind als
Zweckentfremdung anzusehen und kénnen zu Schaden, Verletzungen und tédlichen Unfallen fihren; sie
fihren zum Verfall des Gewahrleistungsanspruches und entbinden den Hersteller von jeglicher Haftung.

- Die Benutzungist ausschlieSlich geeignetem und geschultem Personal vorbehalten, das sich periodisch
weiterbilden muss.

- Nahern Sie sich den elektrischen Bauteilen nicht mit nassen Handen oder barful3 an.

- ESist absolut untersagt, Eingriffe oder Abanderungen an den Sicherheitsvorrichtungen vorzunehmen
(Schutzgitter, Gefahrenaufkleber usw.). Der Hersteller Ubernimmt keinerlei Haftung, falls die
vorausgehenden Anweisungen nicht beachtet werden.

- Stecken Sie keine Schraubenzieher oder sonstige Gegenstande durch die Schutzvorrichtungen
(Schutzvorrichtungen von Geblasen, Verdampfern usw.).

- Verstopfen Siefirdenordnungsgemafen Betriebvon KompressorundVerdampferniedie Liftungsoffnungen.

- Verwenden Sie im Brandfall kein Wasser, verwenden Sie einen CO_-Léscher und kuhlen Sie so schnell
wie den Bereich des Motorraums.

SICHERHEITSHINWEISE

ORDNUNGSGEMASSE VERWENDUNG DES GERATS

- Dieses Gerét gilt als lebensmittelverarbeitende Maschine (EU-Verordnung Nr. 1935/2004) und des ist fur
die Verarbeitung von Lebensmitteln in industriellen GroBkichen bestimmit. Es ist nicht geeignet fir die
Konservierung von pharmazeutischen sowie chemischen Produkten oder sonstigen Non-Food-Produkten.

+ Im einzelnen:

- Ausstellungsschranke (+2/+8°C): sind geeignet fir die Ausstellung von Flaschen, Dosen usw.

- KUhlschranke (-2/+8°C): sind geeignet fiir die kurzfristige Konservierung von frischen Vorraten und
vorgekochten Lebensmitteln sowie fUr die Kihlung von Getrdanken

- Konservierungsschranke (-22/-15°C): sind geeignet flr die Konservierung von tiefgefrorenen Produkten
Uber ldangere Zeitraume

- Schockfroster (+90/43°C) (+90/-18°C): sind geeignet fUr die schnelle Absenkung der Temperatur von
Lebensmitteln, um ihre organoleptischen Eigenschaften zu erhalten

- Garunterbrecher (-15/440°C) (-2/+40°C): sind geeignet zur Verarbeitung und Konservierung von Teig.

- Zur Erzielung der bestmdglichen Leistungen des Gerats missen die folgenden Anweisungen beachtet werden:

- Stellen Sie keine warmen Lebensmittel (mit Ausnahme der Schockfrost-Funktionen) oder nicht
abgedeckte FlUssigkeiten, lebende Tiere oder korrosive Produkte in das gerat.

- Verpacken oder schiitzen Sie die Lebensmittel auf sonstige Weise, vor allem, falls sie Aromen oder
GewdUrze enthalten.

- Lagern Sie die Vorrate so im Gerét, dass die Zirkulation der Luft nicht behindert wird, vermeiden Sie es,
Papier, Kartons, Schneidebretter usw. auf die Gitter zu legen, die die Zirkulation der Luft behindern.

- Vermeiden Sie so weit wie magliches das haufige und langere Offnen der Turen.

- Warten Sie nach dem Offnen der Tur einige Momente, bevor Sie sie erneut ffnen.

- Ordnen Sie die Lebensmittel nach und nach von unten nach oben an und entnehmen Sie sie von
oben nach unten. Die maximalen Beladung (gleichmaRig verteilt) pro Blech betragt 40 kg.

- DieKuhlgerate wurden mitdenentsprechendenMalSnahmen gefertigt und entwickelt,um die Sicherheit
und die Gesundheit des Benutzer zu gewahrleisten und sie weisen keine gefahrlichen scharfen Kanten
oder Uberstehenden Bauteile auf. lhre Stabilitdt ist auch bei offenen Turen gewahrleistet, es ist jedoch
untersagt, sich an die Turen zu hangen.

- Die Nichtbeachtung dieser Vorschriften kann zu Schdaden sowie auch tédlichen Verletzungen flihren
und fahrt zum Verfall des Gewahrleistungsanspruches.
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SICHERHEITSHINWEISE

BEI FUNKTIONSSTORUNGEN DES GERATS...

- Unterbrechen Sie die Stromversorgung und die Wasserzufuhr und wenden Sie sich an den
Vertragskundendienst des Herstellers, falls das Gerat nicht funktioniert oder falls Sie funktionelle oder
strukturelle Veranderungen feststellen; versuchen Sie nicht, selbst Reparaturen auszufihren. Wir
empfehlen die Verwendung von Originalersatzteilen. Der Hersteller haftet nicht, falls Ersatzteile von
Drittanbietern verwendet werden.

« Um sicherzustellen, dass sich das Gerdt im perfektem Nutzungs- und Sicherheitszustand befindet,
empfehlen wir, es zumindest einmal jahrlich durch den Vertragskundendienst warten zu lassen.

A RISIKEN IM ZUSAMMENHANG MIT DER BENUTZUNG DES GERATS

- RISIKEN DURCH DIE BEWEGUNG AUF RADERN: Achten Sie bei den Bewegungen darauf, das Gerat nicht
zu schnell zu schieben, falls es auf Radern montiert ist, um zu vermeiden, dass es umkippt und beschadigt
wird; achten Sie auch eventuelle Unebenheiten der Gleitflachen. Das mit Rddern ausgestattete gerét
kann nicht nivelliert werden und daher muss sichergestellt werden, dass die Aufstellflache vollkommen
horizontal und eben ist. Blockieren Sie die Rader immer mit den entsprechenden Sperren.

- RISIKEN DURCH BEWEGLICHE ELEMENTE: Das einzige bewegliche Element ist das Gebladse, es weist
jedoch kein Risiko auf, da es durch ein mit Schrauben befestigtes Schutzgitter geschtzt ist.

« RISIKEN DURCH HOHE/NIEDRIGE TEMPERATUREN: In der N&he der Gefahrenbereiche durch hohe/
niedrige Temperaturen wurden Aufkleber mit den Hinweisen ,GEFAHR TEMPERATUR" angebracht.

- RISIKEN DURCH ELEKTRISCHE ENERGIE: Die elektrischen Risiken wurden durch elektrische Anlage gemal?3
den Bestimmungen der Norm CEI EN 60335-1 gelost. Aufkleber mit dem Hinweis ,HOCHSPANNUNG"
weisen eine die elektrischen Gefahrenbereiche hin.

Rev.3-11/2017 6



INFORMATIONEN ZUM GERAT

Seite 15

Schockkuhlung
Gestattet es, die Kerntemperatur des Produktes schnell auf +3°C zu bringen,
verringert die natirliche Verdampfung des Produkts, halt die Feuchtigkeit
aufrecht und verhindert die Ausbreitung von Bakterien nach dem Garen.

Die Funktion Schockkihlung gestattet es, die Zubereitung vorauszuplanen,
die Produktivitdt zu steigern, Geschmack, Duft und Gewicht unverdandert zu
halten sowie Vergiftungsrisiken und Abfélle zu vermeiden.
Dank der perfekten Kontrolle der Luft und der Temperatur in der Kammer
bleiben alle organoleptischen Eigenschaften erhalten.

Seite 26

Schockfrosten

- Gestattet es, die Kerntemperatur
des Produktes schnell auf -18°C
zu bringen, um die Struktur
und Konsistenz des Produkts zu
erhalten.
Das Schockfrosten gestattet es,
das Produkt zum Zeitpunkt der
optimalen  Frische, reife und
Marktverfigbarkeit  zu  kaufen
und alle seine organoleptischen
Eigenschaften zu erhalten.
Dank des kontrollierten Luftstroms
mit -40°C ist es maglich, die
Quialitat des frischen Produkt in der
Zeit zu blockieren.

Seite 40

Géarunterbrechung
Die Flexibilitéit der Produktion
Just in time” ist die beste Weise
zur Optimierung der Ressourcen,
zur Verwaltung der Zeit sowie zur
Reaktion auf die Anderung der
Anforderungen.
Ermoglicht  die  direkte  oder
die programmierte  Garung:
Vorbereiten, garen lasse,
Gérung  blockieren und die
Programmierung der Garphase
entscheiden.
All dies mit sorgféltiger Kontrolle
der Feuchtigkeit zur Erzielung
eines stets perfekten Resultates.

10 Nov 2016

Schockkihlung

Schockfrosten

Auftauen

Garunterbrechung

Langzeitgaren

Plus O Einstellungen

Seite 37
Auftauen

Das kontrollierte Auftauen eines
Produkts gestattet es, seine
organoleptischen Eigenschaften zu
erhalten, die Vorréte zu optimieren
und Uberflissige  Abfdlle zu
vermeiden.

Das Auftauen erfolgt unter
maximaler Lebensmittel Sicherheit
durch die langsame Aufnahme
von mikrokristallinem Wasser im
Inneren der Lebensmittel.

Dies ist der ideale Zyklus fir
Produkte, die roh oder kalt
serviert  werden, wie  Fisch
oder  Konditoreiprodukte,  da
die  molekulare Struktur nicht
beschadigt wird.

Seite 13
Einstellungen

Seite 56 Seite49
ol Langzeltgaren
SpeZIf:ll Die Kontrolle der Temperatur und ihre Aufrechterhaltung
funktionen innerhalb bestimmter Grenzwerte gestattet nicht nur
. Aufheizen Zubereitungen, bei denen Geschmack und Duft erhalten
Kernfuhler bleiben, sondern auch die Beibehaltung von Saftigkeit

Pasteurisieren

und Weichheit fur wirklich beeindruckende Resultate.
Die Benutzung dieser Funktion ist sehr einfach und

Auftauen perfekt fur das Warmhalten der Speisen wahrend des
Vorkihlung Betriebs sowie zur Optimierung der Vorbereitung und
Trocknen der Organisation.

Dauerzyklus .« Dieser Zyklus kann auch in der Konditorei genutzt

zu kandieren.

werden, um Schokolade zu schmelzen oder um Frichte

Rev.3-11/2017
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INFORMATIONEN ZUM GERAT

Wozu dient das Schockfrosten?

Der Schockfroster ist ein Gerét, das sehr schnell die Temperatur der eingegebenen, frischen oder vorgekochten Lebensmittel senkt.
Frische oder soeben gekochte Lebensmittel weisen die besten organoleptischen Eigenschaften auf; falls sie jedoch nicht sofort
verzehrt werden, verlieren sie im Laufe der Zeit ihre urspriinglichen Eigenschaften und es entstehen viele Mikroorganismen, die fur
den Menschen potenziell geféhrlich sind.

Die Schockkiihlung erfolgt, wenn die Speise nicht unmittelbar nach der Zubereitung verzehrt wird, und dabei wird die
Kerntemperatur des Produkts innerhalb von 90 Minuten auf +3°C gebracht. Das Produkt muss anschlieBend mit Kiihlschrank bei
einer Temperatur von 0/+3°C aufbewahrt werden, wo es bis zu 5 Tagen gelagert werden kann.

Das Schockfrosten erfolgt, um die organoleptischen Eigenschaften zu erhalten. Der Schockfroster senkt die Kerntemperatur

des Produkts auf -18 °C. Das Produkt muss anschlieBend in einem Tiefkiihlschrank bei einer konstanten Temperatur von -20 °C
aufbewahrt werden und es kann je nach Produkt auch 3/18 Monate aufbewahrt werden, wenn die Kiihlkette nicht unterbrochen
wird.

Normale Kihlschranke und Tiefkihlschranke kénnen im Unterschied zum Schockfroster die anfangliche Temperatur des Produkts
nicht schnell absenken und daher werden die organoleptischen Eigenschaften desselben beeintrachtigt.

Weshalb auf kontrollierte Weise auftauen?

Mit der Funktion Auftauen bringt dieses Gerat die Tiefgeforenen Produkte auf kontrollierte und schnelle Weise unter Einhaltung der
HACCP-Normen auf eine positive Temperatur: Das bedeutet, dass die Temperatur stets unter den Werten bleibt, bei denen sich die
Bakterienflora stark verbreitet.

Aullerdem ist das Garen eines auf kontrollierte Weise aufgetauten besser als das Garen eines Tiefgefrorenen vorgekochten Lebensmittels,
da das Risiko verringert, dass das Lebensmittel nicht vollstdndig gekocht wird.

Wozu dient die Garunterbrechung?

Die kontrollierte Garung wird fur Brot- und Konditoreiteig durch die Steuerung von Temperatur, Feuchtigkeit und Zeit eingesetzt.
Dies gestattet es, eine besser Qualitat des Produkts zu erzielen und die Nachtarbeit der Backer tberflissig zu machen: Der Teig wird
wahrend des Tages vorbereitet und dann in das Gerédt eingegeben; durch die Programmierung wird die Garung gesperrt, bis das Brot
in den Ofen eingegeben werden soll.

Weshalb die Funktion Langzeitgaren (Slow cooking) verwenden?

Die ersten Resultate mit dem Garen mit niedrigen Temperaturen sind bereits zwei Jahrhunderte alt und stammen von Benjamin
Thompson (1753-1814), einem brillanten britische Physiker amerikanischer Herkunft.

Der Wissenschaftler hat durch praktische Experimente festgestellt, dass Fleisch, das mit niedrigen Temperaturen sehr lange Zeit
gegart wird, wenige Gewicht als bei anderen Garverfahren verliert und dennoch weich, rosig und schmackhaft bleibt.

Benjamin Thompson hat bereits vor zwei Jahrhunderten geahnt, was wir heute mit Gewissheit wissen: Die sanfte und langsame
Garung (Slow cooking) bringt die Qualitat der Zutaten voll zur Geltung, sie bleiben saftig, die Vitamine bleiben besser erhalten und
gleichzeitig werden die Bindegewebe geldst, die das Fleisch faserig machen.

Rev.3-11/2017




INFORMATIONEN ZUM GERAT

Richtiges beladen des Gerats

Die Speisen werden in einer einzigen Schicht in Behéltern angeordnet:

- offen;

- lebensmittelgeeignet;

- Geeignet fir die Temperaturen, die bei den Zyklen Schockfrosten und Langzeitgaren erreicht werden;

- mit niedrigem Rand (max. 4,5 cm).

Die Behalter missen gleichmafig im Inneren der Kammer verteilt werden.

Ein korrekte Positionierung der Behélter gestattet die frei Zirkulation der Luft im Inneren der Zelle: Verstopfen Sie die Liftungsgebldse
nicht und vermeiden Sie die Uberladung des Geréts.

2 =

Modell 051 081 121 161

Schockfrost- .

kapazitdt in 90 Minuten 90>+3°C kg 18 25 36 > 72

Gefrierkapazitat o

in 240 Minuten +90>-18°C kg 12 16 24 36 48

Pos. Fihrungen | max. Nr. 18 36 49 68 49

Tvo Bleche/Roste GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN1/1 GN2/1

P 600x400 600x400 600x400 600x400 600x800

Abstand45mm | Nr. 6 12 17 23 17

Kapazitdt Bleche | Abstand 60 mm | Nr. 5 9 12 17 12
Abstand 75 mm | Nr. 4 7 10 14 10
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INFORMATIONEN ZUM GERAT

Erzielung der besten Resultate und
sicheres Arbeiten

- Halten sie die Liftungsoffnung des Motorraums frei von
Gegenstanden und Staub;

- reinigen oder ersetzen Sie in regelmafBigen Abstdnden den
Filter, der sich hinter den Liftungséffnungen des Motorraums
befindet;

Konsultieren Sie fiir weitergehende Informationen zur
Entfernung des Filters Kap. Reinigung der Schlitze auf Seite

73.

- ordnen Sie die Lebensmittel, die schockgefrostet oder gegart
werden sollen, wie im vorausgehenden Kapitel angegeben an;

- schlieen Sie wahrend jedem Arbeitszyklus sorgfaltig die Turen;

- halten Sie die Auslassoffnung des Auftauwassers immer frei;

-vermeiden Sie das Offnen der Tiren wéhrend der Zyklen
Schockkihlung/Schockfrosten und Langzeitgaren;

-fUhren Sie die regelmadllige Wartung durch, wie im
entsprechenden Abschnitt angegeben;

Konsultieren Sie fiir weitergehende Informationen zur
Entfernung des Filters Abschnitt WARTUNG auf Seite 72.

- Stellen Sie beim Garen von besonders fetten Lebensmittels
(zum Beispiel Gefligel) auf Rosten ein Blech auf den Boden
der Kammer, um das fett aufzufangen, dass herunter tropfen
konnte;

-Verwenden Sie beim Garen keine leicht entzindlichen
Lebensmitteln oder Flissigkeiten (zum Beispiel Alkohol).

Verwendung des Kernfiihlers

Der Kernfiihler erfasst wahrend eines Schockfrost- oder
Garzyklusses die Kerntemperatur des Lebensmittels: wenn sie
den werkseitig oder vom Benutzer eingestellten Wert erreicht,
bedeutet dies, dass das Lebensmittel schockgefrostet (Funktion
Schockfrosten) oder gegart (Funktion Langzeitgaren) ist.

Der Kernfihler wird tief in das Lebensmittel eingefihrt, dass
geschockfrostet/gegart werden soll: Stellen Sie sicher, dass sich
seine Spitze im ,Herz" des Lebensmittels befindet, das heif3t, im
zentralen Punkt.

Achten Sie darauf, dass er nicht in sehr fette Stellen oder in der
Nahe von Knochen eingefiihrt wird.

Fihren Sie den Kernfihler parallel zur Auflageflache ein, falls die
Lebensmittel sehr dinn sind.

Wir empfehlen, den Kernflhler stets sauber und hygienisch zu
halten.

DA ER SPITZ UND NACH DEM GAREN HOHE

2 GEHEN SIE VORSICHTIG MIT DEM KERNFUHLER VOR,
TEMPERATUREN ERREICHT.

Der Fiihler kann aufgeheizt werden, um das Entfernen aus
tiefgefrorenen Lebensmittels zu erleichtern, siehe Seite 58.
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BENUTZUNG - ANFANGLICHE EINSTELLUNGEN

Ein- und Ausschaltung
10 Nov 2016

Schockkihlung

Schockfrosten

b

Auftauen

Gdrunterbrechung

Langze

e () ©

Einstellungen

/\/
N

o Beriihren Sie zum Einschalten des Gerats die Taste (b ON/OFF: Die Hauptbildschirmanzeige erscheint.
9 Schalten Sie das Gerat nach der Arbeit aus, indem Sie auf der Hauptbildschirmanzeige die Taste O ON/OFF bertihren.

10 Nov 2016

Sperren und Entsperren der Tastatur
10 Nov 2016

10 Nov 2016

Schockkihlung Schockkihlung

Schockfrosten Beep Schockfrosten
Beep
Auftauen Beep Auftauen

Garunterbrechung

Gér‘unt ung

Langze >

e () ©

Langzeitgaren

Plus O Einstellungen

Einstellungen

Nach einigen Minuten der Nichtbenutzung aktiviert sich automatisch die Tastatursperre, die gewahrleistet, dass ein gestarteter Zyk-
lus nicht unabsichtlich abgebrochen wird.

o BerUhren Sie zum Entsperren der Tastatur das griine Schloss auf dem Display; drei Beeptdne in kurzer Folge zeigen die Entsper-
rung an.

Rev.3-11/2017 12
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BENUTZUNG - ANFANGLICHE EINSTELLUNGEN DE

Anfangliche Einstellungen

10 Nov 2016 @ 10 Nov 2016

Datum / Stunde

Schockkihlung

Schockfrosten o Berlihren Sie die Taste

Interne Werte Einstellungen

Auftauen

Service

a Die nebenstehend abgebilde-
Garunterbrechung te Bildschirmanzeige erscheint

Sprachen (Bildschirmanzeige Einstellungen).

]
S
(]
. g =
Langzeitgaren Trigger HACCP So
£
£ S
0 I Q < Keyb. ver. 742 - 0 - ﬁ o
O . . > Base ver. 743 - o % ﬁ
Einstellungen Zuntiigk = £
@ i
Spracheinstellung Einstellung Datum und Uhrzeit
SPRACHEN UHR-EINSTELLUNG UHR-EINSTELLUNG
Italiano
English z
Francais Fregtag  31Dez 2016 31Dez 2016 2
Deutsch v 3
Espefiol 5:52 16 :52 %E
N 2
5 &
Suc - =
w =
Nedciiands o3
S SN Z
Svenska S 5 N <
Cesky, % g §
F14 £, £S5 -
< S S S E
nw S “w 35
S5 3§
Zurtck o ,_%- o Q
o Berlhren Sie die gewinschte o Berlhren Sie den einzustellenden Wert (im Beispiel den Wochentag): Der Wert
Sprache: Das Wort Zuriick unter wird hellblau.

derTaste < andert sich entsprechend e Stellen Sie den gewlinschten wert mit den Tasten - und + ein.

der ausgewadhlten Sprache.
HegEw P e Die Eingabe abspeichern mit @ oder die eingegebenen Werte I6schen mit ®

9 Bestatigen Sie mit der Taste < In beiden Fallen erfolgt die Rickkehr zur Bildschirmanzeige Einstellungen.
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BENUTZUNG - ANFANGLICHE EINSTELLUNGEN

Alarme

‘ ’ Konsultieren Sie fiir weitergehende Informationen zu den

Alarmen Seite. 75.

Service

‘ Konsultieren Sie fiir weitergehende Informationen zum
/ SERVICE Seite 63.

Einstellungen Gastronomie/Konditorei

Trigger HACCP

ERSTE SEITE: Wenn eine Position (z.B. Fihler Kammmer) markiert ist,
werden ihre Daten heruntergeladen, wenn der Download Histo-
rie Daten HACCP auf einen USB-Stick vorgenommen wird.
ZWEITE SEITE: In den internen Werte im Verzeichnis auf der ersten
Seite angezeigt kdnnen der Temperaturen aller Sensoren/Fihler
angezeigt werden, die auf die Maschine angewendet werden.
Angezeigt wird das Verzeichnis aller Relais, die mit der Funktions-
weise der Maschine interagieren; wenn sie ON sind, ist die Funk-
tion zu diesem Zeitpunkt aktiv.

DRITTE SEITE: Aufgefiihrt werden die externen digitalen Eingan-
ge der Karte, zum Beispiel Hoch- und Niederdruckwachter (in ON
wird ein Alarm erzeugt), Sicherheitsthermostat (in ON wird ein
Alarm erzeugt), Mikroschalter Ttr in ON in Abhdngigkeit von den
Funktionen, die zu diesem Zeitpunkt aktiv sind, schaltet Verbrau-
cher ein oder aus oder verzogert sie usw.

Das Gerat kann fur die Betriebsart Gastronomie oder Konditorei eingestellt werden: je nach Auswahl werden nur die jeweiligen Re-

zepte eingeblendet.

10 Nov 2016

Schockkihlung
Schockfrosten
Auftauen
Garunterbrechung

Langzeitgaren

& () © <

Einstellungen Zuriick

o BerUhren Sie die Taste Einstellungen.
9 BerUhren Sie die Taste Service.

10 Nov 2016 10 Nov 2016

Datum / Stunde > Parameter >

Alarme

Sollwerte

Interne Werte Wiederherstellen Par. >

Service

Sprache|

Wiederherstellen Sollw.

Rezepte I6schen

Trigger HACCP HACCP I6schen

Keyb. ver. 742 -
Base ver. 743 -

& :
e Es erscheint eine Ansicht, in der ausgewahlt werden kann, ob in der Betriebsart GASTRONOMIE oder KONDITOREI %
gearbeitet werden soll: die gewahlte Betriebsart wird griin hervorgehoben.

Rev.3-11/2017



BENUTZUNG

Schockkiihlung

unter Verwendung
von voreingestellten
Rezepten (Kochbuch)
Seite 15

Schockkihlung mit
automatischen oder
manuellen Zyklen
Seite 19

Schockkiihlung
Seite 20

Speichern des
abgeschlossenen

Schockkiihlungzyklusses

Seite 21

10 Nov 2016

Schockkuhlung
Nejlelasie)
Auftauen
Gérunterbrechung

Langzeitgaren

b

>

03

Einstellungen

= SCHOCKKUHLUNG +3 °C DE

Die Funktion Schockkihlung gestattet, die Kerntemperatur des frischen oder bereits gekochten Produkts
schnell auf +3 °C zu bringen.

(~ Vor dem Starten eines Schockkiihlzyklusses +3 °C sollte die Zelle immer vorgekdiihlt werden.

Konsultieren Sie zu weitergehenden Informationen zum Starten eines Vorkiihlzyklusses die Seite 51.

Schockkiihlung unter Verwendung von voreingestellten Rezepten (Kochbuch)

o Wahlen Sie den Zyklus Schockkiihlung auf der Hauptbildschirmanzeige durch Beriihren des
entsprechenden Symbols.

e Wahlen Sie das Symbol des Lebensmittels aus, das schockgefrostet werden soll (im Beispiel ,FLEISCH").

Version GASTRONOMIE

g ;4' Erste Gange

FleISCh . Gemﬁse
. @ ' o= - Cremes
Croissants s Brot Torten ~ " Soflen
Version KONDITOREI
 Biskuit,

Croissants

‘: i Mignon-
_ Brot . Gebick

—— N Cremes % . A F".i Feinge-
\:"‘E" Miirbeteig \ - ‘E-g s

SoBen # Etback

1

w, Dacquoise

Torten

I

10 Nov 2016 10 Nov 2016

v
o
)
+
Y]
=
]
=
I
2
4
4
v
o
I
19}
V)

Schockkuhlung

Schockkihlung

Kernfahler

Hauptbildschirman-

zeige
Bildschirmanzeige
Schockkiihlung

Zurlick Kochbuch

Meine Rezepte

e Berthren sie das Symbol Kochbuch.

O Angezeigt werden die verschiedenen Zyklen Schockkiihlung, die werkseitig voreingestellt sind, die alle der ausgewahlten
Produktkategorie angehdren (im Beispiel ,FLEISCH"). Berlihren Sie den entsprechenden Namen, im Beispiel
,KANINCHENBRATEN". FUhren Sie eine Schockkiihlung mit automatischen oder manuellen Zyklen aus, falls kein Zyklus gefunden

wird, der fUr das Produkt geeignet ist ,das schockgefrostet werden soll.

15 Rev.3-11/2017



BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C

Konsultieren Sie fiir
J weitergehende Informationen zu Kochbuch
den automatischen oder
manuellen Zyklen Seite 19. /? KANINCH@NBRATEN
/3 SCHWEINERATEN
Voreingestellte Zyklen der Familie /D BRATHA N

,FLEISCH": Die Symbole vor dem
Namen geben an:

Der Zyklus endet bei Ablauf der

voreingestellten Zeit und es ist

daher nicht erforderlich, den
Kernfiihler in das Produkt einzufiihren,
das schockgefrostet werden soll

Der Zyklus endet bei Erreichen der

voreingestellten Kerntemperatur

und es ist daher erforderlich, den
Kernfiihler in das Produkt einzufiihren,
das schockgefrostet werden soll Zutiels

10 Nov 2016

Schockkihlung

/? KANINCHENBRATEN

4

Kerntemperaturfiihler einfiihren

< a

Zurlck Speichern

Bildschirmanzeige

Kochbuch

9 Berlhren Sie zum Starten des Schockkthlung die Taste START, drliicken Sie zum vorzeitigen Beenden die Taste STOP.

Wenn der Zyklus einen Kernflhler vorsieht, erinnert eine Anzeige (Kernfiihler einfiihren) den Benutzer daran.

10 Nov 2016

Schockkuhlung

/3 KANINCHENBRATEN Symbol Kammertem-
peratur

- weils: Kompressor OFF
- blau: Kompressor ON

-blinkend: Kompressor
Kerntemperaturfiihler einflihren

wartet auf Startvor-
© gdnge
D
N
S abgelaufene Zeit
S
=
<
~
© EE
S <
Speichern [

10 Nov 2016

Schockkihlung

Zugang lber weitere
Manuell

Informationen
/3 KANINCHENBRATEN

laufender Prozess ...

CUICLUCIN Temperatur Flihler oder
Bl verbleibende Zeit bis
zum Ende Schockfros-

ten
* Liftung Geschwindigkeit Ge-
bldse

®
00:1 0 ' ' [] U [] - weil3: Gebldse ON

- blau: Gebldse OFF

Am Ende des Zyklusses Schockkiihlung erfolgt der automatische Wechsel zur Betriebsweise Schockkiihlung.

Rev.3-11/2017 16



BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C

Anderung der voreingestellten Rezepte (Kochbuch) und Erstellung eines personlichen Rezepts (Meine Rezepte)

Die im Bereich Kochbuch enthaltenen Rezepte kdnnen nicht PERMANENT geldscht oder gedndert werden.

Ihre Parameter kénnen nur fur den auszufiihrenden Zyklus gedndert werden (die Anderungen sind nicht permanent und werden beim Verlassen
des Programms geldscht). Die Parameter kdnnen nur vor dem Starten des Zyklusses und nicht wahrend seiner Ausfiihrung gedndert werden.
Alternativ dazu kann des gednderte Rezept vom Benutzer unter einem anderen Namen (z. B: KANINCHENBRATEN MIT KARTOFFELN) e mit
Bereich Meine Rezepte abgespeichert werden.

6 Berlhren Sie die Taste Erweiterte Einstellungen, wenn vor dem Starten mit der Taste START die Parameter des voreingestell-
ten, zu startenden Zyklusses gedandert werden sollen (im Beispiel , KANINCHENBRATEN").

o Nehmen Sie die gewtnschten Einstellungen vor.

9 Die Eingabe abspeichern mit @ oder die eingegebenen Werte |6schen mit ® In beiden Fallen erfolgt die Ruickkehr zur
Bildschirmanzeige ,START".

10 Nov 2016

Geblasegeschwindigkeit

o}
5
'_
(&)
=
©
o
w

in Kammer
Spalte Temp.
Kernfihler

Spalte

Schockkuhlung

/3 KANINCHENBRATEN

- 25 ””' <Temperatur Kernfuhler in der Phase 1
PR —— '”” < Temperatur KernfUhler in der Phase 2
N 1°C ””' : <TemperaturKemehlerin der Phase 3
S
25 W0
g
< O B
Zurtick Speichern ﬁ E
Qn
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BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C

Auch dies ist moglich:

QStarten Sie das neu eingegebene Rezept durch Dricken der Taste START, und bedenken Sie, dass die vorgenommenen
Anderungen nur fir den Zyklus giltig sind, der ausgeftihrt wird;

e Speichern des neu eingegebenen Rezepts mit Wahl eines zuzuordnenden Namens; beriihren Sie anschliefend zur Benutzung

dieses und aller anderen persénlichen Rezepte das Symbol Meine Rezepte: Die vollstandige Liste der vom Benutzer abgesicherten
Rezepte erscheint. Gehen Sie zum Anzeigen der abgespeicherten Rezepte die verschiedenen Seiten durch Beriihren der hellblauen
Ziffern unten durch (Seite 01 02). Berlihren Sie das gewinschte Rezept, um es zu starten.

Gehen Sie zum Abspeichern des Rezepts unter einem Namen wie folgt vor:

Q Speichern Sie das neue Rezept durch Dricken der Taste J i

@ m @ Geben Sie den Namen des Rezepts mit der Tastatur ein (im Beispiel , KANINCHENBRATEN MIT KARTOFFEL"), bestatigen Sie die
Eingabe mit @ oder |6schen Sie sie mit ® und wahlen Sie die Position fUr die Speicherung des Rezepts (im Beispiel

Position 02, die die erste freie ist).

@ Bestdtigen Sie die ausgewdhlte Position mit @ oder 16schen Sie sie mit ® Falls die gewahlte Position bereits von einem

anderen Rezept belegt ist, erscheint eine Aufforderung zur Bestatigung auf dem Display (“Vorhandenes Rezept in Position 01

liberschreiben”).

10:15 10 Nov 2016 Meine Rezepte

Schockkuihlung Rezeptname

/? KANINCHENBRATEN Beschreibung

Raum

Zurlick Speichern Zuriick

Rezepte Speichem [
ezepte Speichem Meine Rezepte
/3 Lachs

/3 lLachs

Schockkihlun
uhiung 2 Kaninchgabraten mit Kartoffeln

pte Speichern

Kernfihler

WeitereBi=stellungen

<

Zurdck Zurick Meine Rezepte  Kochbuch Zuriick

Rev.3-11/2017 18



BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C DE

Schockkiihlung mit automatischen oder manuellen Zyklen

Falls nach der Auswahl einer

10 Nov 2016 Produktkategorie  (im  Beispiel

,FLEISCH") kein geeignetes Rezept

fur das Produkt gefunden wird, das

schockgefrostet werden soll, ist es
maoglich, drei Typen von Zyklen zu
benutzen:

- Kernfiihler (automatischer
Zyklus, mit Kernfiihler),

-kleine StiickgroBBe (manuelle
Zyklus, nach Zeit, Schockfrosten
von kleinen Lebensmitteln)

-groBBe StiickgroBe (manuelle
tellungen Zyklus, nach Zeit, Schockfrosten
von grol3en Lebensmitteln)

Die letzten beiden sehen die

Benutzung des Kernfihlers nicht

vor, sondern die Benutzung einer

< E u bereits eingegebenen Schockfrost-

Zuriick Meine Rezepte  Kochbuch Zeit (die gedndert werden kann).

Kochbuch

KANINCHENBRATEN
/? Schockkuhlung

/3 SCHWEINEBRATEN
/3 BRATHAHNCHEN

Bildschirmanzeige Koch-

buch

o Wahlen Sie den zu
verwendenden Zyklus aus.

9 Durch Berlhren der Taste

Erweiterte Einstellungen ist es
maoglich, die Einstellungen des
ausgewahlten Zyklusses zu
Uberprifen.

10 Nov 2016

Schockkuhlung

9 Driicken Sie zum Starten der
Schockkihlung die Taste
START, falls die Einstellungen lhren
Anforderungen angemessen sind.

Q Anderenfalls kdnnen auf der
Bildschirmanzeige Erweiterte
Einstellungen fUr jede der drei

SCHOCKKUHLUNG +3°C

Die Parameter kbnnen nur vor dem
START Starten des Zyklusses und nicht
wahrend seiner Ausfiihrung geén- Phasen Schockfrosten (F1..F3) und
dert werden. Konservierung (Kons) eingestellt

< l—_ u 4 werden:

Zurlck Meine RESSNE"  Kochbuch
& die Temperatur in der Zelle

die Geblasegeschwindigkeit

10 Nov 2016 10 Nov 2016

die Kerntemperatur

(automatischer Zyklus)

Weitere Einstellungen Weitere Einstellungen

die Schockfrostzeit
(manueller Zyklus)

DieAnderungen haben nur

””' 25 - 25 l““ Auswirkung fur den Zyklus, der
3 ausgefihrt wird (die Anderungen
_ sind nicht permanent und werden
””' 12 15 l““ bleim \l/erlassen des Prggrat:/nvms
geldscht).

Bildschirmanzeige Erweiterte Einstellungen

<
3
=
S .
(O TR - 1o 11N s22
°C °C S °C Vv =
S D3N Jede Phase endet, wenn der
o : S . : 855 Kernflhler die eingestellte
. 2 'l :5 " 20 “UUU E,E 3 Temperatur erreicht (automatisch)
N N g ‘_Eg?g oder wenn die eingestellte Zeit B
l — -,— % %E S abgelaufen ist (manueller Zyklus []
= % :
g S VE nach Zeit). D
19 Rev.3-11/2017 D



BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C

Schockkiihlung

Rev.3-11/2017

10 Nov 2016

Wahrend der Phase Kiihl-Konservierung (die automatisch auf jeden Zyklus
Schockkiihlung folgt), wird die Temperatur der Zelle auf +2 °C gehalten.

Die Gebldsegeschwindigkeit kann gedndert werden, nicht jedoch die anderen
Konservierungsparameter.

Beim Driicken der Taste STOP endet der Zyklus.

Wenn ein Zyklus aufgrund eines Blackouts oder aus sonstigen Griinden
nicht ordnungsgemaf ausgeflihrt wird, wird der griine Bereich, die die
Konservierungsphase anzeigt, rot.

20



BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C DE

Speichern des abgeschlossenen Schockkiihlungzyklusses

Die Zyklen, die abgeschlossen worden sind und ordnungsgemals in die Konservierungsphase tbergegangen sind, kdnnen im Bereich
Meine Rezepte abgespeichert werden.

)

o Speichern Sie den abgeschlossenen Zyklus durch Beriihren der Taste

e e o Geben Sie den Namen des Rezepts mit der Tastatur ein (im Beispiel ,SCHMORBRATEN"), bestatigen Sie die Eingabe mit
@ oder ldschen Sie sie mit ® und wahlen Sie die Position flr die Speicherung des Rezepts (im Beispiel Position 03, die

die erste freie ist).

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 Meine Rezepte

Rezeptname /> Lachs
) /? Kaninchenbraten mit Kartoffeln

Kahl-Konservierung
Automatikbetrieb

Beschreibung

<

Zurlck

e Bestatigen Sie die ausgewahlte Position mit @ oder |6schen Sie sie mit ®

Falls die gewahlte Position bereits von einem anderen Rezept belegt ist,
erscheint eine Aufforderung zur Bestatigung auf dem Display (“Vorhandenes
Rezept in Position 01 tberschreiben”).

v
o
)
+
Y]
=
]
=
I
2
4
4
v
o
I
19}
V)

Rezepte Speichern
Wenn die Gebldsegeschwindigkeit wahrend des Schockfrostens
= geandert wird, wird dennoch der anfangliche Wert der Geblase
abgespeichert.

Die Abspeicherung des Rezepts erfolgt im Speicher Schockkiihlung und fur die
Produktkategorie (z. B. ,FLEISCH".

Alle im Bereich Meine Rezepte VOM AUSGEFUHRTEN ZYKLUS abgespeicherten
TR Rezepte sind Wiederholungen der Zeiten und Temperaturen, die wahrend des
Betriebs registriert wurden, und sie machen das Einfiihren des Kernfihlers nicht

ipfter Tintenfisch

erforderlich (angezeigt durch das Symbol Uhr ® neben dem Namen des Rezepts).

rhandenen Rezepts

01

Rezepte Speichern

/A Lachs
/3 Kaninchenbraten mit Kartoffeln

@ Schmorbraten

Die Zyklen von Meine Rezepte, die von einem AUSGEFUHRTEN ZYKLUS
abgespeichert werden, dirfen ausschliel3lich fir den gleichen Lebensmitteltyp
und die gleiche StlickgroBe des ausgefiihrten Zyklusses verwendet werden.
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BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C

Defaultwerte fiir automatische und manuelle Schockkiihlzyklen (+3°C)

Phase Konservierung

Phase 1 Phase 2 Phase 3
FLEISCH MIT FUHLER

Sollwert Zelle -30°C -15°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Sollwert Kern 25°C 12°C 3°C -
KLEINE STUCKE

Sollwert Zelle -20°C -12°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 30' 30' 20' -
GROSSE STUCKE

Sollwert Zelle -25°C -15°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 30’ 30 30 -

e
&:‘;L*\ Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
FISCH MIT FUHLER

Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Sollwert Kern 30°C 30°C 3°C -
KLEINE STUCKE

Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 2

Zeit 15’ ' 25' -
GROSSE STUCKE

Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 20' ' 30' -

.
-

GEMUSE

MIT FUHLER
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern 30°C 30°C 3°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 2
Zeit 10’ ' 30 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 2
Zeit 20’ ' 30 -

Rev.3-11/2017
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BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C

Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
e
ERSTE GANGE MIT FUHLER
Sollwert Zelle -2°C -2°C 0°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern 30°C 30°C 3°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -2°C -2°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 2
Zeit 30’ ' 15' -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -2°C -2°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 2
Zeit 40' ' 20 -
prop— »
W Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
[ a':ﬁ* ok
CROISSANTS MIT FUHLER
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern 25°C 25°C 3°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 2
Zeit 25’ ' 30’ -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 2
Zeit 30’ ' 30 -
4&4—4 Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
[~ S
BROT MIT FUHLER
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern 40°C 40°C 3°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 20 ' 30’ -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 0°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 2
Zeit 20 ' 40' -
23 Rev.3-11/2017
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BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C

Phase 3 Phase Konservierung

"‘l'bi Phase 1 Phase 2
TORTEN MIT FUHLER

Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Sollwert Kern 25°C 25°C 3°C -
KLEINE STUCKE

Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 40’ 0 20 -
GROSSE STUCKE

Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 60’ 0 30 -

\ Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung

CREMES - SOSSEN MIT FUHLER

Sollwert Zelle -20°C -5°C 0°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Sollwert Kern 30°C 12°C 3°C -
KLEINE STUCKE

Sollwert Zelle -20°C -5°C 0°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 30 20 20 -
GROSSE STUCKE

Sollwert Zelle -20°C -5°C 1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 35’ 20 35’ -

I

BISKUIT, D'ACQUOISE CON SONDA

Sollwert Zelle -5°C -5°C -1°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Sollwert Kern 25°C 25°C 3°C -
KLEINE STUCKE

Sollwert Zelle -5°C -5°C 0°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 20 - 20 -
GROSSE STUCKE

Sollwert Zelle -5°C -5°C 0°C 2°C

Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2

Zeit 30 - 20 -
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BENUTZUNG - SCHOCKKUHLUNG +3°C
—
% Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
MURBETEIG MIT FUHLER
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern 25°C 25°C 3°C /
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 40' / 20' /
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -10°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30' 30' 30 /
F‘ Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
MIGNON-GEBACK MIT FUHLER
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern 25°C 25°C 3°C /
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C -1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 20' / 20'
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C -1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30' / 30' /
" '-: E il
E Eg ; E‘E Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
FEINGEBACK MIT FUHLER
Sollwert Zelle -5°C -5°C -1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern 25°C 25°C 3°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 20’ - 10'
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -5°C -5°C 1°C 2°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 2
Zeit 20' 20' /
25 Rev.3-11/2017
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C

Die Funktion Schockfrosten gestattet es, die Kerntemperatur des frischen oder bereits gekochten Pro-

SelEd dirosiEm Unir dukts schnell auf -18 °C zu bringen.

Verwendung von
voreingestellten
Rezepten (Kochbuch)
Seite 26

Schockfrosten mit auto-
matischen oder manuel-
len Zyklen

Seite 26

Tiefkiihl-Konservierung
Seite 31

Speichern des
abgeschlossenen
Schockfrostzyklusses
Seite 32

@ Vor dem Starten eines Schockfrostzyklusses -18 °C sollte die Zelle immer vorgekiihlt werden.

Konsultieren Sie zu weitergehenden Informationen zum Starten eines Vorktihlzyklusses die Seite 51.

Schockfrosten unter Verwendung von voreingestellten Rezepten (Kochbuch)

o Wahlen Sie den Zyklus Schockfrosten auf der Hauptbildschirmanzeige durch Beriihren des entsprechenden Symbols.

e Wahlen Sie das Symbol des Lebensmittels aus, das schockgefrostet werden soll (im Beispiel ,FLEISCH").

Version GASTRONOMIE
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C DE

e Berlhren sie das Symbol Kochbuch.
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Q Angezeigt werden verschiedene werkseitig voreingestellte Zyklen Schockfrosten , die alle der ausgewdhlten Produktkategorie

angehoren (im Beispiel ,FLEISCH"). Beriihren Sie den entsprechenden Namen, zum Beispiel ,TIEFGEFRIEREN VON GEKOCHTEM
FLEISCH": Fihren Sie ein Schockfrosten mit automatischen oder manuelle Zyklen aus, falls kein Zyklus gefunden wird, der dem Produkt
angemessen ist, das schockgefrostet werden soll.

Konsultieren Sie fiir weitergehende
Informationen zu den automatischen
oder manuellen Zyklen Seite 30.

10 Nov 2016

Kochbuch

/2> TIEFGEFRIEGIN VON GEKOCHTEM FLEISCH Shockfios:
Voreingestellte Zyklen der Familie chockirosten
+FLEISCH".

Die Symbole vor dem Namen des Rezepts /? TIEFGEFRIEREN VON GEKOCHTEM FLEISCH

geben an:

Der Zyklus endet bei Ablauf der

voreingestellten Zeit und es ist daher

nicht erforderlich, den Kernftihler in
das Produkt einzufiihren, das schockge-
frostet werden soll

SCHOCKFROSTEN -18°C

Kerntemperaturfuhler ein

Der Zyklus endet bei Erreichen der

voreingestellten Kerntemperatur und

es ist daher erforderlich, den Kernftih-
ler in das Produkt einzufiihren, das
schockgefrostet werden soll
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C

9 Berlihren Sie zum Starten des Schockfrostens die Taste START, drliicken Sie zum vorzeitigen Beenden die Taste STOP.

Wenn der Zyklus einen Kernfuhler vorsieht, erinnert eine Anzeige (Kernfiihler einfiihren) den Benutzer daran.
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Schockfrosten Zugang liber weitere
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Kammertemperatur
- weil8: Kompressor OFF laufender Prozess ...
- blau: Kompressor ON
-blinkend: Kompressor
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Am Ende des Zyklusses Schockfrosten erfolgt der automatische Wechsel zur Betriebsweise Tiefkiihl-Konservierung.

Anderung der voreingestellten Rezepte (Kochbuch) und Erstellung eines persénlichen Rezepts (Meine Rezepte)

Die im Bereich Kochbuch enthaltenen Rezepte konnen nicht PERMANENT geldscht oder gedndert werden.

Ihre Parameter kénnen nur fiir den auszufihrenden Zyklus gedndert werden (die Anderungen sind nicht permanent und werden beim
Verlassen des Programms geldscht). Die Parameter kdnnen nur vor dem Starten des Zyklusses und nicht wéhrend seiner Ausfiihrung
geandert werden.

Alternativ dazu kann des geédnderte Rezept vom Benutzer unter einem anderen Namen (z. B: RINDERBRATEN) e mit Bereich Meine

Rezepte abgespeichert werden.

6 Berlhren Sie die Taste Erweiterte Einstellungen, wenn vor dem Starten mit der Taste START die Parameter des
voreingestellten, zu startenden Zyklusses gedndert werden sollen (im Beispiel , TIEFGEFRIEREN VON GEKOCHTEM FLEISCH").

o Nehmen Sie die gewlinschten Einstellungen vor.

e Die Eingabe abspeichern mit @ oder die eingegebenen Werte 16schen mit ® In beiden Fallen erfolgt die Riickkehr zur
Bildschirmanzeige ,START".

10 Nov 2016

Spalte Temp.

in Kammer
Geblasegeschwindigkett
Spalte Temp.
Kernfihler

Spalte

Schockfrosten

/? TIEFGEFRIEREN VON GEKOCHTEM FLEISCH
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START
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Rev.3-11/2017 28



BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C DE

Auch dies ist moglich:

Q Starten Sie das neu eingegebene Rezept durch Dricken der Taste START, und bedenken Sie, dass die vorgenommenen
Anderungen nur fir den Zyklus guiltig sind, der ausgeftihrt wird;

e Speichern des neu eingegebenen Rezepts mit Wahl eines zuzuordnenden Namens; beriihren Sie anschlieSend zur Benutzung

dieses und aller anderen persénlichen Rezepte das Symbol Meine Rezepte: Die vollstandige Liste der vom Benutzer abgespei-
cherten Rezepte erscheint. Gehen Sie zum Anzeigen der abgespeicherten Rezepte die verschiedenen Seiten durch Beriihren der
hellblauen Ziffern unten durch (Seite 01 02). Beriihren Sie das gewlinschte Rezept, um es zu starten.

Gehen Sie zum Abspeichern des Rezepts unter einem Namen wie folgt vor:
Q Speichern Sie das neue Rezept durch Dricken der Taste J .

@ m @ Geben Sie den Namen des Rezepts mit der Tastatur ein (im Beispiel RINDERBRATEN"), bestatigen Sie die Eingabe mit @
oder |6schen Sie sie mit ® und wahlen Sie die Position fiir die Speicherung des Rezepts (im Beispiel Position 02, die die
erste freie ist).

@ Bestdtigen Sie die ausgewahlte Position mit Q oder I6schen Sie sie mit @ Falls die gewahlte Position bereits von einem
anderen Rezept belegt ist, erscheint eine Aufforderung zur Bestatigung auf dem Display (“Vorhandenes Rezept in Position 01
Uberschreiben”).
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C

Schockfrosten mit automatischen oder manuellen Zyklen

Falls nach der Auswahl einer

Kochbuch 10 Nov 2016 Produktkategorie  (im  Beispiel
,FLEISCH") kein geeignetes Rezept
/> TIEFGEFRIEREN VON GEKOCHTEM FLEISCH Schockfrosten fir das Produkt gefunden wird, das

schockgefrostet werden soll, ist es

maoglich, drei Typen von Zyklen zu

benutzen:

- Kernfiihler (automatischer Zyklus,
mit Kernfuhler),

- kleine StiickgroBe (manuelle
Zyklus, nach Zeit, Schockfrosten
von kleinen Lebensmitteln)

-groBBe StiickgroBBe (manuelle
Zyklus, nach Zeit, Schockfrosten
von grol3en Lebensmitteln)

Die letzten beiden sehen die

Benutzung des Kernfiihlers nicht vor,

sondern die Benutzung einer bereits

eingegebenen Schockfrost-Zeit.

/3 HUHNERBRUST
/3 SCHWEINEBRATEN

Bildschirmanzeige Koch-

buch

Zurick Zurick Meine Rezepte  Kochbuch
o Wahlen Sie den zu

10 Nov 2016 verwendenden Zyklus aus.

Schockfrosten 9 Durch Berihren der Taste
Automatikbetrieb Erweiterte Einstellungen ist es
7 maoglich, die Einstellungen des
ausgewahlten Zyklusses zu

Uberprifen.

9 Dricken Sie zum Starten des
Schockfrostens die  Taste

START, falls die Einstellungen Ihren

Kernfihler s . Anforderungen angemessen sind.

Anderenfalls kénnen auf der
Bildschirmanzeige  Erweiterte
START Die Parameter kdnnen nur vor dem Einstellungen fir jede der drei

Starten des Zyklusses und nicht Phasen §chockfrosten (F]TB) und
< . - ~ Konservierung (Kons) eingestellt
wahrend seiner Ausflhrung gedn-

< [ dert werden. werden:

Zurick Meine R Koc

die Temperatur in der Zelle

die Gebldsegeschwindigkeit

* die Kerntemperatur

(automatischer Zyklus)

10:15 10 Nov 2016 10 Nov 2016

Weitere Einstellungen Weitere Einstellungen

die Schockfrostzeit
(manueller Zyklus)

A A

Die Anderungen haben nur
Auswirkung fir den Zyklus, der

- B¢ lll“ ausgefihrt wird (die Anderungen
sind nicht permanent und werden
beim Verlassen des Programms
geldscht).

o I 25c

m s o< 1N
-40< 11

- 20 10

Jede Phase endet, wenn der
Kernflhler die eingestellte
Temperatur erreicht (automatisch)
oder wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist (manueller Zyklus
nach Zeit).

Bildschirmanzeige Erweiterte Einstellungen

mit Kernfiihler (automatisch)
weiterte Einstellun?en

Bildschirmanzeige Er-
(manuell nach Zeit
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C DE

Tiefkiihl-Konservierung

Wahrend der Phase Tiefkiihl-Konservierung (die automatisch auf jeden Zyklus
10 Nov 2016 Negatives Schockfrosten folgt), wird die Temperatur der Zelle auf -20°C gehalten.

Die Geblasegeschwindigkeit kann geandert werden, nicht jedoch die anderen

Tiefkihl-Konservierung Konservierungsparameter
Automatikbetrieb ’

Beim Driicken der Taste STOP endet der Zyklus.

Wenn ein Zyklus aufgrund eines Blackouts oder aus sonstigen Griinden
nicht ordnungsgeman ausgefiihrt wird, wird der griine Bereich, die die
Konservierungsphase anzeigt, rot.

Anisakis-Killer (Fisch-Sanifizierungszyklus) - Vers. Gastronomie

o Stecken Sie den Kernfiihler in das zu kiihlende Lebensmittel ein.
9 Dricken Sie die ,Taste ,Anisakis-Killer”: Es startet ein Fisch-Sanifizierungszyklus, unterteilt in drei Phasen:

- Schockfrosten mit Sollwert Kammer auf -40 °C (Parameter AK1), bis der Kernfiihler -20 °C erreicht (Parameter AK2).

- Aufrechterhaltung fir 24 Stunden (Parameter AK3) mit Sollwert Kammer auf -20 °C (Parameter AK2).

- Tiefkiihl-Konservierung mit Sollwert Kammer auf -20 °C (Parameter AK4).

Wenn die vom Kernflhler erfasste Temperatur die Temperatur Ende Schockfrosten erreicht, wechselt das Gerat automatisch zur
Aufrechterhaltung. Nach Ablauf der Zeit Aufrechterhaltung wechselt das Gerdt automatisch zur Tiefkiihl-Konservierung.

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

SCHOCKFROSTEN -18°C

X . Schockfrosten Schockfrosten
Schockkihlung

» S, | e ANISAKIS
Schockfrosten A i KILLER

Auftauen

Garunterbrechung

Langzeitgaren > :._ - . . KILLER S{& START

Plus O Einstellungen Zurtick Meine Rezepte )\"ocauc

G ANISAKIS

Die Anisakiase ist eine parasitare Magendarminfektion, die durch den Verzehr von rohen oder ungentigend gegarten Fischprodukten
verursacht wird, die Larven von Anisakis simplex enthalten: Wenn die Larven in die Magenschleimhaut eindringen, verursachen sie
starken Bauchschmerzen sowie Ubelkeit und Brechreiz. Wenn diese eine oder zwei Wochen nach der Infektion in den Darm gelan-
gen, kann es zu heftigen Immumreaktionen mit starken Bauchschmerzen, Ubelkeit, Durchfall, Fieber und Darmperforation kommen.

(N
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C

Speichern des abgeschlossenen Schockfrostzyklusses

Die Zyklen, die abgeschlossen worden sind und ordnungsgemal in die Konservierungsphase tbergegangen sind, kdnnen im Bereich
Meine Rezepte abgespeichert werden.

o Speichern Sie den abgeschlossenen Zyklus durch Bertihren der Taste U .

e e o Geben Sie den Namen des Rezepts mit der Tastatur ein (im Beispiel VORGEBACKENES BROT"), bestatigen Sie die Eingabe
mit @ oder [6schen Sie sie mit ® und wahlen Sie die Position fur die Speicherung des Rezepts (im Beispiel Position 03,

die die erste freie ist).

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 Meine Rezepte

Rezeptname /> Eiscreme

Tiefkiihl-Konservierung /S Rinderbrat
inderbraten

Beschreibung

<

Zurlck

e Bestatigen Sie die ausgewahlte Position mit @ oder |6schen Sie sie mit ®
Falls die gewahlte Position bereits von einem anderen Rezept belegt ist, er-
scheint eine Aufforderung zur Bestatigung auf dem Display (“Vorhandenes Rezept

in Position 01 liberschreiben”).
Z Speiche
AR Wenn die Geblasegeschwindigkeit wahrend des Schockfrostens gedn-

dert wird, wird dennoch der anfangliche Wert der Geblase abgespei-
chert.

o AR =
02 npfter Tintenfisch

Die Abspeicherung des Rezepts erfolgt im Speicher Schockfrosten und fir die
Produktkategorie z. B.,,FLEISCH"

Alle im Bereich Meine Rezepte VOM AUSGEFUHRTEN ZYKLUS abgespeicherten
Rezepte sind Wiederholungen der Zeiten und Temperaturen, die wahrend des
Betriebs registriert wurden, und sie machen das Einfiihren des Kernfihlers nicht

Rezepte Speichemn

erforderlich (angezeigt durch das Symbol Uhr neben dem Namen des
Rezepts).

Rezepte Speichern

/ Lachs

/3 Gedampfter Tintenfisch
® Schmorbraten

Die Zyklen von Meine Rezepte, die von einem AUSGEFUHRTEN ZYKLUS abgespei-
chert werden, dirfen ausschlieflich fir den gleichen Lebensmitteltyp und die
gleiche StickgrofRe des ausgefihrten Zyklusses verwendet werden.
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C

Defaultwerte fiir automatische und manuelle Schockfrostzyklen (-18°C)

I @%". Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
FLEISCH MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40 °C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 40’ 40’ 40’ -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 80’ 80’ 80' -
L - Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
gl -
FISCH MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40 °C -40 °C -40 °C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40 °C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30’ 30 30 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40 °C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 50 50 50' -
<. b Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
GEMUSE MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30 30 30 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 40' 40' 40' -
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C

s,
“I - I‘- ) Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
BROT MIT FUHLER
Sollwert Zelle -35°C -35°C -35°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -35°C -35°C -35°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 20 20 20 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -35°C -35°C -35°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 80' 80' 80' -
AT N
M‘ﬁ Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
CROISSANTS MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 20 20 20 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 25’ 25’ 25’ -
. :
?j: ."., o 1 Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
EISCREME MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30 30 30 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 80’ 80’ 80' -
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C

Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
i |
ERSTE GANGE MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30 0 15' -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 40’ 40’ 40’ -
ﬂ Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
OBST MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30 30 30 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 40’ 40’ 40’ -
"‘\( Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
TORTEN MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 20’ 20’ 20’ -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 25’ 25’ 25’ -
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BENUTZUNG - SCHOCKFROSTEN -18°C
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Phase 1

Phase 2

Phase 3

Phase Konservierung

O ALBGEFRORENES MIT FOHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30 - 20 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30 30 30 -
n = Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
SUSSSPEISENAUSWAHL MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 40’ - 20 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 60' - 40’ -
' Phase 1 Phase 2 Phase 3 Phase Konservierung
A
CREMESPEISEN MIT FUHLER
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Sollwert Kern -18°C -18°C -18°C -
KLEINE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 20 - 20 -
GROSSE STUCKE
Sollwert Zelle -40°C -40°C -40°C -20°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 2
Zeit 30 - 30 -
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Die Funktion Auftauen gestattet das schnelle Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln.
o Wahlen Sie den Zyklus Auftauen auf der Hauptbildschirmanzeige durch Berthren des entsprechenden Symbols.

9 Es ist moglich, verschiedene Auftauprogramme auszufihren, die Auswahl ist von der Starke des aufzutauenden Produkts abhadngig.

Kleine StlickgréBe  Stérke von bis zu 50 mm Dauer des Auftauzyklus: 60 min
Mittlere StlickgréBBe  Starke zwischen 50 - 100 mm Dauer des Auftauzyklus: 240 min
Grof3e StickgroBe  Stdrke Uber 100 mm Dauer des Auftauzyklus: 360 min

9 Wenn man mochte, dass der Auftauzyklus:

was tun... was passiert... die Lebensmittel sind bereit...
) L . ..nach 60, 240 oder 360 Minuten,
sofort startet die Taste START @ betitigen | der Auftauzyklus beginnt sofort e nach gewshlter Stiickgrofe

die Taste +24, +48h oder Kalen- | qe; Auftauzyklus beginnt NICHT so-

. der@ betitigen und im letzte- | fort: die Lebensmittel werden bei
spater  startet, so . Konservierungstemperatur  gehalten
dass die Leben- | "en Fall das Datum und die Uhr- (-20°C), bis der Zyklus beginnt. Dieser | .zum Datum und zur Uhrzeft,

smittel zu einer | zeit eingeben, zu denen die | erfolgt automatisch, da er tber die | die eingegeben wurden (auf
bestimmten Uhr-/ | Lebensmittel bereit sein sollen | Software basierend auf der Uhrzeit | dem Display als Uhrzeit des Au-

Tageszeit aufgetaut . s des eingegebenen Auftauendes und | ftauendes angezeigt)
sind @ @ mit @ bestatigen. In der notwendigen Zeit gesteuert wird

beiden Fallen die Taste START | (60, 240 oder 360 Minuten, je nach
@ betitigen gewahlter StlickgroRe).

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

Auftauen
Automatikbetrieb

Auftauen
Automatikbetrieb

Sofortstart

Schockkuhlung

Hauptansich

Schockfrosten

Fr, 13.
November

Auftauen

=
w
2
-
('
o)
<<

=

$

Géru hung . .
itere Einstellungen

Langzeitgaren >

© () ©

Einstellungen

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 10 Nov 2016

M Veranderung Zyklusende
Auftauen
Kalender

Auftauen
Automatikbetrieb

D
wird direkt um 24 oder §
48 Stunden vorgestellt &

Auftauen
Automatikbetrieb

Verzégerter Start

November

Do Fr  Sa So Mo Di Mi

03 Fr, 13.
November

Fr,13.
U 1 November

eitere Einstelluncy

D START
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Der Zyklus Auftauen ist in 5 Phasen unterteilt; die Gesamtdauer betragt (60, 240 oder 360 Minute in Abhangigkeit von der gewahlten

Stlickgrofe).

Zu Beginn, wéhrend der Phase 1 (wenn das Produkt noch tiefgefroren ist) ist die Temperatur die des Sollwerts Kammer Beginn (20°, 25°
oder 30°C in Abhangigkeit von der gewahlten Stiickgrél3e): In jeder Phase wird diese Temperatur automatisch verringert, bis der Sollwert

Kammer Ende derPhase 5 (12°C) erreicht wird.

Nach Ende der Auftauzeit erfolgt automatisch der Wechsel zur Phase Konservierung (-20°C), der Buzzer wird fir einige Sekunden
aktiviert, der Hintergrund des Displays wechselt von Schwarz zu Griin und die Anzeige ,Auftauen lduft’ in der Taste STOP wechselt zu

,Konservierung Iduft": Der Auftauprozess ist beendet.

Die Zuflhrung von Feuchtigkeit ist
O wichtig, wenn die Lebensmittel offen
3 auf den Blechen aufgetaut werden (sie
konnten  Gewicht verlieren und
dehydrieren), wédhrend sie nicht erforderlich ist,
wenn sie in Beuteln oder Behaltern enthalten
sind.
Die Feuchtigkeitszufuhr wahrend des Zyklusses
kann von 0 (keine Zuflhrung von Feuchtigkeit)
in 5 Stufen angehoben und immer fur die
gesamte Dauer des Zyklusses gedndert werden
durch Berihren des Symbols Feuchtigkeit auf

Temperatur Zelle

Feuchtigkeit: zu jedem
Zeitpunkt des Zyklusses
dnderbar von 0 bis 5

dem Display.
Im ersten Teil des Auftauzyklusses ist die
Feuchtigkeit gesperrt.

Temperatur Zelle

‘h'
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Auftauvorgang lduft
10 Nov 2016
Auftauen
Automatikbetrieb
Cammertemp B Verbleibende Zeit
R bis zum Ende des
Auftauzyklusses
O Feuchtigkeit
4
)
. ' ' [:| [] das Betditigen der
Taste STOP stoppt den
Auftauprozess lauft ... Auftauzyk/us

STOP

Konservierung lduft:
es wurde ein spdteres
Auftauen ausgewdhlt

10 Mar 2017

Auftauen
Automatikbetrieb

Dauer des anschlieBenden
Auftauzyklus (Bsp. wenn
eine kleine Stlickgré3e
ausgewdhlt wurde -> 1
Stunde vorgesehen)

® Zyklusende

09:57

Angaben zu Datum
und Uhrzeit des
Auftauendes

In diesem Moment
befindet sich das
Lebensmittel in der
Konservierungsphase
(-20°C) in Erwartung

des Auftauvorgangs. Ein
Betdtigen der Taste startet
den Auftauzyklus sofort,
ein zweites Betdtigen
stoppt ihn.

Konservierung lauft

STOP
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= AUFTAUEN

Initialer Sollwert

Finaler Sollwert

STUCKGROSSE K K
KLEIN ammer Phase 2 Phase 3 Phase 4 ammer Konservierung
(St. < 50 mm) Phase 1 Phase 5
* = (tiefgefrorenes Produkt) (aufgetautes Produkt)
Sollwert Zelle 20°C Automatische Temp. | Automatische Temp. | Automatische Temp. 12°C 3°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 5 5 ON/OFF

Sollwert Feuchtigkeit

Anderbar von 0 (keine Feuchtigkeit) bis 5 (maximale Feuchtigkeit)

Dauer Zyklus (Zeit)

60 Minuten

Initialer Sollwert

Finaler Sollwert

DE

STUCKGROSSE K K
MITTEL ammer Phase 2 Phase 3 ammer Konservierung
(St. 50 -100 mm) Phase 1 Phase 5
° (tiefgefrorenes Produkt) (aufgetautes Produkt)
Sollwert Zelle 25°C Automatische Temp. | Automatische Temp. | Automatische Temp. 12°C 3°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 5 5 ON/OFF
Sollwert Feuchtigkeit Anderbar von 0 (keine Feuchtigkeit) bis 5 (maximale Feuchtigkeit)
Dauer Zyklus (Zeit) 240 Minuten
STUCKGROSSE Inltlr(ler Sollwert Fmailer Sollwert
GROSS ammer Phase 2 Phase 3 Phase 4 ammer Konservierung
(St. > 100 mm) Phase 1 Phase 5
: (tiefgefrorenes Produkt) (aufgetautes Produkt)
Sollwert Zelle 30°C Automatische Temp. | Automatische Temp. | Automatische Temp. 12°C 3°C
Geschwindigkeit Geblase 5 5 5 5 5 ON/OFF
Sollwert Feuchtigkeit Anderbar von 0 (keine Feuchtigkeit) bis 5 (maximale Feuchtigkeit)
Dauer Zyklus (Zeit) 360 Minuten

Anderung der Parameter des Auftauzyklusses (fakultativ)

O Der Benutzer kann, falls erforderlich, andern:

AUFTAUEN

- die Temperatur in der Zelle wéhrend der Phase 1 - Sollwert Kammer Beginn (Temperatur in der Kammer zu Beginn, wenn das
Produkt noch Tiefefroren ist);

- die Temperatur in der Zelle wéhrend der Phase 5 - Sollwert Kammer Ende (die Temperatur in der Zelle am Ende des Auftauzyklusses);

- die Dauer des Zyklusses (Zeit);

die Temperatur in der Zelle wahrend der Phase Konservierung.

o G Bertihren Sie nach den Einstellungen die Taste Zuriick und die Taste START zum Starten des Auftauzyklusses.

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

Auftauen
Automatikbetrieb

Auftauen

Schockkihlung Automatikbetrieb

Schockfrosten
Auftaugn
Garu

hung

Langzeitgaren

9,

O

Einstellungen

Zurick Zurtick




BENUTZUNG - GARUNG

Automatische Die kontrollierte Garung wird fir Brot- und Konditoreiteig durch die Steuerung von Temperatur,
Garunterbrechung Feuchtigkeit und Zeit eingesetzt. Dies gestattet es, eine besser Qualitdt des Produkts zu erzielen und
Seite 41 die Nachtarbeit der Backer tberflissig zu machen: Der Teig wird wéahrend des Tages vorbereitet und
dannin das Gerdt eingegeben; durch die Programmierung wird die Garung gesperrt, bis das Brot in den
Ofen eingegeben werden soll.

Manuelle , , . . : .
Garunterbrechung Ein automayscher Garunterbrechgngszyklus .best.eht aus 5 verschiedenen Phasen nacheinander mit
Seite 45 unterschiedlicher Temperatur, relativer Feuchtigkeit und Dauer.

Manuelle Garung

Seite 48
START UHRZEIT ENDE STOP
MASCHINE ZYKLUS MASCHINE
30°C | |
0°C
-10°C -
5 PHASEN GARUNTERBRECHUNG
SPERREN KONSERVIERUN ERZOG. OFENEIN.
variable Dauer beschrankte Dauer
Phase 1: SPERREN

Die Phase Sperren ist die erste Phase des Zyklusses Gdrunterbrechung.
Sie dient zum ,Sperren” der im vorbereiteten Teig enthaltenen Hefe, um die Gérung zu verzégern.

Phase 2: KONSERVIERUNG

Die Phase Konservierung ist die zweite Phase des Zyklusses Gdrunterbrechung.

Sie dient zur Konservierung des Teigs bei einer Temperatur, die die Hefen weder einfriert, noch fortfiihrt, bevor die Phase Fortfihrung vor
der Garung beginnt.

Phase 3: FORTFUHRUNG
Die Phase Fortfiihrung ist die dritte Phase des Zyklusses Gérunterbrechung.
Sie dient zum Anheben der Temperatur in der Zelle zum Aufwecken der im Teig enthaltenen Hefen, um eine Vorgarung zu erzielen.

Phase 4 : GARUNG

Die Phase Garung ist die vierte Phase des Zyklusses Gdrunterbrechung.

Sie dient zum AbschlieRen der Garung des Teigs, so dass er an dem Tag und zu der Uhrzeit in den Ofen eingegeben werden kann, die
der Endnutzer ausgewahlt hat.

Phase 5: VERZOGERUNG OFENEINGABE

Die Phase Verzogerte Ofeneingabe ist die fiinfte Phase des Zyklusses Gédrunterbrechung.

Sie dient zur Aufrechterhaltung des gegarten Teigs bis zur Eingaben in den Ofen zum Backen. Die Phase verzogerte Ofeneingabe ist
immer vorgesehen, sie kann jedoch vom Benutzer deaktiviert werden, sowohl in der Phase der Einstellung des Zyklusses, als auch bei
laufendem Zyklus (in diesem Fall geht die Maschine am Ende der Garung in Stand-by).
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Automatische Garunterbrechung

Der Zyklus automatische Gdrunterbrechung stellt im Vergleich zum manuellen fir jede Produktkategorie ein Kochbuch zur
Verfligung (Reihe von automatischen Rezepten), unterteilt nach frischem Produkt und tiefgefrorenem Produkt.

Alle im Kochbuch vorhandenen Rezepte kénnen unter Verwendung der erweiterten Einstellungen hinsichtlich der Zeiten und
der Sollwerte aller Phasen abgedndert werden; nach der Anpassung an die eigenen Anforderungen kdnnen sie im Bereich Meine
Rezepte gespeichert werden, oder der soeben gednderte Zyklus kann durch Driicken von START auf dem Display gestartet werden.

o Wahlen Sie den Zyklus Gdrunterbrechung auf der Hauptbildschirmanzeige durch Berlihren des entsprechenden Symbols.

9 e Wahlen Sie das Symbol des gewlinschten Produkts aus und geben Sie an, ob es frisch oder Tiefgefroren ist.

e m‘ W)
" %= Blatterteig Croissants =™ Focaccia
ot o B

| besonderer Hefeteig %:5; Pizza @ Brot

10 Nov 2016 10 Nov 2016

Garunterbrechung
Automatikbetrieb

Gdrunterbrechung

Schockkuhlung Automatikbetrieb

Schockfrosten

Auftauen

Produkt N
. ) o friscrjlls Produkt
Géruntertgrechung & tiefgefroren
S
| <
Langzei > S 2
2 3
Ne)
o~
4 () O EE
5o
Plus Einstellungen :F: N ERIE

Nach der Auswahl des Rezepts muss das Zyklusende eingegeben werden

- Q durch direktes Vorstellen um 24 oder 48 Stunden, bezogen auf die auf der Uhr angezeigte Uhrzeit;

- G durch Driicken des Bereichs mit dem Symbol Uhr und Andern der Uhrzeit Zyklusende (@ und @);
- G durch Driicken des Symbols Kalender zur Auswahl des Tags und der Uhrzeit (@, @und @).

10 Nov 2016 : 10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016
2 \Verinderung Zyklusende
terbrechuna r C g Garunterbrechung

. UHRZEIT UND DA- i ? Kalender
TUMENDEZYKLUS [ Y o ¥ vember

So Mo Di Mi

Frei 13

November

Zuriick Vi pte Kochbuc Zurlick
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e Mit der Taste Verzégerte Ofeneingabe ist es moglich, die Phase 5 der Garunterbrechung zu aktivieren/deaktivieren (sie dient zur
Aufrechterhaltung des gegdirten Teigs bis zur Entnahme fiir die Ofeneingabe zum Backen).

Die Phase verzogerte Ofeneingabe kann vom Benutzer deaktiviert werden, sowohl in der Phase der Einstellung des Zyklusses, als

auch bei laufendem Zyklus (in diesem Fall geht die Maschine am Ende der Garung in Stand-by).

G Berlhren Sie zum Starten des Zyklusses Gérunterbrechung, die Taste START, berlhren Sie zum vorzeitigen Beenden die Taste
STOP.

Bertihren Sie nach dem

10 Nov 2016 Restzeit bis zum Ende ORI Starten des Zyklusses das
Symbolinfo auf dem Dis-
srunterbrechung play und wabhlen Sie eine der

kbetrieb

der angezeigten Phase

rbrechung

ieb

5 Phasen aus; alle Werte des
Zyklusses kénnen (iberpriift
werden, sie kdnnen jedoch
nicht gedndert werden.

Kammertemperatur
- rot: Heizung AN
- weilS: Kompr. und Hei-

zung AUS
- . - - blau: Kompressor ON —— = Feuchtigkeit
(S i . Kammertemp. H i
v I | o
¢ - o - weils: Feucntigkeit
gange 32 C - leer: Feuchtigkeit nicht

vorgesehen in der Phase

Uhrzeit und Datum * L“h”"’\
Ende Zyklus Fi T Noterke S .
' ' l U D Geschwindigkeit Geblase

- weil3: Gebldse ON
- blau: Gebldse OFF

Zuriick

Am Ende des Zyklusses hélt die Maschine an, wenn die Phase Verzégerte Ofeneingabe nicht aktiviert ist; der Buzzer ertdnt, es
erscheint die Anzeige Zyklus beendet und der Hintergrund wechselt von Schwarz zu Grin.
Wenn der soeben abgeschlossene Zyklus abgespeichert werden soll:

0 Berlihren Sie die Taste E .

9 9 o Geben Sie den Namen des Rezepts mit der Tastatur ein (im Beispiel ,CIABATTA"), bestatigen Sie die Eingabe mit @ oder

|6schen Sie sie mit ® und wahlen Sie die Position fir die Speicherung des Rezepts (im Beispiel Position 02, die die erste
freie ist).

e Bestdtigen Sie die ausgewahlte Position mit @ oder I6schen Sie sie mit ® Falls die gewdhlte Position bereits von einem
anderen Rezept belegt ist, erscheint eine Aufforderung zur Bestatigung auf dem Display (“Vorhandenes Rezept in Position 01
liberschreiben").

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 Meine Rezepte

Garunterbrechung Rezeptname Baguette

Beschreibung

ZYKLUS BEENDET

Kammertemp.
2°C
-

@ Zyklusende

Di 10 November

10:15

Das Rezept in freier P¢ sichern

05
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Defaultwerte fiir Zyklen Garunterbrechung

_—
‘_\‘_ ¥ :-r-"- SPERREN KONSERVIERUNG | FORTFUHRUNG GARUNG AUFRECHTERHALTUNG
- St eﬂ
BLATTERTEIG Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren
Sollwert Zelle -7°C -18°C 4°C 10°C 12°C 18°C 26°C 28°C 10°C 15°C
Geschwindigkeit Geblase 2 5 2 5 2 5 2 3 2 2
Sollwert Kern 120 min | 120 min - - 120 min | 240 min | 180 min | 240 min - -
Sollwert Feuchtigkeit - - 80% 60% 80% 60% 80% 60% 80% 60%
M r:_‘.-- o
Q”i SPERREN KONSERVIERUNG | FORTFUHRUNG GARUNG
[ l._:ﬁ sk
CROISSANTS Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren
Sollwert Zelle -4°C -14°C 6°C 12°C 12°C 18°C 26°C 28°C 10°C 15°C
Geschwindigkeit Geblase 2 5 2 5 2 5 2 3 2 2
Sollwert Kern 120 min | 120 min --- --- 120 min | 240 min | 180 min | 240 min - ---
Sollwert Feuchtigkeit - - 80% 60% 80% 60% 80% 60% 80% 60%
i oo Qri . .
| cp— SPERREN KONSERVIERUNG | FORTFUHRUNG GARUNG
e
FOCACCIA Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren
Sollwert Zelle -4°C -18°C 7°C 12°C 12°C 18°C 26°C 28°C 10°C 15°C
Geschwindigkeit Gebldse 2 5 2 5 2 5 2 3 2 2
Sollwert Kern 180 min | 180 min - - 180 min | 180 min | 180 min | 240 min - ---
Sollwert Feuchtigkeit - - 80% 60% 80% 60% 80% 60% 80% 60%
; SPERREN KONSERVIERUNG | FORTFUHRUNG GARUNG
PANETTONE Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren
Sollwert Zelle -4°C -14°C 3°C 7°C 12°C 18°C 26°C 28°C 8°C 10°C
Geschwindigkeit Gebldse 2 5 2 5 2 5 3 5 2 2
Sollwert Kern 120 min | 240 min - - 120 min | 240 min | 360 min | 480 min --- ---
Sollwert Feuchtigkeit - - 80% 60% 80% 60% 80% 60% 80% 60%
) SPERREN KONSERVIERUNG | FORTFUHRUNG GARUNG
BESONDERER HEFETEIG| Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren
Sollwert Zelle -3°C -14°C 3°C 7°C 7°C 12°C 26°C 28°C 8°C 10°C
Geschwindigkeit Geblase 2 5 2 5 3 5 3 5 2 2
Sollwert Kern 180 min | 360 min --- - 180 min | 360 min | 180 min | 240 min --- ---
Sollwert Feuchtigkeit - - 80% 60% 80% 60% 80% 60% 80% 60%

-
'df' { SPERREN KONSERVIERUNG | FORTFUHRUNG GARUNG
NS
PIZZA Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren

Sollwert Zelle -3°C -14°C 3°C 7°C 10°C 14°C 24°C 26°C 8°C 10°C
Geschwindigkeit Geblase 2 5 2 5 2 5 2 3 2 2
Sollwert Kern 180 min | 360 min 180 min | 360 min | 360 min | 480 min
Sollwert Feuchtigkeit 80% 60% 80% 60% 80% 60% 80% 60%

= - —

SPERREN

KONSERVIERUNG

FORTFUHRUNG GARUNG

BROT Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren | Frisch | Tiefgefroren
Sollwert Zelle -3°C -14°C 3°C 7°C 8°C 10°C 26°C 28°C 8°C 10°C
Geschwindigkeit Geblase 2 5 2 5 2 5 3 5 2 2
Sollwert Kern 180 min | 360 min 180 min | 360 min | 180 min | 240 min
Sollwert Feuchtigkeit 80% 60% 80% 60% 80% 60% 80% 60%
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Anderung der Parameter des Zyklus Girunterbrechung (fakultativ)

o BerUhren Sie die Taste Erweiterte Einstellungen, wenn die Parameter des zu startenden Zyklusses geandert werden sollen.
e BerUhren Sie die zu dndernde Phase (von 1 bis 5 - im Beispiel Phase 3 - Fortfiihrung).
e Der Benutzer kann andern:

- die Temperatur in der Zelle wahrend der ausgewahlten Phase;

- die Feuchtigkeit in der Zelle wahrend der ausgewahlten Phase;

- die Dauer der ausgewdhlten Phase;

- die Geschwindigkeit der Gebldse wihrend der ausgewahlten Phase;

@ Die Eingabe abspeichern mit @ oder die eingegebenen Werte |6schen mit ®

m Drlcken Sie die Taste Zurtick zum Verlassen der Einstellungen.

@ Dricken Sie die Taste START zum Starten des Zyklusses mit den neu eingestellten Parametern.

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 10 Nov 2016

Phasenprogrammierung
Garunterbrechung

Weitere Einstellungen

Sperren
rung

Fortfihrung

Frei 13

November

Wenn nach dem Starten des Zyklusses mit der Taste START die Gesamtdauer aller Phasen (Dauer Phase 1+ Dauer Phase 2, usw.)
zu lang ist, bezogen auf die eingestellte Uhrzeit Zyklusende, wird der Bereich mit der Taste START rot und blinkend, wahrend die
Uhrzeit blinkend wird und die erste nutzbare Uhrzeit fir das Ende des Zyklusses anzeigt.

Wenn die vorgeschlagene Uhrzeit akzeptiert wird ->  die Taste START OVERTIME driicken %

Die vorgeschlagene Uhrzeit wird NICHT akzeptiert -> die vorgeschlagene Uhrzeit berihren®¥, nach Belieben éndem@ und die
Eingabe bestatigen mit @ oder die eingegebenen Werte 16schen mit ® @ START
drlcken zum Starten des Zyklusses .

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

terbrechung

Garunterbrechung Garunterbrechung
Automatikbetrieb Automatikbetrieb

® 1 6_1 Frei 13
L] November

Ende Zyklus

’ =1 ’ ] e,
- 1 6_1 O Frei 13
( Nevember

Ende Zyklusf

6g. Ofenein.
DEAKTIVIERT

Zuriick

Rev.3-11/2017
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Manuelle Garunterbrechung

Der Zyklus manuelle Gdrunterbrechung stellt anders als der automatische das Kochbuch und den Bereich Meine Rezepte NICHT zur
Verfligung und er wird verwendet, wenn ein personalisierter Zyklus Garunterbrechung erforderlich ist, der direkt gestartet wird.

o Wahlen Sie den Zyklus Gdrunterbrechung und driicken Sie die Taste Manuell durch Berihren des entsprechenden Symbols.

9 9 o BerUhren Sie die Uhrzeit zum Einstellen der Uhrzeit Zyklusende und bestatigen sie mit @ oder I6schen Sie mit ®

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 10 Nov 2016

G ’Lllﬁi[fl'by'eChLlﬂg Weitere Einstellungen Lgterbrechung

Sperren

@ 1 6:1 Es\i/e:wfber
3T

Zurlick

Zuriick

e G o BerUhren Sie das Datum zum Einstellen des Datums Zyklusende und bestatigen sie mit @ oder |6schen Sie mit ®

e 9 BerUihren Sie eine der 5 Phasen, um die Sollwerte einzustellen: Zu Beginn sind die Anzeigen grau (im Beispiel auf der
folgenden Seite, 13 °C), in der Phase der Programmierung sind sie hellblau und nach der Eingabe werden sie weils.

m Bestatigen mit @ oder [6schen mit ®

GARUNG

10:15 10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 10 Nov 2016

B \/eranderung Zyklusende )
Gérunterbrechung Garunterbrechung
ERIVE

Garunterbrechung

Manuell Kalender

- November e cer. Fortfih-
perren Sperre g 9 Garur

Do Fr  Sa So Mo Di Mi

DATUM ENDE
ZYKLUS

O @I
® 16:1 {le’ce'ejngber

START

03

Frei 13
November

<

Zuriick
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10 Nov 2016 : 10 Nov 2016 : 10 Nov 2016

Phasenprogrammierung Phasenprogrammierung Phasenprogrammierung
Gdrunterbrechung Gérunterbrechung

Gérunterbrechung

Fortfuhrung \/\ Fortfuhlung \/\ Fortfuhrung \/\

@ Nach Bestétigung der Anderungen mit dem Symbol @ erscheint die Taste START zum Starten des Zyklusses.

@ Berlhren Sie zum Starten des Zyklusses Gérunterbrechung, die Taste START, berUhren Sie zum vorzeitigen Beenden die Taste
STOP.

Wenn nach dem Starten des Zyklusses mit der Taste START die Gesamtdauer aller Phasen (Dauer Phase 1+ Dauer Phase 2, usw.) zu

lang ist, bezogen auf die eingestellte Uhrzeit Zyklusende, wird der Bereich mit der Taste START rot und blinkend, wahrend die Uhrzeit
blinkend wird und die erste nutzbare Uhrzeit fir das Ende des Zyklusses anzeigt.

Wenn die vorgeschlagene Uhrzeit akzeptiert wird ->  die Taste START OVERTIME driicken Q
Die vorgeschlagene Uhrzeit wird NICHT akzeptiert -> die vorgeschlagene Uhrzeit beruhrene nach Belieben andem@ und die

Eingabe bestatigen mit @ oder die eingegebenen Werte |6schen mit ® . START
drlcken zum Starten des Zyklusses 3

10 Nov 2016 : 10 Nov 2016 : 10 Nov 2016

Garunterbrechung Garunterbrechung Garunterbrechung

ERIE Manuell Manuell

P Fortfih- . o ortfuh- ., . ~ Fortfuih-
Sperren ~ Garur 5 Sperren G

Qc ad sperre -
rung rung d rung

B

Garung

OOOOE OO ¢ ” IeYoYe
© 16:10 .. v Noverge

Nvember Novenger
START
OVERTIME @
< <

Zurlick Zurtick

‘ =4 WESHALB BEFEUCHTEN

Die Befeuchtung halt die Oberflache des Teigs wahrend der Garung elastisch und feucht und verhindert die Bildung einer Kruste,
die die Garung des Brots beeintrachtigen kdnnte. Da stiSer Teig Zucker und Fett enthélt, ist dieses Problem bei ihm weniger stark,
da er weniger Feuchtigkeit als salziger Teig bendtigt.
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Restzeit bis zum Ende
der angezeigten Phase

N

Kammertemperatur
- rot: Heizung AN

- weils: Kompr. und Hei-
zung AUS

- blau: Kompressor ON
-blinkend: Kompressor
wartet auf Startvor-

gdnge

Uhrzeit und Datum
Ende Zyklus

Gérunterbrechung
Automatikbetrieb

Kammertemp.
32°C

10 Nov 2016

Bertihren Sie nach dem Starten
des Zyklusses das Symbol info
auf dem Display und wdhlen Sie
eine der 5 Phasen aus; alle Werte
des Zyklusses kénnen Uiberpriift
werden, sie kbnnen jedoch nicht
gedindert werden.

Feuchtigkeit

- hellblau: Feuchtigkeit ON
- weil3: Feuchtigkeit OFF

- leer: Feuchtigkeit nicht
vorgesehen in der Phase

Geschwindigkeit

— Geblise

10 Nov 2016

Gérunterbrechung

ZYKLUS BEENDET

Kammertemp.
2°C
-

® Zyklusende

Di 10 November

10:15

DE

- weil3: Geblédse ON
- blau: Gebldse OFF

Am Ende des Zyklusses halt die Maschine an, wenn die Phase Verzégerte Ofeneingabe nicht aktiviert ist; der Buzzer ertont, es er-
scheint die Anzeige Zyklus beendet und der Hintergrund wechselt von Schwarz zu Grin.

Die Zyklen manuelle Gdrunterbrechung kdnnen nicht gespeichert werden, da sie keiner Kategorie von Rezepten angehdren wiir-
den.

‘ J GESCHICHTE DES BROTS

Das erste Auftreten des Brots: Die Prahistorie

An verschiedenen prahistorischen Fundstatten haben Archdologen Getreide gefunden: Es kann also davon ausgegangen, dass
Brot zur Ergdnzung von Fleisch verwendet wurde und, dass seit dem Neolithikum Getreide angebaut wird. Das Getreide wurde
zwischen zwei Steinen gemahlen und mit Wasser vermischt, um ein einfaches Lebensmittel herzustellen, das sehr nahrhaft und
immer verfigbar war.

O
=
=)
o
g
O

Die Volker des Mittelmeerraums: Die Entdeckung der Hefe

Die Agypter waren eins der ersten Vélker, die Getreide im grofen Stil anbauten: Die Gebiete am Nil waren aufgrund des Schlicks
sehr fruchtbar und gut geeignet fiir das Anbauen von Getreide, vor allem von Weizen.

Aufgrund des besonders glinstigen Klimas wurden die Anbaugebiete auf den gesamten Mittelmeerraum ausgedehnt.

Zu Beginn wurde das Getreide in einem Morser gestol3en und anschlielend wurden Spreu und Mehl mit deinem Sieb
voneinander getrennt. Das so gewonnene Mehl wurden mit Wasser vermengt und auf Steinen oder in Vertiefungen im Boden
gebacken. Spéater tauchten die ersten Backofen aus Ton auf: Im unteren Teil wurde das Feuer angeziindet und im oberen Teil
wurde das Brot gebacken.

Der erste Teig bestand einfach nur aus Mehl und Wasser; dann wurden Ol, Milch, Krduter, Wein und Honig hinzugegeben und
die Hefe wurde entdeckt; in der Antike wurden vor allem zwei Hefesorten verwendet: Eine aus mit Wein vermischter Hirse, die
drei Tage garen gelassen wurde, die andere aus Weizenkleie, die mit siRem Wein vermengt und dann an der Sonne getrocknet
wurde.

Die groen Hungersnote im Mittelalter

Im9.und 10.Jahrhundert war es nicht einfach, Getreide zu finden und Brot zu backen, da die Felder aufgrund der Barbarentberfdlle
aufgegeben worden waren und die Ernten nicht ausreichten, um die Bevdlkerung zu erndhren.

Das Brot wurde aus wenig Mehl und viel Kleie gebacken und oft wurde minderwertiges Getreide verwendet.

Das verbreiteteste System zum Mahlen des Korns waren im Mittelalter Wassermthlen, die von erfahrenen Mullern betrieben
wurden.

Die Backer mussten gut gebackenes und gegartes Brot liefern und erhielten anderenfalls eine Geldstrafe.

Bis in unsere Tage

Noch heute ist der Weizen vor allem in den gemaligten Zonen das Getreide, dass am meisten angebaut wird, und es wird
weltweit fir die menschliche Erndhrung genutzt. Die Haupterzeuger sind China und Kanada. Die Lander der Europaischen Union,
unter denen Frankreich herausragt, produzieren 15 % der Weltproduktion.
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Manuelle Garung

Diese Funktion wurde entwickelt, um ein intuitives und einfaches Garprogramm zur Verfligung zu stellen, das es gestattet, die
Temperatur der Kammer , die Zeit, die Geschwindigkeit der Gebldse und die Feuchtigkeit auch fir die Phase der Konservierung

einzustellen.
0 e Wahlen Sie die Funktion Gdrunterbrechung und anschlieRend die Funktion Gdrung.

9 Beriihren sie die Taste Erweiterte Einstellungen zum Andern der zu startenden Parameter.

10 Nov 2016 5 10 Nov 2016

Schockkuhlung

Schockfrosten

Kammertel|

°C

Garunterbrechung
Langzeitgaren >

© () ©

Plus Einstellungen Zuriick Manuell Zuriick

10 Nov 2016

Auf der Bildschirmanzeige Erweiterte Einstellungen ist es moglich, die Sollwerte des Gérzyklusses zu andern: die Dauer, die

Geschwindigkeit der Geblase sowie die Feuchtigkeit der Kammer.
Der Zyklus besteht aus einer Garung und der anschlieBenden personalisierbaren Konservierung.

10 Nov 2016 : 10 Nov 2016

[lungen Kurze Garung

Konservierung

Kammertemp. ®\.rerl)|e'\bendeieit

10000 | 000070 10000 00000

Zurick
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Nur Garen
Seite 49

Garen + Schockfrosten
Seite 52

Garen bei Restfeuchte
Seite 54

Nur Garen

LANGZEITGAREN

Das Geradt stellt zur Verfigung:

- 4 Zyklen Nur Garen mit automatischem Wechsel zur Konservierungstemperatur (einstellbar);

- 4 Zyklen Garen+Schockfrosten mit automatischem Wechsel bei Schockkihlung und Schockfrosten.
Die Zyklen Nur Garen sind daran zu erkennen, dass sie einen roten Streifen Gber dem Bild aufweisen,
wahrend die Zyklen Garen + Schockfrosten einen blauen Streifen tiber dem Bild aufweisen

Alle Zyklen Garen oder Garen + Schockfrosten kénnen unter Verwendung der erweiterten Einstellungen
abgedndert und an das zu garende Produktangepasst werden. Alle Garzyklen ermdglichen die
Einstellung der Feuchtigkeit in der Zelle mit 5 Intensitatsstufen.

o e Wahlen Sie die Funktion Langzeitgaren und wahlen Sie das gewlnschte Rezept aus Fleisch,
Fisch und Creme aus (Funktion Nur Garen mit dem roten Streifen Uber dem Bild).

9 Wahlen Sie nach der Auswahl des Rezepts eine Garung mit Kernfiihler (die Garung endet beim

Erreichen der eingestellten Temperatur im Kern und wechselt dann automatisch zur
Konservierung) oder nach Zeit (die Garung endet nach Ablauf der eingestellten Zeit und wechselt
dann automatisch zur Konservierung).

0 Berlhren Sie zum Starten des Zyklusses Langzeitgarung, die Taste START, berUhren Sie zum vorzeitigen Beenden die Taste

STOP.

Bei Ende der Garung erfolgte der automatische Wechsel zur eingestellten Konservierungstemperatur.

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

Zurick

Niedertemperaturgaren Niedertemperaturgaren

Nur Garen Nur Garen

Garen auf Zeit

re Einstellungen

ST

< B [

Zurlick Meine Rezepte Kochbuch __ Meine Rezepte Kochbuch

e Vor dem Starten der Garung mit der
Taste START ist es sowohl fir die

10:15 10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 Garung mit Kernfiihler, als auch fur die

Garung nach Zeit moglich, die

, , , . Defaulteinstellungen zu andern, indem
Weitere Einstelluf Weitere Einstellungen die Erweiterten Einstellungen gedffnet

werden.

_ Jede Garung sieht drei Phasen
Phase 2 Phase 2 eoevor, zwei Garung (Phase 1
_ KONS und Phase 2) und eine Konservierung

(KONS): Alle ermdglichen durch Berihrung
25OC der Phase die  Einstellung  der
Kammertemperatur, der Feuchtigkeit, der
Geschwindigkeit der Gebldse sowie die
Zeit/Temperatur des Kernfihlers (nur fr
die Phasen Garung). Wenn die Phase 2
nicht erforderlich ist, ist es ausreichend, sie
auf die Temperatur der PHASE 1

einzustellen.
< Bestatigen Sie die eingegebenen
Zurlick Meine Rezepte Kochbuch Zurtick Meine Rezepte Kochbuch \Werte mit oder [6schen Sie sie
mit
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BENUTZUNG - LANGZEITGAREN

@ m Dricken Sie zum Starten des Zyklusses die Taste Zuriick und die Taste START.

10:15 10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

. X Niedertemperaturgaren
Weitere Einstellungen NUr Coarc Nur Garen

| Phase 1|

KONS

25°C

Garen auf Zeit

@ START 1100

< B M «y & [

Zurlick Meine Rezepte Kochbuch Zuricl® Meine Rezepte Kochbuch

Fortschritt Garen mit Kernfiihler nach dem Drlicken der Taste START:  Fortschritt Zyklus nach Zeit nach dem Driicken der Taste START:

-> PHASE1; PHASE1
-> PHASE2 (beim Erreichen der Kerntemperatur, eingestellt in > PHASE2 (bei Ablauf der in PHASE 1 eingestellten Zeit);
PHASE 1), -> Ende der Garung (bei Ablauf der in PHASE 2 eingestellte Zeit);

-> Ende Garung (beim Erreichen der Kerntemperatur, eingestellt in -> automatischer Wechsel zur Phase Konservierung.
PHASE 2);
->automatischer Wechsel zur Phase Konservierung.

( Es ist moglich, die verschiedenen Parameter anzuzeigen und zu andern (Temp. Kammer, Temp. Kernfiihler usw.) auch wahrend
J des gestarteten Garzyklusses, durch Bertihren des entsprechenden Symbols.
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Nutzung der bereits abgespeicherten Rezepte

e Wahlen Sie die Funktion Langzeitgaren und wahlen Sie das gewUnschte Rezept aus Fleisch, Fisch und Schokolade aus
(Funktion Nur Garen mit dem roten Streifen Uber dem Bild).

e Bertihren Sie nach der Auswahl der Produktkategorie das Symbol Kochbuch: Die verschiedenen werkseitig voreingestellten
Rezepte werden angezeigt, die alle der ausgewahlten Produktkategorie angehéren (im Beispiel ,FLEISCH").

O 9 Berlhren Sie den Namen des gewlnschten Rezepts, zum Beispiel ,PUTENBRUSTFILET” und drlicken Sie die Taste START
zum Starten des Rezepts.

10 Nov 2016 10 Nov 2016 Voreingestellte Zyklen der Familie

+FLEISCH”.

tgaren

Niedertemperaturgaren X
Nur Garen Die Symbole vor dem Namen des

Rezepts geben an:

die Garung endet bei Ablauf

der voreingestellten Zeit und

es ist daher nicht erforderlich,
den Kernftihler in das Produkt
einzufiihren, das schockgefrostet
werden soll

/? die Garung endet bei
Erreichen der voreingestellten
Kerntemperatur und es ist daher
erforderlich, den Kernfiihler in das
< @ Produkt einzufiihren, das schock-
= gefrostet werden soll

Zurlick Meine Rezepte

Zurick

Vers. Gastronomie

Kochbuch 10 Nov 2016

Niedertemperaturgaren

Nur Garen

LANGZEITGAREN

Kerntemperaturfuhler einftihren

Zurick

Erstellen von personlichen Rezepten

( Konsultieren Sie Seite 17. Achtung: Die Beispiele in diesem Kapitel beziehen sich auf einen Schockfrostzyklus, die Vorgehensweise fiir
die Erstellung eines Rezepts und die Abspeicherung im Bereich Mein Rezepte ist jedoch gleich fiir alle Funktionskategorien der Maschi-
ne (Schockkiihlung und Schockfrosten sowie Langzeitgaren).

L]
]
[
[ ]
|
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Garen + Schockfrosten

Wahlen Sie die Funktion Langzeitgaren und wahlen Sie das gewUnschte Rezept aus Fleisch, Fisch und Schokolade aus
(Funktion Garen + Schockfrosten mit dem hellblauen Streifen Gber dem Bild).

Wahlen Sie die Garung mit Kernflihler oder nach Zeit aus: Falls die Garung mit einem Zyklus mit Kernfiihler ausgefiihrt wird, erfolgt
auch das Schockfrosten nach der Garung mit Zyklus mit eingesetztem Kernfiihler (automatisch); wenn die Garung nach Zeit ohne
eingesetzten Kernflhler erfolgt, erfolgt auch das Schockfrosten nach der Garung mit einem Zyklus nach Zeit (manuell).

O e 6 o 0 Offnen Sie falls erforderlich die Erweiterten Einstellungen zum Andern der Sollwerte Garung.

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

eraturgaren
ten

Weitere Einstellungen Weitere Einstellungen
START START

<

Zuriick Zurick Zurlck

10:15 10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016

Weitere Einstellungen Weitere Einstellungen
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Q Wahlen Sie am Ende der Garung, ob eine Schockkiihlung (+3°C) oder ein Schockfrosten (-18°C) ausgefiihrt werden soll

@ m @ @ @ Offnen Sie falls erforderlich die Erweiterten Einstellungen zum Andern der Sollwerte Schockfrosten.
@ Beim Berlhren der Taste START startet der Zyklus Garung+Schockfrosten.

10 Nov 2016

raturgaren

sten

Garen mit
Kernfihler

e Einstellungen

<

Zurick
10:15 10 Nov 2016

Weitere Einstellungen

mn 25
mn 12

[ ] e

10 Nov 2016

Irgaren

Garen auf Zeit

Zurtick

10 Nov 2016

Niedertemperaturgaren

Garen + Schock

Zurlck

53

10:15 10 Nov 2016

Weitere Einstellungen

> il 150

10 Nov 2016

Niedertemperaturgaren

Garen lauft ..

Wéhrend des Garens und des
Schockfrostens ist es moglich,
die Werte der Zeiten und der
Temperaturen anzuzeigen und
zu andern, wie auf den vorausge-
henden Seiten erklart.

Nach Ende des Schockfrostens er-
folgt automatisch der Wechsel zur
Konservierung.

Bei Driicken von STOP endet der
Zyklus.
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BENUTZUNG - LANGZEITGAREN

Garen bei Restfeuchte

Einige Lebensmittel erfordern besonders schonende Garungen bei Restfeuchte. Die speziellen Rezepte sind:

) gl ‘ Baiser und Schokolade (Version Gastronomie und Konditorei)

(7 = RaNEs |

Trockenobst (Version Konditorei)

beide stehen sowohl als “nur Garen” oder “Garen + Schockfrosten”zur Verfigung.

Werden diese Rezepte gewahlt, kann zwischen einem leichten (SOFT - ca. 40 min.) oder intensiven (HARD - ca. 80 min.) Trockenzyklus
gewahlt oder beschlossen werden, diesen nicht auszufiihren (ABLEHNEN): am Ende des Trocknens startet der Garvorgang automatisch.
Die Trockenfunktion kann jederzeit durch Betatigen der Taste STOP unterbrochen werden.

10 Nov 2016 .§ 10 Nov 2016 10 Nov 2016

o

I~ . .

o Niedertemperaturgaren Niedertemperaturgaren
S Nur Garen Nur Garen

w

S
O

c
L
§
>
Garen mit Kernfihle
Weitere Einstelluf
Zurlck Zurlick VN Ipte Kochbuch Zurlck Meine Rezepte Kochbuch
10 Nov 2016

)

.

)

g

<

S

X

c

2

§

>

Zurlck
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BENUTZUNG - SPEZIALFUNKTIONEN

KOCHBUCH

Das Kochbuch enthilt die werkseitig voreingestellten Rezepte, die spezifisch fir jede vorausgewahlte Kategorie von Funktionen und

Familie erstellt worden sind:

KATEGORIE FUNKTION FAMILIE

Schockkiihlung Fleisch *, Fisch *, GemUse*, Erste Gange *, Croissants, Brot, Tor-
ten, Cremes

Schockfrosten Fleisch * Fisch *, Gemuise *, Brot, Croissants, Eiscreme, Erste
Génge *, Torten **, Obst **

Gdrunterbrechung Blatterteig, Croissants, Focaccia, Panettone, besonderer Hefe-
teig, Pizza, Brot

Langzeitgaren Fleisch, Fisch, Schokolade

Auftauen Die Funktion Auftauen weist kein Kochbuch auf, sondern nur vor-
eingestellte Zyklen.

Wahlen Sie fir den Zugang zu den Rezepte von der Hauptbildschirmanzeige eine der zuvor aufgefiihrten Funktionen (im Beispiel wurde
die Schockkiihlung gewahlt), wahlen Sie in Abhdngigkeit vom Foto die gewiinschte Familie (im Beispiel wurde die Familie FLEISCH
gewahlt) und berthren Sie das Symbol Kochbuch. Wahlen Sie das gewlinschte Rezept aus und starten Sie es mit der Taste START.
Die im Bereich Kochbuch enthaltenen Rezepte konnen nicht PERMANENT geldscht oder gedandert werden.
G lhre Parameter kénnen nur fir den auszufihrenden Zyklus gedndert werden (die Anderungen sind nicht permanent und
werden beim Verlassen des Programms geldscht). Die Parameter kdnnen nur vor dem Starten des Zyklusses und nicht wahrend

seiner Ausfihrung gedndert werden.

Alternativ dazu kann des gednderte Rezept vom Benutzer unter einem anderen Namen (z. B: KANINCHENBRATEN MIT KARTOFFELN) e mit

Bereich Meine Rezepte abgespeichert werden.

Schockkuhlung

Zurtick Meine Rezepte

ANMERKUNGEN

Kochbuch : 10 Nov 2016

/3 KANINCHENBRATEN Schockkahiung

/3 SCHVfJINEBRATEN

/D BrAY THEN /2 KANINCHENBRATEN

Kerntemperaturfahler einftihren

< a

Zurlck Zurick Speichem

Rev.3-11/2017
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MEINE REZEPTE

9 Zum Aufrufen eines Rezepts, das der Benutzer zuvor abgespeichert hat, missen die Funktionskategorie (Schockkiihlung,
Schockfrosten usw.), die Familie (Fleisch, Fisch, GemUse usw.) ausgewahlten und dann muss das Symbol Meine Rezepte
auf dem Display berihrt werden; an diesem Punkt werden nur die Rezepte der gleichen Familie angezeigt (z. B. “FLEISCH").

10 Nov 2016 Meine Rezepte : 10 Nov 2016

/> Lachs

Schockkuhl ] A
ChockKUniung /S Gedémpfter Tintenfisch

Schockkuhlung

/8 Kaninchefjoraten
/D KANINCHENBRATEN

Kerntemperaturfihler einfiihren

Zurtck Meine Rezepte  Kochbuch Zuriick Zurick Speichem

9 G o Nach der Auswahl des Rezepts kann der Zyklus direkt gestartet werden, indem START berihrt wird, oder die Werte der
Sollwerte kdnnen gedndert werden, indem die Erweiterten Einstellungen gedffnet und das soeben gednderte Rezept
durch Bertihren des Symbols Speichern auf dem Display gespeichert wird.

Alle in Meine Rezepte vorhandenen Rezepte, die in der Konservierungsphase NACH DER AUSFUHRUNG EINES ZYKLUSSES

(.. Schockkiihlung oder Schockfrosten automatisch oder manuell gespeichert worden sind, machen keinen in das Produkt
eingesteckten Kernflhler erforderlich, da der Zyklus in dieser Modalitat eine Registrierung der Zeiten und Temperaturen des
ausgefiihrten und abgespeicherten Zyklusses, angezeigt durch das Symbol der Uhr vor dem Namen.

Bei Ende der dritten Phase erfolgt automatisch der Wechsel zur Konservierung.

Display.

Alle in Meine Rezepte vorhandenen Rezepte, die NACH DER AUSFUHRUNG EINES ZYKLUSSES Langzeitgaren gespeichert
worden sind, kbnnen Automatische sein, wenn sie in der Modalitat Kernfiihler ausgefihrt wurden, oder Voreingestellte Zeit
(manuell), wenn sie in der Modalitdt Garen nach Zeit ausgefuhrt wurden.

Alle in Meine Rezepte vorhandenen Rezepte weisen vor dem Namen das Symbol Kernfihler /? oder Uhr auf@, um
(~ jeweils anzuzeigen, ob sie automatische Zyklen (mit eingestecktem Kernfiihler) oder manuelle Zyklen (mit voreingestellter

Zeit ohne Notwendigkeit des Kernfihlers) sind. Diese Zyklen kénnen durch Anderung eines Rezepts des Kochbuchs oder

Speichern des Zyklusses durch Bertihren des Symbols Speichern der laufenden Konservierungsphase erstellt werden.

Erstellen eines Rezepts

die Erstellung eines Rezepts und die Abspeicherung im Bereich Mein Rezepte ist jedoch gleich fiir alle Funktionskategorien der Maschine

(‘ Konsultieren Sie Seite 17 . Achtung: Die Beispiele in diesem Kapitel beziehen sich auf einen Schockfrostzyklus, die Vorgehensweise fiir
(Schockkiihlung und Schockfrosten sowie Langzeitgaren).
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AUFHEIZEN KERNFUHLER

- Wahlen Sie zu Vereinfachung des Herausziehens des Kernfihlers nach einem Schockfrostzyklus Plus unter links auf der Hauptbild-
schirmanzeige und dann Aufheizen Kernflhrer: Der Zyklus startet.

Das Aufheizen Kernfiihler kann nur vorgenommen werden, wenn seine Temperatur weniger als -5 °C betragt.

Die Aufheizphase endet automatisch, wenn eine Temperatur erreicht ist, das herausziehen aus dem Produkt gestattet; gleichzeitig

erscheint die Anzeige , KernfUhler herausziehen": Zum Verlassen die Anzeige berthren.

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016

Schockkihlung hei ! ? Kernfihler aufgeheizt

Pasteurisie

Schockfrosten

Auftauen -
Auftauen

Vorkihlung
Aufheizung abgeschlossen

Garunterbrechung
Trocknen

Langzeitgaren > Dauerzyklus 7
KERNFUHLER
(} HERAUSZIEHEN

Plus O Einstellungen

STERILE (OPTIONAL) - NUR FUR SCHOCKFROSTER MIT WAGEN

BerGhren Sie zur Aktivierung der Sterilisierung das Symbol Sterile: Der Sterilisierungszyklus startet:

Die Sterilisierung kann nur beginnen, wenn die Temperatur der Kammer mehr als 15 °C betrédgt und wenn die TUr geschlossen gehalten
wird.

Die Sterilisierung endet:

- nach Ablauf der Zeit

- beim Driicken der Taste STOP.

- beim Offnen der Tr.

Auf dem Display wird die Restzeit bis zum Ende der Sterilisierung angezeigt.

Am Ende erscheint die Anzeige ,Zyklus beendet": Berlihren Sie zum Verlassen die Anzeige.

Das Offnen der Tir oder ein BlackOut brechen die Sterilisierung ab.

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

Schockkiihlung Aufheizen Kernfihler >

Pa<@urisieren
Schockfrosten

Auftauen

Vorkihlung

00:00

Garunterbrechung
Trocknen

Langzeitgaren Dauerzyklus ZYKLUS
(} ABGESCHLOSSEN

O Einstellungen Zuriick
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AUFTAUEN MIT HEISSEM GAS

Berlihren Sie zum Aktivieren des Auftauens das Symbol Auftauen: Der Zyklus startet sofort.

Das Auftauen wird bei allen Konservierungszyklen automatisch aktiviert, mit eingegebenem Produkt; nach Abschluss des Auftauen setzt
die Maschine die normale Arbeit fort.

Das Auftauen kann nur beginnen, wenn die Temperatur des Verdampfer weniger als 3 °C betragt

Das Auftauen endet:

- beim Erreichen der Temperatur Ende Auftauen. (Die Anzeige ,Zyklus beendet" erscheint)

- beim Driicken von STOP (die Anzeige ,Zyklus unterbrochen” erscheint)

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 10 Nov 2016

Schockkiihlung ? Aufheizen Kernfiihler

#) Auftauen

Pasteurisieren

Schockfrosten

Auftauen EEEEE— :§:

. ) Auftauen abgeschlossen
Garunterbrechung g

Trocknen

Langzeitgaren Dauerzyklus

ZYKLUS
O ABGESCHLOSSEN

O Einstellungen

VORKUHLUNG

Vor dem Starten eines Zyklusses Schockkiihlung +3°C oder Schockfrosten -18°C sollte die Zelle vorgekihlt werden, bevor das Produkt
eingegeben wird.

Befolgen Sie zum Starten der Funktion die Punkte o und e der folgenden Abbildung: Sofort startet ein Zyklus, der die Temperatur der
Kammer auf -25 °C (nach dem Starten des Zyklusses zeigt das Display die sinkende Temperatur der Kammer an).

Wenn diese Temperatur erreicht ist, ertdnt alle 60 Sekunden ein Buzzer fr drei Sekunden, um anzuzeigen, dass das Geréat bereit fir die
Eingabe der zu kithlenden Lebensmittel und fur die Ausfiihrung eines Zyklusses Schockkiihlen +3 °C oder Schockfrosten -18 °C ist.
Offnen Sie zum vorzeitigen Beenden der Vorkiihlung die Tiir oder beriihren Sie die taste STOP.

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016

D VorkUhlung

Schockkiihlung Aufheizen Kernfihler >

Pasteurisieren
Schockfrosten

Kammertemp.
-25°C

Auftauen
Auftauen
Vorlgihlung

. Vorkihlung abgeschlossen
Garunterbrechung g abg

Langzeitgaren Dauerzyklus

U Einstellungen

ZYKLUS
ABGESCHLOSSEN
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TROCKNEN

Die Benutzung des Trocknungszyklusses wird empfohlen vor einer Garung mit niedriger Temperatur, die eine trockene Umgebung
erforderlich macht, was flr die Garang von empfindlichen Konditoreiprodukten wesentlich ist (z. B. Baiser). Bei einigen Rezepten dieses
Typs wird die Trocknung vor Beginn des Zyklusses automatisch angefordert: es kann zwischen einem leichten (SOFT - ca. 40 min.) und
intensiven (HARD - ca. 80 min.) Trockenzyklus gewahlt werden. Die Benutzung der Funktion ist aullerdem nitzlich nach dem Reinigen
und Ausspulen des Inneren der Zelle am Ende des Arbeitstags mit der Handdusche zur vollstandigen Trocknung de Inneren.

Die Anzeigen bei Zyklusende sind:

- Zyklus beendet am Ende der Funktion Trocknen;

- Zyklus unterbrochen, wenn die Taste STOP gedriickt wurde, um die Funktion Trocknen vorzeitig zu beenden;

- Berlihren sie die Anzeige “Zyklus beendet’ oder "Zyklus unterbrochen” zum Verlassen.

10 Nov 2016 10:15 10 Nov 2016 : 10 Nov 2016

? Aufheizen Kernfthler >

Schockkiihlung &= Trocknen

Pasteurisieren
Schockfrosten

Auftauen Kammertemp.
o
Auftauen 32 C

Vorkihlung

Garunterbrechung
Trockrgen

Langzeitgaren >

YKLUS
O ABGESCHLOSSEN

Plus O Einstellungen

KONTINUIERLICHER ZYKLUS IN KUHL- ODER HEIZBETRIEB

Diese Funktion gestattet die schnelle Einstellung der Temperatur und der Luftgeschwindigkeit eines Dauerzyklusses, der durch das
Dricken der Taste STOP beendet wird.

AufBerdem kénnen nach dem Starten durch Bertihren von Multilevel auf dem Display bis zu 8 Timer gestartet werden, um jeder Eben die
Verweildauer in der Zelle zuzuordnen.

10 Nov 2016 10 Nov 2016 10 Nov 2016

Schockkiihlung Aufheizen Kernfihler >

Pasteurisieren
Schockfrosten

Einstellung Kam-
Einstellung Geblase
geschwindigkeit

mertemperatur

Auftauen
Auftauen
Vorkihlung

Garunterbrechung
Trocknen

MULTI LEVEL

Langzeitgaren > Dauergyklus

d) 0 < START

Einstellungen Zurick
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D Dauerzyklus
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Weitere Einstellungen
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STOP
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Weitere Einstellungen
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o Durch Drlcken von Multilevel
gelangt man zur Bildschirmanzeige
mit den Timern, auf der bis 8 Zeiten
gleichzeitig  eingegeben  werden
kénnen.
0 O Durch Driicken des
gewdinschten Timers wird die
Zeit gedndert, die Blau wird
@ Dricken Sie die Taste @ zum
Aktivieren des Timers und starten
Sie den Countdown: Am Ende erscheint
die Anzeige ENDE in Griin. Offnen Sie
die Tur oder berthren Sie den Timer; der
Countdown stellt sich zurlck auf den
Status “---" (keine Zeit eingestellt).
Falls ein Timer mit der anfanglichen
Bildschirmanzeige des Dauerzyklusses
enden sollte, erfolgt automatisch der
Wechsel zur Modalitat Multilevel, die
den Timer mit der beendeten Zeit
anzeigt.

10:15 10 Nov 2016

Weitere Einstellungen
10 205 min
20 66 min
30O 90 min
40

50
60
70
80O
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MENU USB

Bei ausgeschaltetem Display (OFF) ist es moglich, einen USB-Stick (formatiert mit FAT 32) aufzustecken und automatisch wird die

Bildschirmanzeige USB angezeigt:

U

10 Nov 2016

Download Rezepte >

>

Upload Rezepte

Download Parameter

>

Upload Parameter

Download HACCP >

Download Rezepte: Der gesamte Bereich meine Rezepte wird von der Karte auf den USB-Stick heruntergeladen
Upload Rezepte: Der gesamte Bereich Meine Rezepte der auf dem USB-Stick enthalten ist, wird auf die Karte geladen.
Download Parameter: Alle Parameter und Sollwerte werden von der Karte auf den USB-Stick heruntergeladen.

Upload Parameter: Alle Parameter und Sollwerte, die auf dem USB-Stick vorhanden sind, werden auf die Karte geladen.

Download HACCP: Alle Daten der Historie werden auf den USB-Stick geladen.

Nach der Auswahl der auszufiihrenden Operation erscheint die Aufforderung zur Bestatigung: Beim Drlcken der Taste @ beginnt das
Herunterladen der Daten und der Fortschritt wird angezeigt. Driicken Sie auf OK, um zum Meni USB zurlckzukehren, wenn der Prozess

ordnungsgemal’ abgeschlossen wird.

Upload Rezepte

Download HACCP

Rev.3-11/2017

Upload Rezepte

Upload Rezepte

92 %

10 Nov 2016 Falls die Daten HACCP (Download

1 6 . HACCP) herunter geladen werden
sollen, gelangt man durch Besta-
tigung der Operation mitder Taste

zur Einstellung des Datums

und der Uhrzeit des Beginns der

herunterzuladenden Daten.
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SOLLWERTE

Wahlen Sie im Men Einstellungen Service und dann Sollwert, geben Sie -019 als Password und 6ffnen Sie das MenU Einstellungen.

<

10 Nov 2016

Datum / Stunde Parameter >

Sollvgrte

Interne Werte i tellen Par.

Service

Sprache

Trigger HACCP

Keyb. ver. 742 -
Base ver. 743 -

PASSWORD

Zurlck

Ab01 Sollwert Zelle PHASET Schockfrosten +3°C Soft manuell 0°C -60°C 100°C
Ab02 Sollwert Kern PHASE1 Schockfrosten +3°C Hard manuell 10°C -60°C 100°C
Ab03 Sollwert Zeit PHASE1 Schockfrosten +3°C Soft manuell volle Ladung 30min Omin 240min
Ab04 Sollwert Zelle PHASE2 Schockfrosten +3°C Soft manuell 0°C -60°C 100°C
Ab05 Sollwert Kern PHASET Schockfrosten +3°C Soft manuell 5°C -60°C 100°C
Ab06 Sollwert Zeit PHASE2 Schockfrosten +3°C Soft manuell volle Ladung 30min Omin 240min
Ab07 Sollwert Zelle PHASE3 Schockfrosten +3°C Soft manuell 0°C -60°C 100°C
Ab08 Sollwert Kern PHASE3 Schockfrosten +3°C Soft manuell 3°C -60°C 100°C
Ab09 Sollwert Zeit PHASE3 Schockfrosten +3°C Soft manuell volle Ladung 30min Omin 240min
Ab10 Sollwert Zelle bei Konservierung +3°C manuell 2°C -60°C 100°C
Ab11 Sollwert Zelle PHASET Schockfrosten +3°C Hard manuell -20°C -60°C 100°C
Ab12 Sollwert Kern PHASET Schockfrosten +3°C Hard manuell 22°C -60°C 100°C
Ab13  |Sollwert Zeit PHASE1 Schockfrosten +3°C Hard manuell volle Ladung 30min Omin 240min
Ab14 Sollwert Zelle PHASE2 Schockfrosten +3°C Hard manuell -9°C -60°C 100°C
Ab15 Sollwert Kern PHASE2 Schockfrosten +3°C Hard manuell 10°C -60°C 100°C
Ab16  |Sollwert Zeit PHASE2 Schockfrosten +3°C Hard manuell volle Ladung 30min Omin 240min
Ab17 Sollwert Zelle PHASE3 Schockfrosten +3°C Hard manuell 0°C -60°C 100°C
Ab18 Sollwert Kern PHASE3 Schockfrosten +3°C Hard manuell 3°C -60°C 100°C
Ab19  |Sollwert Zeit PHASE3 Schockfrosten +3°C Hard manuell volle Ladung 30min Omin 240min
Ab20 Reserviert 90

Ab21 Sollwert Zelle PHASET Schockfrosten -18°C Soft manuell -10°C -60°C 100°C
Ab22 Sollwert Kern PHASET Schockfrosten +3°C Hard manuell 3°C -60°C 100°C
Ab23 Sollwert Zeit PHASE1 Schockfrosten +3°C Soft manuell volle Ladung 80min Omin 240min
Ab24 Sollwert Zelle PHASE2 Schockfrosten -18°C Soft manuell -25°C -60°C 100°C
Ab25 Sollwert Kern PHASET Schockfrosten -18°C Soft manuell -5°C -60°C 100°C
Ab26 | Sollwert Zeit PHASE2 Schockfrosten -18°C Soft manuell volle Ladung 80min Omin 240min
Ab27 Sollwert Zelle PHASE3 Schockfrosten -18°C Soft manuell -40°C -60°C 100°C
Ab28 Sollwert Kern PHASE3 Schockfrosten -18°C Soft manuell -18°C -60°C 100°C
Ab29 Sollwert Zeit PHASE3 Schockfrosten +3°C Soft manuell volle Ladung 80min Omin 240min
Ab30 Sollwert Zelle bei Konservierung +3°C manuell -20°C -60°C 100°C
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Label Sollwert Schockfrosten Default MIN MAX
Ab31 Sollwert Zelle PHASET Schockfrosten —18°C Hard manuell -40°C -60°C 100°C
Ab32 Sollwert Kern PHASET Schockfrosten —18°C Hard manuell -18°C -60°C 100°C
Ab33  Sollwert Zeit PHASE1 Schockfrosten —18°C Hard manuell volle Ladung 80min Omin 240min
Ab34 Sollwert Zelle PHASE2 Schockfrosten —18°C Hard manuell -40°C -60°C 100°C
Ab35 Sollwert Kern PHASE2 Schockfrosten —18°C Hard manuell -18°C -60°C 100°C
Ab36  |Sollwert Zeit PHASE2 Schockfrosten —18°C Hard manuell volle Ladung 80min Omin 240min
Ab37 Sollwert Zelle PHASE3 Schockfrosten —18°C Hard manuell -40°C -60°C 100°C
Ab38 Sollwert Kern PHASE3 Schockfrosten —18°C Hard manuell -18°C -60°C 100°C
Ab39  [Sollwert Zeit PHASE3 Schockfrosten —18°C Hard manuell volle Ladung 80min Omin 240min
Ab40 Geschwindigkeit Gebldse PHASE1 5 0 5
Ab41 Geschwindigkeit Gebldse PHASE2 5 0 5
Ab42 Geschwindigkeit Gebldse PHASE3 5 0 5
Ab43 Geschwindigkeit Gebldse in Konservierung 5 0 5
Ab44 Sollwert max. Zeit Schockfrosten +3°C 120min Omin 999min
Ab45 Sollwert max. Zeit Schockfrosten -18°C 300min Omin 999min
Ab46  |Sollwert Zeit PHASET Schockfrosten +3°C Soft manuell halbe Ladung 30min Omin 240min
Ab47 | Sollwert Zeit PHASE2 Schockfrosten +3°C Soft manuell halbe Ladung 30min Omin 240min
Ab48  |Sollwert Zeit PHASE3 Schockfrosten +3°C Soft manuell halbe Ladung 30min Omin 240min
Ab49  [Sollwert Zeit PHASET Schockfrosten +3°C Hard manuell halbe Ladung 30min Omin 240min
Ab50  [Sollwert Zeit PHASE2 Schockfrosten +3°C Hard manuell halbe Ladung 30min Omin 240min
Ab51  [Sollwert Zeit PHASE3 Schockfrosten +3°C Hard manuell halbe Ladung 30min Omin 240min
Ab52  |Sollwert Zeit PHASE1 Schockfrosten -18°C Soft manuell halbe Ladung 80min Omin 240min
Ab53  |Sollwert Zeit PHASE2 Schockfrosten -18°C Soft manuell halbe Ladung 80min Omin 240min
Ab54  |Sollwert Zeit PHASE3 Schockfrosten -18°C Soft manuell halbe Ladung 80min Omin 240min
Ab55 Sollwert Zeit PHASET Schockfrosten -18°C Hard manuell halbe Ladung 80min Omin 240min
Ab56 Sollwert Zeit PHASE2 Schockfrosten -18°C Hard manuell halbe Ladung 80min Omin 240min
Ab57 Sollwert Zeit PHASE3 Schockfrosten -18°C Hard manuell halbe Ladung 80min Omin 240min
Label Sollwert Auftauen Default MIN MAX
Sc01 Initialer Sollwert Zyklus Auftauen mit Ladung oben 30°C -60°C 100°C
Sc02 Finaler Sollwert Zyklus Auftauen mit Ladung oben 12°C -60°C 100°C
Sc03 Dauer Auftauzyklus mit Ladung oben 360min Omin 999min
Sc04 Initialer Sollwert Zyklus Auftauen mit Ladung Mitte 25°C -60°C 100°C
Sc05 Finaler Sollwert Zyklus Auftauen mit Ladung Mitte 12°C -60°C 100°C
Sc06 Dauer Auftauzyklus mit Ladung Mitte 240min Omin 999min
Sc07 Initialer Sollwert Zyklus Auftauen mit Ladung unten 20°C -60°C 100°C
Sc08 Finaler Sollwert Zyklus Auftauen mit Ladung unten 12°C -60°C 100°C
Sc09 Dauer Auftauzyklus mit Ladung unten 60min Omin 999min
Sc10 Geschwindigkeit Gebldse wahrend Phase 5 0 5
Scll Geschwindigkeit Gebldse wéhrend Phase2 5 0 5
Sc12 Geschwindigkeit Gebldse wahrend Phase3 5 0 5
Sc13 Geschwindigkeit Gebldse wéhrend Phase4 5 0 5
Sc14 Geschwindigkeit Geblase wahrend Phase5 5 0 5
Scl15 Totbereich Auftauzyklus 1°C 0°C 10°C
Scl1é Hysterese heill Auftauzyklus 2°C 0°C 10°C
Sc17 Hysterese kalt Auftauzyklus 2°C 0°C 10°C
Sc18 Sollwert Konservierung bei Auftauzyklus 3°C -60°C 100°C
Sc19 Sollwert Feuchtigkeit Phase1 0 0 5
Sc20 Sollwert Feuchtigkeit Phase2 0 0 5
Sc21 Sollwert Feuchtigkeit Phase3 0 0 5
Sc22 Sollwert Feuchtigkeit Phase4 0 0 5
Sc23 Sollwert Feuchtigkeit Phase5 0 0 5
Sc24 Sollwert Feuchtigkeit wahrend Konservierung 0 0 5
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Label Sollwert Kiihlung Default MIN MAX
PROT Sollwert Kammer PreCooling -25°C -60°C 45°C
PRO2 Sollwert Kammer PreCooling nur positive Zyklen -25°C -60°C 45°C
PRO3 Periode Buzzer bei Ende PreCooling 60 Sek 3 Sek 600 Sek
Label Sollwert Anisakis Killer Default MIN MAX
AKOT Sollwert Kammer bei Schockfrosten -40°C -60°C 100°C
AKO02 Sollwert Kernfiihler Ende Schockfrosten -18°C -60°C 100°C
AKO3 Dauer Phase Aufrechterhalten 24h 15td. 99 Std.
AKO4 Sollwert Kammer bei Konservierung -20°C -60°C 100°C
AKO5 Max. Dauer Phase1 mit Kernfuhler 5h 1Std. 99 Std.
Label Sollwert Garunterbrechung Default MIN MAX
FLOT Differenzial der Parameter FL0O4, FLO5, FLO6 1°C 1°C 15°C
FLO2 Min. einstellbarer Srﬁlrlwgir;gurrngir?upemaesiuohBllt?rfgieru ng, Konservie- 99°C 99°C FLO3
FLO3 Max. einstellbarer SrS!\évirrt]gur;gL]eUPGTlgsEHhBlLoncglerung, Konservie- 250 FLOD 45°C
FLO4 Wert Neutralbereich ki;?:ﬂ?gﬁQSiBEllljarflgqerung, Konservierung 1°C 0°C 10°C
FLOS Wert Neutralbereich k?rlwtaerwJL:éjligsPES?ﬁQizF:r:tfuhrungl Garung und 39C 0°C 10°C
FLO6 Wert Neutralbereich kalt fiir die Phase verzogerte Beladung 1°C 0°C 10°C
FLO7 Differenzial der Parameter FL10, FL11 1°C 1°C 15°C
FL10 Wert Neutralbereich vvar;r;wnf&r?”déi Zn?ﬁgir;gr?rtfuhrung, Gdrung und 3¢ 0°C 10°C
FL11 Wert Neutralbereich warm fir die Phase verzogerte Beladung 1°C 0°C 10°C
FL1D Zykluszeit fur die EinschaItupugr](gjer:;[gizwidersténde bei Anforde- 60 Sek 1 Sek 600 Sek
FL13 Zeit Einschaltung Heizwiderstande innerhalb der Zykluszeit FL12 45 Sek 1 Sek 600 Sek
FL14 Anzahl Einstellschritte Widerstande in Fortfihrungsphase 4 1 10
FL15 Prozentsatz Anhebung 1. Schritt Fortfiihrung 25% 0% FL16
FL16 Prozentsatz Anhebung 2. Schritt Fortfiihrung 50% FL15 FL17
FL17 Prozentsatz Anhebung 3. Schritt Fortfihrung 75% FL16 FL18
FL18 Prozentsatz Anhebung 4. Schritt Fortfiihrung 100% FL17 100
FL19 Prozentsatz Anhebung 5. Schritt Fortfiihrung ---- FL18 FL20
FL20 Prozentsatz Anhebung 6. Schritt Fortfiihrung ---- FL19 FL21
FL21 Prozentsatz Anhebung 7. Schritt Fortfihrung - FL20 FL22
FL22 Prozentsatz Anhebung 8. Schritt Fortfihrung .- FL21 FL23
FL23 Prozentsatz Anhebung 9. Schritt Fortfiihrung - FL22 FL24
FL24 Prozentsatz Anhebung 10. Schritt Fortfihrung ---- FL23 100%
ANMERKUNG: Die Parameter von FL15 bis FL24 werden angezeigt in Abhdngigkeit von der Anzahl der mit dem Parameter FL14
ausgewadhlten Einstellschritte. Auch der Defaultwert der Parameter dndert sich in entsprechender Weise, so dass sich als Default
eine lineare prozentuale Anhebung ergibt. Beispiel mit 4 Einstellschritten: FL15 25%, FL16 50%, FL17 75%, FL18 100%
Beispiel mit 7 Einstellschritten: FL15 14%, FL16 29%, FL17 43%, FL18 57%, FL19 71%, FL.20 86%, FL21 100%
FL25 Anzahl Einstellschritte Widerstande in Garungsphase 4 1 10
FL26 Prozentsatz Anhebung 1. Schritt Garung 25% 0% FL27
FL27 Prozentsatz Anhebung 2. Schritt Garung 50% FL26 FL28
FL28 Prozentsatz Anhebung 3. Schritt Garung 75% FL27 FL29
FL29 Prozentsatz Anhebung 4. Schritt Garung 100% FL28 100
FL30 Prozentsatz Anhebung 5. Schritt Gérung - FL29 FL31
FL31 Prozentsatz Anhebung 6. Schritt Garung ---- FL30 FL32
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Label Sollwert Garunterbrechung Default MIN MAX
FL32 Prozentsatz Anhebung 7. Schritt Garung ---- FL31 FL33
FL33 Prozentsatz Anhebung 8. Schritt Garung ---- FL32 FL34
FL34 Prozentsatz Anhebung 9. Schritt Garung - FL33 FL35
FL35 Prozentsatz Anhebung 10. Schritt Gérung ---- FL34 100%

ANMERKUNG: Die Parameter von FL15 bis FL24 werden angezeigt in Abhangigkeit von der Anzahl der mit dem Parameter FL14
ausgewahlten Einstellschritte. Auch der Defaultwert der Parameter dndert sich in entsprechender Weise, so dass sich als Default
eine lineare prozentuale Anhebung ergibt. Beispiel mit 4 Einstellschritten: FL15 25%, FL16 50%, FL17 75%, FL18 100%
Beispiel mit 7 Einstellschritten: FL15 14%, FL16 29%, FL17 43%, FL18 57%, FL19 71%, FL20 86%, FL21 100%

Modalitdt der Feuchtigkeitssteuerung:
FL36 0 = mit Feuchtigkeitsfuhler 1 0 1
1 = bei Zeitzyklen auf Grundlage des eingestellten Prozentsatzes
Fl37 Min. Temperatur in Z?(L'E’cﬁtnlﬁ;dgeers(gjgrﬁov%rg||e Befeuchtung/Ent- 10°C 99°C 45°C
FL38 Zykluszeit fur Einschaltung des Entfeuchters (wenn FL36= 1) 60 Sek 1 Sek 600 Sek
as | BBt Ceuiie et de e S | sk | sk | oosek
FL40 Aktivierung Kontrolle Befeuchtung/Entfeuchtung wéhrend der 0 0 1
Phasen Blockierung und Konservierung
FL41 Differenzial Entfeuchtung 5 %rH 1 %rH 100 %rH
FL42 Wert Neutralbereich Entfeuchtung 2 %rH 0 %rH 100 %rH
FL43 Dauer Entfeuchtungsversuch mit Magnetventil pump-down 10 Sek 0 Sek 255 Sek
FL44 Differenzial Befeuchtung 5 %rH 1 %rH 100 %rH
FL45 Wert Neutralbereich Befeuchtung 2 %rH 0 %rH 100 %rH
FL46 Wert Proportionalband Befeuchtung 10 %rH 0 %rH 50 %rH
FL47 Zykluszeit fUr proportionale Regelung Befeuchtung 30 Sek 0 Sek 255 Sek
FL48 Zeitbasen fur Zykluszeit proportionale Regelung Befeuchtung: 0 = 0 0 1
Sekunden; 1 = Minuten
FL49 Erzwungene Einschaltung des Kompressors bei beginn Fortfiihrung und Garung Omin Omin 240min
FL50 Reserviert 0
FL51 Reserviert 10
FL52 Reserviert 20
FL53 Reserviert 30

Label Sollwert Langzeitgaren Default MIN MAX
CLO1 Sollwert Temperatur Garkammer Fleisch Phasel 80°C 20°C 85°C
CLo2 Sollwert Zeit Garen Fleisch Phase 120 min -1 (INF) 900 min
CL03 Sollwert FUhler Garen Fleisch Phasel 45°C 0°C 85°C
CLo4 Sollwert Geblase Garen Fleisch Phase 2 0 5
CLO5 Sollwert Feuchtigkeit Garen Fleisch Phase 1 0 5
CLo6 Sollwert Temperatur Garkammer Fisch PhaseT 85°C 20°C 85°C
CLo7 Sollwert Zeit Garen Fisch Phase1 90 min -1 (INF) 900 min
CcLo8 Sollwert Fihler Garen Fisch PhaseT 40°C 0°C 85°C
CLO9 Sollwert Geblése Garen Fisch Phase1 2 0 5
CL10 Sollwert Feuchtigkeit Garen Fisch Phase1 1 0 5
CL11 Sollwert Temperatur Garkammer Konditorei Phase1 45°C 20°C 85°C
CcL12 Sollwert Zeit Garen Konditorei Phase 120 min -1 (INF) 900 min
CL13 Sollwert Fihler Garen Konditorei Phasel 42°C 0°C 85°C
CL14 Sollwert Gebldse Garen Konditorei Phase! 2 0 5
CL15 Sollwert Feuchtigkeit Garen Konditorei PhaseT 0 0 5
CcL16 Sollwert Temperatur Garkammer Fleisch Phase2 80°C 20°C 85°C
CL17 Sollwert Zeit Garen Fleisch Phase2 120 min -1 (INF) 900 min
CcL18 Sollwert Fihler Garen Fleisch Phase2 70°C 0°C 85°C
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Label Sollwert Langzeitgaren Default MIN MAX
CL19 Sollwert Gebldse Garen Fleisch Phase2 2 0 5
CL20 Sollwert Feuchtigkeit Garen Fleisch Phase2 1 0 5
CL21 Sollwert Temperatur Garkammer Fisch Phase2 80°C 20°C 85°C
CL22 Sollwert Zeit Garen Fisch Phase2 90 min -1 (INF) 900 min
CL23 Sollwert Fihler Garen Fisch Phase2 68°C 0°C 85°C
CL24 Sollwert Gebldse Garen Fisch Phase2 2 0 5
CL25 Sollwert Feuchtigkeit Garen Fisch Phase2 1 0 5
CL26 Sollwert Temperatur Garkammer Konditorei Phase2 45°C 20°C 85°C
CL27 Sollwert Zeit Garen Konditorei Phase?2 Omin -1 (INF) 900 min
CL28 Sollwert Fiihler Garen Konditorei Phase?2 42°C 0°C 85°C
CL29 Sollwert Gebldse Garen Konditorei Phase2 2 0 5
CL30 Sollwert Feuchtigkeit Garen Konditorei Phase2 0 0 5
CL31 Sollwert Kammer bei Konservierung 42°C 20°C 85°C
CL32 Sollwert Geblase bei Konservierung 2 0 5
CL33 Sollwert Feuchtigkeit bei Konservierung 0 0 5
CL34 Periode Aktivierung Widerstand in Proportionalband (Conf120) 0 Sek 0 Sek 600 Sek
Label SetPoint Trocknen Default MIN MAX
AsO1 Trockendauer SOFT 40 min | 10
As02 Trockendauer HARD 80 min 0°C 85°C
As03 Hysterese fur Abtaumagnetventil 0°C 0°C 85°C
As04 Hysterese Heizbetrieb 0°C 0 Sek 999 Sek
As05 Setpoint Zelle in Trocknung 5 0 5
As06 Nicht verwendet 70 -60°C 85°C
Label Setpoint kurze Garung Default MIN MAX
Lb01 Setpoint Heizbetrieb Garung 26°C 0°C 45°C
Lb02 Garungsdauer 120 min 0 min 900 min
Lb03 Set Feuchtigkeit bei Garung 4 0 5
Lb04 Set Geblase bei Konservierung 2 1 5
Lb05 Setpoint Heizbetrieb Konservierung 10°C 0°C 45°C
Lb06 Set Feuchtigkeit bei Konservierung 4 0 5
Lb07 Set Gebldse bei Konservierung 2 1 5
Label Setpoint Standardtrocknen Default MIN MAX
AVOT Anzahl Trockenzyklen 4 | 10
Av02 Setpoint Heizbetrieb 45°C 0°C 85°C
Av03 Setpoint Kihlbetrieb 15°C 0°C 85°C
Av04 Pausenzeit 120 Sek 0 Sek 999 Sek
Av05 Set Gebldse bei Trocknen 5 1 5
Av06 Set Verdampfer: darunter schaltet sich der Kompressor au 0°C -60°C 85°C
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PARAMETER

Wahlen Sie im Men Einstellungen Service und dann Sollwert, geben Sie 00-19 als Password und &ffnen Sie das MenU Einstellungen.

10:15 10 Nov 2016

PASSWORD

Datum / Stunde | | Pegameter
Interne Werte

Service

Sprache

Trigger HACCP

U HACCP 16schen
< Keyb. ver. 742 - 0 - - < -@
Base ver. 743 - 0 - -

Zurlck Zuriick

Conf00 Hysterese fur Rickstellung Alarm Temperatur 2°C 0°C 10°C
Confo Alarmschwelle hohe Tergifersaothivrvgreti Eglh\lléKonservierung, bezogen e 0°C 50°C
Conf02 Alarmschwelle niedrige Temperatur bei Kihl-Konservierung 0°C -10°C 0°C
Confo3 Alarmschwelle hohe Tempaeurfaggrl‘\k/)veei;iigﬁg\—Konservierung, bezogen 6°C 0°C 50°C
Confo4 Alarmschwelle n|edr\geng?EuefrztoLf‘rv?:!tT}gkNush\ Konservierung, bezo 10°C 50°C 0°C
Conf05 Verzdgerung Alarm Temperatur von Beginn Konservierung oder Defrost 60min Omin 300min
Conf06 Verzdgerung Alarm Temperatur 30min Omin 300min
Conf07 Max. Dauer BlackOut 2min Omin 300min
Conf08 TimeQut Tastatursperre 180 Sek 0 Sek 600 Sek
Conf09 0: Celsius; 1: Fahrenheit 0 0 1
Conf10 Offset Fuhler Zelle 0°C -10°C 10°C
Conf11 Offset Fuhler Verdampfer 0°C -10°C 10°C
Conf12 Offset Fuhler Kondensator 0°C -10°C 10°C
Conf13 Offset Kerntemperaturfihler 1 0°C -10°C 10°C
Conf14 Offset Kerntemperaturfiihler 2 0°C -10°C 10°C
Conf15 Offset Kerntemperaturfiihler 3 0°C -10°C 10°C
Conf16 Offset Kerntemperaturfihler 4 0°C -10°C 10°C
Polaritat Tur offen
Conf17 0: DI geschlossen =Tur geschlossen 0 0 1
1: DI geschlossen =Tur offen
Conf18 Verzdgerung Alarm Tur offen 2 min 0 min 60 min
Conf19 Aktivierung Buzzer (0 deaktiviert; 1 aktiviert) 1 0 1
Conf20 Dauer Buzzer bei Ende Zyklus Schockfrosten 10 Sek 0 Sek 600 Sek
Conf21 Dauer Buzzer bei Alarm T min 0 min 90 min
Conf22 Aktivierung Erkennung Kerntemperaturfihler (0 deaktiviert; 1 aktiviert) 0 0 1
Nur Schockkuhlzyklen:
o o |
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Label Konfigurierung der Maschine Default MIN MAX
Conf24 Zeit Erfassung Alarm HP 5 Sek 0 Sek 60 Sek
Polaritat digitaler Hochdruckeingang
Conf25 0: DI Offen = Alarm HP aktiv 0 0 1
1. DI geschlossen = Alarm HP aktiv
Durch die Aktivierung des Hochdruckeingangs erzeugte Wirkung:
Conf26 0=keine Wirkung | 0 .
1= Alarm, der Kompressor und das Gebldse des Verdampfers werden
ausgeschaltet und das Gebldse des Kondensators wird eingeschaltet
Conf27 Zeit Erfassung Alarm LP 5 Sek 0 Sek 60 Sek
Polaritat digitaler Niederdruckeingang
Conf28 0: DI Offen = Alarm LP aktiv 0 0 1
1: Dl geschlossen = Alarm LP aktiv
Durch die Aktivierung des Niederdruckeingangs erzeugte Wirkung:
0=keine Wirkung
1= Alarm Niederdruck: der Kompressor, die Heizung und das Gebla-
se des Verdampfers werden ausgeschaltet.
2= Steuerung Pumpdown und Alarm: In der Phase der Abschaltung
Conf29 - : 3 0 3
der Kiihlanlage schaltet der Eingang den Ausgang des Kompressors
aus; wenn der Eingang bei Ende der Pumpdown-Zeit nicht einge-
griffen hat, den Kompressor ausschalten und einen Alarm anzeigen,
3=Thermischer Alarm Kompressor: Der Kompressor und die Gebla-
se der Widerstande werden ausgeschaltet.
Conf30 Zeit Erfassung Alarm Thermostat 5 Sek 0 Sek 60 Sek
Polaritét Digitaleingang Thermostat
Conf31 0: DI Offen = Alarm Thermostat aktiv 0 0 1
1: DI geschlossen = Alarm Thermostat aktiv
Durch die Aktivierung des Thermostateingangs erzeugte Wirkung:
O=keine Wirkung
Conf32 1= Alarm: Der Kompressor und die Gebldse der Widerstande wer- 1 0 ]
den ausgeschaltet.
Conf33 Sollwert Einschaltung Widerstand Tur 10°C -10°C 20°C
Conf34 Dauer Sterilisierung UVC 15 min 0 min 999 min
Conf35 Min. Temperatur fUr Beginn Sterilisierung 15°C 0°C 100°C
Conf36 Temperatur, unter der die Heizung Kerntemperaturfihler beginnen 5oC 50°C 50°C
kann
Conf37 Dauer Heizung Kerntemperaturfuhler 90 Sek 0 Sek 600 Sek
Conf38 Temperatur Ende Heizung Kerntemperaturfiihler 30°C 0°C 100°C
Conf39 Hysterese Einschaltung/Ausschaltung des Kompressors 1°C 0°C 20°C
Conf40 Min. Zeit Abschaltung des Kompressors 2 min 0 min 30 min
Conf41 Min. Zeit Einschaltung des Kompressors 0 Sek 0 Sek 300 Sek
Conf42 Min. Zeit zwischen zwei Einschaltungen des Kompressors 0 min 0 min 30 min
Conf43 Reserviert 0
Conf44 Delta Sollwert Kontrolle Kerntemperaturfthler bei Fehler Fihler Zelle -2°C -10°C 10°C
Conf45 Min. Temperatur des Kerntemperaturfihlers fir Beginn Schockfrosten 90°C 0°C 90°C
Conf46 Dauer Test Einschaltung Kerntemperaturfihler 3 min 1 min 240 min
Conf47 Gebldse ON bei Kompressor aus bei Konservierung 30 Sek 0 Sek 999 Sek
Conf48 Gebldse OFF bei Kompressor aus bei Konservierung 120 Sek 0 Sek 999 Sek
Conf49 Differenz Temperatur im Kern bei Test Einschaltung Kerntemperaturfihler 4°C 0 10°C
Confso Differenz Temperatur zwischen Zelle undﬂKern bei Test Einschal- soC 0 10°C
tung Kerntemperaturfuhler
Conf51 Adresse des Instruments 1 1 247
Conf52 Verwaltung der seriellen Schnittstelle: O=nicht verwendet; 1=ModBus 1 0 1
Conf53 Baudrate: 0 = 2400; 1 = 4800; 2 = 9600; 3 = 19200 2 0 3
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Label Konfigurierung der Maschine ( *I;)::)T:Iztoz MIN MAX
Conf54 Paritdt: 0 = keine Paritat; 1 = ungerade; 2 = gerade 2 0 2
Conf55 Samplingzeit 10 min 1 min 60 min
Confsé Durch ein Auftauen bei Beg.inn des Schockfrostens durch 0 0 .
0=Nein; 1 =Ja
Conf57 Temperatur ende Auftauen 15°C -10°C 30°C
Conf58 Max. Dauer eines Defrost 15 min 1 min 90 min
Conf59 | Intervall zwischen zwei Auftauvorgdngen bei Konservierung (O=ausgeschlossen) 8 Stunden 0 Stunden 18 Stunden
Conf60 Auftautyp: 0= Luft; 1= heilSes Gas; 2= elektrisch 1 0 2
Conf61 Abtropfzeit 1 min 0 min 90 min
Conf62  |Verzbgerung Aktivierung Kompressor bei Auftauen mit heiBem Gas 0 Sek 0 Sek 600 Sek
Conf63 Temperatur, unter der ein Auftauvorgang beginnen kann 3°C -10°C 30°C
Conf64 Delta Temperatur Anhalten Geblase nach einem Auftauvorgang 5°C 0°C 10°C
Confé5 Zeit Komp. ON bei pos. Zyklen bei defektem Fihler Kammer 3 min 0 min 60 min
Conf66 Zeit Komp. OFF bei pos. Zyklen bei defektem Fuhler Kammer 7 min 0 min 60 min
Conf67 Zeit Komp. ON bei neg. Zyklen bei defektem Fihler Kammer 8 min 0 min 60 min
Conf68 Zeit Komp. OFF bei neg. Zyklen bei defektem Fiihler Kammer 2 min 0 min 60 min
Conf69 Verzodgerung Einschaltung Kompressor von Power-On 2 min 0 min 30 min
Conf70 Min. vom Bediener einstellbare Geschwindigkeit 1 0 5
Conf71 Max. vom Bediener einstellbare Geschwindigkeit 5 0 5
Conf72 Anlaufgeschwindigkeit Gebldse PWM 80% 0% 100%
Conf73 Anlaufzeit Gebldse PWM 5 Sek 0 Sek 600 Sek
Conf74 Initialer Splash 1 0 10
Conf75 Maschinentyp: 0=Gastronomie; 1=Konditorei 0 0 1
Conf76 Min. linearisierte Geschwindigkeit Gebldase PWM 10% (15%) 0% 100%
Conf77 Max. linearisierte Geschwindigkeit Gebldse PWM 60% (30%) 0% 100%
Conf78 Sollwert Temperatur Aktivierung Regelung Gebldse Verdampfer 25°C -50°C 50°C
Conf79 Reserviert 0
Confs0 Temperatur des Konudk)eerwriﬁgstrzuustéeerlgsetrvtjii; Alarm Kondensator 80°C 0°C 200°C
Conf8] Temperatur des Kondensgtors, uberfjer d'er Alarm Kompres- 90°C 0°C 00°C
sor blockiert ausgeldst wird
Conf82 Verzdogerung Alarm Kompressor blockiert 1 min 0 min 15 min
Conf83 Verzogerung Abschaltung Kompressor (Pumpdown) 10 Sek 0 Sek 600 Sek
Confg4 Verzogerung Einschaltung Solenoid (Pumpdown) 60 Sek 0 Sek 600 Sek
Conf85 Reserviert 0
Conf8t OzPara|IeFIUer]Jkr;lOKr;Sr\;\v SlrseisGoer/b\J\?isoleekr)siléﬁgz;a;J:ei?ﬁmer ON ] 0 1
Confg7 Aktivierung Fuhler Verdampfer: 0 = nein; 1 = ja 1 0 1
Conf88 Aktivierung Fiihler Kondensator: 0 = nein; 1 =ja 0 0 1
Verhalten des Gerdts bei Wiederherstellung der Stromversorgung
0 = der Zyklus wird abgebrochen
Conf90 1 =der Zyklus wird fortgesetzt 1 0 2
2 =der Zyklus wird fortgesetzt, wenn die Dauer der Unterbrechung
kiurzer als der Parameter Conf89 war
Conf91 Reserviert 1
Confa? Geschwindigkeit Gebldse des \/tirrc]jgmpfers wahrend der Entfeuch- 5 0 s
Verzdgerung Abschaltung Gebldse des Verdampfers ab Abschal-
Conf93 tung Kompressor/Heizwiderstand (nur gultig bei paralleler Be- 0 Sek 0 Sek 240 Sek
triebsweise)
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Label Konfigurierung der Maschine Default MIN MAX

Confos Zeit Einschaltung Gebldse des Verdampfers innerhalb der Zykluszeit 60 Sek 0 Sek 600 Sek
Confo4

Conf96 Luftung Verdampfer: O=Inverter; 1=PWM 1 0 1
Conf97 Verzogerung Gebldse des Verdampfers ab SchlieBung der Tur 3 Sek 0 Sek 240 Sek
Conf98 Geschwindigkeit 1 Gebldse PWM 500 rpm 400 rpm 600 rpm
Conf99 Geschwindigkeit 2 Gebldse PWM 700 rpm 600 rpm 800 rpm
Conf100 Geschwindigkeit 3 Gebldase PWM 900 rpm 800 rpm 1000 rpm
Conf101 Geschwindigkeit 4 Gebldse PWM 1100 rpm 1000 rpm 1200 rpm
Conf102 Geschwindigkeit 5 Gebldse PWM 1300 rpm 1200 rpm 1400 rpm
Conf103 Geschwindigkeit 1 Geblase PWM 20% 0% 100%
Conf104 Geschwindigkeit 2 Geblase PWM 40% 0% 100%
Conf105 Geschwindigkeit 3 Gebldse PWM 60% 0% 100%
Conf106 Geschwindigkeit 4 Gebldse PWM 80% 0% 100%
Conf107 Geschwindigkeit 5 Geblase PWM 100% 0% 100%
Conf108 Sterilisierung: 0=Sterilox; 1=UVC 0 0 1
Conf109 Hysterese Aktivierung der Kondensatorgebldse 2°C 0°C 20°C
Conf110 Sollwerte Aktivierung der Kondensatorgebldse 15°C -50°C 50°C

Kondensatorgebldse wahrend eines Auftauvorgangs
confi 0= Geblase OFF; 1 = Geblase ON . 0 0 ]
Conf113 Dauer Sterilisierung mit Sterilox 30 min 0 min 999 min
Contig | oot Sl ln e Spere | : |
Cont | Fitorte Gebleln s Ko o | : |
Confiie o parlel s Komeresson 1emmer ON- 1 0 |
Cont |y bl n el | : |
Conflis Funktionsweise Gebldse in Phase \/erzc'jggrung Ofeneingabe: . 0 .
O=parallel zum Kompressor; 1=immer ON
Wirkung Tar:
confro 1= schaltet Geblase \/erdampl%r,klféﬁp\)/;/!sii?%nd Widerstande aus. Heizung; 2 0 2
2= schaltet Gebldse Verdampfer und Widerstdnde aus. Heizung;

Conf120 Proportionalband der Heizung bei Garung 1°C 0°C 20°C
Conf121 Zykluszeit bei Befeuchtung wahrend der Garung 2 Sek 0 Sek 60 Sek
Conf122 Zykluszeit bei Befeuchtung wahrend der Garung 15min Omin 999min
Conf123 Verzdgerung Aktivierung Befeuchtung bei Start Garung Tmin Omin 99min
Conf124 Zykluszeit bei Befeuchtung wahrend des Auftauens 2 Sek 0 Sek 60 Sek
Conf125 Zykluszeit bei Befeuchtung wahrend des Auftauens 15min Omin 999min
Conf126 Verzogerung Aktivierung Befeuchtung bei Start Auftauen 90min Omin 99min
Conf127 Zykluszeit bei Befeuchtung wahrend der Garunterbrechung 2 Sek 0 Sek 60 Sek
Conf128 Zykluszeit bei Befeuchtung wahrend der Garunterbrechung 15min Omin 999min
Conf129 |Verzdgerung Aktivierung Befeuchtung bei Start Garunterbrechung Omin Omin 99min
Conf130 Sollwert Dauerzyklus 0°C -50°C 85°C
Conf131 Sollwert Gebldse Dauerzyklus 5 0 5
Conf132 Sprihzeit Befeuchtung Garung 2 Sek 0 Sek 60 Sek
Conf133 Zykluszeit bei Befeuchtung Garung 15 min 0 min 999 min
Conf134 Verzogerung Befeuchtung wéhrend Garung 1 min 0 min 99 min
Conf135 Totbereich Kompressor bei langsamen Garzyklen 3°C 0°C 20°C
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WARTUNG

MUSS  DIE  STROMVERSORGUNG  DES ~ GERATS

UNTERBROCHEN WERDEN; BENUTZEN SIE AUSSERDEM
GEEIGNETE ~ PERSONLICHE ~ SCHUTZAUSSTATTUNGEN ~ (Z.  B.
HANDSCHUHE USW.).

DER BENUTZER DARF AUSSCHLIESSLICH ORDENTLICHE
A WARTUNGSARBEITEN (REINIGUNGSARBEITEN) AUSFUHREN.

BITTE WENDEN SIE SICH FUR AUSSERORDENTLICHE

WARTUNGSARBEITEN AN DEN VERTRAGSKUNDENDIENST
UND,BEANTRAGEN SIE EINEN EINGRIFF EINES TECHNIKERS.

C} DER GEWAHRLEISTUNGSANSPRUCH VERFALLT IM FALL VON

CE VOR DER DURCHFUHRUNG ALLE WARTUNGSEINGRIFFE

SCHADEN, DIE AUF UNTERLASSENE ODER FALSCHE
WARTUNG ZURUCKZUFUHREN SIND (Z. B. VERWENDUNG
UNGEEIGNETER REINIGUNGSMITTEL).

Zur Reinigung von Komponenten oder Zubehorteilen dirfen

NICHT verwendet werden:

- Scheuernde Reinigungsmittel in Pulverform;

- Aggressive oder korrosive Reinigungsmittel (z. B. Salzsaure oder
Schwefelsdure, Atznatron usw.). Achtung! Verwenden Sie diese
Substanzen auch nicht zur Reinigung des Bodenbelags unter
dem Gerat;

- Scheuernde oder spitze Werkzeuge (z. B. Scheuerschwdamme,
Schaber, StahlbUrsten usw.);

- Dampf- oder Hochdruckreiniger.

Reinigen Sie vor der ersten Benutzung die bleche und die Kammer

mit einem mit warmer Seifenlaufe angefeuchtetem Tuch;

anschlieend nachspulen und abtrocknen. Lassen Sie das Gerat

zur Entfernung von Verarbeitungsrickstanden ca. 30 Minuten im

Leerlauf laufen und wahlen Sie die Funktion Langzeitgaren.

Reinigung der externen Stahlflachen

Warten Sie die Abkihlung ab, wenn die Funktion Langzeitgaren
verwendet worden ist; verwenden Sie anschlieend ein mit
warmer Seifenlauge getrénktes Tuch oder spezifische Produkte
fur Stahl. AnschlieBend nachspulen und abtrocknen.

Reinigung der Kammer des Gerits

Reinigen Sie die Kammer des Gerdts taglich, um die hohen
Hygiene- und Leistungsniveaus des Gerdts aufrecht zu erhalten.
Fettpartikel und Lebensmittelreste konnte sich aulerdem
entztinde, wenn die Funktion Langzeitgaren benutzt wird, und
so zu Gefahren fir Personen und das Gerat selbst fhren.

Die Reinigung wird immer bei kalter Kammer mit einem mit
warmer Seifenlaufe angefeuchtetem Tuch vorgenommen;
anschlieBend nachspilen und abtrocknen.

Es ist moglich, das Innere der Kammer mit der entsprechenden
Handdusche zu reinigen und nachzuspulen, die separat erworben
werden kann; schliefen Sie an den aus dem Frontpaneel
vorstehenden Anschluss unter der TUr an (siehe nebenstehende
Abbildung). Das Reinigungswasser flie8t nach dem Entfernen
des Stopfens im Inneren der Kammer in das Auffanggefals, das
sich am Boden des Gerdts befindet, oder direkt in einem Abfluss
mit Siphon, falls vorhanden. Drlicken Sie zum Abnehmen der
Handdusche die Metalltaste des Anschlusses am Paneel; beide
Anschlisse weisen ein Rickschlagventil auf. Lassen Sie die
Handdusche wéhrend des Betriebs nicht im Inneren des Gerats,
um Beschddigungen desselben zu vermeiden.

Nach Abschluss der Reinigung kann das Innere durch Ausfihren
des Trocknungszyklusses getrocknet werden.

Konsultieren Sie zu weitergehenden Informationen zur
Benutzung der Funktion Trocknen Seite 60.
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Touchscreen

Warten Sie nach der Benutzung der Funktion Langzeitgaren die
Abkdhlung des Gerdts ab; verwendet Sie anschlieBend ein mit
einem Spezialprodukt fiir Glas angefeuchtetes Tuch und befolgen
Sie die Anweisungen des Herstellers des Reinigungsmittels.
Sprihen Sie nicht zu viel Produkt auf, um Infiltrationen zu
vermeiden, die das Display beschadigen kénnten.

Reinigung der Schlitze

Halten Sie die Schlitze durch haufige Reinigung mit einem
Staubsauger oder einem Pinsel frei von Verkrustungen und Staub.
Einmal pro Woche sollte das frontale Paneel unter Befolgung der
Anweisungen der Abbildung entfernt werden, um den Filter mit
warmer Seifenlauge zu reinigen. Wenden Sie sich fur die Ersatzteile
an den Hersteller, falls er ausgewechselt werden muss.

Nichtbenutzungszeiten

Unterbrechen Sie wahrend ldngerer Nichtbenutzung die

Stromversorgung und die Wasserzufuhr. Schitzen Sie die

externen Bauteile aus Stahl des Gerdts, indem Sie sie mit einem

Ol oder Vaseline angefeuchtetem Tuch abreiben.

Lassen Sie die Tur angelehnt, damit die Luft zirkulieren kann.

Gehen Sie vor der erneuten Benutzung wie folgt vor:

-nehmen Sie eine sorgfdltige Reinigung des Gerdts und der
Zubehorteile vor;

- schliel3en Sie das Gerdt wieder an die Stromversorgung und die
Wasserzufuhr an;

- unterziehen Sie das Gerdt vor der erneuten Benutzung einer
Kontrolle;

-nehmen Sie das Gerdt mit einer niedrigen Temperatur fur
zumindest 60 Minuten ohne Lebensmittel in Betrieb.

Um sicherzustellen, dass sich das Gerat im
perfektem Nutzungs- und Sicherheitszustand
befindet, empfehlen wir, es zumindest einmal

jahrlich durch den Vertragskundendienst warten zu
lassen.
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Falls das Gerdt nicht funktioniert oder falls funktionelle oder

strukturelle Verdnderungen festgestellt werden:

- Unterbrechen Sie die Stromversorgung und die Wasserzufuhr;

- Konsultieren Sie die folgende Tabelle und Gberprifen Sie die
vorgeschlagenen Ldsungen;

Wenden Sie sich an den Vertragskundendienst des Herstellers,

falls in der Tabelle keine Losung enthalten ist; dabei mussen

angegeben werden:

- die Natur des Defekts;

- die Artikelnummer und die Seriennummer des Geréts, die auf
dem Typenschild angegeben werden.

Verlangen Sie flr die Reparatur originalersatzteile: Der Hersteller
Ubernimmt keinerlei Haftung, falls Ersatzteile von Drittanbietern

verwendet werden.
‘ - Nutzungs-und Sicherheitszustand befindet, empfehlen
wir, es zumindest einmal jdhrlich durch den

Vertragskundendienst warten zu lassen.

Um sicherzustellen, dass sich das Gerat im perfektem

Daten des Herstellers:

FRC

Via Treviso, 4 33083 - Taiedo di Chions (PN) - Italia
Tel. +39.0434.635411 - Fax. +39.0434.635414

Typ des Problems

Baujahr — CE
Modell L= FSITTS BF121AVDX Z{
Code S2™F FREVZI44VSF20
Seriennummer |2 FRO20057124 201510
Versorgung = JAC 400V 50 Hz
Leistungsaufnahme —| e ¥ o= 3,50 kW
Klimaklasse —Je=s==" T t=a=t =
. . ™ 2,85 e 2500
Kihlmittel — RADAA 1600
R404A

Vor der Kontaktaufnahme mit dem Kunden-
dienst iiberpriifen, ob...

das Gerat vollstandig ausgeschaltet ist.

- ..elektrische Spannung in der Anlage vorhanden ist und der
Netzstecker nicht herausgezogen worden ist.

Das Gerat kuhlt nicht ausreichend

- ..kein Einfluss durch eine externe Warmequelle vorhanden ist;

- ..die Taren perfekt geschlossen sind;

- ..der Filter des Kondensators verstopft ist;

- ..die frontalen Liftungsoffnungen von Gegenstdanden oder
Stab verstopft sind;

- .die Lebensmittel im Inneren der Zelle gut verteilt sind und die
Zirkulation der Luft im Inneren der Zelle nicht beeintrachtigen;

- ..das Gerat nicht mit Lebensmitteln Gberladen ist (halten Sie die
Anweisungen zur Beladung des Gerdts in Ihrem Besitz ein).

Das Gerat ist sehr laut

- ..keine Kontakte zwischen dem Gerdt und anderen Gegen-
stdnden oder Maschinen vorhanden sind;

- ..das Gerat perfekt nivelliert ist;

- ..die sichtbaren Schrauben gut festgezogen sind.

JANN
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Versuchen Sie nicht, das Gerdt selbst zu reparieren; dies kdnnen zu schweren Schéaden fir Personen, Tiere und Gegen-
stande fUhren und fuhrt zum Verfall des Gewahrleistungsanspruchs.
Fordern Sie einen Eingriff des Vertragskundendienstes des Herstellers an und verlangen Sie Originalersatzteile.
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Aktive Alarme werden im oberen Teil des Display angezeigt, der rot wird.

Beim BerlUhren der Anzeige Alarm
A Al ALARME wird die Beschreibung des Alarm-

typs detailliert angezeigt.

RCT

FUHLER KAMMER

FUHLER VERDAMPFER

FUHLER KONDENSATOR

FUHLER KARTE

SONDE FUHLER 1

Auftauen SONDE FUHLER 2
SONDE FUHLER 3
SONDE FUHLER 4
THERMOSTAT

hlung

Schockfrosten

Gdrunterbrechung

Langzeitgaren >

© () © <

Plus Einstellungen Zuriick

Alarm Fithler Kammer (Kundendienst kontaktieren)

Ein Defekt des Fiihlers fihrt zum Alarm des Fuhlers der Kammer; der Buzzer und das Alarmrelais werden aktiviert. Der Alarm wird im

oberen Teil des Displays angezeigt. Der Buzzer ertdnt: Er kann stummgeschaltet werden, indem das Display berdhrt wird; am Ende

des Defekts wird der Alarm automatisch zuriickgestellt und das Alarmrelais wird deaktiviert.

Wenn der Fihler Kammer defekt ist, ist es dennoch méglich, ein Programm zu beginnen oder fortzusetzen:

- Schockfrosten nach Zeit (die Steuerung des Kompressors erfolgt durch den Kernfihler).

- Schockfrosten nach Temperatur noch nicht begonnen schaltet beim Start auf Zeit um.

- Schockfrosten nach Temperatur |3uft, schaltet auf Zeitum, wenn der Kernfiihler nicht eingesetztist; die Steuerung des Kompressors
erfolgt durch den Kernflhler statt durch den Fuhler Zelle.

- Schockfrosten nach Temperatur |duft mit eingefihrtem Kernfihler, schaltet den Kompressorin Abhdngigkeit von den eingestellten
Zeiten ein und aus.

Alarm Fiihler Verdampfer (Kundendienst kontaktieren)

Ein Defekt des Fuhlers fihrt zu einem Alarm Defekt Fihler Verdampfer, der Alarm wird oben auf dem Display angezeigt, der Buzzer
ertont und kann durch Berihren des Displays stummgeschaltet werden.

Am Ende des Defekts wird er Alarm automatisch zurlickgestellt und deaktiviert.

Alarm hohe Temperatur wahrend der Konservierung

Wahrend der Phase der Kihl-Konservierung oder Tiefkiihl-Konservierung wird der Alarm hohe Temperatur aktiviert, wenn die
Temperatur fir eine mit einem Parameter definierte Zeit Gber dem eingestellten Sollwert bleibt. Der Alarm wird oben angezeigt.
Der Buzzer ertdnt und kann durch Berihren des Displays stummgeschaltet werden; wenn die Temperatur unter die Alarmschwelle
sinkt, wird der Alarm automatisch zurlickgestellt und deaktiviert. Der Alarm wird in der Historie HACCP abgespeichert.

Alarm niedrige Temperatur wahrend der Konservierung

Wahrend der Phase der Kihl-Konservierung oder Tiefkiihl-Konservierung wird der Alarm niedrige Temperatur aktiviert, wenn die
Temperatur flr eine mit einem Parameter definierte Zeit unter dem eingestellten Sollwert bleibt. Der Alarm wird oben angezeigt.
Der Buzzer ertont und kann durch Berhren des Displays stummgeschaltet werden; wenn die Temperatur Uber die Alarmschwelle
steigt, wird der Alarm automatisch zurlickgestellt und deaktiviert. Der Alarm wird in der Historie HACCP abgespeichert.

Alarm Kernfiihler (Kundendienst kontaktieren)

Ein Defekt des Kernfuhlers fihrt zu einem Alarm Defekt Kernfiihler, wenn er in Stand-by ist oder wenn ein Zyklus Schockfrosten nach
Temperatur lauft (in diesem Fall schaltet der Zyklus automatisch auf Zeit um) oder wahrend eines Garens mit Kernfuhler (in diesem
Fall endet das Garen). Der Alarm Wird oben auf dem Display angezeigt; der Buzzer ertént und kann durch Berthrens des Displays
stummgeschaltet werden.

Am Ende des Defekts wird er Alarm automatisch zurlickgestellt und deaktiviert. Beim Multipoint-Kernfuhler wird der Alarm ausgelost,
wenn ein Sensor einen Fehler meldet.

Alarm Tiir offen
Fihrtnach einer Verzdgerung, die durch einen Parameter definiert wird, zum Alarm Tir offen, der Kompressor wird sofort angehalten
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und der Alarm wird oben auf dem Display angezeigt; der Buzzer ertént und kann durch Berthren des Displays stummgeschaltet
werden; beim SchlieBen der TUr endet der Alarm automatisch.

Alarm Hochdruckwaéchter (Kundendienst kontaktieren)

Wenn der Alarm Hochdruckwéchter von der Karte erfasst wird, werden die laufenden Schockfrostzyklen sofort beendet. Der
Kompressor und die Gebladse des Verdampfers werden sofort angehalten und der Alarm wird oben auf dem Display angezeigt.

Der Buzzer ertént und kann durch Beriihren des Displays stummgeschaltet werden.

Bei Ende des Defekts wird der Alarm automatisch zurlickgestellt.

Alarm Niederdruckwachter (nur bei Modellen, die damit ausgestattet sind) (Kundendienst kontaktieren)

Wenn der Alarm Niederdruckwachter von der Karte erfasst wird, werden die laufenden Schockfrostzyklen sofort beendet. Der
Kompressor und die Gebladse des Verdampfers werden sofort angehalten und der Alarm wird oben auf dem Display angezeigt.

Der Buzzer ertént und kann durch Beriihren des Displays stummgeschaltet werden.

Bei Ende des Defekts wird der Alarm automatisch zurlickgestellt.

Thermischer Alarm Kompressor (nur bei Modellen, die damit ausgestattet sind) (Kundendienst kontaktieren)
Wenn der thermische Alarm Kompressor von der Karte erfasst wird, werden die laufenden Schockfrostzyklen sofort beendet.
Der Kompressor und die Gebldse des Verdampfers werden angehalten und der Alarm wird oben auf dem Display angezeigt.
Der Buzzer ertént und kann durch Beriihren des Displays stummgeschaltet werden.

Bei Ende des Defekts wird der Alarm automatisch zurlickgestellt.

Alarm Sicherheitsthermostat (Kundendienst kontaktieren)

Wenn der Alarm Thermostat von der Karte erfasst wird, werden die laufenden Schockfrostzyklen sofort beendet.
Der Kompressor, die Gebldse und die Heizwiderstdnde werden sofort abgeschaltet.

Der Alarm wird oben auf dem Display angezeigt.

Der Buzzer ertént und kann durch Beriihren des Displays stummgeschaltet werden.

Bei Ende des Defekts wird der Alarm automatisch zurlickgestellt.

Alarm Blackout

Bei einem Blackout wahrend eines laufenden Zyklusses setzt die Maschine beim Wiedereinschalten die Phase fort, in der sie sich
befand.

Die Toleranz der Schockfrostzeiten betragt 10 Minuten.

Der Buzzer kann durch Bertihren des Displays stummgeschaltet werden.

Rev.3-11/2017




ENTSORGUNG

Das Abklemmen der Stromversorgung und der Wasserzufuhr muss durch qualifizierte Techniker erfolgen.
Falls vorhanden, missen ordnungsgemal entsorgt werden:

- Kihlgas;

- in den Hydraulikkreisldufen vorhandenen Frostschutzmittel,

Diese durfen nicht in die Umwelt gelangen.

GemaR den Bestimmungen von § 13 des ital. Gesetzerlasses Nr. 49 des Jahres 2014 ,Umsetzung der EU-Richtlinie RAEE 2012/19 zu
elektrischen und elektronischen Altgerdten”
Das Kennzeichnung mit der durchgestrichenen Milltonne zeigt an, dass das Produkt nach dem 13. August 2015 in den Markt
K eingefUhrt wurde und, dass es nicht als Haushaltsabfall entsorgt werden darf, sondern separat entsorgt werden muss.
Alle Geréate bestehen zu mehr als 80 % des Gewichts aus recycelbare Metallen (Edelstahl, Eisen, Aluminium, verzinktes Blech,
Kupfer usw.).
Machen Sie das Gerat fir die Entsorgung unbrauchbar, indem Sie die Stromversorgung und alle SchlieBvorrichtungen (falls
vorhanden) entfernen.
Bei der Entsorgung des Gerats muss darauf geachtet werden, dass negative Umweltauswirkungen vermieden werden und, dass die
Ressourcen geschont werden, durch Anwendung des Prinzips ,Wer verschmutzt, zahlt” sowie durch Vorbeugung, Vorbereitung zur
Wiederverwendung, Recycling und Verwertung.
Die unsachgemdBe Entsorgung des Produkts fuhrt zur Anwendung der von den geltenden gesetzlichen Bestimmungen
vorgesehenen Sanktionen.
Informationen zur Entsorgung in Italien
In Italien missen RAEE-Gerdte wie folgt entsorgt werden:
- durch Sammelstellen (auch Oko-Inseln oder Oko-Plattformen genannt)
- durch den Handler, bei dem ein neues Gerat erworben wird (Ricknahme ,eins zu eins”);

Informationen zur Entsorgung in Landern der europédischen Union
Die EU-Richtlinie zu Geraten (RAEE) wurde in jedem Land auf andere Weise umgesetzt und daher empfehlen wir Ihnen, sich fur die
ordnungsgemalle Entsorgung des Gerdts an die zustandige lokale Behdrde oder den Handler zu wenden.

sowie der Kuihl- und Wasserkreislauf sind unbeschadigt und verschlossen. Stellen Sie aul3erdem sicher, dass die Turen nicht
verschlossen werden kénnen, um EinschlieSungen zu vermeiden.
Die gesetzlichen Umweltschutzbestimmungen im Land der Benutzung missen in jedem Fall beachtet werden.

(N Bis zur Entsorgung kann das Gerdt auch im Freien provisorisch gelagert werden, vorausgesetzt, die elektrische Schaltung

GARANTIE

Die Gewabhrleistungspflicht des Herstellers fur Gerate und Bauteile aus seiner Produktion hat eine Dauer von einem Jahr ab dem
Rechnungsdatum und sie besteht in der kostenlosen Lieferung von Bauteile, die nach seinem unanfechtbaren Urteil ausgetauscht
werden missen.

Der Hersteller wird die eventuellen Mangel beheben, vorausgesetzt, das Gerat wurde unter Beachtung der Anweisungen im
vorliegenden Handbuch installiert und benutzt. Aus der Garantie ausgeschlossen sind Schaden durch Kalkverkrustungen,
Uberspannung oder Eingriffe durch Unbefugte.

Die Verbrauchsteile wie Scheiben, Bauteile mit dsthetischer Funktion, Dichtungen, Lampe und Verschleif3teile sind aus der Garantie
ausgeschlossen.

Wahrend des Garantiezeitraums gehen die Arbeits-, Reise- und Transportkosten fiir die gegebenenfalls auszuwechselnden Gerate
und Bauteile zu Lasten des Auftraggebers.

Die im Rahmen der Garantie ausgewechselten Materialien bleiben unser Eigentum und mussen auf Kosten des Auftraggebers
zurlickgeliefert werden.
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