


Erginzungen und Anderungen zu
diesem Handbuch

Im Zuge der praxisnahen Weiterentwicklung unserer HeiBluft-Dampfer
haben sich nach Drucklegung dieses Handbuches folgende Ergéan-
zungen und Anderungen ergeben:

KerntemperaturmeBgerat serienmaBig

mit avto Y start

Seite 40

Das als Sonderausstattung erhaltliche KerntemperaturmeBgerat be-
inhaltet jetzt die Zusatzeinrichtung auio@siari. Darin sind die
Funktionen »Programm-Vorwahl« (siche Seite 42) sowie »Startzeit-
Vorwahl« (siehe Seite 44) enthalten.

Sollte lhr HeiBluft-Dampfer kein KerntemperaturmeBgerat haben, so
koénnen Sie dies durch Ihren Fachhandler gegen Berechnung nach-
rasten lassen.

Kerntemperatur — Bedienungsanleitung
Seite 41
Bitte zusétzlich beachten:

Far den Fall, daB Sie Gargut mit Kerntemperaturen von 0°C (oder
weniger) garen wollen, driicken Sie Taste und stellen Sie die ge-
winschte Garzeit ein. ‘

Sobald die Kerntemperatur Ihres Gargutes die 0°-Grenze iberschritten

hat, kénnen Sie die Taste driicken und auf Kerntemperaturmes-
sung umschalten.

Startzeit-Vorwahl - Bedienungsanleitung
Seite 45

Punkt 3 dndert sich wie folgt:

Taste 5 Sekunden driicken,

danach bei noch gedriickter Taste Wippschalter 21 auf Dauer-
stellung D drehen.
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Hinweise zum Aufstellen und AnschlieBen

Mit dem Erwerb |hres HeiBluftda@mpfers haben Sie ein Hochleistungsgerat erhalten,
das Ihnen auf Jahre hinaus dank seiner zukunftsweisenden technischen Konzeption

und hdchster Verarbeitungsqualitat zum unentbehrlichen Herzstiick lhrer Kiiche
werden wird.

Obwonhl die Bedienung lhres HeiBluftddmpfers und die Nutzung aller Garmoglich-
keiten sehr schnell zu erlernen sind, bitten wir Sie, den Inhalt dieses Handbuches

vor Inbetriebnahme genau zu lesen und insbesondere folgende Hinweise
zu beachten:

1. Aufstellung

Das Gerét ist auf einer ebenen und waagrechten Stellflache mit den hohenverstell-
baren FUBen (siehe Skizze) waagrecht auszurichten und so aufzustellen, daB man
Bedienungselemente und Einsatzbehéalter leicht von vorne erreichen kann, und das
volle Offnen der Tiire fiir problemloses Beschicken gewahrleistet ist.

Fur eine einwandfreie Motorbelliftung ist es notwendig, daB auf der Armaturenseite
(linke Seite) des Gerates ein freier Abstand zu anderen Begrenzungsflachen von
mindestens 10 cm eingehalten wird.

Aus Sicherheitsgriinden ist auch bei den tbrigen Geréateseiten auf einen entsprechen-
den Abstand zu achten, um die notwendige Luftzirkulation zu ermdglichen.

Das Gerat darf nicht an brennbaren Wanden aufgestellt werden.

Hitzequellen, wie zum Beispiel Friteusen und Kippbratpfannen, neben der linken
Gerateseite, sollten unbedingt vermieden werden.

Das Gerat Typ 2010 ist kippsicher aufzustellen gemas VDE 0700.

Die Abdampfoffnungen am Geratedeckel sind freizuhalten.

2. Elektroanschliuf

Vor dem AnschluB des Gerates muB die bauseits vorhandene Stromart und Span-
nung mit den Angaben auf dem Leistungsschild verglichen werden. Der AnschluB
an die bauseitige Stromzuflihrung erfolgt nach einem im AnschluBraum unterge-
brachten Stromlaufplan unter Beachtung der geltenden Vorschriften von VDE 0100
und des ortlichen EVU.

Das Gerat ist an eine Potential-Ausgleichsleitung anzuschlieBen und zu prifen gemaB
VDE-Vorschrift 0190.

Installationsseitig ist dem Gerat eine allpolig wirksame Trenneinrichtung mit min-
destens 3mm Kontaktoffnung vorzuschalten.

3. Motor-Drehrichtung
Jeder Motor ist mit einem roten Drehrichtungspfeil versehen.

Es ist unbedingt zu kontrollieren, ob die Drehrichtung des Motors diesem Drehrich-
tungspfeil entspricht (siehe Skizze). Ist dies nicht der Fall, ist die Drehrichtung durch
\ertauschen von zwei Stromphasen zu andern.
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4. Wasserzulauf
(Nur an Kaltwassemetz anschlieBen)
Beim AnschluB des Gertes an d die Wasserleitung muB ein Absperrhahn mit RiickfluB-

verhinderer vorgebaut werden. Der Absperrhahn sollte nur gedffnet werden, wenn der
HeiBluftdampfer in Betrieb ist.

rateanschluB betragt R 34",
%Jf ‘VAV‘C@S@@MUU K (FlieBdruck) muB mindestens 3 bar betragen und solite

endurchmesser der Ablaufleitung m
ittsverjiingung ist unzul

Garraum ist freizuf  und darf nicht nt werden.




Bedienungselemente und ihre Funktionen
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Gerateschalter EIN-AUS / Garraumbeleuchtung
Hinweis: Nach Einschalten erfolgt automatisches Auffillen und Aufheizen des
Dampferzeugers (Funktionsanzeigen 5 und 6 blinken). Nach Auffiillen erlischt

Anzeige 6. Anzeige 5 blinkt wahrend des Aufheizens, danach leuchtet sie stan-
dig. Das Geréat ist betriebsbereit

Funktionsanzeige Dampfeinspeisung
Funktionsanzeige Infrarotheizung
Funktionsanzeige Liiftermotor

Funktionsanzeige Betriebsbereitschaft des Dampferzeugers
Hinweis: Programme arbeiten nur, wenn Anzeige standig leuchtet

Funktionsanzeige Wassermangel
Hinweis: Tritt wahrend des Programmablaufs Wassermangel auf, blinkt die
Anzeige 6, Summer ertont bei gleichzeitigem Programm-Stop.
Uberpriifung: Wasserhahn gedffnet?
Wasserdruck ausreichend?
Verschmutzung des Feinsiebes im Wasserzulauf?

Taste Ddmpfen — Dunsten, Kochen, Reinigen
Temperatur ist maximal 100°C, automatisch, nicht einstellbar (auf der Digital-
anzeige 13 erscheint ——-)

Taste HeiBdampf — Braten, Backen, Schmoren

Temperatur stufenlos einstellbar zwischen 100°C und 250°C,
elektronisch geregelte Dampfzufuhr

(Praxisgrundwert 150°C)

Taste HeiBluft — Backen, Grillen, Toasten, Uberbacken
Temperatur stufenlos einstellbar zwischen 30°C und 250°C
(Praxisgrundwert 170°C)

Taste bio-Ddmpfen — schonend Dampfen

zum Beispiel Fisch, Schinken, Eierstich, Terrine
Temperatur stufenlos einstellbar zwischen 30°C und 98°C,
bei 30°C bis 55°C taktet Liftermotor

(Praxisgrundwert 72°C)

Taste schnell-Ddmpfen — starkehaltige Produkte, zum Beispiel Kartoffeln, Pell-

kartoffeln
Temperatur stufenlos einstellbar zwischen 105°C und 120°C

(Praxisgrundwert 110°C)

Taste tellerfertig-Regenerieren — fertig gegarte, auf Tellern angerichtete Speisen
regenerieren

Temperatur stufenlos einstellbar zwischen 120°C und 160°C,

grundsétzlich 10 bis 15 Minuten vorheizen bei 120°C bis 160°C
(Praxisgrundwert 140°C)




Bedienungselemente und ihre Funktionen

13 Digitalanzeige fur Soll-Ist-Temperatur im Garraum

14 Wippschalter zum Einstellen der Soll-Temperatur im Garraum
Variable Einstellgeschwindigkeit, abhangig vom Drehwinkel des Wippschalters

15 Temperatur-Taste mit Doppelfunktion zum
® Einstellen der Soll-Temperatur im Garraum (wenn Taste hinterleuchtet ist),
® Ablesen der Ist-Temperatur im Garraum (wenn Taste nicht hinterleuchtet ist)

16 Digitalanzeige mit Mehrfachfunktion zum Ablesen der
® Soll-Ist-Kemtemperaturwerte
@ Soll-Ist-Garzeit
@ bereits abgelaufenen Garzeit

17 Funktionsanzeige Kerntemperatur (leuchtet, wenn Kerntemperatur in Betrieb)

18 Kerntemperatur-Taste (Sonderausstattung) zum
® Einstellen der Soll-Kemtemperatur (wenn Taste hinterleuchtet ist)
® Ablesen der Ist-Kemntemperatur (wenn Taste nicht hinterleuchtet ist)
Hinweis: Automatische Dauerstellung der Garzeit bei Arbeiten mit Kerntem-
peratur

19 Funktionsanzeige Garzeit (leuchtet, wenn Garzeit in Betrieb)

20 Taste Garzeit zum
® Einstellen der Garzeit (wenn Taste hinterleuchtet ist)
® Ablesen der noch verbleibenden Garzeit (wenn Taste nicht hinterleuchtet ist)

21 Wippschalter mit Mehrfachfunktion zum
® Einstellen der gewtiinschten Kerntemperatur (20°C bis 99°C)
@® Einstellen der gewiinschten Garzeit (0 bis 180 Minuten oder Dauerstellung D)
® Ablesen der bereits abgelaufenen Garzeit (wenn Wippschalter ohne Driicken
einer Taste bis zum Anschlag nach links gedreht wird)

22 Taste Start zum Starten der Programme
(Taste ist hinterleuchtet, wenn Programm ablauft)

23 Taste Stop zum jederzeitigen Stoppen des laufenden Programmes und zum
Bestatigen des abgelaufenen Programmes (wenn Taste blinkt und Summer
ertont)

Hinweis: Bei Driicken der Taste Stop erscheinen auf den Digitalanzeigen 13 und
16 wieder die eingestellten Soll-\Werte flir Garraumtemperatur und fir Kern-
temperatur oder Garzeit des zuletzt benutzten Programmes.

Hinweis:

Tiirmagnetschalter:

Wird wéhrend des Programmablaufes die Garraumttire gedffnet, unterbricht der Tir-
magnetschalter automatisch das Programm. Die Garzeit lauft dabei weiter. Nach
SchlieBen der Garraumture wird das Programm automatisch fortgesetzt.
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Praxisgrundwerte
e er 6 verschiedenen Programme sind Grundwerte (Qj:\xlg-w\[wﬂiLlﬂ\1gnb"
it, Kerntemperatur) gespeichert. Wird nach jedem UMH uten Ei n&@nf‘in(m [
 ein Programm gedriickt, erscheinen automatisch d Grundwerte
alanzeigen. Will man jedoch mit anderen Werten arbeiten, konnen ¢ die
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verte mit den Wippschaltern 14 und 21 auf die gewiinschten

Gespeicherte Praxisgrundwerte
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Praxisgrundwerte verdndern und speichern

Die vorgeschlagenen Praxisgrundwerte aus der Tabelle auf Seite 8 kénnen aber
auch einzeln verandert und neu gespeichert werden.

Vorteil: Fir Produkte, die haufig gegart werden, konnen Garraumtemperatur sowie
Garzeit oder Kerntemperatur gespeichert werden. Bei Driicken eines Programmes
erscheinen die gespeicherten Praxisgrundwerte.

Bedienungsanleitung

1. Gerateschalter 1 auf EIN stellen. Kein Programm dricken.

2. Gleichzeitig die Tasten , |l und funf Sekunden drlicken.

3. Auf Digitalanzeige 13 erscheint Einstellwert.
Auf Digitalanzeige 16 erscheint Servicenummer.

4. Mit Wippschalter 21 gewunschte Servicenummer einstellen.
5. Mit Wippschalter 14 gewtinschten Wert einstellen.

Speichertabelle

Service-| Servicefunktion Einstellwert Standard-
Nummer minimal | maximal | Einstellung

1 Kerntemperatur D&mpfen “© 20 99 70

2 Garzeit Dampfen min. 1 180 25

3 Gartemperatur bio-Dampfen “© 30 98 72

4 Kerntemperatur bio-Dampfen RE 20 99 70

5 Garzeit bio-Dampfen min. 1 180 20

6 Gartemperatur HeiBdampf <G 100 250 150

i Kerntemperatur HeiBdampf e 20 99 70

8 Garzeit HeiBdampf min. 1 180 70

9 Gartemperatur schnell-Dampfen “© 105 120 110
10 Kerntemperatur schnell-Dampfen ®© 20 99 70
11 Garzeit schnell-Dadmpfen min. 1 180 20
12 Gartemperatur HeiBluft SC 30 250 170
13 Kerntemperatur HeiBluft S 20 99 70
14 Garzeit HeiBluft min. 1 180 40
15 Gartemperatur Regenerieren 9© 120 160 140
16 Kerntemperatur Regenerieren °C 20 99 70
17 Zeit Regenerieren min. 1 180 4
18 darf nicht verandert werden 1 7/ 4
19 darf nicht verandert werden 1 7 3 bzw. 5*

6. Sind die gewlinschten Grundwerte eingestellt, Gerateschalter 1 auf AUS stellen.
7. Die neuen Werte sind nun gespeichert.
8. Gerateschalter 1 auf EIN stellen.

9. Gewiinschtes Programm drlicken, die neu * 3 = Standgerat
gespeicherten Werte erscheinen auf den Digitalanzeigen. 5 = Tischgerat

9




Zur besonderen Beachtung!

1. Bitte legen Sie Ihr besonderes
Augenmerk auf das Ablassen und Durch-
spilen des Dampferzeugers

Beachten Sie hierzu die Anweisungen auf Seite 48.

2. Vorsicht Dampf

Bei Offnen der Garraumtiire einige Sekunden warten, dann kann die Tire ganz ge-
offnet werden.

Wird die Ture wahrend des Garens geoffnet, unterbricht ein Magnetschalter auto-
matisch den GarprozeB. Nach dem SchlieBen der Tlire wird der GarprozeB automa-
tisch fortgesetzt.

3. Vor Benutzung der Handbrause muB der
HeiBluftdampfer stromlos gemacht werden
Gerateschalter 1 auf AUS.

4. Nicht mit der Handbrause in den hei3en
Garraum spritzen!

5. Zur AuBBen- und Innenreinigung des
HeiBluftdampfers auf keinen Fall Hochdruck-
reiniger verwenden!

Bitte reinigen Sie Ihr Gerat regelmaBig nach dem taglichen Gebrauch, innen und
auBen.

Mit jedem Neugerét stellen wir Innen als einmalige Service-Leistung einen Reiniger
mit Flasche zur Verfligung. Nattrlich beliefern wir Sie auf Wunsch auch spéater mit
Reinigungsmitteln.

Bei Verwendung eines anderen Spezialreinigers ist sicherzustellen, daB dieser fiir
HeiBluftdampfer geeignet ist. (Achten Sie auf die Angaben des jeweiligen Herstellers.)

10
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Praktische Hinweise

Dieses Programm wird hauptséchlich zum Kochen, Blanchieren und Dampfen ver-

wendet. Besonders gut geeignet ist dieses Programm zum Sterilisieren und Konser-
vieren von Speisen.

Wahrend in der traditionellen Kiiche zum Kochen von Produkten wie Kartoffeln,
Gemuse, Fleisch, Fisch oder Eiern Wasser benutzt wurde, wird stattdessen in Ihrem
HeiBluftddmpfer stets frischer Sattdampf eingesetzt.

Dieser Dampf wird in einem, im Gerét eingebauten, drucklosen Dampferzeuger er-
zeugt und mikroprozessorgesteuert in das Gerét geleitet.

Selbstverstandlich kénnen auch verschiedene Produkte ohne Geschmacks-

Ubertragung in einer Beschickung gleichzeitig gegart werden. Berlicksichtigen Sie
dabei die individuelle Garzeit.

Bitte seien Sie beim Offnen des Gerites vorsichtig, da der heiBe Dampf bei
Unachtsamkeit zu Verbrennungen fiihren kann!

Die Konsistenz, die Farbe und der Geschmack von gedampften Produkten sind einzig-
artig!

Beim Dampfen kdnnen Sie gelochte oder ungelochte Behélter verwenden. Achten Sie

darauf, daB die Behéltertiefe bei Gemiise 65 mm und bei Kartoffeln 100 mm nicht
Uberschreitet.

Je tiefer die Behalter sind, desto groBer ist die Gefahr, daB die Produkte im unteren
Bereich zerfallen. Empfohlene Behéltertiefe 60 oder 65 mm. Kartoffeln sollen grund-
satzlich im gelochten Behélter gegart werden. AuBerdem verkurzt sich bei Verwen-
dung von gelochten Behaltern die Garzeit erheblich.

Es empfiehlt sich, ungebundenes Gemuise ebenfalls im gelochten Behélter zu garen.
Wollen Sie das Kondensat zur Herstellung von gebundenem Gemiise auffangen, so
konnen Sie entweder in ungelochten Behéltern garen oder unter die gelochten einen
ungelochten Behalter einschieben.

Da wahrend des Programmes »Dampfen«das Gargut standig mit frischem Sattdampf
umgeben ist (anstatt wie herkdémmlich im Kochwasser auszulaugen), empfehlen wir
zum Thema Wiirzen folgendes:

a) Grundsatzlich vor dem Garen wirzen.

b) Kartoffeln werden kurz vor dem Garen mit feinkérnigem Salz bestreut und durch-
gemischt (manche Anwender ziehen alternativ ein ca. 15mindtiges Einlegen in
Salzwasser vor).

c) Gemuse wirzen Sie eventuell nach dem Garen mit Hilfe von flissigem Fett,
Krauterbutter oder Salzbutter noch etwas nach.

d) Beitiefgefrorenem Gemise verkirzen sich die Garzeiten nur unwesentlich gegen-
ber denen von frischen Produkten. Bitte beachten Sie generell, daB aufgrund des
schonenden Garens im Dampf die nattrlichen Geschmacksstoffe und Salze, im
Gegensatz zum traditionellen Kochen im Wasser, voll im Gargut erhalten bleiben.
Deshalb konnen Sie die herkdmmliche Wirzmenge reduzieren.

11




Praktische Hinweise

Bei tiefgefrorenem Gemise bitte darauf achten, daB keine Frostklumpen im Behélter
sind. Diese sollten zerkleinert werden.

Bei langkérnigem Reis st darauf zu achten, daB Wasser oder Fond in die Behalter

L

gegeben werden muB. Das Mischungsverhaltnis von 1 Teil Reis zu 112 Teilen Wasser

Kl6Be werden wie bekannt zubereitet und auf ge-
) oder 40 mm tief, ungelocht) geddmpft. Bei langerer
Jasser aufbewahrt werden.

@y

ben entnehmen Sie bitte den Anwendungsbeispielen.

twerte auf Ihren eigenen Bedarf
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driicken.

Auf Digitalanzeige 13 erscheint ——-

st nicht einstellbar (automatisch 100°C maximal).




Dieses Programm ist hauptsachich fir die Kartoffel- und Pelkartoffel-Produkion
EPJ@@JML Aber auch andere stérke- und zellulosehaltige Produkte, wie zum Beispiel

Rote Beete, Steckriiben, Linsengemiise und Rotkraut kénnen mit dem Programm
"’@im”@ﬂ“%mnﬂ@i@m gegart werden.
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Empfindliche Produkte, wie zum Beispiel Broccoli, nicht »schnell-Dédmpfen«.




schnell-Ddmpfen

Bedienungsanleitung

uckwarts,




n gradgenauen Dampftemperaturen zwi-
@fs@ besonders schonende, , problemlose Garen

vonP ‘K@U%L@@bwﬁ@@m@[mfmwmmmﬂ it werden sollen:
’ mogliche Mﬁ@k@ﬂﬁ@@ﬂ@ﬁ&ﬁlﬁml im Fleischbereich bei groBt-
mmm@ Geschmacks-, Aroma- und Farberhaltung, zum Beispiel bei Koch-
S’s?ﬁni@@h :
[} \‘&@ﬁmsis,‘lm@ geplatzten Hauten und Darmen beim Garen oder Erwérmen
von @mﬁnﬁ@lf@h@tm mmx@r@m
Einsatz in der D e bei salz- und fettfreier Zubereitung.
In @f@mﬂm und fiir den Party-Service zur JMQLML \v( I ) on in
len Ergebnissen bei empfindlichen Produkten, wie zum | Beispiel m
Terrinen, Galantinen, Flans, Schaustiicken, HechtkléBchen oder C @m @@rf
)as schonende Garen von servierfertigen frischen Produkten im Vak
Im Beispiel nach den Vorschriften des franzésischen »Sous Vide«-Ve
Zum Géren von 1‘@‘(&;15*1‘&@,@@ aus Hefe-, Brot- oder Plunderteig.

endes Quellen von Cerealien fiir die Vollwertkost-Zubereitung, zum
Musli

®
®




bio-Ddmpfen

Bedienungsanleitung
1. Anzeige ®/~O muB standig leuchten.

~

driicken.

14 gewlinschte Garraum eratur einstellen.

0 und 41)




HeiBdampf

Praktische Hinweise

Dieses Programm ist einzigartig auf dem Markt und stellt eine sensationelle Verein-
fachung in der Bedienung und Produktzubereitung dar. Beim Programm »HeiBdampf«
wird zu Beginn produktabhéngig Dampf @m@;-ﬁé@m damit bleiben Feuchtigkeit,
Geschmack und Aroma in den Produkten erhalten. Ist der Garraum mit Dampf gefuilt
tzt d wmd&e@ h zuschaltende Infrarotheizung den Dampf. Gewichtsverluste
[ f auf ein Minimum reduziert.

ie Vorteile des HeiBdampfes besonders bei Hefe-, Blétter-

erww beim Backen schon auf.

mtemperatur ist im w@@l@@m zu traditionellen Methoden generell zu

 eingerieben werden.




HeiBdampf

ur einstellen.

ur (Option)

U;‘!\(d Q‘J

ch verbleibende




Mit diesem Programm konnen bereits gegarte Produkte portioniert auf kalten Tellern
angerichtet und maﬁ@]b kurzer Zeit (ca. 4 bis 6 Minuten) regeneriert werden.

Dabei wird im Garraum bei einer vorzuwéhlenden Temperatur @[@%@ﬂﬁiﬂ:@m  durch
die microprozessorgeregelte Dampfzufuhr automatisch auf die besonderen Erforder-
nisse des Regenerierens »auf dem Teller« eingestellt.

entsteht ein optimales »Klima«, welches ein Austrocknen der angerichteten
Speisen verhindert und kein Kondensat auf den Tellern zurticklaBt.

Bitte bea Lrui( n Sie:
en 10 Minuten bei 130°C bis 140°C (mit den Rosten zusammen)
vinuten | 10°C bis 160°C.

nperatur ist abhangig von der Anzahl der zu regenerierenden

1 Vorheizen muB das Gerét mit den vorbereiteten Tellern rasch beschickt

atur sind abhangig von der Anzahl der zu regenerie-

wie zum E
chen me
sebrust in Sche

1 USW.




3. Auf JC}’LJEE@ ge 13 erscheint 140.
. Anzeige [ & | ist hinterleuchtet.
5. Mit Wippschalter 14 gewiinschte Garraumtemperatur einstellen.

6. Auf der @1&1@%1@& 16 erscheint ——4.




Dieses Q@gﬁﬁm ist besonders geeignet fiir Produkte, die gebacken, gebraten,
gegrillt, getoastet oder uberbacken werden, also keinen Dampf benétigen.
Panierte Produkte oder Kurzbratstiicke, die vor dem BratprozeB zu fetten sind, kénnen
ebenfalls gegart werden. Sie sind aber hinsichtlich Geschmack und Farbe nicht mit
nach herkdmmlicher Art gebratenen Produkten zu vergleichen.

Bitte beachten Sie:
Bei diesen Garmethoden ist das Gerat grundsatzlich vorzuheizen:
) Tischgerate ca. 10 Minuten,
A=

@® Standgerate ca. 15 Minuten.
@ Temperatur siehe Anwendungsbeispiele auf den Seiten 24 bis 39.




Bedienungsanleitung

1. Anzeige /-0 muB standig leuchten.
TR | S

Mt | drucken.

\

3. Auf Digitalanzeige 13 erscheint 170.

4. Anzeige (& ] ist hinterleuchtet.
5. Mit Wippschalter 14 gewiinschte Garraumtemperatur einstellen.

6. Auf der Digitalanzeige 16 erscheint —40.

gewlinschte Garzeit (Minuten oder Dauerbetrieb D)

erscheint —-.

Lo

ucken.




bio-Dampfen -
und TR Ve
Sous Vide Z@.’ @
30°-100°C
Programm Garraum- Garzeit Kern- Beschickung
temperatur °C Minuten temperatur °C Zubehor
Kalbsterrine Ec 76 60-70 ForRrr;esrtleauf
Lachsforellenterrine i Formen auf
mit Hummer jﬁi 2 60=70 Roste
Lachsnockerl & 72 10-12 Blech 20 mm
Lachsfarce im @ 75 10-12
Wirsingmantel A= = Blech 20mm
Lachstranchen 3@5 65-72 6-8 Blech 20 mm
Forelle 3@6 12 ca. 10 Blech 20 mm
WeiBwurst je nach Darm gelochter
Wiener Wiirste = 78 (2820 Behiilter
Creme Caramel :@c 85 35-40 TlmRb:SI?ean
S je nach @ Blech 20 mm
Eierstich im Darm 3@6 85 1 2025 oder Rost
je nach @ Blech 20 mm
Creme Royal a@c 85 ca.20-25 oder Rost
- l ' pro kg Blech 20 mm
Kochschinken 3@5 ca. 78 s 70 65 oG e
»Sous Vide«-
Garen im Vacuumbeutel
Gemuse wie Vacuumbeutel
Kartoffeln 3@0 96 normal auf Roste
Fische wie Lachs, 1/2 —1/4 langer Vacuumbeutel
Forellen usw. 3@0, 65 als normal auf Roste
Terrinen 1x langer Vacuumbeutel
Galantinen 3@0 70 als normal auf Roste

* Garzeit je nach GroBe der Terrinenformen.
** Beschickungsmengen sind von der GroBe der Formen, bzw. GargutgroBe, abhangig.
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//‘ Garraum- Garzeit Kern- Beschickung
temperatur °C Minuten temperatur °C Zubehor
ek = e
Pellkartoffeln @ 25-35 ge*?i:f?o%er:?\ter
oo | (@
] T
(E;L'c]')?c;r:;c))hl @ 12 unggeellci:%q;eggr?ézlter
el (W koo v
T oo el
Shel &) e
Rt ¥ seboe Sl
gghrke::b ; * ﬁ 3040 ungeloggtren r?}ehélter
Szt E 1550 gelochtzle3 ggélljtr;?eloohte
Langkornreis . @ ca. 20 ungeloggtrigehélter
Milchreis i bio-g?é;'sgig%m ca. 40 LRt L L
T ca. 85—
Nudeln E ca. 12 ungrilgir;tSOBmerrﬁlter
Eier IEI ;v:ritc? OCLaJl ng gelocggen?;hélter
= langer

Zum Sendien ) AR e
Broccoli frisch ﬁ 8-15 geloégféﬁs; %ggriﬁcme

* Dieses Produkt eignet sich auch zum schnell-Dampfen.
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| 10xGN1A | 20xGN1A | 24xGN1/1 | 40xGN1/1 |
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90-100 kg | 100-120 kg | 180-200 kg

45-50 kg

180-200 kg

-50 kg




GroB-

bratstiicke W T
‘e [ o
Programm Garraum- Garzeit Kern- Beschickung
temperatur °C Minuten temperatur °C Zubehor
Schweinenacken o = = Rost mit tiefem
100250 135-160 80-90 ca. 78 Behalter darunter
Schweineriicken a1 _ 5 Rost mit tiefem
100 250°C 135-160 50-60 ca. 65 Behalter darunter
Kasselerriicken a1 - - Rost mit tiefem
S 135-160 50-60 ca. 65 Behalter darunter
Schweinehaxe it ti
i i - = Rost mit tiefem
ca. 12 kg e 135-160 70-90 ca. 80 Behalter darunter
Lammkeule : a1 135-160 6070 S Rost mit tiefem
2,5 kg, ausgelost 100°-250°C, : Behalter darunter
Kalbshaxe Tl i 5 = Rost mit tiefem
100°- 250°C 135-160 80-90 ca. 80 Behalter darunter
Kalbsrollbraten a1 - = Rost mit tiefern
100°- 250°C 185-140 80-100 ca.80 Behalter darunter
10-15 min. o
Rinderfilet i vorheizen, 20-25 50-55 Rogt e
100°- 250°C. 160180 Behalter darunter
: : 10-15 min
Rinderfilet 7
cenicr Ty vorheizen 3540 5055
Blatt L ; - Blech 20 mm
in Blatterteig 160-180
Hoooheor IEIM " - e Rost mit tiefem
J00°-250°C 185-160 25-30 G Behalter darunter
Hackbraten fi 140160 70-80 ey | PEe Al 2
30°-250°C oder 60 mm
10-15 min. -
Kohlrouladen (A vorheizen, 60-70 Behalter 60 mm
1007 250°C 130-150 mit oder ohne Fond
Leberkase 130, die
frisches Brat Wilit] |letzteni5 min.| 65-75 | ca65-6s | omenauiRoste
2 kg-Form — 170 e
Leberkase @ 68 wenn Kerntemp.von ca.55°C
frisches Brat erreicht ist, im Progr.HeiBluft | | °ormen auf Roste
2 kg-Form il 180 — 200 bis 68°C fertiggaren stellen

Zu beachten: Die oben angefiihrten Werte konnen nur Richtwerte sein. Die Garzeit ist abhéngig von
den Essensgewohnheiten, der Schnittart, der GroBe und dem Qualitatszustand der Produkte.
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Selbstverstandlich konnen auch andere Produkte als erwahnt zubereitet werden.
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! Wild und

| o s "o
ll Gefliigel STV ‘7
j H Pt G @
y &
e Programm Garraum- Garzeit Kern- Beschickung
temperatur °C Minuten temperatur °C Zubehor
\ Wildschweinkeule g Rost mit tiefem
ca. 2 kg-25 kg @%ﬂc 135-160 =120 e Behalter darunter
Rost mit tiefem
Rehkeule ausgelost I?IM 140-160 U1 60-68 Behalter darunter
'~ 250°C
15 min. vorheiz.
Rehpastete il 10min.180°C |  ca. 70 Formzrt‘ei‘;;ROSte
===) |ca.60m.150°C
10-15min. o
( il ; - e Rost mit tiefem
Hasenrticken =il vorheizen, 15-20 60 - 65 Beri
160 -180
I - . Rost oder
Hasenkeule E,—I: 140-160 45 -50 ca. 68 tiefes Blech
evil.10 =15 min. Blech oder Rost
rgullardi N o Al vorheizen 40-45 mit tiefem Behalter
g Lo g 2 180-200 darunter
Rost mit tiefem
Ente aa 180190 50-65 >
100°- 250°C Behélter darunter
Pute i i Rost mit tiefem
3 kg-4 kg IJJF» 130-140 10-120 ca. 60 Behéalter darunter
Sl i - . ; Rost mit tiefem
Putenbrust L 135 -150 40-50 ca. 60 i e
evt.10 —15 min. Blech oder Rost
Hahnchen ]?f%“c vorheizen, 35-40 mit tiefem Behalter
= 180 -200 darunter
10-15 min. Blech oder Rost mit
halbe Hahnchen g““o vorheizen, ca. 30 tiefem Behéalter darunter
e 180200 (mit wenig Wasser fiill)
10-15 min. Blech oder Rost mit
Hahnchenkeulen M vorheizen, ca. 20 tiefem Behalter darunter
—— 180-210 (mit wenig Wasser fiill)

Zu beachten: Die oben angeflihrten Werte kénnen nur Richiwerte sein. Die Garzeit ist abhangig von
den Essensgewohnheiten, der Schnittart, der GréBe und dem Qualitatszustand der Produkte.
30 Selbstverstandlich kénnen auch andere Produkte als erwahnt zubereitet werden.




12xGN 2/1 ‘ZID)& C‘ir\f"
20 x UMW 24xGN 1/1 | /"0;»(”1:\

22-25kg | 35-40kg 70-75kg | 88-100 kg

25kg | 35-40kg | 70-75kg | 88-100kg | 140-150 kg
| |
|

k>

35-40 kg 70-80 kg 72-100 kg | 140-160 kg

20 Stiick

ca. 20 Stiick

6 Stiick




Kurz- ey
bratstiicke :‘G'j: ya
OIN-

Programm Garraum- Garzeit Kern- Beschickung
temperatur °C Minuten temperatur °C Zubehor
. ; 10-15 min. | englisch 6-8
::élgtsteak, pliLe W. l vorheizen | medium 8-10 Rost oder Blech
s — 230-250 | durch10-15
10-15 min. | englisch 6-8
?8%mpft§gg fit I vorheizen | medium 8-10 Rost oder Blech
9 9 — 230-250 | durch10-12
10—15 min.
;(g(l)bssteak g’mﬁ I vorheizen 8-10 Rost oder Blech
. — 230-250
o 10-15 min.
el it vorheizen 5-8 Rost oder Blech
. 230-250
10-15 min.
Leberschnitte W, vorheizen 4-6 Rost oder Blech
e 200-220
. 10-15 min.
f glgzdellen 1?%‘{ vorheizen 15-20 Blech 20 mm
= 200-220
10 -15 min.
r Gaos Zeler Rt @j’ﬁ vorheizen 10-15 Rost oder Blech
—— 200-220
= 10-15 min.
FleischspieB %fg% vorheizen 15-20 Blech 20 mm
— 180-210
: 10-15 min.
B0 it il vorheizen 10-15 Blech 20 mm
— 180 - 210
10-15 min.
g;rsgg ol “ZZ{C vorheizen 15-18 Blech 20 mm
e g - 180-210

Zu beachten: Die oben angefiihrten Garzeiten kénnen nur Richtwerte sein. Die Garzeit ist abhangig von
den Essensgewohnheiten, der Schnittart, der GréBe und dem Qualitatszustand der Produkte.

30 Selbstverstandlich konnen auch andere Produkte als erwahnt zubereitet werden.
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Fische

| s e
und ‘ - . ‘_\
Krustentiere | BN X
;
Programm Garraum- Garzeit Kern- Beschickung
temperatur °C Minuten temperatur °C Zubehor
10-15 min.
Seezunge i vorheizen, 10 .Rost ode'r Blech,
gebraten ao-—2s0c 230 _ 250 jeder 2.Einschub
Hummer je nach GroBe Rost oder Blech,
Langusten Asion ca. 12 jeder 2.Einschub
Heilbutfilet, i 1\90}12‘;2:?' AP Rost oder Blech,
gebraten 35°-250°C 230 - 250’ 2 jeder 2.Einschub
Forelle fiil 180;}15i mi:. je nach GroBe Rost oder Blech,
gebraten sor-2s0°c 230(32(350' ca. 15 jeder 2. Einschub
Lachstranchen i 10 _;5. min. 7 Rost oder Blech,
gebraten 100°-250° vc;; 92%%”’ co jeder 2.Einschub
Schollen i 10 _QS. min. 5 Rost oder Blech,
gebraten so-asoc \é%ro f'zi%' g2 jeder 2. Einschub
. 10-15 min. je nach

sScuplaiien fift vorheizen, Gewicht Blech 20mm
(paniert, gefrostet) 5050 200 220 50—130

34

Zu beachten: Die oben aufgefiihrten Garzeiten kénnen nur Richtwerte sein. Die Garzeit ist abhéngig von

den Essensgewohnheiten, der Schnittart, der GréBe und dem Qualitatszustand der Produkte.
Selbstverstandlich konnen auch andere Produkte als erwahnt zubereitet werden.




|
Rl

10xGN14 | 20xGN1A |

Wichti
| Wichtige

Wiirzen etc. | 6xGN1A

| 20-30 Stick | 4060 Sttick

| 12-18 Stiick

36 Stiick

-30 Stiick |




Backwaren
@ &Y
4 *
a = q
Programm Garraum- Garzeit Kern- Beschickung
temperatur °C Minuten temperatur °C Zubehor
; 10-15 min.
Brandteig : Blech 20 mm
(Windbeutel) it ‘{gghf'fgg V=410 jeder 2. Einschub
5 : 10-15 min.
Blatterteig = . Blech 20 mm
(Teilchen) %IE \;gg‘iz;’g 20-25 jeder 2.Einschub
: 10-15 min
Hefeteig Nl g Blech 20 mm
(Teilchen) %JE vcg;h?ggn 20-25 jeder 2.Einschub
Murbteig (Teilchen) 10-15 min.
und ffma vorheizen 15-20 -eg’(ljczh E%gsrghmub
Spritzgebiick S ca. 160 J :
S 10-15 min. Blech 20 mm,
(Béisfcujggsgg en) M vorheizen (gi' 12; jeder 2. Einschub
— 160-170 : oder Ring @ 26 cm
10-15 min
Apfelstrudel g Blech 20 mm
(Strudelteig) ao“‘zi«‘)bc cs\;o{;glﬁgo cataUs o0 jeder 2.Einschub
10-15 min.
; Blech 20 mm
Blechkuchen ALJ | vomezen | 40-80 feder2 Ercni
10-15 min.
Kaffeestollen : Blech 20 mm
(leichte Qualitat) nmlﬁc \1/28122788 =60 jeder 2. Einschub
10-15 min.
Hefezopf a1 vorheizen 25-35 . sl 2.0 !
100°-250° e jeder 2. Einschub
10—15 min. Blech 20 mm,
Honigkuchen acgfﬁz% vorheizen 20-30 jeder 2. Einschub
= 160 oder Ring @ 26 cm
10-15 min.
Streuselkuchen 2 Blech 20 mm
(auf Blechen) ao”izgc \g(é[)h_e;zseg €L E0 jeder 2. Einschub
10-15 min.
Sandkuchen il vorheizen 50-70 Formen auf Roste
30°-250°C 160180 stellen
10-15 min.
e okiichon i e 50-60 Formen auf Roste
30°-250°C ca. 160 stellen
10 —15 min.
Mischbrot BM vorheizen 30-40 L ch 20mm
100°-250°C 170-190 jeder 2. Einschub
: 10 -15 min.
WeiBbrot a1 vorheizen 30-40 _ Blech 20mm
500 g 100°_250°C 180 = 200 jeder 2. Einschub
10-15 min.
Brotchen ] vorheizen 18-25 _ Blech gelocht
i00°-250°C ca.180 — 200 jeder 2. Einschub
Aufbacken von 10-15 min.
StangenweiBbrot, 1?}%% vorheizen ca. 6 Rost oder Blech
Brotchen 160-180

Zu beachten: Die oben aufgefiihrten Garzeiten kénnen nur Richtwerte sein. Die Garzeit ist abhangig von

den Essensgewohnheiten, der Schnittart, der GroBe und dem Qualitatszustand der Produkte.

36 Selbstverstandlich kénnen auch andere Produkte als erwahnt zubereitet werden,
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Toasten

und o1l ya /////////%///{//////// .
an i 5 Z ////// /////
Uberbacken % (T i Z

LA /
Programm Garraum- Garzeit Kern- Beschickung
temperatur °C Minuten temperatur °C Zubehor
10—15 min.
getoastete :
WeiBbrotscheiben l i e Se Rost oder Blech
10 -15 min.
Toast Hawaii mmg vorheizen 3-5 Rost oder Blech
— 230-250
10 -15 min.
Florentiner Toast mﬁiifi . vorheizen 3-5 Rost oder Blech
— 230-250
10-15 min.
Spargel gratiniert “m: vorheizen 3-5 Rost
— 230-250
10-15 min.
S:;{E?g: on! fHite vorheizen 3-5 Rost
— 230-250
: 10-15 min.
f:r??\lo;gfgﬂen WA vorheizen 3=-5 Rost
et 230-250
: 10-15 min.
S‘gﬁﬁiﬁuppe mfms vorheizen 3-5 Rost
230-250
( 10-15 min.
Omelette »Surprise« f““a vorheizen ca. 2 Rost
— 230-250

Zu beachten: Die oben aufgefiihrten Garzeiten kénnen nur Richtwerte sein. Die Garzeit ist abhangig von
den Essensgewohnheiten, der Schnittart, der GréBe und dem Qualitatszustand der Produkt.
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Selbstverstandlich kénnen auch andere Produkte als erwahnt zubereitet werden.
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Kerntemperatur

Praktische Hinweise

Wird in einer Kiiche ein HeiBluftdampfer Uberwiegend zum Garen von Langzeit-Braten
eingesetzt, so empfiehlt sich der Einsatz eines KerntemperaturmeBgeréates. (Falls nicht
vorhanden, kann eine Nachriistung vorgenommen werden.)

Durch die genaue Anzeige der Kerntemperatur ist ein gleichméBiges Garen »auf den
Punkt« moglich; auf diese Weise ist ein gleichbleibender, Uber das Jahr konstanter
Bratverlust zu realisieren, der in die Kiichenkalkulation einflieBen kann!

Ohne KerntemperaturmeBgerat erfordert die Uberwachung der Produktion und des
Garungsgrades bei Langzeit-Braten sehrviel Erfahrung und des Gfteren ein Offnen des
Gerates, um den Garungsgrad zu Uberpriifen. Dabei gehen Zeit und Energie verloren.
AuBerdem wird der Anwender aus anderen Arbeitsprozessen herausgerissen. Diese
Uberwachung ist bei Anwendung eines KerntemperaturmeBgeréates nicht notwendig,
da die Kerntemperatur einmal eingestellt wird, und bei Erreichen der eingestellten
Temperatur im Kern des Fleisches ein akustisches Signal ertont. Achten Sie darauf,
daB Sie den Fihler im Mittelpunkt des Fleischstlickes plazieren, um Falschmessun-
gen zu vermeiden.

Kerntemperaturen (Richtwerte)

Schweinefleisch Rindfleisch
Schweinenacken ca.75°-80°C gar Rinderfilet
Schweinerticken ca.65°C gar (im Blatterteig) ca.48°C rosa
Schweineschulter ca.75°-80°C gar Rinderfilet
Schweinebauch  ca.80°C gar (im Blatterteig) ca.60°C gar
Schweinshaxe ca.80°C gar Roastbeef ca455@ rosa
Kasseler ca.65°C gar Roastbeef ca.555@ gar
Rinderbraten ca.80°C gar
Kalbfleisch
Kalbsriicken ca.65°-70°C rosa Lammfleisch
Kalbskeulenstiicke Lammriicken ca.65°C rosa
(Frikandeau, NuB) ca.68°-75°C gar Lammriicken ca.78°C gar
Kalbsschulter ca.75°-78°C gar Lammkeule
Kalbshaxe ca.80°C gar (ausgeldst) ca.62°C rosa
Kalbsfilet ca.60°-65°C rosa
Kalbsrollbraten ca. 80°C a
eEl Gefliigel
Hahnchen ca.85°C gar
Ganse ca.85°-90°C gar
Truthahn ca.80°C gar

Zu beachten: Die angegebenen Werte fiir die Kerntemperatur konnen nur Richt-
werte sein. Die Kerntemperaturen sind stark von den Essensgewohn-
heiten und den Anforderungen an die Kiiche abhangig.
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Anzeige @/-O muB standig leuchten.

trum des Gargutes stechen.

ntemperatur wahlen bzw. einstellen.




Vorwahl

Praktische Hinweise

Produkte, die in zwei Garstufen produziert werden sollen, kénnen mit Hilfe der
Programmvorwahl problemlos gegart werden. (Falls die Programm-Vorwahl nicht vor-
handen ist, kann eine Nachriistung vorgenommen werden.)

Die Programmvorwahl erméglicht es, zwei beliebige unterschiedliche Programme
zu wahlen und anschlieBend automatisch hintereinander ablaufen zu lassen.

In jedem der zwei gewahiten Programme kann unabhéngig voneinander mit Garzeit-
oder Kerntemperatur-Einstellung gearbeitet werden.

Beispiel:

Folgende Einstellung, um einen Langzeit-Braten mit geringstem Bratverlust zu
garen:




M@iﬂlﬂ%\/ﬁlm%tm

[UNQG (zu nebenstehendem Beispiel)
41@@3 @/-O muB sténdig leuchten.
ugn“@@aw&@“ in das Zentrum des Gargutes stechen.
ind (L) zugleich fiinf Sekunden driicken, bis beide Tasten hinter-

ticken, Taste blinl

o | |
|2 | bleibt hinterleuchtet
N—

3
rc)
—

die gewlinschte Garraun eratur (170°C allen.

e gewunsch

leuchtet.

14 dle gewunsc




Durch die »Startzeit-Vorwahl« kann bestimmt werden, wann der HeiBluftddmpfer das
gewiinschte Programm automatisch starten soll. (Falls die Startzeit-Vorwahl nicht vor-

handen ist, kann eine Nachriistung vorgenommen werden.)
Der Vorteil dieser Option soll am Beispiel GroBbratstiicke dargestellt werden. Die
GroBbratstlicke werden wie gewohnlich vorbereitet und auf Roste gelegt, darunter
wird ein tiefer Behélter eingeschoben. Gewlinschtes Programm, gewiinschte Gar-
raumtemperatur, Garzeit oder Kerntemperatur sind zu wahlen bzw. einzustellen. Soll
nun der GarprozeB in einer Stunde beginnen, kann durch die »Startzeit-Vorwahl« eine
e eingestellt werden. Ist diese Stunde abgelaufen, beginnt der HeiBluftddmpfer




ojt-Vorwahl
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Die von uns empfohlene Mindestmenge an Blechen, Rosten und Behaltern sollte
etwa der Halfte der Einschubzahl des Gerétes entsprechen. Einzelne Anwendungs-
schwerpunkte missen dabei aber berticksichtigt werden.

Beispiele:

TSCHGERATE | e |
}: | 12XGN 2/1(20 XGN 2/1
| 20XGN1/1 |24xGN 1/1|40xGN 1/1

JEr
| 6XGN1/

1 | 10xGN1A




Zubehor und Regenerier-Set

SpezialspieB
zum Braten von Spanferkel, Lamm etc.
fur die HeiBluftdampfer-GroBen:

12xGN 2/1
20xGN 1/1
20xGN 2/1.

Regenerier-Set

Es besteht aus dem Regenerier-Adapter
und den Regenerier-Rosten.

Das Regenerier-Set dient zur maximalen
Nutzung des Garraums beim »Regenerieren«
fur die HeiBluftdampfer-GroBen:

6xGN 1/1 — Ergebnis 24 Teller @ 26.cm in
einer Beschickung.
10xGN 1/1 — Ergebnis 40 Teller @ 26cm in
einer Beschickung.




Reinigung und Wartung

Ablassen und Durchspiilen des
Dampferzeugers

Vor der taglichen Inbetriebnahme muB der Dampferzeuger entleert und durch-
gespllt werden. Dadurch ist gewahrleistet, stets frischen Dampf flr die Garung der
einzelnen Produkte zur Verfligung zu haben.

1. Der HeiBluft-Dampfer ist ausgeschaltet.

2. Wasserzulauf 6ffnen.

&

4. Wenn FlieBdruck des auslaufenden Wassers nachlaBt, VerschliuBkappe ganz

VerschluBkappe 2 bis 3 Umdrehungen 6ffnen (an der Rickwand im Garraum).

abschrauben.

. Gerateschalter 1 auf EIN stellen.

Frisches Wasser lauft durch den Dampferzeuger.

6. Solange durchsplilen, bis das durchlaufende Wasser klar ist.

7. Auf der Bedienungsblende blinken Funktionsanzeigen @*—O (Wassermangel)

10.

11.

und ﬂ!—o (Betriebsbereitschaft des Dampferzeugers).

. Wahrend das Wasser weiterlauft, VerschluBkappe wieder aufsetzen und leicht

zuschrauben.

. Der Dampferzeuger flillt sich automatisch, bis Funktionsanzeige f%—O (Wasser-

mangel) erlischt.

Wahrend das Wassp?r im Dampferzeuger automatisch aufgeheizt wird, blinkt die
Funktionsanzeige @/-O (Betriebsbereitschaft).
Nach erfolgtem Aufheizen leuchtet die Funktionsanzeige IgI—O (Betriebsbereit-

schaft) standig. Gerat ist betriebsbereit.

Offnen der VerschluBkappe Durchspulen des Dampferzeugers
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Reinigung und Wartung

Reinigen des Garraums

1. Garraum auf ca. 50°C abkuihlen lassen, oder wenn Garraum kalt ist, auf ca. 50°C
aufheizen.

2. Garraum incl. benutzter Roste, Bleche usw., nur mit HeiBluftdampfer-Reiniger ein-
spruhen, Ture schlieBen und mindestens 10 min. einwirken lassen.

. Nach Einwirkzeit mindestens 10 min. »Dampfen.

. Taste drlcken.

. Gerateschalter 1 auf AUS.

O) I TR S

. AnschlieBend mit der Handbrause Garraum, Zubehdr und hinter dem Ansaug-
blech reinigen.

7. Mit der Handbrause einige Sekunden in den Ablauf des Garraums spritzen.

Zu beachten:
@ Es durfen nur Reiniger verwendet werden, die flr HeiBluftdampfer geeignet sind.
® Keine Scheuermittel, wie aco-pads oder ahnliches, zur Reinigung verwenden.

® Das Reinigen des Lifterraumes hinter dem Ansaugblech muB je nach Verschmut-
zung durchgefuhrt werden.

@ Geratetire nach Gebrauch oder Reinigung nicht schlieBen, sondern anlehnen.

@ Bei starker Verschmutzung oder Verfettung der Hygiene-Steckdichtung kann diese
ohne Werkzeuge herausgezogen und gereinigt werden. Dabei sollte die Dichtung
abgekiihlt sein. Zum Reinigen dirfen nur milde, geruchsneutrale Spulmittel ver-
wendet werden. Die abgetrocknete Dichtung ist ohne Hilfsmittel (zuerst an den
Ecken) wieder einzusetzen.

Reinigen mit Handbrause Herausnehmen der Hygiene-Steckdichtung

49
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Fehlermeldungen

Magliche Fehler oder Storungen, die wahrend des Betriebes auftreten kénnen, zeigt
der HeiBluftdampfer auf der Digitalanzeige 16 mit einer »Fehler-Nummer« an.

In der Fehlerliste werden die Fehlernummern und ihre Ursachen dargestellt.

Fehlerliste
Fehler- Gemeldeter Fehler eventuelle Ursache bzw.
Nummer Behebung
EO1 Wassermangel ® Wasserhahn zu
® Dampferzeuger-AblaBschraube
nicht dicht
® Magnetventil-Schmutzsieb
verunreinigt
® Magnetventil defekt
@ Druckschleife verkalkt
EO3 LUfterstorung @ Motorschutzschalter ausgelost

(Erschitterung)
@ Liftermotor defekt

E11 oder E12 | Garraum-Fuhler-Fehler @® Garraum-Flhler defekt

® HeiBluft-Heizungsschiitze
schalten nicht ab

E12 oder Kerntemperatur-Fiihler- ® Kerntemperatur-Fihler defekt
E2Z Fehler ® Kerntemperatur-Fihler nicht
eingestochen

Gargutkern hat bereits hohere

Temperatur als eingestellter
Sollwert

® Gargut ist kalter als 0°C
E13 oder Dampferzeuger-Flihler- ® Dampferzeuger-Fuhler defekt
E23 Fehler @® Niveausonde defekt
E14 oder BypaB-Fuhler-Fehler @ BypaB-Flihler defekt
E24 ® Kondensator-Fihler defekt
E15 oder Kondensator-Fiihler- @ Kondensator-Flhler defekt
E25 Fehler @® Wasserhahn zu

® Magnetventil-Schmutzsieb

verunreinigt

@® Magnetventil defekt

@ Abloschdiise verstopft
E40 oder E41 | Steuerung defekt ® Kundendienst rufen

oder EQO

Kann der gemeldete Fehler anhand der Fehlerliste nicht behoben werden,
benachrichtigen Sie bitte den fiir Sie zustandigen Kundendienst.

50



 VOSS |

‘ %; ﬁ‘ O \O @ﬂ‘\d/l‘ J

I o //\—/ \_‘




