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Die Bedienungsanleitung vor Inbetriebnahme lesen und
griffbereit am Gerat aufbewahren!

Sicherheit

Diese Bedienungsanleitung beschreibt die Installation, Bedienung und Wartung des
Gerats und ist eine wichtige Informationsquelle und Nachschlagewerk. Die Kenntnis
aller enthaltenen Sicherheitshinweise und Handlungsanweisungen schafft die
Voraussetzung fir das sichere und sachgerechte Arbeiten mit dem Gerat.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor Beginn der Arbeiten am Gerét,
insbesondere vor der Inbetriebnahme, um Personen- und Sachschaden zu
vermeiden. Unsachgemafle Verwendung kann zu Beschadigungen fiihren.

Fur jeden Lebenszyklus missen samtliche relevanten Informationen aus der
Betriebsanleitung dem jeweiligen Personal zur Verfligung stehen. Die
Zurverfugungstellung liegt in der Verantwortung des Betreibers.

Erganzend zur Betriebsanleitung missen allgemeinguiltige, gesetzliche und
sonstige verbindliche Regelungen zum Arbeits- und Umweltschutz angewiesen und
beachtet werden.

1 Sicherheit

Das Gerat ist nach den derzeit gultigen Regeln der Technik gebaut. Es kdnnen
jedoch von diesem Gerat Gefahren ausgehen, wenn es unsachgemaf oder nicht
bestimmungsgemal verwendet wird. Alle Personen, die das Gerat benutzen,
mussen sich an die Anweisungen der Bedienungsanleitung halten und die
Sicherheitshinweise beachten.

1.1 Signalworterklarung

Wichtige Sicherheits- und Warnhinweise sind in dieser Bedienungsanleitung durch
Signalwoérter gekennzeichnet. Diese Hinweise missen unbedingt befolgt werden,
um Personenschaden, Unfélle und Sachschaden zu vermeiden.

A GEFAHR!

Das Signalwort GEFAHR warnt vor Gefdhrdungen, die zu schweren
Verletzungen oder Tod flhren, wenn sie nicht vermieden werden.

2/26 120825



€artscher

Sicherheit

A WARNUNG!

Das Signalwort WARNUNG warnt vor Gefahrdungen, die
mittelschwere bis schwere Verletzungen oder Tod zur Folge haben
kénnen, wenn sie nicht vermieden werden.

A VORSICHT!

Das Signalwort VORSICHT warnt vor Gefahrdungen, die leichte oder
maRige Verletzungen zur Folge haben kénnen, wenn sie nicht
vermieden werden.

ACHTUNG!

Das Signalwort ACHTUNG kennzeichnet mdgliche Sachschaden, die
bei Nichtbeachtung des Sicherheitshinweises auftreten konnen.

HINWEIS!
Das Symbol HINWEIS setzt den Benutzer Uber weiterflihrende

Informationen und Tipps fiir den Gebrauch des Gerats in Kenntnis.

1.2 Sicherheitshinweise

Elektrischer Strom
* Eine zu hohe Netzspannung oder unsachgemale Installation kann zu
elektrischem Stromschlag flihren.

» SchlieRen Sie das Gerat nur an, wenn die Angaben auf dem Typenschild mit
der Netzspannung Ubereinstimmen.

» Halten Sie das Gerat trocken, um Kurzschliisse zu vermeiden.

* Wenn im Betrieb Stérungen auftreten, trennen Sie das Gerat sofort von der
Stromversorgung.

» Berlhren Sie den Netzstecker des Gerats nicht mit nassen Handen.

» Greifen Sie niemals nach dem Gerat, wenn es ins Wasser gefallen ist. Trennen
Sie das Geréat sofort von der Stromversorgung.

+ Lassen Sie Reparaturen und das Offnen des Geh&uses nur von Fachkréften
und Fachwerkstatten ausfiihren.

» Tragen Sie das Gerat nicht am Anschlusskabel.
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Sicherheit

Bringen Sie das Anschlusskabel nicht mit Warmequellen oder scharfen Kanten
in Beruhrung.

Knicken, quetschen oder verknoten Sie das Anschlusskabel nicht.
Wickeln Sie das Anschlusskabel des Gerats immer vollstéandig ab.
Stellen Sie niemals das Gerat oder andere Gegenstande auf das Anschlusskabel.

Greifen Sie immer an den Netzstecker, um das Gerat von der Stromversorgung
zu trennen.

Uberpriifen Sie das Anschlusskabel regelmaRig auf Beschadigungen. Benutzen
Sie das Gerat nicht, wenn das Anschlusskabel beschadigt ist. Wenn dieses
Schaden aufweist, muss es durch den Kundendienst oder einen qualifizierten
Elektriker ausgetauscht werden, um Gefédhrdungen zu vermeiden.

Brennbare Materialien

Setzen Sie das Gerat niemals hohen Temperaturen aus, z.B. Herd, Ofen, offene
Flammen, Gerate zum Warmhalten, etc.

Reinigen Sie das Gerat taglich, um das Brandrisiko zu vermeiden.
Decken Sie das Geréat nicht ab, z.B. mit Alufolie oder Tlichern.

Betreiben Sie das Gerat nur mit den vorgesehenen Materialien und bei
geeigneten Temperatureinstellungen. Materialien, Lebensmittel und
Lebensmittelreste im Gerat kdnnen sich entziinden.

Betreiben Sie das Gerat niemals in der Nahe von brennbaren, leicht
entzundlichen Materialen, z.B. Benzin, Spiritus, Alkohol. Durch die Hitze
verdampfen die Materialien und es kann bei Kontakt mit Zindquellen zu
Verpuffungen kommen.

Sollte ein Brand entstehen, trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung,
bevor Sie geeignete MalRnahmen zur Brandbekéampfung einleiten. Das Feuer
niemals mit Wasser I6schen, wenn das Gerat an die Stromversorgung
angeschlossen ist. Sorgen Sie fiir ausreichend Frischluftzufuhr nach dem
Léschen des Brandes.

HeiBe Oberflachen

Die Oberflachen des Gerats werden wahrend des Betriebs heil}. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Auch nach dem Ausschalten bleibt die Hitze bestehen.

Beriihren Sie keine heilRen Oberflachen des Gerats. Nutzen Sie vorhandene
Bedienelemente und Griffe.

Transportieren und reinigen Sie das Gerat nur nach vollstdndigem Abkuhlen.

Geben Sie kein kaltes Wasser oder brennbare Flussigkeiten auf die heilken
Oberflachen.
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Der Betreiber ist verantwortlich fur die Einhaltung der aktuellen verbindlichen
Gesetze, Bestimmungen, Verordnungen und der bestehenden nationalen
Vorschriften zur Unfallverhltung, zum Umweltschutz sowie interner Arbeits-,
Betriebs- und Sicherheitsvorschriften, die fir den jeweiligen Aufstellungsort gelten.

Pflichten des Betreibers:

+ Betrieb des Gerats und angeschlossener Bauteile nur in technisch
einwandfreiem Zustand mit funktionsféahigen Schutz- und
Sicherheitseinrichtungen.

» Erstellung der Gefahrdungsbeurteilung der Arbeitsplatze.

» Unterweisung und regelmaRige Schulungen des Personals. Besonders das
Sicherheitskapitel und die Sicherheitshinweise miissen verstanden und
eingehalten werden.

» Bereitstellen geeigneter personlicher Schutzausristung (PSA).
» Einhalten der Wartungs- bzw. Reinigungsintervalle.
» Dokumentation von Schulungen/Unterweisungen, Austausch von Bauteilen.

Bedienpersonal
» Das Gerat darf nur durch qualifiziertes Fachpersonal betrieben werden. ﬂ

» Dieses Gerat darf nicht durch Personen (einschlieRlich Kinder) mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen bedient werden.

» Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Geréat spielen oder das Geréat in Betrieb nehmen.

Sicherheit

Verantwortung des Betreibers

Betrieb nur unter Aufsicht

+ Betreiben Sie das Geréat nur unter Aufsicht.
* Halten Sie sich immer in der unmittelbareren Nahe des Gerats auf.

Fehlgebrauch
+ Bestimmungswidrige oder verbotene Verwendung kann zu Beschadigungen an
dem Gerét fUhren.

* Verwenden Sie das Gerat nur in betriebssicherem und technisch einwandfreiem
Zustand.

* Verwenden Sie das Gerat nur, wenn alle Anschliisse vorschriftsgemaf
ausgefihrt sind.

* Verwenden Sie das Gerat nur in sauberem Zustand.
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Sicherheit

» Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile. Fiihren Sie niemals selbst Reparaturen
am Gerat durch.

* Nehmen Sie keine Umbauten oder Veranderungen am Gerat vor.

1.3 BestimmungsgemaRe Verwendung

Das Gerat ist ausschlief3lich zu der in der Betriebsanleitung erlauterten
Verwendung mit den gelieferten und zugelassenen Komponenten bestimmt.

Jeder daruberhinausgehende Gebrauch gilt als nicht bestimmungsgemaf. Fir
hieraus resultierende Schaden haftet der Hersteller nicht. Das Risiko hierfiir tragt
allein der Benutzer/Betreiber.

Folgende Verwendungen sind bestimmungsgeman:

Zubereitung von Fleisch, Fisch und Gemise

Backen von Brot, Kuchen und Torten

Aufwarmen von Speisen

Auftauen von Tiefklhlprodukten

Gratinieren

Aufbereitung von gekiihlten und tiefgeklhlten Speisen.

1.4 Bestimmungswidrige Verwendung

Eine bestimmungswidrige Verwendung kann zu Personenschaden sowie
Sachschéaden durch gefahrliche elektrische Spannung, Feuer und hohe
Temperaturen flhren. Fiihren Sie ausschlieRlich diejenigen Arbeiten mit dem Geréat
durch, die in dieser Bedienungsanleitung beschrieben sind.

Folgende Verwendungen sind bestimmungswidrig:

6/26

Heizen von Raumen
Trocknen von Kleidung
Aufbewahren von brennbaren Gegenstanden

Aufwarmen und Erhitzen entziindlicher, gesundheitsschadlicher, sich
leicht verfliichtigender oder ahnlicher Flussigkeiten bzw. Stoffe.
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Allgemeines

2 Allgemeines

2.1 Haftung und Gewadhrleistung

Das Gerat ist nach dem Stand der Technik und den anerkannten sicherheits-
technischen Regeln gebaut. Dennoch kénnen bei der Verwendung Gefahren fiir
Leib und Leben des Benutzers bzw. Dritter sowie Beeintrachtigungen am Gerat
oder an Sachwerten entstehen. Gewahrleistungs- und Haftungsanspriiche bei
Personen-/Sachschaden sowie Betriebsstorungen sind ausgeschlossen, wenn sie
auf eine oder mehrere der nachfolgenden Ursachen zuriickzufiihren sind:

» Nicht bestimmungsgemafRe Verwendung

* Nichtbeachtung/Missachtung der Anleitung und aller dazugehdrenden
Informationen

» Eigenmachtige bauliche oder technische Veranderungen des Gerats

» Einsatz von nicht ausreichend unterwiesenem und unzureichend qualifiziertem
Personal

+ Betrieb bei defekten oder nicht ordnungsgemaf angebrachten Sicherheits- und
Schutzeinrichtungen

* Unzureichende Wartung oder Reinigung

» Nicht behobene Stérungen ﬂ
» Verwendung nicht zugelassener Medien, Reinigungsmittel usw.

* Verwendung nicht zugelassener Ersatzteile

» Bedienungsfehler oder anderweitige Fehlanwendung

+ Katastrophenfalle durch Fremdkérpereinwirkung oder héhere Gewalt
» Zerstoérung von Typenschild und bedien-/sicherheitsrelevanten Aufklebern.

2.2 Urheberschutz

Die Bedienungsanleitung und die in ihr enthaltenen Texte, Zeichnungen, Bilder und
sonstigen Darstellungen sind urheberrechtlich geschitzt. Vervielfaltigungen in
jeglicher Art und Form sowie die Verwertung und/oder Mitteilung des Inhaltes sind
ohne schriftliche Zustimmung des Herstellers nicht gestattet. Zuwiderhandlungen
verpflichten zu Schadensersatz. Weitere Anspriiche bleiben vorbehalten.

2.3 Konformitatserklarung

Das Gerat entspricht den aktuellen Normen und Richtlinien der EU. Dies
bescheinigen wir in der EG-Konformitatserklarung. Bei Bedarf senden wir lhnen
gern die entsprechende Konformitatserklarung zu.
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3 Transport, Verpackung und Lagerung

Transport, Verpackung und Lagerung

3.1 Transportinspektion

Priifen Sie die Lieferung nach Erhalt unverziiglich auf Vollstandigkeit und
Transportschaden. Nehmen Sie bei aul3erlich erkennbaren Transportschaden die
Lieferung nicht oder nur unter Vorbehalt entgegen. Vermerken Sie den
Schadensumfang auf den Transportunterlagen/ Lieferschein des Transporteurs und
leiten Sie die Reklamation ein. Reklamieren Sie verdeckte Mangel sofort nach
Erkennen, da Schadensersatzanspriiche nur innerhalb der geltenden
Reklamationsfristen geltend gemacht werden kdnnen.

Falls Teile oder Zubehor fehlen sollten, nehmen Sie bitte mit unserem
Kundenservice Kontakt auf.

3.2 Verpackung

Werfen Sie den Umkarton lhres Gerates nicht weg. Sie bendtigen ihn eventuell zur
Aufbewahrung, beim Umzug oder wenn Sie das Gerat bei eventuellen Schaden an
unsere Service-Stelle senden missen.

Die Verpackung und einzelne Bauteile sind aus wiederverwertbaren Materialien
hergestellt. Im Einzelnen sind dies: Folien und Beutel aus Kunststoff, Verpackung
aus Pappe.

Flhren Sie wiederverwertbare Verpackungen dem Recycling zu. Beachten Sie die
in lhrem Land geltenden Vorschriften.

3.3 Lagerung

Lassen Sie die Packstuicke bis zur Installation verschlossen und bewahren Sie
diese unter Beachtung der auflen angebrachten Aufstell- und Lagermarkierung auf.
Lagern Sie die Packstiicke nur unter folgenden Bedingungen:

— in geschlossenen Radumen

— trocken und staubfrei

— vor aggressiven Medien ferngehalten

— vor Sonneneinstrahlung geschiitzt

— vor mechanischen Erschitterungen geschutzt.

Bei langerer Lagerung (> 3 Monate) kontrollieren Sie regelmaRig den
Allgemeinzustand aller Teile und der Verpackung. Erneuern Sie bei Bedarf die
Verpackung.
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Technische Daten

4 Technische Daten
4.1 Technische Angaben

Bezeichnung:

Art.-Nr.:

Material:

Material Garraum:

Mafe Garraum (B x T x H) in mm:
Anzahl Einschube:

Format Einschibe in mm:

Abstand zwischen den Einschiiben in mm:

Temperaturbereich von — bis in °C:
Aufheizzeit (150 °C) ca. in Min.:
Zeiteinstellung von — bis in Min.:
Anzahl Garprogramme:

Anzahl Garphasen:

Anzahl Luftermotoren:
Luftergeschwindigkeitsstufen:
Schutzart:

Anschlusswert:

Mafle (B x T x H) in mm:
Gewicht in kg:

Technische Anderungen vorbehalten!

120825

€artscher

HeiBluftofen AT90-MDI S
120825

Edelstahl, beschichtet
emailliert

460 x 370 x 350

4

438 x 315

70

50 - 300

0-120

1

1

2

1

IPX3

2,7 kW | 220-240 V | 50/60 Hz
595 x 615 x 580

38,4
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Ausfiihrung / Eigenschaften

Technische Daten

» Farbe: Schwarz, matt
» Serie: AT
» Gerate-Anschluss: steckerfertig
* Funktionen: Umluft
» Temperaturregelung: elektronisch | in 1 °C-Schritten
* Timer: ja
* Thermostat: ja
* Art der Einschiibe: quer
* Innenbeleuchtung: ja
» Ein-/Ausschalter: ja
» Steuerung: MDI-Drehregler
» Kontrollleuchte(n):
— Ein/Aus
— Aufheizen
» Eigenschaften:
— Abgerundete Backkammer
— Auflageschienen herausnehmbar
— Doppelturverglasung
— Druck-/Drehregler mit Digital-Anzeige fir Temperatur und Zeit
— Memory-Funktion
— Madgliche Pausierung des Garprozesses tUber Temperaturregler
— Signalton nach Ablauf der Zeit (1 - 120 Minuten)
* Inklusive:
— 4 Bleche
— 1 Blechhalter

4.2 Funktion des Gerates

Der HeiRluftofen AT90-MDI S in mattem Schwarz setzt nicht nur optisch ein
Statement, sondern Uiberzeugt durch die zwei leistungsstarken Liftermotoren mit
gleichmaRiger und kraftvoller Luftzirkulation. Die digitale Bartscher MDI-Steuerung
sorgt fur eine einfache und prazise Einstellung von Temperatur und Zeit.
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Technische Daten

4.3 Baugruppeniibersicht

1. Gehéuse 2. Glastur

3. Glasturgriff 4. Innenbeleuchtung

5. Blech (4x) 6. Auflageschienen

7. FURe (4x) 8. Temperatur-Druck-/Drehregler

9. Zeit-Druck-/Drehregler 10. Ein-/Ausschalter mit integrierter
Netz-Kontrollleuchte (grtin)

11. Laftermotoren (2x) 12. Blechhalter
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5

Installation und Bedienung

Installation und Bedienung

5.1 Installation

Auspacken / Aufstellen

Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie alle au3eren und inneren
Verpackungsteile, sowie Transportsicherungen.

A VORSICHT!

Erstickungsgefahr!

Halten Sie Verpackungsmaterialien wie Plastikbeutel und Styroporteile
auRerhalb der Reichweite von Kindern.

Ziehen Sie, falls vorhanden, die Schutzfolie vom Gerét ab. Ziehen Sie die
Schutzfolie langsam ab, damit keine Kleberriickstdnde zuriickbleiben. Entfernen
Sie eventuelle Kleberriickstdnde mit einem geeigneten Losungsmittel.

Achten Sie darauf, dass das Typenschild und die Warnhinweise am Gerat nicht
beschadigt werden.

Stellen Sie das Gerat niemals in nasser oder feuchter Umgebung auf.

Stellen Sie das Gerat so auf, dass die Anschliisse leicht zuganglich sind und bei
Bedarf schnell getrennt werden kdnnen.

Beachten Sie bei der Standortwahl folgende Punkte:

— Die Aufstellflache muss eben, ausreichend tragfahig, wasserresistent,
trocken und hitzebestandig sein.

— Die vorgeschriebenen Fluchtwege freihalten.

— Einen sicheren Stand gewahrleisten.

— Ausreichend Platz zum Betreiben, Warten und Reinigen vorsehen.
— Falls vorhanden, Liftungsoffnungen fiir Zu- und Abluft freihalten.
— Geltende technische und baurechtliche Bestimmungen beachten.

Halten Sie ausreichenden Abstand zu Tischkanten ein. Das Gerat kdnnte
kippen und herunterfallen.

Halten Sie zu brennbaren Wanden und Gegenstanden einen Mindestabstand
seitlich von 10 cm und an der Ruckseite 20 cm ein.
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+ Befestigen Sie die mitgelieferten FliRe mit Schrauben am Boden des Gerates.
HINWEIS!
Benutzen Sie das Gerit nicht ohne FiiRe.

Installation und Bedienung

AnschlieBen - Strom
» Prifen Sie, ob die technischen Angaben des Geréts (siehe Typenschild) zu den
Daten der 6rtlichen Stromversorgung passen.

+ SchlieRen Sie das Gerat an eine ausreichend abgesicherte Einzelsteckdose mit
Schutzkontakt an. Schlief3en Sie das Gerat nicht an eine Mehrfachsteckdose an.

» Verlegen Sie das Anschlusskabel so, dass niemand darauf treten oder dariiber
stolpern kann.

» Verwenden Sie das Gerat nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.

5.2 Bedienung

A WARNUNG! ﬂ

Verbrennungsgefahr!
Gehause und Glastiir werden wahrend des Betriebes sehr heifl und
bleiben einige Zeit nach dem Ausschalten heiB.

Beriihren Sie das C_i_erét nicht wahrend des Betriebes oder direkt nach
dem Ausschalten. Offnen und schliefen Sie den HeilRluftofen nur mit Hilfe
des Glastirgriffes.
Verwenden Sie zur Bedienung die vorgesehenen Griffe und
Bedienelemente.

Roste, Bleche und Behalter werden wahrend des Betriebes sehr heiR.
Verwenden Sie Schutzhandschuhe oder Topflappen, um die heil3en
Speisen zu entnehmen.

Gerit vorbereiten

1. Reinigen Sie das Gerat und Zubehor vor der Inbetriebnahme von innen und
auRen nach Anweisungen im Abschnitt 6 ,,Reinigung*.

2. Heizen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch ohne Speisen unter Beachtung
der Hinweise im Abschnitt ,,Einstellungen“ auf, um eventuell stérende
Gerlche, die von der Warmeisolierung herkommen, zu beseitigen. Wahlen Sie
die héchste Temperatureinstellung und die langste Zeiteinstellung.
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Es kann ein wenig Rauch oder ein unangenehmer Geruch entstehen. Dies ist bei
der ersten Benutzung normal und kommt bei einer weiteren nicht mehr vor.

Installation und Bedienung

3. Offnen Sie danach die Glastiir, damit die Rauchriickstinde entweichen kdnnen.

Einstellungen

Die Steuerung des HeilRluftofens erfolgt Uber zwei Druck-/Drehregler:
— Zeit-Druck-/Drehregler (links auf der Bedienblende)
— Temperatur-Druck-/Drehregler (rechts auf der Bedienblende)

Diese Druck-/Drehregler werden sowohl zur Einstellung von Zeit und Temperatur
als auch zur Aktivierung der Programmmodi verwendet.

In den Druck-/Drehreglern sind Digital-Anzeigen verbaut, in welchen die eingestellte
Zeit und Temperatur abgelesen werden kann.

Die Informationsleuchten zeigen den Betriebsstatus an.

Aufbau der Druck-/Drehregler

Druck-/Drehregler
Digital-Anzeige

Informationsleuchte

Zeiteinstellung

Die Zeiteinstellung am Gerat erfolgt Uber den Zeit-Druck-/Drehregler (links auf der
Bedienblende). Die Zeiteinstellung ist im Bereich von 1 bis 120 Minuten in 1-Min.
Schritten mdglich.

Temperatureinstellung

Die Temperatureinstellung wird tiber den Temperatur-Druck-/Drehregler (rechts
auf der Bedienblende) vorgenommen. Der einstellbare Temperaturbereich liegt
bei 50 °C bis 300 °C und ist in 1 °C-Schritten regelbar.

Normalbetrieb

1. SchlieRen Sie das Gerat an eine geerdete Einzelsteckdose an.
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2. Driicken Sie den Ein-/Ausschalter auf die Position ,,I*.
Die griine Netz-Kontrollleuchte im Ein-/Ausschalter leuchtet auf.
Das Gerat befindet sich im Hauptmenu.

Die Digital-Anzeigen der Druck-/Drehregler zeigen die zuletzt verwendeten
Temperatur- und Zeitwerte an, die Informationsleuchten sind aus.

Installation und Bedienung

3. Stellen Sie die gewiinschten Parameter durch Drehen am jeweiligen Druck-/
Drehregler ein.

4. Dricken Sie den Zeit-Druck-/Drehregler, um das Programm zu starten.
Die Heizung, die Innenbeleuchtung und die Liftermotoren werden eingeschaltet.
Die Informationsleuchte des Zeit-Druck-/Drehreglers beginnt zu blinken.

Die Informationsleuchte des Temperaturreglers leuchtet so lange bis die
eingestellte Temperatur erreicht ist, anschlieRend nur noch, wenn nachgeheizt wird.

Wahrend des Betriebs kbnnen sowohl Zeit als auch Temperatur durch Drehen am
entsprechenden Druck-/Drehregler beliebig nachjustiert werden.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein Signalton. Dieser wiederholt sich so
lange, bis er durch Druck auf einen der beiden Druck-/Drehregler quittiert wird. Die
Informationsleuchte des Zeit-Druck-/Drehreglers erlischt.

Anschlieend befindet sich das Gerat wieder im Hauptmeni. ﬂ
In den Digital-Anzeigen werden die zuletzt verwendeten Werte angezeigt, die
Informationsleuchten sind aus.

Ist das Gerat im Standby-Modus (die Digital-Anzeigen und die Informationsleuchten
beider Druck-/Drehregler sind schwarz), kann es mit einem Druck auf einen der
beiden Druck-/Drehregler aktiviert werden.

Hinweis: Die Lifter des HeiBRluftofens laufen bei Temperaturen Gber 80 °C so lange
nach, bis das Gerat heruntergekihlt ist.

Wird der HeiRluftofen anschlieRend 60 Minuten nicht verwendet, geht dieser wieder
in den Standby-Modus tber. Alle Anzeigen in den Druck-/Drehreglern sind aus.
Durch Druck auf einen der Druck-/Drehregler kann das Gerat wieder aktiviert
werden.

Break-Modus
Wahrend des Betriebs kann das Programm unterbrochen werden. Dazu muss der
Temperatur-Druck-/Drehregler gedriickt werden.

Die Anzeigen beider Druck-/Drehregler blinken, Lufter und Beleuchtung sind aktiv,
Heizung ist ausgeschaltet, die Zeit wird angehalten.

Durch erneuten Druck auf den Temperatur-Druck-/Drehregler wird das Programm
wieder mit den eingestellten Parametern aktiviert und fortgesetzt.
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Speisen zubereiten

HINWEIS!

Heizen Sie den HeiBluftofen vor jeder Benutzung gut auf. Stellen Sie die
Temperatur ca. 30 °C hoher als die angegebene Temperatur ein und
korrigieren Sie diese nach Bestiickung des HeiBRluftofens, um ein
gleichméaBiges Ergebnis zu erreichen.

Installation und Bedienung

1. Stellen Sie nach Erreichen der eingestellten Temperatur die gewiinschten
Speisen auf Blechen in den Garraum des Geréates.

2. Justieren Sie bei Bedarf die Zeit- und Temperatureinstellung nach.

Es koénnen gleichzeitig 4 Bleche in die 4 Einschibe des Heilluftofens gestellt
werden. Achten Sie beim Beschicken des Gerates, dass mindestens 40 mm
Abstand zwischen den Speisen und den Blechen oberhalb eingehalten wird, damit
eine optimale Warmeverteilung im Garraum eingehalten werden kann.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein Signal, dieser wiederholt sich so lange,
bis er durch Druck auf einen der beiden Druck-/Drehregler quittiert wird.

Die Informationsleuchte des Zeit-Druck-/Drehreglers erlischt.

3. Entnehmen Sie die Bleche mit den zubereiteten Speisen mit Hilfe des
mitgelieferten Blechhalters.

4. Schalten Sie das Gerat mit dem Ein-/Ausschalter aus, wenn es nicht mehr
benutzt wird.

5. Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung (Netzstecker ziehen!).

Uberhitzungsschutz
Das Gerét ist mit einem Uberhitzungsschutz ausgestattet, welcher bei 320 °C
auslost und das Gerat abschaltet.
Wenn der Uberhitzungsschutz ausgelést hat:
— Gerat einige Zeit abkiihlen lassen
— RESET-Knopf an der Riickseite des Gerates driicken
— Gerat wieder in Betrieb nehmen.
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Installation und Bedienung

Regeln fiir den Gar-/Backvorgang

Garvorgang im HeiBluftofen mit Umluftbetrieb

Der Garvorgang im HeiBluftofen erfolgt mit Hilfe der Zirkulation von HeiBluft im
Inneren des Gerates. Diese ermdglicht ein gleichmafiges Garen/Backen aufgrund
der homogenen Temperaturverteilung.

Der Vorteil des HeiRluftofens besteht darin, dass gleichzeitig unterschiedliche
Speisen gekocht/gebacken werden kdnnen (wenn die Gartemperatur der Speisen
die gleiche ist), ohne dass sich die unterschiedlichen Geschmacker vermischen.

Veranderliche Parameter beim Garen/Backen

Temperatur
Eine exakte Temperatureinstellung garantiert ein korrektes Garen/Backen der
Speisen, sowohl an deren AuRenseite als auch im Inneren.

Eine zu niedrige Temperatur z.B. bewirkt eher ein Austrocknen der Speisen als
deren Garen.

Eine zu hohe Temperatur hingegen kann zu einem Verbrennen der Speisen an

deren AuRenseite fiihren, wobei deren Inneres jedoch noch roh bleibt (eine
Erscheinung, die manchmal vor allem bei Fleisch erwiinscht ist).

Zeit
Diese Variable hangt von der Menge der Speisen ab, welche zubereitet werden.

Je groRer die Menge ist, desto langer sind auch die Gar-/Backzeiten und
umgekehrt.

Zu kurze Garzeiten im Vergleich zu den korrekten Garzeiten ermdglichen keine
vollstandige Zubereitung der Speisen; zu lange Garzeiten im Vergleich zu den
korrekten Garzeiten fiihren zu einem Anbrennen der Speisenauflenseite.

Menge

Die Menge der Speisen beeinflusst die Garzeit. Eine gréRere Menge an Speisen
fuhrt immer zu langeren Garzeiten und umgekehrt.

Garmethoden

Erste Génge

Lasagne, Nudelauflauf, Cannelloni sind bei einer Temperatur, die zwischen 185 °C
und 190 °C liegt, zu garen. Um ein goldgelbes Anbraten zu bewirken, ist die
Temperatur am Ende des Garvorgangs auf 220 °C — 230 °C zu erhéhen.

Braten
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Rind, Schwein, Huhn, Truthahn, Lamm. Fihren Sie den Garvorgang bei einer
Temperatur von 180 °C durch, um das Durchbraten des Fleisches zu
gewabhrleisten. In der Endphase ist das Fleisch, um es auszutrocknen, fir einige
Minuten bei einer Temperatur von 240 °C — 250 °C zu garen.

Installation und Bedienung

Braunen von Fleisch

Kotelett, Schnitzel, Wiirstchen, Hamburger.

Schieben Sie den Rost mit dem sich darauf befindlichen, etwas mit Ol bestrichenen
Gargut ein. Schieben Sie unter dem Rost ein Fettauffangblech ein. Bei einer
Temperatur von 220 °C — 230 °C garen. In der Endphase die Temperatur fir einige
Minuten auf 280 °C erhdhen, damit die Speisen etwas angebraunt sind.

Roastbeef
Bei einer Temperatur von 220 °C garen.

Fisch
Scholle, Dorsch, Seehecht bei einer Temperatur von 200 °C garen.

Backofenkartoffeln
Bei einer Temperatur von 170 °C -180 °C garen.

Geback

Normal bei einer Temperatur von 180 °C backen. Vermeiden Sie wéhrend des
Backvorgangs das Offnen der Heilluftofentir.

Brot
Bei einer Temperatur von 200 °C backen.

Garen von Tiefkuhlprodukten

Tiefgekiihltes Brot auftauen lassen und bei einer Temperatur von 200 °C backen.
Vorgebackene, tiefgekiihlte Pizza noch tiefgefroren in den HeilRluftofen schieben
und bei vorgegebener Temperatur fir einige Minuten backen. Beachten Sie die
Anweisungen der Hersteller auf den Verpackungen.

Brotchen/Toast
Bei 220 °C aufwarmen.

Aufwdrmen von Speisen
Die Speisen bei ca. 150 °C aufbereiten.

Auftauen von Speisen
Bei 80 °C auftauen.
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Installation und Bedienung

Gar-/Backtabellen

Gar-/Backgut

Geback

Torten mit
Hefe/Backpulver

Feingeback

Pudding

Erste Gange

120825

Torten

Biskuit

Kleine Kuchen
Kirschtorte
Obstkuchen
Blatterteigkuchen
Murbeteigkuchen
Kuchen

Baiser

Kekse
Murbeteigkekse
Obstkuchen
Croissants
Brot-/Butterauflauf
Eiercreme
Obstpudding
Gefiilite Cannelloni
Eierauflauf
Lasagne
Maccaroniauflauf

€artscher

Temperatur
in °C
135 - 160
160 - 175
175
175
220
210
200 - 225
175
100
175
150 - 175
200
180
175 -190
165
160
190
185
190
190

Garzeit
in Min. ca.

je nach Gewicht
25-35

40-50
100 - 130
15-20
5
8
18 -20
45
45
45
20
25
27
40
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Installation und Bedienung

Bratwirste (mager) 225 10-15

Rostbraten 225 15-30
Schnelle Braten | eber 250 10-15

Lendenbraten 250 15-30

Huhnchenbrust 200 30

Truthahn gut gebraunt

Splideniezen  g0-17s

30 Garmindton 175 - 200 30kg

Lamm rosa

Keule 1,5 -2 kg 175 50/kg

Lammbraten 175 30/kg

Lammschulter 175 50/kg

n Fleisch Schwein gut durchgebraten

Keule ab 2 kg 175 50/kg

Lende und Schulter 175 60/kg

Rind medium

Lendenrollbraten 2 kg 175 30/kg

Rostbraten 175 30/kg

Filet 175 - 200 20/kg

gobraton/gsschmort 175 50Kkg

tErg(t:ieang mit Saft, nicht 180 60/kg
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Reinigung und Wartung

Wildhase 2 kg 175 60 - 90
Wwild Hirsch 170 - 200 90
Fasan 175 - 200 35-90
Beil Bratkartoffeln, knusprig 175 60
eilagen T
Fisch Filets (klein) 200 15-20
Fisch 1 Y2 kg 200 30-40

6 Reinigung und Wartung

Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass das Gerat und dessen Sicherheits-
einrichtungen im funktionsgerechten Zustand gehalten werden. Regel- und
sicherheitstechnische Einrichtungen missen auf ihre Wirksamkeit gepruft werden.

Wartungs-, Reinigungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur von entsprechend
fachlich ausgebildetem Personal durchgefiihrt werden. ﬂ
Ist die Demontage von Sicherheitseinrichtungen beim Warten, Reinigen und

Reparieren erforderlich, diese unmittelbar nach Abschluss der Arbeiten wieder

anbringen und auf Funktion prufen.

Samtliche Wartungs- und Reinigungsarbeiten gemaf Bedienungsanleitung in den
beschriebenen Zeitintervallen durchfihren.

6.1 Sicherheitshinweise zur Reinigung

» Trennen Sie das Gerat vor der Reinigung von der Stromversorgung.

» Lassen Sie das Gerat vollstéandig abkuhlen.

» Achten Sie darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringt. Tauchen Sie das
Gerat zum Reinigen nicht in Wasser oder andere Flussigkeiten. Verwenden Sie
keinen Druckwasserstrahl, um das Geréat zu reinigen.

* Verwenden Sie keine spitzen oder metallischen Gegenstéande (Messer, Gabel
etc.) um das Geréat zu reinigen. Spitze Gegenstande kénnen das Gerat
beschadigen und bei Kontakt mit stromfiihrenden Teilen zu einem Stromschlag
fuhren.

* Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, I6semittelhaltigen oder
atzende Reinigungsmittel. Diese kénnen die Oberflache beschadigen.

120825 21/26



€artscher

6.2 Reinigung

Reinigung und Wartung

1. Reinigen Sie das Gerat regelmaliig am Ende des Arbeitstages, bei Bedarf auch
zwischendurch oder wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wurde.

Bei regelmafiger Reinigung kann ein Einbrennen von Back- oder Bratriickstanden
vermieden werden.

2. Nehmen Sie die Speisen aus dem Gerat heraus.
3. Nehmen Sie die Bleche heraus.

4. Reinigen Sie den Garraum mit einem feuchten weichen Tuch und mildem
Reinigungsmittel.

5. Bei starken Verschmutzungen verwenden Sie handelsiibliche Backofenreiniger.
Beachten Sie die Hinweise der Hersteller dieser Reiniger.

Zur leichteren Reinigung des Garraumes
koénnen die Auflageschienen aus dem Gerat
herausgenommen werden.

6. Losen Sie hierzu die Randelschrauben
(rechts und links) und ziehen Sie die
Auflageschienen aus dem Garraum
heraus.

7. Reinigen Sie die Auflageschienen
grindlich mit warmem Wasser, einem
weichen Tuch und mildem
Reinigungsmittel.

Abb. 2

8. Reinigen Sie den Garraum wie oben beschrieben.

9. Setzen Sie die Auflageschienen wieder ein und schrauben Sie sie mit den
Réandelschrauben fest.

10. Wischen Sie das Gehause des Gerates und die Glastlr von innen und auf3en
grundlich mit einem weichen, feuchten Tuch ab.

11. Trocknen Sie die gereinigten Teile und Flachen anschlieend mit einem
weichen Tuch ab.

Zubehor

1. Reinigen Sie das genutzte Zubehdr mit warmem Wasser, mildem
Reinigungsmittel und einem weichen Tuch oder Schwamm.

2. Spulen Sie das gereinigte Zubehér mit klarem Wasser ab.

3. Trocknen Sie das Zubehdr mit einem weichen Tuch ab.
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Mogliche Funktionsstoérungen

7 Mogliche Funktionsstorungen

Die folgende Tabelle enthalt Beschreibungen von méglichen Ursachen und
Malnahmen zur Behebung von Funktionsstérungen oder Fehler beim Betrieb des
Gerates. Arbeiten dirfen nur von entsprechend ausgebildetem Fachpersonal
durchgefiihrt werden.

Wenn sich die Funktionsstérungen nicht beheben lassen, kontaktieren Sie den
Kundendienst. Geben Sie unbedingt die Artikel-Nummer, die Modell-Bezeichnung
und die Serien-Nummer an. Diese Angaben finden Sie auf dem Typenschild des
Gerates.

Fehler Maogliche Ursache Behebung
Gerat ist an die Netzstecker nicht Netzstecker ziehen und
Stromversorgung richtig eingesteckt richtig einstecken

angeschlossen, aber die Geréat befindet sich im | Einen der Druck-/ Drehregler

Digital-Anzeigen der i n
Druck-/Drehregler zeigen Standby-Modus driicken

keine Werte an

Gerat ist an die Temperatur nicht Temperatur einstellen
Stromversorgung eingestellt ﬂ

angeschlossen, heizt

; Heizelement defekt Kundendienst kontaktieren
aber nicht auf
Geréat ist an die Uberhitzungsschutz Gerat abkihlen lassen.
Stromversorgung hat ausgelost RESET-Knopf an der
angeschlossen, Ruckseite driicken. Bei
funktioniert aber nicht erneutem Auslosen von
Uberhitzungsschutz
Kundendienst kontaktieren
Gar-/Backergebnis ist Lifter defekt Kundendienst kontaktieren
ungleichmaRig . .
Thermostat defekt Kundendienst kontaktieren
Abstand zwischen Einen Mindestabstand von
Speisen und Blech 40 mm einhalten

oberhalb zu gering
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Entsorgung
Fehler Mogliche Ursache Behebung
Garraumbeleuchtung Glihlampe defekt Geréat von der Strom-
funktioniert nicht versorgung trennen und

abkuhlen lassen. Abdeckung
Gliihlampe abnehmen.
Glihlampe herausschrauben
und durch eine neue mit
denselben technischen
Eigenschaften ersetzen

8 Entsorgung

Elektrogerite

Elektrogerate sind mit diesem Symbol gekennzeichnet.
Elektrogerate missen fachgerecht und umweltgerecht verwertet
und entsorgt werden.

Elektrogerate durfen nicht in den Hausmiill.
n . Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung und entfernen
Sie das Anschlusskabel vom Gerét.

Diese Entsorgung ist fur Sie kostenfrei. Flr den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerates haben Sie das Recht, das entsprechende Altgerat an
Ihren Handler zurtickzugeben. Handler von Elektro- und Elektronikgeraten mit einer
Verkaufsflache von mindestens 400 gm sowie Lebensmittelhdndler mit einer
Verkaufsflache von mindestens 800 gm, die regelmafig Elektro- und
Elektronikgerate verkaufen, sind aulRerdem verpflichtet, Altgerate unentgeltlich
zuriickzunehmen, auch ohne Kauf eines Neugeréates, wenn die Altgerate in keiner
Abmessung grofer sind als 25 cm. Der Importeur oder Verkaufer bietet Ihnen
Ricknahmemadglichkeiten direkt in den Filialen und Markten an. Informieren Sie
sich auch bei Ihrem Handler Giber die Riicknahmemaglichkeiten vor Ort.

Geben Sie Elektrogerate bei den dafiir vorgesehenen Sammelstellen ab.
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