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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Es ist wichtig, dass diese Bedienungsanleitung flr ein spateres Nachschlagen zusammen mit dem Gerat
aufbewahrt wird. Bei einem Verlust ist eine Kopie direkt beim Hersteller anzufragen.
Diese Informationen wurden zu lhrer eigenen Sicherheit und der anderer zusammengestellt.

Bitte lesen Sie diese sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat installieren und in Betrieb nehmen.

Sollte beim Empfang der Ware die Verpackung unvollstandig oder beschadigt sein, ist folgende Aufschrift
anzubringen: "WARENKONTROLLE VORBEHALTEN", unter Angabe des Schadens und mit Gegenzeichnung
des Fahrers. Innerhalb von 4 Kalendertagen (nicht Arbeitstagen) ab dem Empfang ist eine schriftliche
Beschwerde an den Handler zu richten. Uber diesen Zeitraum hinaus werden Beschwerden nicht akzeptiert.
Fur regelmaBige Kontrollen wahrend einer Wartung und bei Reparaturen den nachsten Kundendienst
kontaktieren und ausschlieBlich Originalersatzteile verwenden. Eine Missachtung dieser Anweisung fihrt
zum Verfall des Garantierechts.

Das Typenschild mit den , technischen Daten” befindet sich auf der Seitenplatte des Gerats.

Eine regelmaBige Kontrolle des Gerats (mindestens einmal pro Jahr) erhéht dessen Lebensdauer und
garantiert den einwandfreien Betrieb.

Jeder Wartungseingriff am Gerat darf nur von Fachtechnikern ausgefthrt werden, die fur die Arbeiten
ausgebildet wurden.

Vor jedem Wartungseingriff am Gerat muss die Stromzufuhr (den dem Gerdt vorgeschalteten
Leitungsschutzschalter betatigen) unterbrochen werden und das Gerat abgekihlt sein.

Die zu wartenden Bauteile sind alle erreichbar, indem das linke Seitenprofil und die Rickseite des Gerats
abgenommen werden.

Eine unsachgemaBe oder falsche Verwendung des Gerats fiihrt zum Erléschen aller vom Hersteller
gewahrten Haftungs- und Garantieanspriche.

GEFAHR VON VERBRENNUNGEN und VERLETZUNGEN!

e Die Temperatur der AuBenflachen des Geradts kann 60 °C Uberschreiten. Nur die Bedienelemente
berthren. Verbrennungsgefahr!

e Vorsicht bei der Handhabung der Speisenbehalter wahrend und nach dem Garen: Die Temperaturen
kdnnten sehr hoch sein. Zur Vermeidung von Verbrennungen geeignete Hitzeschutzkleidung tragen.

e Wahrend des Betriebs bei getffneter Tir nicht die Schutzabdeckung der Geblase entfernen; die sich
bewegenden Gebladse und die noch heiBen Heizwiderstande durfen nicht berihrt werden.

¢ Die maximale Arbeitshdhe bezogen auf die Hohe der obersten Ebene, muss 160 cm vom Boden entfernt

sein. Nach der Installation des Gerats das entsprechende (beiliegende) Aufkleber-Symbol bei 160
Metern H6he anbringen.

e Damit die Gerichte nicht zum Sieden gebracht werden, keine mit Wasser gefillten Behalter oder bei Hitze
schmelzende Speisen in groBeren als solchen Mengen verwenden, die einfach zu kontrollieren sind. Aus
diesem Grund nur Ebenen verwenden, die eine Sicht auf den Inhalt des Behalters erméglichen. Beim
Herausziehen des Backblechs mit heiBer Flussigkeit darauf achten, dass diese nicht Uberlauft:



STROMSCHLAGGEFAHR

e Vor jeder Art von Reinigung des Gerats die Stromzufuhr (den Leitungsschutzschalter betdtigen) und die
Wasserversorgung (den Wasserhahn schlieBen) unterbrechen. Das Gerét vollstandig abkthlen lassen.

e Jede Anderung an der Elektroanlage, die evtl. fur die Installation des Geréats notwendig ist, darf nur von
Fachpersonal ausgefihrt werden.

e Die Stromversorgungsanlage muss mit einem funktionstlchtigen und genormten Erdanschluss
ausgestattet sein.

e Beim festem Anschluss an das Stromnetz muss zwischen Gerat und Netz ein der Netzlast und den
geltenden Vorschriften entsprechender Mehrpolschalter der Uberspannungskategorie Il (4000 V) mit
einer Mindest6ffnung zwischen den Kontakten installiert werden (automatischer Leitungsschutzschalter).

e Wenn das Stromversorgungskabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder dessen technischem
Kundendienst bzw. einer Person mit ahnlichem Berufsprofil ausgewechselt werden, um jegliche Gefahren
zu vermeiden.

e Im Inneren des Gerats befinden sich auch elektrische Bauteile. Aus Sicherheitsgrinden darf das Gerat

nicht mit einem Wasser- und Dampfstrahl gereinigt werden; insbesondere, wenn dieser auf die

Beluftungsoffnungen der Metallflachen des AuBengehduses gerichtet wird.

BRANDGEFAHR

e Leicht entflammbare Lebensmittel, wie z.B. Speisen auf Alkoholbasis, dirfen nicht gegart werden; es
kdnnten Selbstentziindungen auftreten und somit Brande und Explosionen im Garraum entstehen.

e Vor Inbetriebnahme des Gerates ist sicherzustellen, dass sich keine nicht konformen Gegenstande (z. B.
Bedienungsanleitungen, Plastiktlten oder andere brennbare Gegenstande) oder
Reinigungsmittelrtickstande im Garraum befinden.

e Den Garraum des Gerats immer sauber halten. Die GarflUssigkeiten (Fette) oder Lebensmittelriicksténde
kdnnten sich entziinden!

SICHERHEIT FUR DEN BENUTZER

e Das Gerat ist fur den professionellen Gebrauch in industriellen und gewerblichen Kiichen bestimmt und
darf nur von Fachpersonal benutzt werden, das fur seinen korrekten Gebrauch geschult wurde. Aus
Sicherheitsgriinden muss das Gerat wahrend des Betriebs Uberwacht werden.

e Das Gerat ist nicht fir den Gebrauch durch Kinder und/oder Personen bestimmt, welche eingeschrankte
korperliche, sensorische oder geistige Fahigkeiten aufweisen bzw. fehlende Erfahrung und Kenntnis im
Umgang mit diesem Gerat haben, sofern sie nicht von einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person
im Gebrauch des Gerats beaufsichtigt oder unterwiesen werden.

e Bei einem Defekt oder einer Betriebsstérung das Gerdt ausschalten, den Wasserhahn schlieBen, die
Stromzufuhr unterbrechen und einen Vertragskundendienst kontaktieren.

e Dieses Gerat darf nur fur den Zweck verwendet werden, fur den es ausdricklich vorgesehen ist, d.h, es
kann fur alle Garvorgange im Ofen von folgenden Produkten verwendet werden: Frische und tiefgekihlte
Konditorei- und Backwaren sowie gastronomische Erzeugnisse; ebenso zum Regenerieren von gekUhlten
und tiefgekihlten Gerichten und zum Dampfgaren von Fleisch, Fisch und Gemdse. Jeder andere Einsatz
ist als Fehlanwendung zu betrachten.

e Der Larmpegel des eingeschalteten Gerats liegt unter 70 dB (A).

INFORMATIONEN FUR DEN BENUTZER

e Beider ersten Benutzung des Gerats wird empfohlen, es fir 40/50 Minuten und bei einer Temperatur von
220/230 °C leer einzuschalten. Auf diese Weise werden unangenehme (vollig normale) Geriiche beseitigt,
die zum einen bei der Erhitzung der Warmeisolierung entstehen, die den Garraum umgibt, und zum
anderen auf die Erhitzung des Silikons der duBeren Abdichtung zurickzufihren sind.



Saurehaltige Speisen durfen nicht fir einen langeren Zeitraum zuriickbleiben (Zitronensaft, Essig, Salz
usw.), da diese Ursache fiir Korrosionsschaden sind.

Das Gerat muss regelmaBig - auch taglich - gereinigt werden, um den einwandfreien Betrieb und eine
langere Lebensdauer zu gewahrleisten.

Bei Verwendung von speziellen Reinigungsmitteln (Fettldsern) flr Edelstahl prifen, dass diese keine
korrosiven Sauren enthalten (Chlor darf auch in verdiinnter Form nicht vorhanden sein). Die Anweisungen
und Warnhinweise des Reinigungsmittelherstellers genau befolgen und geeignete Schutzhandschuhe aus
Gummi tragen.

Auf keinen Fall Gegenstande aus Metall, Stahlwolle oder Schaber verwenden, welche die behandelten
Oberflachen beschadigen kénnen.

EMPFEHLUNGEN FUR DAS GAREN

Bei der Verteilung der Speisen im Garraum einen Abstand von mindestens 40 cm zwischen zwei
Backblechen halten, um die Luftzirkulation nicht zu stark zu behindern.

Keine Backbleche mit zu hohen Kanten verwenden: Diese bilden eine Barriere, welche die
Luftzirkulation behindert.

Den Ofen vor jedem Garen vorheizen, um die maximale Leistung zu erzielen.

FUr ein moglichst einheitliches Garen die Speisen gleichmaBig auf jedem einzelnen Backblech
verteilen und dabei die StlckgréBe, Schicht oder Dicke berlcksichtigen.

Die Speisen mdglichst nicht im Garraum salzen.

Fur die Kontrolle des korrekten Verlaufs des Garzyklus die Beleuchtung im Garraum verwenden:
Die Tar nicht unnoétigerweise 6ffnen; dies verursacht Energieverschwendungen und verlangerte
Garzeiten.

RESTRISIKEN

Nach dem Garen die Tr vorsichtig 6ffnen, damit die Hitze nicht zu stark austritt und Verbrennungen
verursachen kénnte.

Wahrend des Ofenbetriebs auf die heiBen Bereiche der AuBenflache achten (am Gerat gekennzeichnet).
Den Turgriff nicht zum Transport verwenden.

Der Abstelltisch und die Halterung mussen das Gewicht des Gerats tragen kénnen und dieses korrekt
aufnehmen kdénnen.

Das Gerat beinhaltet elektrische Teile und darf niemals mit einem Wasser- oder Dampfstrahl gereinigt
werden.

Das Gerat ist elektrisch angeschlossen: Vor Reinigungsarbeiten die Stromzufuhr unterbrechen.

Um falsche Verbindungen des Gerats zu verhindern, sind die jeweiligen elektrischen/Wasser-
Anschlisse am Gerat durch entsprechende Schilder gekennzeichnet.

. TECHNISCHER SERVICE

Es ist wichtig, dass diese Bedienungsanleitung fir ein spateres Nachschlagen zusammen mit dem Gerat
aufbewahrt wird. Bei einem Verlust ist eine Kopie direkt beim Hersteller anzufragen.

Diese Informationen wurden zu lhrer eigenen und fur die Sicherheit Dritter verfasst. Deshalb sollten Sie
vor der Installation und dem Gebrauch des Gerats aufmerksam gelesen werden.

FUr regelmaBige Kontrollen wahrend einer Wartung und bei Reparaturen den nachsten Kundendienst
kontaktieren und ausschlieBlich Originalersatzteile verwenden. Eine Missachtung dieser Anweisung fuhrt
zum Verfall des Garantieanspruchs.

Alle Tatigkeiten hinsichtlich der Installation und Inbetriebnahme dirfen ausschlieBlich von technisch
qualifizierten Installateuren vorgenommen werden, wobei die Anweisungen der Herstellerfirma und die
geltenden nationalen Verordnungen zu beachten sind.

Das Typenschild mit den , technischen Daten” befindet sich auf der Seitenplatte des Gerats.

Hinweis: UnsachgemaBer Gebrauch oder Fehlanwendung des Gerdts sowie die Missachtung der
Installationsvorschriften befreien den Hersteller von jeglicher Haftung.



2. ANWEISUNGEN FUR DEN INSTALLATEUR

Die folgenden Anweisungen richten sich an einen qualifizierten Installateur, damit die Installation
sowie der Strom- und Wasseranschluss auBerst korrekt und gemalB den Sicherheitsvorschriften, die
am Installationsort des Gerats gelten, erfolgen kénnen.

Der Hersteller haftet nicht fur Sachschdaden und Verletzungen von Personen und Haustieren, die auf
Installationsfehler zurtckzufihren sind. Ebenfalls ist er nicht fur Defekte des Geradts aufgrund einer
fehlerhaften Installation haftbar zu machen.

2.1 Einlagerung

Wenn das Gerat an einem Ort mit Temperaturen unter 0 °C (max. zulassige Temp. =5 °C) gelagert wurde,
muss vor der Inbetriebnahme eine Temperatur von mindestens +10 °C erreicht werden.

2.2 Transport des Gerats

Wahrend des Transports muss das Gerat in seiner Verpackung bleiben, damit es vor duBeren Schaden
geschitzt ist. Zudem ist das Gewicht des Gerats zu berlcksichtigen, so dass dieses nicht umkippen kann.

2.3 Entnahme des Gerats aus der Verpackung

Vor der Installation die Verpackung entfernen. Diese besteht aus einer Holzpalette, auf der das Gerat
abgestellt ist, und einer schitzenden Kartonverpackung. Prifen, dass das Gerat keine Transportschaden
erlitten hat. Anderenfalls muss umgehend Ihr Handler bzw. Ihr Spediteur informiert werden.

2.4 Entfernen der Schutzhlle

Vor dem Gebrauch des Gerats sorgfaltig die spezielle Schutzhille abnehmen, mit der Edelstahlteile umwickelt
sind; dabei darauf achten, dass keine Leimreste an den Oberflachen bleiben. Diese ggf. sofort mit einem
geeigneten, nicht entflammbaren Lésungsmittel entfernen.

2.5 Entsorgung der Schutzfolie/Verpackung

GGM GASTRO setzt sich seit Jahren fir die Verbesserung der Umweltvertraglichkeit seiner Gerate ein und ist
standig bemUht, den Energieverbrauch und die Abfallmenge zu reduzieren. GGM GASTRO ist bestrebt, die
Umwelt zu schiitzen und empfiehlt, alle verschiedenen Arten von Materialien in den entsprechenden
Behaltern fir die getrennte Mdllsammlung zu entsorgen.

Entsorgen Sie die Schutzfolie und die Verpackung unter strikter Einhaltung der geltenden Vorschriften des
Landes, in dem das Gerat installiert wurde. Die verschiedenen Materialien (Holz-Papier-Karton-Nylon-
Metallklammern), aus denen die Verpackungen bestehen kénnen, sind potenziell geféhrlich und missen
auBerhalb der Reichweite von Kindern und Tieren aufbewahrt werden; sie missen ordnungsgemaB getrennt
und bei den entsprechenden Sammelstellen abgegeben werden (Oko-Inseln/Elektronische Plattformen).
Beachten Sie in jedem Fall die 6rtlichen Umweltschutzbestimmungen.

2.6 Positionierung

Uberpriifen Sie den Installationsraum und stellen Sie sicher, dass die Durchgangsbereiche (Tiiren und Génge)
ausreichend grof3 sind und dass der Boden das Gewicht des Gerats tragt (das Gewicht des Gerats und seine
Abmessungen mit/ohne Paletten sind im beigefigten , technischen Datenblatt” angegeben). Der Transport
des Gerates muss mit mechanischen Mitteln (z.B. Palettenhubwagen) erfolgen. Die fir die Installation
vorgesehenen Raume mussen mit dauerhaften LUftungséffnungen gut bellftet sein; sie mussen mit
geeigneten elektrischen und Wasserinstallationen ausgestattet sein, die in Ubereinstimmung mit den
Vorschriften Gber die Anlagen und die Arbeitssicherheit des Landes, in dem die Installation erfolgt, gebaut
wurden.

Die maximale Arbeitshdéhe, bezogen auf das Niveau der obersten Etage, muss 1,6 Meter tGber dem Boden

liegen. Nach der Installation des Gerates, falls erforderlich, das entsprechende Klebesymbol (im
Lieferumfang enthalten) in einer Hohe von 1,6 Metern anbringen. Um die Luftzirkulation um das Gerat herum
zu fordern, lassen Sie einen Abstand von mindestens 10 cm zwischen den Seitenwdnden des Gerats und den
Seitenwanden (oder einem anderen Gerat) sowie zwischen dem Rucken und der Rickwand (siehe
beigeflgtes , Datenblatt”). Stellen Sie sicher, dass die Rickwand fir verschiedene Anschlisse und magliche
Wartungsarbeiten zuganglich ist. Installieren Sie das Gerdt nicht in der Nahe von Geraten, die hohe
Temperaturen erreichen kénnen (z. B. Fritteuse).

Wenn das Gerat in der Nahe von Wanden, Regalen und dergleichen aufgestellt wird, mussen diese aus nicht
brennbarem oder hitzeunempfindlichem Material bestehen; andernfalls missen sie durch eine geeignete
feuerfeste Abdeckung geschiitzt werden. In diesem Zusammenhang ist es unerlasslich, im Einklang mit den
geltenden Vorschriften zur Verhttung von Branden zu handeln.



Beim Garen von Speisen entstehen heiBe Rauche/Dampfe und Gerlche, die von der entsprechenden

Ablassvorrichtung auf der Oberseite des Gerats ausgehen und durch das Symbol gekennzeichnet sind&
.Es wird empfohlen, das Gerat unter eine Abzugshaube zu stellen und die austretenden Dampfe/Dampfe
nach auBBen zu leiten oder die entsprechenden GGM GASTRO-Brennwerthauben zu verwenden.

Warnhinweise

Stellen Sie sicher, dass keine Gegenstdande und/oder Materialien die Ofenauslassvorrichtung verstopfen.
HeiBe Rauche/Dampfe, die wahrend des Garens entstehen, mussen frei von der Ablassvorrichtung
abflieBen, um den ordnungsgemaBen Betrieb des Ofens nicht zu beeintrachtigen.

Entflammbare Materialien durfen nicht in der Nahe der Ofenauslassvorrichtung zurlickgelassen werden.

2.6.1 Positionierung von Tischéfen

Das Gerat sollte perfekt horizontal auf einem Tisch oder einer ahnlichen Unterlage aufgestellt werden;
niemals auf dem Boden. Um das Nivellieren des Ofens zu erleichtern, sind die FiBe héhenverstellbar.

Aus Sicherheitsgrinden wird empfohlen, den von GGM GASTRO angebotenen Tisch zu verwenden;
andernfalls mussen GréBe und Gewicht des Gerats berlcksichtigt werden.

Das Gerat ist nicht fir den Einbau geeignet und kann ohne die 4 StiitzfiiBe nicht betrieben werden.

Warnhinweis

Wenn das Gerat auf einem Tisch/einer Halterung mit Radern positioniert ist, stellen Sie sicher, dass die
zulassige Bewegung keine elektrischen Kabel, Wasserleitungen, Abwasserleitungen oder anderes
beschadigen kann.

2.7 Elektrischer Anschluss

Der Anschluss des Gerates an das Stromnetz und die Anschlussanlagen mussen gemdl3 den im
Installationsland geltenden Vorschriften erfolgen. Vergewissern Sie sich vor dem elektrischen Anschluss, dass:
die Spannung und die Frequenz der Versorgungsanlage den Angaben auf dem Schild , Technische Daten”
entsprechen, das an der Seite des Gerats angebracht ist;

die Versorgungsanlage die Ladung des Gerates unterstiitzen kann (siehe Schild , Technische Daten”);

die Versorgungsanlage Uber einen wirksamen Erdungsanschluss nach den geltenden Vorschriften verflgt;
im Daueranschluss an das Stromnetz zwischen dem Gerat und dem Netz ein allpoliger Schutzschalter (z. B.
Leitungsschutzschalter) mit minimaler Offnung zwischen den Kontakten der Uberspannungskategorie |Il
(4000V) und einem lastabhangigen Fehlerstromschutzschalter angebracht ist, der den geltenden Normen
entspricht.

der fur den Anschluss verwendete allpolige Schutzschalter mit dem eingebauten Gerat leicht erreichbar ist;
das gelbe/grine Erdungskabel nicht durch den Schalter unterbrochen wird;

die Versorgungsspannung, wenn das Gerdt in Betrieb ist, nicht vom Wert der Nennspannung um =10 %
abweicht.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel nicht mit heiBen Teilen des Gerats in Kontakt kommt.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder seinem technischen Kundendienst oder in
jedem Fall von einer Person mit dhnlicher Qualifikation ausgetauscht werden, um jegliches Risiko zu
vermeiden.

Das Gerat muss an ein Potentialausgleichssystem angeschlossen werden, dessen Wirksamkeit entsprechend
den geltenden Rechtsvorschriften Gberprift werden muss. Diese Verbindung muss zwischen verschiedenen

Geraten Uber die dafur vorgesehene Klemme erfolgen, die mit dem Symbol = gekennzeichnet ist. Der
Potentialausgleichsleiter muss einen Mindestquerschnitt von 2,5 mm? aufweisen.
Die Potentialausgleichsklemme befindet sich auf der Rickseite des Gerats (siehe beigefligtes ,, Datenblatt”).

2.8 Anschluss des Netzkabels (Austausch)

Das Gerat ist mit einem Netzkabel ausgestattet, das an die interne Klemmleiste angeschlossen ist. Wenn es
erforderlich ist, es durch ein langeres zu ersetzen oder weil es beschadigt ist, ist dies nur mit einem anderen
Kabel mit den gleichen elektrischen Eigenschaften (Isolierungstyp/Anzahl der Leiter/Leiterquerschnitt in mm?2)
zulassig.



Um Zugang zur Stromklemmenleiste zu erhalten, entfernen Sie den Riicken und/oder die rechte Seite des
Gerats. Losen Sie die Kabelhalterung an der Rickseite (unten) des Gerats (siehe , Technisches Datenblatt” im
Anhang). Trennen Sie das Netzkabel von der Klemmleiste und ziehen Sie es von der entsprechenden
Kabelklemme ab. Stecken Sie das neue Netzkabel in die Kabelklemme, bis es in der Nahe der Klemmleiste
ankommt. Bereiten Sie die Leiter fur den Anschluss an die Klemmleiste so vor, dass der Schutzleiter als letzter
aus seiner Klemme herauskommt, falls das Kabel in eine abnormale Zugkraft Gbergeht.

Der Anschluss des Kabels muss vom Typ "Y" sein und die Isolierung des Kabelmantels muss dem Typ HO7RN-
F entsprechen. Der korrekte Querschnitt des Kabels ist auf dem Schaltplan der Versorgungsklemme in Bezug
auf die Art der Verbindung des Gerats mit dem Stromnetz angegeben (Das Kabel muss dem im beigefugten
"Technischen Datenblatt" angegebenen entsprechen).

Nach erfolgter Verbindung die Kabelhalterung an der Ruckseite des Gerats festziehen und die linke Flanke
und/oder den Rucken wieder montieren.

230V ~
Verbinden Sie den Phasenleiter (L) des Kabels mit der Klemmenleiste, die mit ,, 1“ gekennzeichnet ist (brauner
Leiter), und den Neutralleiter (N) mit der Klemme, die mit ,2” gekennzeichnet ist (blauer Leiter); der

Erdungsleiter (gelb/griin) muss mit der Klemme verbunden werden, die mit dem Symbol @ gekennzeichnet
ist (siehe Diagramm in der Nahe der Klemmenleiste).

2.9 Anschluss an die Wasserversorgung

Das Gerat muss mit Trinkwasser bei einer Temperatur von maximal 30°C versorgt werden.

Der Wasserdruck muss zwischen 100 und 200 kPa (1,0 -2,0 bar) liegen.

Wenn der Wasserdruck 2,0 bar Ubersteigt, ist vor dem Gerat ein Druckminderer zu installieren.
Wenn der Wert unter 1,0 bar liegt, verwenden Sie eine Pumpe, um den Druck zu erhéhen.

2.9.1 Wassereinlass far Befeuchtung/Dampf

Das Gerat ist mit einem genormten Schlauch (1,5 Meter) mit % "Innengewindeverschraubungen und
entsprechenden Dichtungen (Abb.1) ausgestattet. Alte Verbindungen dirfen nicht wiederverwendet
werden.

Das Gerat muss mit weichem Trinkwasser mit einer Harte zwischen 0,5°f und 3°f versorgt werden. Die
Verwendung eines Entharters ist obligatorisch , um die Kalkbildung in der Garkammer zu reduzieren. DER
HERSTELLER UBERNIMMT KEINE HAFTUNG FUR DIREKTE ODER INDIREKTE SCHADEN, DIE DURCH DIE
NICHTEINHALTUNG DIESER RICHTLINIE VERURSACHT WERDEN.

Der Anschluss an das Wassernetz muss Uber das Gewindemagnetventil %" erfolgen, das sich auf der Riickseite
(unten) des Gerats befindet (siehe beigefligtes, Datenblatt”), wobei der Schlauch (im Lieferumfang enthalten)
mit einem mechanischen Filter und einem Absperrhahn verwendet wird (vor dem Anschluss des Filters eine
bestimmte Wassermenge ablaufen lassen, um die Leitung von eventuellen Schlacken zu befreien).
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Fig.1
Warnhinweis

Schaden, die durch Kalk oder andere im Wasser enthaltene Chemikalien verursacht werden, sind nicht von
der Garantie abgedeckt.



2.10 Wasserauslass

Von der Rickseite des Gerats kommt ein Abflussrohr (siehe beigeflgtes ,Datenblatt”), welches das Ablassen
der Garkammer erméglicht. An diesen Schlauch muss ein Rohr mit einem Innendurchmesser von 16 mm (DN
16) angeschlossen werden, das gegen die Dampftemperaturen (90°C-100°C) bestandig ist: Vermeiden Sie
den metallischen Typ.

Die Rohrleitung muss starr sein und darf keine Engpasse entlang des Abflussweges aufweisen (wir empfehlen
die Verwendung handelsiblicher Rohre aus speziellem Kunststoff, die mit einem inneren "Dichtungs"-ORING
ausgestattet sind, und die Beschrankung der Verwendung von "Winkel"-Bdgen).

Die Rohrleitung muss Uber ihre gesamte Lange eine konstante Steigung (min. 4-5%) aufweisen.

Die betrachtete Lange ist die Lange vom Auspuffrohr des Gerats bis zur Ablassstelle und darf 1,5 Meter nicht
Uberschreiten.

Es ist obligatorisch, den Abfluss des Gerats Uber einen geeigneten Siphon an das Grauwassersystem
anzuschlieBen, um das Entweichen von Dampfen/Gerlchen aus dem Abfluss zu verhindern. Der Anschluss
an das Abwasser muss fur jedes Gerat separat erfolgen; bei mehreren Geraten, die an ein und dasselbe
Abwasserrohr angeschlossen sind, ist darauf zu achten, dass das Abwasserrohr so dimensioniert ist, dass ein
reibungsloser Ablauf gewabhrleistet ist.

2.10.1 Wasserauslass fur Tischofen

Das Ablassrohr kann zu einem offenen Abfluss (mit Gitter) auf dem Boden (Abb.3) geleitet werden;
andernfalls zwischen dem Abflussrohr des Gerdtes und der Ablassstelle mit eventuellem , Auffangbecher”
(Abb. 4), muss ein Hohenunterschied von mindestens 30 cm vorhanden sein, um den regelmaBigen Abfluss
von Wasser zu erleichtern. In jedem Fall muss der , Luftsprung” (Abstand zwischen dem aus dem Gerat
kommenden Auspuffrohr und dem offenen Auspuff oder dem ,Auffangbecher” des Auspuffkanalrohrs)
mindestens 25 mm betragen.

Das Ablassen an der Wand ist ebenfalls zulassig, sofern die Rohrleitung zum Abfluss die konstante Steigung
von 4-5% beibehalt.
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Abb. 3 Abb. 4

2.11 Auslass der Dampfe

Das Gerat ist mit einem speziellen Metallrohr (DN30) ausgestattet, um die Dampfe aus der Garkammer
abzuleiten.

An diesen Schlauch, der aus dem hinteren Bereich des Gehauses austritt, kann kein anderer Schlauchtyp
angeschlossen werden.

Die Nichteinhaltung dieses genauen Verbots fihrt dazu, dass die Herstellungsfirma keine Verantwortung
fur die mogliche Fehlfunktion des Gerats und die schlechte Qualitat des Backens Ubernimmt.

Erhohen Sie die Lange des urspriinglichen Auslassrohrs, es kann zu abnormaler Bildung von
»Kondensation” in der Garkammer fiihren. Um das Austreten von Dampf aus dem dafur vorgesehenen
Auspuffrohr zu verhindern, stellen Sie das Gerat unter die Dunstabzugshaube oder den Anschluss an die
Dunstabzugshaube/das Kondensat ,, GGM GASTRO", die fiur das verwendete Geratemodell spezifisch ist.



3. HINWEISE FUR DEN ANWENDER

3.1 Einschalten

Der Ofen verfugt Gber eine Taste ,, ON/OFF” (Ein-/Ausschalten), um die elektronische Steuerplatine elektrisch
zu versorgen und deren Funktionsfahigkeit zu aktivieren (Abb. 1).

Die Taste (A) ist nicht direkt sichtbar, da sie sich unter dem Sockel des Ofens befindet, ein Typenschild (B)
signalisiert das Vorhandensein.

Um die Funktionalitat des Ofens zu aktivieren, die Taste auf ,ON" stellen.

Fur die ersten 10 Sekunden erscheinen auf dem Display die "Computercodes" der Elektronik, die den Ofen

bedient, dann werden "Datum und Uhrzeit", und das Symbol (Dhervorgehoben.
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Abb. 1

3.2 Bedienung Touchscreen-Steuerung

Der Touchscreen-Befehl funktioniert, indem Sie mit dem Finger auf dem Display auf das Symbol des
angezeigten Parameters und/oder der Funktion tippen (verwenden Sie nur trockene und saubere Finger und
keine anderen Werkzeuge wie Messer, Gabeln oder andere Gegenstdande im Allgemeinen).

»Stand-by“-Modus
Wenn der Ofen nicht verwendet wird (er fhrt keine Vorgange aus), wird nach 10 Minuten automatisch der
»Stand-by“-Modus aktiviert. In dieser Konfiguration wird in der Mitte des Displays die aktuelle Uhrzeit

angezeigt. Um den Funktionsmodus des Ofens wieder zu aktivieren, tippen Sie einfach auf das SymboI(D.

Um den ,Stand-by”-Modus manuell zu aktivieren, tippen Sie auf das Symbol(!) aus dem ,HOME"-
Bildschirm.

Erlauterungen zu den Symbolen:

BESTATIGEN
V STARTEN ﬁ:) ON (AKTV)
x STOPP . off OFF (NICHT AKTIV)
‘ ZURUCK WERTSTEIGERUNG
‘ HOME B WERTMINDERUNG
@ ZUSATZFUNKTIONEN Dg\IE ngl;gé:zﬁFOoS%eErl\IVERZGG ERTER START

3.3 Bildschirm GARPARAMETER

Durch BerUhren des Symbols (D auf dem Bildschirm "STAND-BY" (Abb.2) oder des Symbols auf dem
Bildschirm "HOME" (Abb.3) gelangen Sie auf den Bildschirm "GARPARAMETER" (Abb.4), auf dem Sie die
folgenden Parameter einstellen kénnen:



o Vorheizen o Garphasen (1 bis 5)
o Verzogerter Start o Garzeit / Temperatur ,Herzsonde”
o Freigabe Gdren mit ,Herzsonde” e Gartemperatur
J Rezept speichern e Feuchtigkeit %
e LUfterdrehzahl
T
l @ 1| | P @EIE)
© 00:59
A o
18:00 Fo § 180°C
13/08/21 h O 20 %
~ (]
Q) 5 @
m—
Abb.2 Abb.3 Abb.4
Betriebsparameter
@ Von 1 Minute bis 11 Stunden 59 Minuten oder ,UNENDLICHE" Zeit
GARZEIT
(00)
@ GARTEMPERATUR Von 30°C bis 270°C (86°F bis 518°F)
\ TEMPERATUR M \on 01°C bis 99°C (33°F bis 210°F)
HERZEN
\
O FEUCHTIGKEIT Vo OFF bis 100% mit 10% Schritt
# LUFTERDREHZAHL Von 1 bis 2

3.3 VORWARMUNGSEINSTELLUNG
Auf dem Bildschirm , GARPARAMETER” (Abb.3) erscheint bei Auswahl der , Phase 1“ durch BerUhren des

Symbols @ der Bildschirm ,ZUSATZFUNKTIONEN" (Abb.4). Durch Berihren des Wertes des Symbols O=
kann der Temperaturanstieg gegentber der in ,Phase 1” eingestellten Temperatur Uber die angezeigte

Tastatur (Abb.5) eingestellt werden. Zur Bestatigung das Symbol v berthren.

Die VORWARMFUNKTION darf 270°C nicht tberschreiten.

Um die VORWARMFUNKTION zu deaktivieren, muss der Wert 0°C eingegeben werden.

Wird beispielsweise eine Gartemperatur von 180°C (,,Phase 1”) und eine VORWARMTEMPERATUR von 50°C
eingestellt, wird innerhalb der Garkammer ein Temperaturwert von 230°C erreicht.

Wahrend der Vorwarmphase erscheint der Bildschirm , VORWARMUNG LAUFT” (Abb.6), der die tatséchliche
Temperatur und die eingestellte Vorwarmtemperatur anzeigt.

Ein Signalton (,Piep”) und das Symbol DB/NE warnen vor dem Erreichen dieser Temperatur, die so lange
gehalten wird, bis die Ofentlr geschlossen ist.

Offnen Sie die Tur (der Signalton wird deaktiviert) und legen Sie das zu kochende Produkt ein. SchlieBen Sie
die Tur: Der Garzyklus beginnt automatisch.
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3.4 Einstellung der GARZEIT

rh @ 2)3)(«)5)
® 00:59

8§ 180°C

O 20%
5 @2

Abb.3

0°C
00:00

_
O=
=

Abb.4

143°C

230°C

done

Abb.5 Abb.6

Auf dem Bildschirm "GARPARAMETER" (Abb.7) kann durch Berthren des © Symbols der gewlnschte Wert
(Stunden und Minuten) Uber die angezeigte Tastatur (Abb.8) eingestellt werden. Um die unendliche Zeit

einzustellen, wahlen Sie das Symbol DO, tippen Sie auf das Symbol

11

(
Pr@(2)3)(4)(5)
® 00:59

§ 180°C

O 20%

5 @2

Abb.7

\/, um zu bestatigen.

Abb.8



3.4 Einstellung der GARPHASEN

Jeder Garrzyklus kann bis zu maximal 5 PHASEN (Step) umfassen. Fur jede Phase kénnen die
Betriebsparameter und die entsprechenden gewlnschten Werte eingestellt werden.
Nachdem Sie die Parameter und deren Werte fir die erste Phase (,,Ph 1) eingestellt haben, kénnen

die nachsten Phasen (,Ph 2", ,,Ph 3” ...) durch Berthren der Symbole eingestellt
werden.
Fur jede Phase sind die Werte der gewiinschten Betriebsparameter einzustellen.

3.5 Einstellung der GARTEMPERATUR

Auf dem Bildschirm "GARPARAMETER" (Abb.9) kénnen Sie durch Beriihren @ des Symbols den

gewlnschten Wert Uber die angezeigte Tastatur (Abb.10) einstellen, zum Bestatigen das Symbol v
berlhren.

Ph @B 2)(3)(4)(s)
® 00:59

A 180°C
O 20%
5 @)

t v
Abb.9

Abb.10

3.6 Einstellung der TEMPERATUR am HERZEN

Auf dem Bildschirm ,, GARPARAMETER"” (Abb.11) erscheint durch Beriihren des Symbols @ der Bildschirm
LZUSATZFUNKTIONEN" (Abb.12). Durch BerUhren des , Schalters” () wird die Funktion ,HERZSONDE"
() aktiviert, zum Bestatigen das Symbol Vberuhren. Es erscheint der Bildschirm ,, GARPARAMETER

HERZSONDE" (Abb.13). Durch Berihren des Symbols q\ kann der gewilinschte Wert Uber die angezeigte
Tastatur (Abb.14) eingegeben werden.

=

= o= 0°C =
on @) 3)) on @3 )
© 00:59 00:00 ||\ go°c
8 180°C 3 180°C
O 20% O 20%
5 O 5@
Abb.11 Abb.12 Abb.13 Abb.14
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\I<, EINGEHENDE BETRACHTUNGEN:

Fir das Garen mit dem ,Kernfuhler” sind zwei Parameter einzustellen: die Kerntemperatur und die
Gartemperatur. Die Garzeit ist kein Kontrollparameter mehr und erscheint daher nicht mehr auf der
»Zusammenfassungsseite".

Wenn der Garzyklus aus einem einzigen Schritt besteht, funktioniert der Ofen, bis die von der Kernsonde
erfasste Temperatur im Inneren des Garguts erreicht ist. Wenn der Garzyklus aus mehreren Phasen besteht
und in einer davon wird zum Garen der , Kernfthler” verwendet, funktioniert der Ofen nach dem Erreichen
des vom ,Kernfuhler” ermittelten Temperaturwertes weiter und geht in die nachste Phase Gber.

Wenn der Flhler wahrend eines Garzyklus mit dem Nadel-Kernfuhler nicht korrekt angeschlossen ist,
erscheint eine Fehlermeldung mit akustischem Alarm auf dem Display.

WICHTIG

Der Nadel-Kernfiihler wird in die Mitte der Speise, und zwar an der héchsten Stelle, gesteckt, wobei
er keine Knochenteile berihren dar.

Wenn ein Garzyklus mit dem Kernfihler aktiviert wird, muss der Nadel-Kernfiihler bereits an der
entsprechenden Buchse an der Unterseite des Ofens angeschlossen sein, andernfalls erscheint der
entsprechende Alarm auf dem Display.

Bei geschlossener Tir muss das Kabel des Nadel-Kernfiihlers zwischen der Tirdichtung (unterer
Bereich) und der Tiir selbst verlaufen.

Warnhinweis

Der Sondenstecker muss in den dafiir vorgesehenen Sitz eingesetzt werden, wobei darauf zu
achten ist, dass der Bereich der ,,Aufnahme” A der Sonde wie in Abb. 15, um die Metallstruktur
der Tur nicht zu beeintrachtigen, wenn diese geschlossen ist.

Fig.15
3.7 Einstellung FEUCHTIGKEIT

Auf dem Bildschirm "GARPARAMETER" kénnen Sie durch Tippen auf den Wert des Symbols 0 den
gewlnschten Wert Uber die Symbole und - einstellen,das Symbol v Bestatigung berdhren.

3.8 Einstellung der LUFTERDREHZAHL

Auf dem Bildschirm ,, GARPARAMETER" (Abb.2) kann durch Berihren der Symbole @ die
Luftergeschwindigkeit gewahlt werden, das ausgewahlte Symbol wird hervorgehoben.

3.8 Einstellung VERZOGERTER START
Auf dem Bildschirm ,, GARPARAMETER” (Abb.16) erscheint bei Auswahl der ,Phase 1 durch Berthren des
Symbols @ das Bildschirm ,ZUSATZFUNKTIONEN" (Abb.17). Durch Tippen auf den Symbolwert kann

der gewlnschte Wert lber die angezeigte Tastatur (Abb.18) eingestellt werden. Tippen Sie das Symbol v
zum Bestatigen.

Der VERZOGERTER START kann auf maximal 23 Stunden und 59 Minuten eingestellt werden.

Um die VERZOGERTE STARTFUNKTION zu deaktivieren, muss der Wert 00:00 eingegeben werden.
Waéhrend der verzdgerten Startphase erscheint der Bildschirm "VERZOGERTER START LAUFT" (Abb.19), der
den "Countdown" der Zeit vor Beginn des Garzyklus anzeigt.
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Ph @2 )(3)(4)(s)
© 00:59

8§ 180°C

O 20%
5 @)

Abb.16 Abb.17 Abb.18 Abb.19

o= 0°C

04:30

3.9 START/STOPP des Garzyklus

Nachdem Sie die Parameter und ihre gewinschten Werte fir das Garen eingestellt haben, genlgt es, auf

das Symbol v tippen, um den Zyklus zu starten.
Um den Garzyklus jederzeit zu unterbrechen, tippen Sie auf einen beliebigen Bereich des Bildschirms, um

zum Parameterbildschirm zurickzukehren, und halten Sie das Symbol X 3 sekunden lang gedrickt.

Am Ende eines Garzyklus (im ,,manuellen” oder im , programmierten” Modus) wird eine akustische Warnung
(,Piep”) fur 1 Minute ausgel®st.

Wenn ein Géaren aktiviert ist, erscheint der Bildschirm , GAREN” (Abb.20) oder wenn die Herzsonde
vorgesehen ist, erscheint der Bildschirm ,, GAREN HERZSONDE" (Abb.21).

In diesem Bildschirm werden angezeigt:

1. Laufende Phasenanzahl und Gesamtanzahl der Phasen
2. Verbleibende Zeit der laufenden Phase oder tatsachliche Temperatur Herzsonde
3. Restliche Garzeit oder eingestellte Temperatur Herzsonde
4. Ist-Temperatur in der Garkammer
5. Eingestellte Temperatur
6. Eingestellter Feuchtigkeitsanteil
7. Gewahlte Lufterdrehzahl
10:15 10:15
Ph 1/4 < 1 Ph 1/4
b < 2 QA o
©00:58- 58 °c
1:10 3 » 60°C
8136 °ce—=—8:136 °C
200°C 2 > 200°C
O 100 % < 6 30 100 %
I 2 ! > 2
Abb.20 Abb.21

Die Parameterwerte kénnen auch mit dem aktiven Kochzyklus geandert werden, indem man auf
einen beliebigen Bereich des Bildschirms tippt, erscheint der Parameterbildschirm wieder; durch

Tippen auf das Symbol  erscheint wieder der Bildschirm " GAREN"/" GAREN HERZSONDE".

14



3.10 Rezeptbuch
Der Ofen verfugt Uber ein Rezeptbuch, in dem bis zu zu 100 Rezepte gespeichert werden kdnnen

(60 Benutzer und 40 Cloud). Um auf das Rezeptbuch zuzugreifen, tippen Sie auf das Symbol
auf dem Bildschirm "HOME" (Abb.22). Der Bildschirm "REZEPTBUCH" (Abb.23) erscheint und zeigt
leere Rezepte in heller Farbe und vorhandene Rezepte in dunkler Farbe. Wenn Sie die
Rezeptnummer auswahlen, erscheint ein rotes Kastchen (Abb.24), und Sie kénnen den Garvorgang

durch Berthren des Symbols v starten.

>0 J >
DEaaD | ImBB

SN0 @n0
ONmB 20D
BEDENR BNH0n
OO0 B0 60D

Abb.22 Abb.23 Abb.24

3.11 Neues Rezept speichern
Die Werte der Parameter des gew(inschten Garzyklus auf dem Bildschirm , Garparameter” fur das neue zu

speichernde Rezept eingeben. Tippen Sie auf das Symbol @ es erscheint der Bildschirm
"ZUSATZFUNKTIONEN" (Abb.25), tippen Sie auf die Taste "Save" erscheint der Bildschirm "REZEPTBUCH",
der die leeren Rezepte in heller Farbe und die vorhandenen Rezepte in dunkler Farbe anzeigt. Wenn Sie die
Rezeptnummer auswahlen, erscheint ein rotes Kastchen. Sie kdnnen auch ein bereits vorhandenes Rezept
(dunkle Farbe) auswahlen, das in diesem Fall Gberschrieben wird. Um das Rezept zu speichern, tippen Sie auf
die Taste ,Save” (Abb. 26).

o= 0°C S
00:00 | |E3ER
ﬂ
\ 00 mB
[13] 140 15] 16

- (17 18 419 §20]

Abb.25

3.12 Rezept I6schen

Tippen Sie auf das Symbol auf dem Bildschirm ,,HOME"; es erscheint der Bildschirm ,,REZEPTBUCH",
der die leeren Rezepte in heller Farbe und die vorhandenen Rezepte in dunkler Farbe anzeigt. Wenn Sie die
Rezeptnummer auswahlen, erscheint ein rotes Kastchen. Um das ausgewahlte Rezept zu |6schen, tippen
Sie auf die Taste ,Delete” (Abb.24).
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3.13 Importieren/Exportieren” mit USB-Stick

Uber den "USB-Stecker" im unteren Scharnier der Tur ist es moglich, neue Rezepte in das Rezeptbuch zu
"importieren” oder die darin gespeicherten Rezepte unter Verwendung des "USB-Sticks" aus demselben
Rezeptbuch zu "exportieren”.

3.13.1 ,Rezepte exportieren” (gespeicherte Programme)

Nach dem AnschlieBen des ,, USB-Sticks” (,leer”) an den entsprechenden ,USB-Stecker” tippen Sie auf dem

Bildschirm ,,HOME" (Abb.27) auf das Symbol aﬂ», es erscheint der Bildschirm ,, EINSTELLUNGEN" (Abb.28),

tippen Sie auf das Symbol & bertihren Sie die Taste ,Export” (Abb.29), man hort die akustische
Warnung (,,Piep”) als Bestatigung.

Wichtig
Wenn der ,,USB-Stick” nicht angeschlossen oder erkannt wird, wird der Fehler EO4 angezeigt.

3.13.2 ,Rezepte importieren” (gespeicherte Programme)
Nach dem AnschlieBen des ,, USB-Sticks” (,leer”) an den entsprechenden ,USB-Stecker” tippen Sie auf dem
Bildschirm ,,HOME"” (Abb.27) auf das Symbol ﬁ#, es erscheint der Bildschirm , EINSTELLUNGEN" (Abb.28),

tippen Sie auf das Symbol & berthren Sie die Taste ,Import” (Abb.29), man hort die akustische
Warnung (,,Piep”) als Bestatigung.

Wichtig
Wenn der , USB-Stick” nicht angeschlossen oder erkannt wird, wird der Fehler EO4 angezeigt.
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3.14 Kuhlung

Um die Funktion zu aktivieren, tippen Sie auf das Symbol 18 auf dem Bildschirm "HOME" (Abb.30),
erscheint der Bildschirm "KUHLUNG" (Abb.31), der die Temperatur in Echtzeit in der Garkammer anzeigt.
Offnen Sie die Ofentir, um die Funktion zu aktivieren.

Die Funktion kann durch Berlhren des Symbols d deaktiviert werden, andernfalls schaltet sie sich
automatisch ab, wenn die Temperatur in der Garkammer auf 40°C sinkt.

16



18
225 °C

Abb.30 Abb.31
Warnhinweis

Wahrend des Betriebs bei gedffneter Tur entfernen Sie nicht die Abdeckung der Lufter; bertihren Sie nicht
die sich bewegenden Lufter und die noch heiBen Widerstande.

3.15 Einstellungsmen(

Vom Bildschirm "HOME" (Abb.32) tippen Sie auf das Symbol 'a'ﬂ, es erscheint der Bildschirm
"EINSTELLUNGEN" (Abb.33), die verfigbaren Funktionen sind:

e Datum und Uhrzeit e MaBeinheit
e Info-MenU e Bildschirm-Thema
e Import/Export e HACCP

Abb.32 Abb.33

3.15.1 Datum und Uhrzeit

Vom Bildschirm "EINSTELLUNGEN" (Abb.34) tippen Sie auf das Symbol L‘-C!) es erscheint der Bildschirm
"DATUM und UHRZEIT" (Abb.35), tippen Sie auf die einzelnen Ziffern, diese beginnen zu blinken, tippen

Sie auf die Symbole und = stellen Sie den gewinschten Wert ein, tippen Sie auf das Symbol v
zu bestitigen, oder das Symbol d zu verlassen, ohne zu speichern.
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3.15.2 MaBeinheit

°F
Auf dem Bildschirm "EINSTELLUNGEN" (Abb.36) das Symbol °C bertihren, es erscheint der Bildschirm
"MaBeinheit" (Abb.37), durch Berthren des "Schalters" wird die Temperatureinheit geandert:

n - Celsius (°C)

- Fahrenheit (°F)

Tippen Sie auf das Symbol , um zu bestatigen und zum vorherigen Bildschirm zurtckzukehren.

~

4 ' ' N/ OF
B=c]| o F
p <> g
B2
Abb.34 Abb.35

3.15.3 Info-Menu

Tippen Sie auf dem Bildschirm "EINSTELLUNGEN" auf das Symbol @ es erscheint der Bildschirm "INFO-

MENU", geben Sie das Passwort " 7234 ein und tippen Sie auf das Symbol \/ um zu bestatigen. Der
Bildschirm mit den Informationen der FW-Version des Displays, der FW-Version der Leistungskarte und der
eingegebenen Kalibrierung erscheint, nach 10" erscheint erneut der Bildschirm “EINSTELLUNGEN".

3.15.4 Bildschirm-Thema

Tippen Sie auf dem Bildschirm "EINSTELLUNGEN" (Abb.36) auf das Symbol O es erscheint der Bildschirm
"THEMA" (Abb.37), wo Sie das Thema der Bildschirme auswahlen kdnnen:

B = schwarze Bildschirme (dunkles Thema)

W = weil3e Bildschirme (helles Thema)

Tippen Sie auf das Symbol , um zu bestatigen und zum vorherigen Bildschirm zurtickzukehren.
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3.15.5 Import/Export

Es ist moglich, die Garprogramme (Rezepte) Uber , USB-Stick” zu importieren (,,laden”) und zu exportieren
(,,herunterladen”) (siehe Abschnitt 2.13 Importieren/Exportieren” mit USB-Stick).

3.15.6 ,HACCP*-Funktion

Die HACCP-Funktion hat den Zweck, die Betriebsdaten der durchgefihrten Backvorgange aufzuzeichnen
und deren Ablauf standig zu Gberwachen.

Die HACCP-Daten werden in einem ,USB-Stick” aufgezeichnet, der in den entsprechenden ,, USB-Stecker”
des Ofens eingesteckt werden muss.

Nachdem Sie den "USB-Stick" in die "USB-Stick" des Ofens eingesteckt haben, berlhren Sie auf dem

Bildschirm "EINSTELLUNGEN" (Abb.38) das Symbol @ der Bildschirm "HACCP" (Abb.39) erscheint,

berthren Sie den "Schalter" (), um die Funktion zu aktivieren (); die Betriebsparameter des
Garzyklus (manuell oder programmiert) werden in einer "Datei" auf dem "USB-Stick" gespeichert.

Wichtig
Wenn der ,,USB-Stick” nicht angeschlossen oder erkannt wird, wird der Fehler EO4 angezeigt.

"

( - ( OF
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f&\ ' .fo
Abb.38 Abb.39

3.15.7 Anzeige (am PC) HACCP-Daten

Um die Betriebsparameter eines abgeschlossenen Garzyklus auf dem PC anzuzeigen, entfernen Sie einfach
den ,,USB-Stick” aus dem , USB-Stecker” des Ofens und stecken Sie ihn in den , USB-Stecker” des PCs.

Die "Dateien" HACCP in der "USB-Stick", kann "geotffnet" und angezeigt werden, mit dem gleichen
Verfahren fir "Dateien” verwendet.
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Wenn mehrere Backvorgange durchgefuhrt werden, jedoch an verschiedenen Tagen, werden sie in
verschiedenen HACCP-,Dateien” aufgezeichnet: identifiziert durch das Datum des Tages, an dem die
Backvorgange durchgefihrt wurden.

3.16 WiFi-Netzwerkverbindung

Es ist moglich, den Ofen mit einem WiFi-Netzwerk zu verbinden, um den Service ,EkaCloud”
(kostenpflichtiger Service) nutzen zu kdnnen.
Der Ofen generiert ein WiFi-Netzwerk namens GGM GASTRO_XXXX, wobei XXXX die letzten 4 Ziffern der
Seriennummer des Ofens sind.

] L._ E

Befolgen Sie mit einem beliebigen Gerat (PC-Tablet-Smartphone) die folgenden Schritte:

e sich mit dem vom Ofen erzeugten WiFi-Netzwerk verbinden (Abb.40).

e geben Sie das Passwort ein, das mit dem Netzwerknamen identisch ist (GroB- und  |= &t #"ll:'.'..
Kleinschreibung beachten). I':ilqr ""Tj

e Verbinden Sie sich Uber lhren Browser mithttp://192.168.4.1/ oder scannen Sie '!r%
QR-Code %

e Es erscheint der Bildschirm, auf dem die Informationen des Ofens ,Device” (Seriennummer-Modell-
Firmware) und der Status der Verbindung ,Status” angezeigt werden. Wahlen Sie , Wifi” oben
rechts (Abb.41).

e Eserscheint der Bildschirm "Wifi Configuration" (Abb.42), Uber das Dropdown-MenU den Namen
der Internetverbindung auswahlen, mit der Sie sich verbinden méchten (Abb.43).

e Geben Sie das Passwort ein.

Wahlen Sie ,Save”, um die Verbindung zu bestdtigen.
Andern Sie nicht die Einstellungen , Cloud Configuration”

e Warten Sie auf das Schreiben “Writing” und wahlen Sie “Status” oben rechts.
e Auf dem Bildschirm , Status” muss , WiFi: Connected” (Abb.44)

—
Wenn die Verbindung erfolgreich war, erscheint oben rechts im Ofendisplay das Symbol =",
) = ) =
€« (¢} 192.1684.1 2+ 4 : Cc 192.1684.1 u H
Navel Status Wifi Navel Status  Wifi
Device Wifi Configuration
Nearby SSID List
Serial: 3000000009 [TECNOEKA 0001 +]
Model: ekfS23ntud SSID
Board: x036
.
4 o Framework: 22.04.05 Password
[ Firmware: 0.0.1
TECNOEKA 0001 M Status
TECNOEKA_0009 “M WiFi Access Point: Active Cloud Configuration
WiFi: Not Connected
Cloud Status: Not Connected Hostname
= | cloud tecnoeka.com
= Access Point IP Address: 192.168.4.1
WiFi IP Address: - Port
Public IP Address: 8883
e T ere |
Wifi Configuration Device
TECE'?E':;“ SSJESLT'“ Serial: 3000000009
[TECNOEKA GUEST _ v]
TECNOEKA_0001 Model: ekf523ntud
DIRECT-FpM2020 Series | Board: x036
ekawifimag
| ekawifimag02 | Framework: 22.04.05
[Fechotka GuEST | Firmvare: 22.04.08
E3ES
Status
Cloud Configuration
WiFi Access Point: Active
Hostname WiFi: Connected
cloud tecnoska.com Cloud Status: Connected
et Access Point IP Address: 192.168.4.1
WiFi IP Address: 192.168.245.26
s Public IP Address:
=2 Lo [ o ]
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4. REINIGUNG

3.1 Manuelle Reinigung des Garraums

Aus Hygienegriinden sollte der Garraum taglich gereinigt werden, wenn die Betriebszeit des Ofens beendet
ist. Durch eine korrekte Reinigung wird zudem die Bildung von Korrosion im Garraum verhindert und die
Gefahr eines Verbrennens von Fetten und Speisertickstanden verhindert, die sich mit der Zeit ansammeln.
Fir eine einfachere Reinigung die Seitengitter entfernen. Die Reinigungsmittel dirfen weder scheuernde
Stoffe noch Sauren/korrosive Stoffe enthalten. Sollten keine geeigneten Reinigungsmittel vorhanden sein,
genigt es, den Garraum mit einem mit lauwarmem Wasser getrankten Schwamm oder lauwarmem Wasser
und etwas Essig zu reinigen. Grindlich abspulen (falls vorhanden, die entsprechende Dusche verwenden)
und mit einem weichen Tuch sorgfaltig abtrocknen. Die Seitengitter werden separat gereinigt und wieder
eingebaut. Nach der Reinigung die Ofentlr etwas gedffnet lassen.

3.2 Halbautomatische Reinigung des Garraums

Einen spezifischen Fettldser fur Edelstahl auf die Innenwande des Garraums, die Seitengitter, die
Geblaseabdeckung (nicht durch das Gitter die Geblase anspriihen) und auf die Innenscheibe der Tur
sprihen.

Das Produkt circa 20 Minuten bei geschlossener Tur einwirken lassen.

Ofen einschalten und Temperatur auf 100-120 °C regeln.

Einen Zyklus mit 100% Dampf (Einstellknopf automatischer Befeuchter auf Position ,5") etwa 15
Minuten lang ausfihren.

Ofen nach erfolgtem Zyklus ausschalten, Garraum abkudhlen lassen und griindlich ausspulen (falls
vorhanden, die entsprechende Dusche verwenden).

Mit einem Heizzyklus trocknen; dabei die Temperatur circa 10 Minuten auf 180-200 °C stellen (ggf.
Zyklus wiederholen).

Nach der Reinigung die Ofentlr etwas gedffnet lassen.

4.3 Reinigung der Geblase

Die Gebldse mussen regelmaBig mit speziellen kalklésenden Produkten gereinigt werden Die Reinigung muss
an allen Teilen erfolgen, wobei etwaige Kalk-Verkrustungen zu entfernen sind. Zum Erreichen der Gebldse
muss die Geblaseabdeckung ausgebaut werden. Nach der Reinigung die Schutzabdeckung in umgekehrter
Reihenfolge wieder anbringen.

4.4 Reinigung der Turdichtung

Aus betriebstechnischen und Hygienegrinden sollte die Turdichtung tdglich gereinigt werden, wenn die
Betriebszeit des Ofens beendet ist. Griindlich mit lauwarmem Seifenwasser reinigen. Abspllen und mit einem
weichen Tuch trocknen. Etwaige Verkrustungen oder Speiseriickstande muissen sehr vorsichtig und ohne
scharfe Werkzeuge aus Metall entfernt werden, welche die Dichtung irreparabel beschadigen kénnten.

4.5 Reinigung der TUr

Die Innenscheibe der Tur des Garraums kann mit demselben Fettldser gereinigt werden, der fir die manuelle
Reinigung des Garraums verwendet wird; anderenfalls kann ein normaler(ungiftiger) Glasreiniger verwendet
werden. Ein handelstblicher Glasreiniger ist auch zum Reinigen der AuBenscheibe der Tir einsetzbar. In
jedem Fall kann einfach lauwarmes Seifenwasser benutzt werden. Nach dem Spulen die Glasflache grindlich
mit einem weichen Tuch abtrocknen.

Sollte sich zwischen den beiden Tlrscheiben eine Tribung bilden, kann diese entfernt werden, weil die
Scheiben inspektionierbar sind.

4.6 Reinigung des duBeren Gehauses

Die AuBenflachen aus Stahl werden mit einem Tuch, das mit lauwarmem Seifenwasser oder mit lauwarmem
Essigwasser getrankt wurde, gereinigt, gut gespdlt und mit einem weichen Tuch getrocknet.

Werden handelstbliche Spezialprodukte verwendet, mussen diese den Anforderungen der Reinigung
entsprechen, welche im Abschnitt "Informationen fir den Benutzer” angegeben sind.

Es sei darauf hingewiesen, dass auch die Reinigung des Abstelltisches fur das Gerat oder des FuBbodens in
der Nahe des Gerats nicht mit korrosiven Sauren ausgefihrt werden darf (z.B. Salzsaure), da die von diesen
abgegebenen Dampfe das AuBengehduse aus Stahl angreifen und beschadigen kénnen und die elektrischen
Bauteile im Gerat unwiderruflich angreifen kénnten.
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4.7 Stillstandszeiten

Wenn das Gerat fir einen langen Zeitraum nicht benutzt wird, sollte es von der Stromzufuhr (den dem Gerat
vorgeschalteten Leitungsschutzschalter betatigen) und von der Wasserversorgung getrennt werden. Es sollte
eine grundliche Innen- (Garraum) und AuBenreinigung stattfinden, wobei insbesondere etwaige Salzreste zu
entfernen sind, welche auf der Edelstahlflache Korrosion verursachen konnten.

Zudem sollte das Gerat mit Sprays auf Olbasis (z.B. Vaselindl) geschiitzt werden, die auf die Edelstahlflache
gespriht werden und eine wirksame Schutzschicht bilden.

Die Tur des Garraums etwas gedffnet lassen.

Mit einer geeigneten Plane wird das Gerdt vor Staub geschitzt.

5. WARTUNGSANLEITUNG

Eine regelmaBige Uberprifung (mindestens einmal jahrlich) des Geréts tréagt dazu bei, seine Lebensdauer zu
verlangern und seine ordnungsgemale Funktionalitdt zu gewahrleisten.

Jegliche Wartung des Gerats darf nur von fachlich qualifiziertem Personal durchgefthrt werden, das fur die
auszufihrenden Arbeiten geschult und von GGM GASTRO autorisiert ist. Die Arbeiten missen gemaB den in
dem Land, in dem das Gerat installiert ist, geltenden Sicherheitsvorschriften unter Einhaltung der Vorschriften
Uber die Anlagen und die Arbeitssicherheit durchgefihrt werden.

Bevor Sie Wartungsarbeiten am Gerat durchfiihren, missen Sie die Stromversorgung abschalten und
abkuhlen lassen.

Der Hersteller haftet nicht fur Schaden am Gerat, die durch eine mangelhafte Wartung verursacht werden.

5.1 Inspektion der Komponenten

Den Hinterteil abnehmen;
- Tangentialmotor (auf dem Hinterteil)
- Kreisférmiger Widerstand
- Radialmotor
- Magnetventil Befeuchtung
- Gruppe Rohrleitungen/Anschlisse Befeuchtung

Die rechte Seite abnehmen:
- Mikroschalter Tar
- Glihbirne Regelthermostat
- Schitz
- Klemmleiste Versorgung
- Klemmleiste Haube
- Sicherheitsthermostat
- Kondensator
- Vorschaltgerat fur LED-Beleuchtung
- Nockenprogrammierer (Motorumkehrer)
- 9-Wege-Stecker elektrische Verkabelung fur Steuerungen (an der Tur)

Durch Entfernen des Schutzkasten (an der Tar):
- Timer (,,Ende des Garvorgangs”)
- Regelthermostat
- Automatischer Luftbefeuchter
- Kontrollleuchten
- LED-Leisten Beleuchtung Garraum

5.2 Thermische Sicherheitseinrichtung

Das Gerat ist mit einem Sicherheitsthermostat (mit manueller Ruckstellung) zum Schutz vor GbermaBigen
und gefahrlichen Ubertemperaturen ausgestattet, die versehentlich im Inneren auftreten kénnen. Wenn der
Sicherheitsthermostat eingreift, wird die Stromversorgung des Gerats unterbrochen.

Der Sicherheitsthermostat befindet sich im Inneren des Gerates.

Wichtig
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Der Sicherheitsthermostat sollte erst wieder aktiviert werden, nachdem die Funktionsstérungen beseitigt
wurden, die seinen Eingriff verursacht haben. Dies kann nur von einem Servicetechniker durchgefiihrt
werden.

5.3 Austausch der Garraumdichtung

Die Garraumdichtung verfligt Uber ein starres Profil mit Halteklappen. Dieses Profil muss in den
entsprechenden Sitz an der "Vorderseite" der Kammer eingesetzt werden.

Um die Dichtung auszutauschen, entfernen Sie einfach die alte Dichtung aus ihrem Sitz (ziehen Sie
fest an den 4 Ecken) und setzen Sie die neue Dichtung ein, nachdem Sie den Sitz von
Verunreinigungen befreit haben (um den Einbau zu erleichtern, empfehlen wir, das Profil der

Dichtung mit Seifenwasser zu befeuchten).

6. MOGLICHE DEFEKTE

Art des Defekts

Ursache des Defekts

KorrekturmaBnahme

Kontrollleuchten der
Bedienblende vollstandig
ausgeschaltet
(Ofen funktioniert nicht)

- Falscher Anschluss an das Stromnetz

Netzanschluss kontrollieren

- Keine Netzspannung

Versorgungsspannung wieder herstellen.

- Thermosicherung aktiviert.

Ruckschaltung der Thermosicherung

Garzyklus eingestellt: Ofen
funktioniert nicht

- Tur gedffnet oder nur halb geschlossen

Tar korrekt schlieBen.

- Tarsensor beschadigt

Fachtechniker kontaktieren

Dampfzyklus aktiviert:
Keine Erzeugung von
Feuchtigkeit/Dampf im
Garraum

- Falscher Anschluss an das Wassernetz.

- Wasseranschluss kontrollieren.

- Absperrhahn geschlossen.

Hahn kontrollieren.

- Wassereinlassfilter verstopft.

Filter reinigen.

- Elektroventil Wassereinlass beschadigt.

Fachtechniker kontaktieren

Tar geschlossen:
Dampfaustritt aus Dichtung

- Falsche Montage der Dichtung

Montage der Dichtung kontrollieren.

- Dichtung beschadigt

Fachtechniker kontaktieren

- "Hake"-Griff schlecht angepasst

Fachtechniker kontaktieren

Ofen gart nicht gleichmaBig

- Einer der Motoren ist blockiert oder dreht

sich mit niedriger Drehzahl

Fachtechniker kontaktieren

- Motoren fihren keinen Richtungswechsel

aus

Fachtechniker kontaktieren

- Heizwiderstand  nicht
beschadigt.

versorgt

Fachtechniker kontaktieren

LED-Leiste
Garraumbeleuchtung
funktioniert nicht

- Beschadigte LED-Leiste

LED-Leiste austauschen

- Die richtige Polaritat prufen

Wenden Sie sich an einen qualifizierten
Techniker

Die thermische
Sicherheitseinrichtung wird
fortlaufend aktiviert

- Gerat beschadigt

Fachtechniker kontaktieren

- Regelthermostat beschadigt

Fachtechniker kontaktieren

7. MOGLICHE ALARME

Kennzeichnen Ursachen, die den Betrieb des Ofens verhindern

Art des Alarms

Alarmursache

Auswirkung

KorrekturmaBnahme

Temperaturfihler
nicht erfasst
EO1| Aktivierung des
Garvorgangs
unmoglich

Anschluss Garraum-Fahler -
Platine/Mikroprozessor
unterbrochen.

Aktivierung des
Garvorgangs
unmaoglich

Fachtechniker
kontaktieren.
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Anschluss Kernfahler - Es ist nicht mdglich,

. , Platine/Mikroprozessor einen Garzyklus zu
KernLL:Palgtnlcht unterbrochen. aktivieren, |
E02 Aktivierung des in dem der Parameter Fachtechmker
Garvorgangs ,,‘Kerntemperatur“ kontaktieren.
sglich | Nadel-Kernfahler beschadigt. | &n9estellt
unmog 9t | werden
muss
Ofenbetrieb deaktiviert.

Bei der
Wiederherstellung der
Stromversorgung zeigt | Garprogramm
das Display den | reaktivieren
Bildschirm des
laufenden
Garprogramms an

Unterbrechung der
Stromversorgung fir einen
EO3 Blackout bestimmten Zeitraum
wahrend des Garzyklus

USB-Stick nicht

lesbar/beschadigt Ersetzen Sie den Stick

Der Vorgang kann nicht

Anschluss USB-Kartenstecker |ausgefihrt werden
unterbrochen

E04 USB-Fehler Wenden Sie sich an

einen qualifizierten
Techniker

8. KUNDENDIENST

Dieses Gerat wurde fur optimale Betriebsergebnisse vor dem Verlassen des Werks von erfahrenen
Fachtechnikern endgeprift und eingestellt. Jede Reparatur oder Einstellung muss duBerst sorgfaltig und
vorsichtig durchgefihrt werden; dabei sind nur Originalersatzteile zu verwenden.

Aus diesem Grund ist immer der Vertragshandler, Gber den der Kauf erfolgte, oder unser nachster technischer
Kundendienst zu kontaktieren, wobei die Art der Stérung und das in Ihrem Besitz befindliche Geratemodell
anzugeben sind. Die Adapter flr die Anpassung an andere Gasarten liegen dem Gerat bei und gehdéren somit
zum Lieferumfang beim Kauf oder der Ubergabe.

Bei erforderlichen Eingriffen kann der Benutzer die GGM GASTRO unter den auf der Titelseite genannten
Nummern kontaktieren oder die Webseite www.ggmagastro.com konsultieren.

9. ENTSORGUNG DES GERATS

In Ubereinstimmung mit der Richtlinie 2012/19/EU tber die Entsorgung von Elektro-
und Elektronik-Altgerdaten weist das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf
dem Gerat darauf hin, dass das Produkt nach dem 13. August 2015 in Verkehr gebracht
wurde und dass es am Ende seiner Nutzungsdauer getrennt von anderem Abfall
gesammelt werden muss.

Der Benutzer muss daher die Gerdte am Ende ihrer Lebensdauer bei den
entsprechenden getrennten Sammelstellen (Okologische Inseln/Umweltplattformen) fur
elektrischen und elektronischen Abfall abgeben.

Alle Gerdte von GGM GASTRO werden aus wiederverwertbaren Metallmaterialien | | N
hergestellt (Edelstahl, verzinktes Blech, Eisen, Kupfer, Aluminium usw.), die mehr als
90% des Gesamtgewichts des Gerats ausmachen. Es wird empfohlen, das Gerat vor
der Entsorgung unbrauchbar zu machen, indem das Stromversorgungskabel entfernt und der Mechanismus
zum VerschlieBen von Fachern und/oder Hohlrdumen, falls vorhanden, entfernt wird.

Die getrennte Abfallsammlung und die folgenden Behandlungen sowie Recycling und Entsorgung tragen zur
Herstellung von Geraten aus Recyclingmaterial bei und schranken die negativen Auswirkungen auf Umwelt
und Gesundheit ein, die durch eine unangemessene Abfallverwaltung entstehen kénnten. Die illegale
Entsorgung des Produktes seitens des Benutzers fihrt zur Anwendung einer Ordnungsstrafe.

10. VERTRAGSGARANTIE

Das GGM GASTRO-Produkt ist ausschlieBlich fir den Gebrauch mit Lebensmitteln ausgelegt und es gilt daftr
eine Garantie laut Gesetz (Art. 1490 ff.) fUr Firmenkunden, d.h. Kunden, die mit Mehrwertsteuernummer
beim Handler einkaufen. Bei dem GGM GASTRO-Produkt handelt es sich um ein professionelles Produkt, das
nach der Norm IEC EN 60335-1 zertifiziert ist und nur an gewerbliche Nutzer verkauft werden darf.
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Unter Ausschluss weiterer Garantien verpflichtet sich der Verkaufer, nur die Teile der eigenen Produkte zu
reparieren, die nach seiner eigenen unanfechtbaren Beurteilung durch einen Herstellungsfehler mangelhaft
sind, wenn der Kunde diesen Mangel innerhalb von 12 Monaten ab Kaufdatum und innerhalb von 8 (acht)
Tagen nach der Entdeckung schriftlich angezeigt und eine Kopie der Rechnung, der Quittung oder des
Kaufbelegs beigefiigt hat. Andernfalls verfallt die Garantie.

Zusatzlich zu den Fallen, in denen der Kunde nicht in der Lage ist, die Rechnung, die Empfangsbestatigung
oder den Kassenbeleg vorzulegen, bzw. die 0.g. Fristen nicht eingehalten werden, sind folgende Falle von
der Garantie ausdrucklich ausgeschlossen:

1)Transportschaden an Bauteilen.

2)Schaden durch ungeeignete Strom-, Wasser- und Gasversorgung, die nicht dem Installationshandbuch
entsprechen, oder durch Stérungen dieser Netze.

3)Schéden durch fehlerhafte Installation des Produkts, d.h. eine Installation, die nicht den Angaben im Installationshandbuch
entspricht, und insbesondere Schaden durch den Anschluss des Produkts an ungeeignete Abziige und Abflisse.
4)Einsatz des Produkts fir Zwecke, fur die es nicht vorgesehen ist. Der vorgesehene Verwendungszweck ist
in den technischen Unterlagen von GGM GASTRO angegeben.

5)Schaden durch Missachtung der Anweisungen in der Gebrauchs- und Wartungsanleitung bei der Verwendung des
Produkts.

6)Abanderungen des Produkts.

7)Ausfihrung von Einstell-, Wartungs- und Reparaturarbeiten am Produkt durch unqualifiziertes Personal.
8)Verwendung von nicht originalen oder nicht von GGM GASTRO zugelassenen Ersatzteilen.

9)Schaden durch fahrlassigen und/oder unvorsichtigen Gebrauch des Produkts bzw. Missachtung der
Anweisungen in der Gebrauchs- und Wartungsanleitung.

10)Schaden durch Bréande oder andere Naturereignisse und in jedem Fall alle durch Zufall oder aus Grinden,
die nicht vom Hersteller abhangen, entstandenen Schaden.

11)Schaden an Bauteilen, die dem normalen Verschleil3 unterliegen und regelmaBig ausgewechselt werden mussen.
Ebenso sind von der Garantie ausgeschlossen: Die lackierten oder emaillierten Teile, die Regler, die Griffe,
die beweglichen oder abnehmbaren Kunststoffteile, die Lampen, die Teile aus Glas, die Dichtungen und alles
weitere evtl. vorhandene Zubehor sowie die Transportkosten vom Wohnsitz des Konsumenten, Endbenutzers
und/oder Kaufers bis zum Firmensitz von GGM GASTRO srl und umgekehrt. Auch die Kosten fur den Ersatz
des Ofens und die entsprechenden Installationskosten sind von der Garantie ausgeschlossen. Von der
Garantie ausgeschlossen sind Produkte, die als Gebrauchtgerat gekauft wurden oder die von Dritten gekauft
wurden, die keine Verbindung zu GGM GASTRO haben und nicht von GGM GASTRO dazu befugt sind.
GGM GASTRO SRL haftet nicht fur direkte oder indirekte Schaden aufgrund einer Beschadigung des Produkts
oder infolge seiner erzwungenen Betriebsunterbrechung.

Die zu Garantiebedingungen ausgeflhrten Reparaturen fihren nicht zu einer Verlangerung oder Erneuerung der
Garantie.

Die als Garantieleistung ersetzten Bauteile haben ihrerseits eine Garantie mit Laufzeit von 6 Monaten ab
Lieferdatum, dieses wird mit dem von GGM GASTRO ausgestellten Lieferschein nachgewiesen.

Niemand ist dazu berechtigt, die Garantiefristen und -bedingungen zu andern oder verbal bzw. schriftlich
weitere auszustellen.

11. VERFUGBARKEIT UND LIEFERUNG VON ERSATZTEILEN

Teknoeka srl garantiert die Verfligbarkeit von Ersatzteilen fr maximal 24 Monate ab dem Datum, an dem
das Produkt dem Vertragshandler in Rechnung gestellt wird. Nach diesem Datum kann die Verfugbarkeit
nicht mehr garantiert werden.

12. ANWENDBARES GESETZ UND ZUSTANDIGES GERICHT

Fur die Lieferbeziehung gilt italienisches Recht, mit ausdrcklicher Ausnahme der Normen fir Internationales
Privatrecht und des Wiener Ubereinkommens Uber den internationalen Warenkauf vom 1141980. Bei
Rechtsstreitigkeiten ist ausschlieBlich der Gerichtsstand Padua zustandig.

Die in den Anleitungen dargestellten Produkte k&nnen ohne Vorankindigung und ohne
Haftungsanspriiche gegen GGM GASTRO Srl technisch und gestalterisch verandert werden, um sie zu
verbessern, ohne dass die wesentlichen Eigenschaften in Bezug auf Funktionen und Sicherheit
beeintrachtigt werden. GGM GASTRO Srl haftet nicht fur etwaige Ungenauigkeiten aufgrund von Druck-
oder Transkriptionsfehlern im fur die Kunden bestimmten Material zur Prasentation sowie technischen und
kommerziellen Beschreibung ihrer Produkte.
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