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Hot-Star

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- und Montageanweisung
vor Aufstellung — Installation — Inbetriebnahme.
Dadurch schitzen Sie sich und vermeiden Schaden.
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1 Sicherheitshinweise

- Das Gerat und Gerateinnere werden sehr heill. Nie brennbare Gegenstande in das Gerat
legen. Keine Gegenstande auf dem Gerat lagern.

- Das Gerat wird hei3. Nie brennbare Gegenstande oder Spraydosen im oder auf dem
Gerat aufbewahren.

Verbrennungsgefahr !
- Das Gerat und dessen Umgebung werden heil. Die hei3en Flachen nie bertuhren. Kinder
fernhalten.

- 1 Das Gerat heizt, aber die Anzeige funktioniert nicht. Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

- Nach jedem Gebrauch das Gerat ausschalten.

Stromschlaggefahr !

- Unsachgemale Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-
Techniker darf Reparaturen durchfiihren und beschadigte Anschlussleitungen
austauschen. Ist das Gerat defekt, Netzstecker ziehen oder die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

- Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.

- Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder die Sicherung im Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.
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2 Sicherheitsvorschriften

2.1 Beschreibung von Gefahren-Symbolen

Generelles Gefahrensymbol
Nichtbefolgen der Sicherheitsvorschriften
bedeutet Gefahr (Verletzungen)

Dieses Symbol warnt vor gefdahrlicher Spannung.
(Bildzeichen 5036 der IEC 60417-1)

Direkt am Gerat angebrachte Gefahren-Symbole miissen unbedingt
befolgt werden und die Lesbarkeit jederzeit sichergestellt werden.

Achtung Achtung
Bei unsachgemiaBer Anwendung Vor Anwendung oder Unterhalt des Gerates muss
konnen kleinere Verletzungen oder die Bedienungsanleitung gelesen werden.

Sachbeschadigungen hervorgerufen werden!

2.2 Gefahren bei Nichtbeachten der Sicherheitsvorschriften

Das Nichtbeachten der Sicherheitsvorschriften kann zu Gefahr fir Personen,
Umgebung und fir das Gerat selbst fiihren. Bei Nichtbeachten der Sicherheits-
Vorschriften besteht kein Recht auf jegliche Schadensersatzforderungen.

Im Detail kann das Nichtbeachten zu folgenden Risiken fiihren

(Beispiele):
- Gefahr fur Personen durch elektrische Ursachen

- Gefahr fiir Personen durch Uberhitzung
- Gefahr fur Personen durch uUberhitzte Teile

2.3 Sichere Anwendung

Die Sicherheitsvorschriften dieser Bedienungsanleitung, die bestehenden
nationalen Vorschriften flr Elektrizitdt zur Verhinderung von Unfdllen sowie
jegliche betriebsinterne Arbeits-, Anwendungs- und Sicherheitsvorschriften
mussen befolgt werden.

Achtung: Verbrennungsgefahr an Gehauseteilen
Nach langerem Betrieb (> 60Minuten) mit der maximalen Temperatur 120°C.
Dauerbetrieb bei offener Schublade/Ture ist ausdriicklich verboten!

Wenn das Gerat beschadigt ist, muss es ausgeschaltet und von der elektrischen
Versorgung getrennt werden. Bertihren Sie keine Teile im Innern des Gerates.

Das Gerategehause erhitzt sich aulRen bei lAngerem Betrieb mit der Maximaltemperatur
(=120°C) stellenweise berihrungsempfindlich. Um Verletzungen (Verbrennungen) zu
vermeiden, verwenden Sie die max. Temperatur nur kurzzeitig zur Desinfektion nach
einer feuchten Innenraumreinigung.

Benutzen Sie den Innenraumboden nicht als Ablage fir die eingestellten Speisen.
Es dirfen nur empfohlene Typen und Grofken von Gefallen eingesetzt werden.

Vermeiden Sie das Eintreten von Flissigkeiten in das Gerat. Reinigen Sie das Geréat nicht
mit einem Wasserstrahl.
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2.4 Unsachgemale Bedienung

Die Funktionstlichtigkeit des Gerates kann nur bei richtiger Anwendung
gewadhrleistet werden. Die Grenzwerte gemaB den technischen Daten dirfen
unter keinen Umstanden Uber- oder unterschritten werden.

2.5 Anderungen / Gebrauch von Ersatzteilen

Kontaktieren Sie den Hersteller, wenn Sie Anderungen am Gerét beabsichtigen.
Um die Sicherheit zu gewahrleisten, verwenden Sie nur Original-Ersatzteile und
Zubehorteile, welche durch den Hersteller freigegeben sind. Bei Verwenden von
nicht originalen Komponenten erlischt jegliche Haftung flir Folgekosten. Bei
Demontage, Priifungen oder Reparaturen auf Standsicherheit des
Gerdtes achten.

Achtung! Beim Austausch von Ersatzteilen muss das Gerat von der
Stromzufuhr "sichtbar getrennt werden".

2.6 Allgemeines

Diese Bedienungsanleitung beinhaltet grundlegende Informationen die bei der
Montage, Anwendung und Unterhalt beachtet werden miissen. Sie muss vor der
Installation und Inbetriebnahme vollstandig durch den Monteur und das
Bedienpersonal gelesen werden, und immer zum Nachschlagen in der Nahe des
Gerates griffbereit!

2.7 Anwendung

2.71

Die Kochgerate der Serie Hot-Star werden zum Warmhalten bzw. zum
Niedertemperaturgaren von Lebensmitteln eingesetzt. Die Gerate kénnen mit
handelsliblichen GN-Behdltern (Edelstahl/Porzellan) betrieben werden. Das
Gargut darf nie einen direkten Kontakt zum Innenraumboden besitzen. Das gilt
auch flr die GN-Behalter. Die Bedienung erfolgt Uber Touch-Bedienung mit
OLED-Display, die verschleiBfrei sind und eine leicht zu reinigende Glasoberflache
besitzen.

Technische Geratedaten

Dimensionen

AuBenmaRe
BxTxHinmm

InnenmafRe Temp. Bereich

BxTxHinmm

BHS1 400 x 650 x 390 350 x 570 x 285 30° - 120°C
BHS2 400 x 650 x 300 350 x 570 x 195 30° - 120°C
BHS2S 400 x 650 x 300 350 x 570 x 195 30° - 120°C
BHS1KTS 400 x 650 x 390 350 x 570 x 285 30° - 120°C
BHS6 400 x 650 x 600 350 x 570 x 500 30° - 120°C
BHS6KTS 400 x 650 x 600 350 x 570 x 500 30° - 120°C
Gerate Spannung Leistung Gewicht
BHS1 ~230V/N/PE 1,5 kw ca. 35 kg
BHS2 ~230V/N/PE 1,0 kw ca. 30 kg
BHS2S ~230V/N/PE 1,0 kw ca. 30 kg
BHS1KTS ~230V/N/PE 1,5 kw ca. 35 kg
BHS6 ~230V/N/PE 2,5 kW ca. 50 kg
BHS6KTS ~230V/N/PE 2,5 kW ca. 50 kg
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3 Installation

3.1 Elektrische Daten des Gerates

3.1.1 Gerate nach Leistung (1,0 — 2,5 kW)
HOT-STAR 1-phasig (Spannung 230Volt +5% / -10%)

Anschluss Farbe Frequenz Sicherung
Phase Braun, Schwarz oder 1 50 Hz /60 Hz -

N Blau oder 2

PE Gelb/Griin

3.1.2 Funktionsbedingungen

o max. Toleranz der Netzspannung Nominalspannung +5%/-10%
o Frequenz 50/ 60 Hz
o Schutzklasse 1P 41

Installations-Umgebung
- max. Umgebungstemperatur

Lagerung >-20°C bis +70°C in Funktion 0°C bis +40°C

- max. relative Luftfeuchtigkeit
Lagerung > 10% bis 90% in Funktion > 30% bis 90%

3.2 Installationsvoraussetzungen

Das Gerat muss auf einer geraden Flache bzw. waagerechten Position
eingebaut/platziert werden. Die Abstellflache/Installationsfach muss mindestens
100 kg Gewicht zulassen. Die Netztrennvorrichtung sollte leicht zuganglich sein.

3.2.1 Installationsvorschriften

Die folgenden Punkte gilt es zu beachten:

Prifen Sie und stellen Sie sicher, dass die Spannung der Hauptzuleitung mit derjenigen
des Typenschildes Ubereinstimmt.

Die elektrischen Installationen missen den lokalen Gebaudeinstallations-Vorschriften
entsprechen. Die giltigen nationalen Vorschriften der Elektrizitits-Behorden missen
befolgt werden.

Das Gerat ist mit einem (Warmgerate) Netzkabel ausgestattet, dieses kann mit dem
notwendigen Stecker an eine Steckdose angeschlossen werden.

Falls Fehlstromschutzschalter verwendet werden, missen diese fur einen Fehlerstrom
von mindestens 30mA ausgelegt sein.

Das Gerat darf nicht in der Nahe einer oder auf einer heilten Oberflache gestellt werden.
Das Bedienpersonal muss dafir sorgen, dass alle Installations-, Unterhalts- und
Inspektionsarbeiten durch zugelassenes Fachpersonal ausgefiihrt werden.

Die Gerate sind mit einem den nationalen Vorschriften entsprechenden Kabel und
Stecker ausgestattet.

Stellen Sie sicher, dass die Netzsteckdose einen Schutzleiter besitzt!

Zum elektrischen Anschluss des Gerates sind die Gesetzlichen
Vorschriften des jeweiligen Landes zu beachten!

Achtung Achtung
Falsche Spannung kann das Die elektrischen Anschlisse mussen durch eine
Gerat beschadigen Fachperson ausgefuhrt werden.
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4 Inbetriebnahme

Vor Inbetriebnahme muss sich das Gerat auf Zimmertemperatur
> 17°C erwarmen.

4.1 Montage

Die Gerate sind mit einem Netzkabel ausgerlstet. Sie missen mit einer
Wandsteckdose bzw. Anschlussdose verbunden werden. Die elektrischen
Installationen missen durch zugelassene Installationsunternehmen unter
Einhaltung der spezifischen nationalen und lokalen Vorschriften ausgefiihrt
werden. Die Installationsunternehmen sind verantwortlich fir die korrekte

Auslegung sowie Installation in Ubereinstimmung mit den
Sicherheitsvorschriften. Die Warn- und Typenschilder missen strikt befolgt
werden.

Prifen Sie und stellen Sie sicher, dass
BERNER - Kochsysteme embli & co. k6l dje Spannung des Netzstroms und des
Berner Tel.: +49 (0) 831 - 637247 - 0 / Fax - 15 Gerates (Typenschlld)

Email: Berner@induktion.de

Nennspannung: ~230V/N/PE Typ/Type: UbereinStimmen-
il

St 570G | BHSIKES Bei ._Aufsfcellung_bzw. Eian_u die_ses
ENEE | software 2.0 Seriennr./Serial ID Gerdtes in unmittelbarer Néhe einer
A Baujahr/MY 2015 Wand von Trennwanden
2 =z | [NV CHANANI and, den,
145639 Kichenmobeln, dekorativen
ECGA ¢ Made in Germany Verkleidungen usw. wird empfohlen,
dass diese nicht aus brennbarem
Material gefertigt sind; anderenfalls missen sie mit geeigneten nichtbrennbaren,
Warmeisolierenden Material verkleidet sein und die Brandschutz-Vorschriften
mussen auf das Sorgfaltigste beachtet werden!

Nennleistung: 1,5 kW |

Das Gerat muss sich in/auf einer sauberen, geraden
Oberflache (an seiner Endbestimmung befinden. Es muss
so platziert werden, dass es nicht Uber eine Schraglage
- e — bewegt werden kann. Die Voraussetzungen gem.

~Installations-Voraussetzungen" mussen
@q_*‘ eingehalten werden.
N el
3 = Entfernen Sie alle Gegenstande aus dem Gerét. Stellen
OL- ) Sie die Inbetriebnahme sofort ein, sollte das Gerat

beschadigt sein, schalten Sie das Gerat ab und ziehen Sie
den Netzstecker heraus.

4.2 Aufstellung des Gerates

Das Gerat ist stapelbar und kann platzsparend aufeinandergestellt werden.
Optional fir die Modelle Hot-Star gibt es einen Transportwagen (HSTW) und eine
Wandkonsole (HSWK). _

«
-
v AR
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5 Bedienungselemente und Anzeigen

5.1 Bedienungselemente

st 55.0°
T NEE @

Elemente Beschreibung Funktion
Taste 1sec lang betatigen um
Ein- oder Aus- zuschalten
Ein-Aus Taste Die Einstellungen werden beim Ausschalten
gespeichert und beim Einschalten
wiederhergestellt

Heizungsfunktionstaste zur Auswahl der
Beheizung und des Desinfektionsbrogramms

Valve Taste Steuerung der BellUftungsklappe hinten

Viereck Taste

Raum-Solltemperatureinstellung
55 E AblAuf Tasten Raum kurz = 2°C, lang = 10°C Schritte

Kern-Solltemperatureinstellung
kurz = 0.5°C, lang = 5°C Schritte

Aufruf des Menus fir die Einstellung der
Stern Taste Kerntemperaturregelung
Taste 1 Sec. Lang driicken

Ab/Auf Tasten Kern

5.2 Raumtemperatur Display

Heizungskonfigurationsanzeige < Raum-Sollwert-Anzeige

Heizungsstatusanzeige < Raum-Istwert-Anzeige

Klappenstatusanzeige - & Statusfenster

Elemente Beschreibung Funktion

He]zung pnten und oben Leistungsansteuerung 0%
Keine Leistung

Heizung unten und oben . . o
Wenig Leistung Heizungsregler-Stellgrésse 1-50%

Heizung unten und oben Heizungsregler-Stellgrosse 51-100%

oo woun
[E Y ] e
oo woun

Viel Leistung
Desinfektion Desinfektionsprogramm
Elemente Beschreibung Funktion
Klappe automatisch geschlossen schliest bei Aufheiz- und Haltenphase
- Klappe manuell geschlossen Im automatischen Garbetrieb gesperrt
Klappe automatisch gedffnet offnet bei Temperaturabsenkung
Klappe manuell geschlossen Im automatischen Garbetrieb gesperrt
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Elemente Beschreibung

Solltemperaturanzeige
Maximaltemperaturwahl
(automatischer
Kerntemperaturregler)
Differenztemperaturwahl
(Delta-T-Regler)
Ist-Temperaturanzeige

5.3 Kerntemperatur Display

Funktion
Einstellbereich: 40 bis 120°C in 2°C Schritten

Einstellbereich: Kernsolltemperatur + 10°C bis
120°C in 2°C Schritten

Einstellbereich:15 bis 45 °C in 1°C Schritten
Anzeigebereich: -20 bis 150°C in 1°Schritten

Kerntemperaturmessung > S\

Modus > Auto

Elemente Beschreibung

Kerntemperaturmessung

Kerntemperaturmessung
mit Delta-T Funktion

27

Elemente Beschreibung

Manuelle
Kerntemperaturiberwachung

Automatische
Kerntemperaturregelung

Elemente Beschreibung

Kern-Solltemperatur

Kern-Haltetemperatur

Kern-Ist Temperatur

26.11.2020

s 55,0
wt 51,07

Hold 55.0°C

Hot Star 2020 © Berner Kochsysteme 2020

< Kern-Sollwert-Anzeige
< Kern-Istwert-Anzeige

< Statusfenster

Funktion

Kerntemperaturmessung ist aktiv
Die Raumtemperatur ist frei wahlbar

Die Raumtemperatur wird abhangig zur
Kerntemperatur nur um die gewahlte
Differenztemperatur erhoht.

Funktion

Kerntemperaturmessung ohne Einfluss auf
die Raumtemperaturregelung

Das Erreichen der Soll-Temperatur, wird
durch ein optisches Alarmsignal angezeigt
Die Kerntemperaturmessung nimmt Einfluss
auf die Raumtemperatursteuerung

Das Garguts wird exakt auf die gewlnschte
Temperatur gebracht und gehalten, ohne zu
Ubergaren.

Funktion
Einstellbereich: 35 bis 95°C in 0.5°C Schritten
Einstellbereich: 35 bis 95°C in 0.5°C Schritten

Anzeigebereich von -20 bis 99.5°C in 0.5°C
Schritten ab 100°C in 1°C Schritten
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6 Betriebsarten

Dem Anwender stehen diverse Funktionen fur folgende Anwendungen zur Verfugung:

Anwendung Hilfsmittel Eigenschaften
Betriebsart Warmhalten Warmhalten Garen von Kernsonde optischer Voll-
Speisen Fleisch Fleisch Alarm Automatik
Warmbhalter / \/
Manuelle
Kerntemperatur- / \/ \/ \/ ‘/
Uberwachung
Automatischer
Kerntemperatur- \/ \/ \/ \/
regler
Automatischer
Delta-T Regler \/ \/ \/

Desinfektion

S S S

Die jeweilige Betriebsart wird im Menu gewahlt. > siehe Menu

6.1 Warmhalten

Die Warmhaltefunktion dient zum Warmhalten von Speisen ohne Einsatz des Kerntemperaturfiihlers.
Der Raum wird auf den eingestellten Sollwert erwarmt und gehalten.

6.1.1 Bedienung

Schritt Taste Beschreibung Anzeige

1 Taste 1sec lang betatigen,
’ das Gerat wird eingeschaltet.

Auf-Ab Tasten betétigen, um Raumtemperatur

einzustellen.
2 $$ Einstellbereich: 40-120°C in 2°C Schritten
’ Bei Erstinbetriebnahme wird die Raumtemperatur

automatisch auf 68°C eingestellt und kann
verandert werden.

3 Taste driicken um Klappenfunktion auszuwahlen

—>siehe Entluftungssteuerung

Die Wrasenklappe vorn in der Tur, muss manuell
eingestellt werden und sollte dem Gargut
entsprechend beim Warmhalten geoffnet oder
geschlossen sein.
Taste 1sec lang betatigen,
das Gerat wird ausgeschaltet
5. Die zuletzt eingegebenen Einstellungen werden
beim Ausschalten gespeichert und beim nachsten
Einschalten wiederhergestellt.

N
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6.2 Manuelle Kerntemperaturiiberwachung

Die Kerntemperaturmessung ist aktiv, hat jedoch keinen Einfluss auf die Raumtemperaturregelung.
Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, wird dies durch ein optisches Alarmsignal
angezeigt. Die Quittierung erfolgt mit einer beliebigen Taste.

6.2.1 Bedienung

Schritt Taste Beschreibung Anzeige
Taste 1s dricken ude " an

1. Kerntemperaturfunktion auf «Man» stellen old Reduce uto
- siehe Menufunktion Hold Valve Auto
Tasten betatigen, um Raumtemperatur

2. E $99 E einzustellen

Einstellbereich: 40-120°C in 2°C Schritten

—

5%%| 7

3 Taste driicken um Klappenfunktion auszuwahlen Act
| —>siehe Entluftungssteuerung —

Tasten betatigen, um Kerntemperatur einzustellen.
Wenn keine Kenrtemperatur eingestellt ist («Off
4 E N E anstelle Solltemperatur», wird kein Alarm
’ ausgegeben. Die aktuelle Kerntemperatur wird
jedoch immer angezeigt.
Einstellbereich: 35-95°C in 0,5°C Schritten

Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
wird dies durch ein optisches Alarmsignal

5 angezeigt.
' Im Display erscheint der Statustext: «Core» und

die erreichte Kerntemperatur. Manual Core 55°C

Beliebige Taste driicken, um zu quittieren

26.11.2020 Hot Star 2020 © Berner Kochsysteme 2020 Seite 10 von 23



6.3 Automatischer Kerntemperaturregler

Die Raumtemperatur passt sich aufgrund der Kerntemperatur automatisch an. Das Gargut wird mit
der Kernsonde permanent Gberwacht und exakt auf die gewiinschte Endtemperatur gebracht und
gehalten, ohne zu tUbergaren.

Mit der Raumtemperatureinstellung wird definiert, mit welcher maximalen Raumtemperatur der
automatische Regler arbeiten darf. Je héher diese eingestellt ist, desto schneller ist in der Regel der
Gar-Prozess.

6.3.1 Bedienung

Schritt Taste Beschreibung Anzeige
Taste 1s driicken ude i “t“
1. Kerntemperaturfunktion auf «Auto» stellen old Reduce uto
- siehe Menufunktion Hold Valve Auto

E:xit

Tasten betatigen, um Kerntemperatur einzustellen. st B8.0°
> N (Die Daten werden 60 Sekunden nach der S.\ act RF HoC
’ Eingabe gespeichert.)

Einstellbereich: 35-95°C in 1°C Schritten Auto  Hold 63.0°C

Tasten betatigen, um die maximal zulassige

3 §$ Raumtemperatur einzustellen
’ Einstellbereich: 40-120°C in 2°Schritten jedoch
nicht kleiner als Kernsollwert + 10°C

Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
wird dies durch ein optisches Alarmsignal
angezeigt.

Im Display erscheint der Statustext: «Ok» und die
erreichte Kerntemperatur.

Beliebige Taste driicken, um zu quittieren.
Die Steuerung geht autoamtisch in den
Warmhaltebetrieb. («Set» wird zu «Hold»)

a

6.3.2 Warmhaltebetrieb nach dem Garen

Nach Erreichen der Kerntemperatur, geht die Steuerung automatisch in den Warmhaltebetrieb. So
kann das Gargut fur Stunden im Gerat verbleiben, ohne das es zu einem Ubergaren kommt.
Wahrend des Garprozesses wird im Statusfenster die Warmhaltetemperatur z.B. «Hold 63.0°C»
angezeigt. Sobald das Gerat in den Warmhaltebetrieb wechselt, wird diese als neuen Kern-Sollwert
Ubernommen und erhalt die Bezeichnung «Hold». Im Statusfenster wird die erreichte Kerntemperatur
ausgegeben z.B. «68.0°C Ok»

Die Einstellungen zum Warmhaltebetrieb erfolgen im Menu.

6.3.3 Entliiftung

Beim Garen erfolgt die Entliftung automatisch. Die Taste fiir die Klappensteuerung bleibt gesperrt.
Fir den Warmhaltebetrieb kann die Funktion der Entliftungsklappe im Menu definiert werden.
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6.4 Automatischer Delta-T Regler

Die Raumtemperatur wird abhangig zur Kerntemperatur um die gewahlte Differenztemperatur «Delta»
erhoht. Das Gargut wird mit der Kernsonde permanent Gberwacht und exakt auf die gewlinschte
Endtemperatur gebracht und gehalten, ohne zu tUbergaren.

Mit der Raumtemperatureinstellung wird definiert, wie viel hdher die Raumtemperatur gegentiber der
Kerntemperatur maximal betragen darf. Je héher diese eingestellt ist, desto schneller ist in der Regel
der Gar-Prozess.

Das Delta T Garen gilt als sehr schonendes Garverfahren, welches jedoch viel Zeit in Anspruch
nehmen kann.

6.4.1 Bedienung

Schritt Taste Beschreibung Anzeige
Taste 1s driicken DdE " DEE
1. Kerntemperaturfunktion auf «Delta T» stellen old Reduce  Auto
> siehe Menufunktion Hold Valve Auto
2 N Tasten betatigen, um Kerntemperatur einzustellen
’ Einstellbereich: 35-95°C in 1°C Schritten

Tasten betatigen, um die Differenztemperatur

3 s «Delta» festzulegen
) Einstellbereich: 15-45°C in 1°C Schritten
(Standard = 30°C)

Sobald die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist,
wird dies durch ein optisches Alarmsignal
angezeigt.

Im Display erscheint der Statustext: «Ok» und die
erreichte Kerntemperatur.

Beliebige Taste driicken, um zu quittieren.
Die Steuerung geht autoamtisch in den
Warmhaltebetrieb. («Set» wird zu «Hold»)

a

6.4.2 Warmhaltebetrieb nach dem Garen

Nach Erreichen der Kerntemperatur, geht die Steuerung automatisch in den Warmhaltebetrieb. So
kann das Gargut fur Stunden im Geréat verbleiben, ohne das es zu einem ibergaren kommt.
Wahrend des Garprozesses wird im Statusfenster die Warmhaltetemperatur z.B. «Hold 63.0°C»
angezeigt. Sobald das Gerat in den Warmhaltebetrieb wechselt, wird diese als neuen Kern-Sollwert
Ubernommen und erhalt die Bezeichnung «Hold». Im Statusfenster wird die erreichte Kerntemperatur
ausgegeben z.B. «86.0°C Ok»

Die Einstellungen zum Warmhaltebetrieb erfolgen im Menu.

6.4.3 Entliftung

Beim Garen erfolgt die Entliftung automatisch. Die Taste fiir die Klappensteuerung bleibt gesperrt.
Fir den Warmhaltebetrieb kann die Funktion der Entliftungsklappe im Menu definiert werden.
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6.5 Desinfektion

Die Desinfektion dient dazu, mogliche Keimbildung im Garraum vorzubeugen. Sinnvoll nach
Anwendungen im Niedrigtemperaturbereich. Bei der Desinfektion wird die Raumtemperatur kurzzeitig
auf maximale Betriebstemperatur gebracht. Sobald die Solltemperatur erreicht ist, startet der Timer.
Dieser wird angezeigt als Statustext. Nach Ablauf der Zeit, schaltet das Gerat selbstandig in den
Standby-Modus

6.5.1 Bedienung
Schritt Taste Beschreibung

Taste drucken, um das Desinfektionsprogramm

1 auszuwahlen
’ Kann nur im Standby-Betrieb («Off» anstelle
Solltemperatur) ausgewahlt werden

2. Frontauslassklappe in der Tur schliessen
3 65 Taste A betatigen, um das Programm zu
| aktivieren. Temperatur kann nicht verstellt werden.

Sobald die Desinfektionstemperatur erreicht ist,
beginnt der Timer an zu laufen.

Nach Ablauf der Zeit, schaltet das Gerat
selbsténdig in den Standby-Modus
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7 Menu

Das Menu beinhaltet einige Einstellungen fir die Kerntemperaturregelung.

Taste 1 Sekunde lang gedriickt halten

Auswahl

Ab

Auf wahlen

Man
Hold Reduce Auto

Hold Valve Auto
Exit

Einstellung der
Betriebsart

26.11.2020

]

Einstellung

Hold Reduce Auto

Hold VYalve Auto
Ex=it

Mode Man

Hold Reduce Auto

Hold VYalve Auto
Ex=it

Hold Reduce Auto

Hold Valve Auto
E=it

Mode Delta

Hold Reduce Auto

Hold Valve Auto
E=it
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Automatisches
Kerntemperaturgaren

Automatisches
Kerntemperaturgaren mit
Delta-T-verfahren

Kerntemperaturgaren

Keine Kerntemperaturfunktion,
Display wird ausgeschaltet.
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Auswahl

MO K

Ab Auf wahlen

Mode Auto
Hold Reducegein

Hold Valve Auto
Exit

Einstellung der
Temperaturabsenkung fur das
Warmhalten nach errreichen der
Kerntemperatur
beim automatischen
Kerntemperaturgaren

Mode Auto
Hold Reduce Auto

Hold Yalve Auto
Exit

Einstellung der Entluftung fir das
Warmhalten nach errreichen der
Kerntemperatur beim
automatischen
Kerntemperaturgaren

Mode Auto
Hold Reduce Auto

Hold Yalve Auto

Menu verlassen

26.11.2020

Einstellung

Mode Auto

Hold Reduce Auto

Hold Yalve Auto

Exit

Mode Auto

Hold Reduce 35.0°C
Hold Valve Auto
Ex=it

Mode Auto

Hold Reduce Off
Hold Valve Auto
Exit

Mode Auto
Hold Reduce Auto

Hold Valve Auto
Exit

Mode Auto
Hold Reduce Auto

Hold Yalve Closed
E:xit

Mode Auto
Hold Reduce Auto

Hold Valve Open
Exit
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Warmhaltetemperatur wird
automatisch in Abhangigkeit der
Kern-Soll-Temperatur bestimmt
35-55°C keine Reduktion
56-60°C Reduktion auf 55°C
61-73°C Reduktion um 5°C
74-95°C Reduktion auf 68°C

reduzierte Warmhaltetemperatur
fest einstellbar von 35.0 —
95.0°C in 0.5°C Schritten.

Keine reduzierte
Warmbhaltetemperatur

Die Entliftung arbeitet beim
Warmhalten automatisch

Die Entliftungsklappe bleibt
beim Warmhalten dauerhaft
geschlossen

Die Entliftungsklappe bleibt
beim Warmhalten dauerhaft
geodffnet
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8 Sonderfunktionen

8.1 Entluftungssteuerung

Die Steuerung kontrolliert die Entliiftung des Garraums.

Dies geschieht mit einer elektrisch betriebenen Luftklappe auf der Riickseite des Warmhaltegerats.
Diese befindet sich normalerweise im Automatikbetrieb, kann aber auch mittels Taste manuell betatigt
werden. (Im automatischen Gar-Betrieb kann die Klappe nicht von Hand gesteuert werden)

»
Taste driicken, um die Betriebsart zu wechseln (Klappenantrieb reagiert verzdgert):

> >
Automatisch Manuell Manuell offen
offen oder geschlossen
geschlossen
<< [=]-

222 <<

Wahrend Aufheiz- und Temperaturhaltephase wird die hintere Bellftungsklappe geschlossen, um
einerseits ein moglichst homogenes Klima im Garraum zu gewahrleisten und anderseits ein
austrocknen des

Garguts zu verhindern.

1

-

(
)

Sobald die Temperatur im Garraum abgesenkt werden soll, 6ffnet die hintere Beliftungsklappe, um
mithilfe natirlicher Konfektion kiihle Umgebungsluft in den Garraum einstromen und feuchte warme
Luft Gber den Frontauslass entweichen zu lassen. Die Temperatur wird dadurch kontrolliert abgesenkt
und Kondensatbildung im Garraum weitgehend verhindert.

Das System ist ein wichtiger Bestandteil der Garpunktregelung.

Bei Niedergar oder Delta-T Anwendungen ist darauf zu Achten, dass der Frontauslassklappe immer
geoffnet ist.
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8.2 Heizungsfunktion

Mit der Heizungsfunktionstaste kann die Beheizungsart oder das Desinfektionsprogramm ausgewahlt
werden. Im Automatikmodus steht diese Auswabhl jedoch nicht zur Verfiigung.

D] Taste driicken, um die Betriebsart zu wechseln:

I

Heizung Desinfektion
unten und
oben

8.3 Einstellungs-Speicher

Die Einstellungen werden 1 Minuten nach der letzten Betatigung gespeichert. So stehen diese beim
nachsten Gebrauch des Gerats wieder zur Verfigung.

Wenn das Gerat eingeschaltet wird, befindet es sich im zuletzt ausgewahlten Betriebsart.

Die Raum- und Kerntemperatureinstellung stehen auf «Off»

Mit der Auf-Taste springt der Wert auf die letzte Einstellung.

8.4 Startanzeige

Nach dem Einschalten des Gerats, wird kurz auf dem linken Display die Software Version des
Multicontrollers («Controller») und des Touch Star («Frontpanel») angezeigt.

8.5 Displayschoner

Wenn keine Bedienung erfolgt, wird nach 5 Minuten die Hintergrundbeleuchtung gedimmt und nach
30 Minuten in den Displayschonerbetrieb gewechselt. Dabei wandert die Ist-Temperatur kontinuierlich
Uber die Anzeige. Beliebige Taste driicken, um wieder auf die Standard-Anzeige zuriickzukehren.

8.6 Auto-Power-Off

Wenn sich das Gerat im Standby befindet («Display zeig «Off» anstelle eines Sollwerts) und es erfolgt
keine Bedienung, schaltet es sich nach 5 Minuten selbstandig aus.

8.7 Betrieb nach Netzausfall

Fallt der Strom wahrend des Betriebs aus, werden die aktuellen Einstellungen gespeichert. Sobald
wieder Netzspannung anliegt, arbeitet das Gerat weiter, wenn der Temperaturverlust im Raum
weniger als 10°C betragt. Ansonsten schaltet das Gerat aus.
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8.8 Warnungen

Warnungen werden auf dem Display fiir die Rumtemperaturanzeige ausgegeben.

Elemente Beschreibung Funktion

Wird angezeigt, wenn das das Gerat
eingeschaltet ist und die Tire offen steht.

Tire Offen Die Beheizung setzt aus. Nach dem
schliessen, wird die Beheizung erst nach
60 Sekunden wieder freigegeben

Wird angezeigt, wenn das Gerat
HOT Restwarme ausgeschaltet ist und die Raumtemperatur
> 45°C betragt

26.11.2020 Hot Star 2020 © Berner Kochsysteme 2020 Seite 18 von 23



9 Gartabellen

Gefliigel

Ente

Entenbrust

Gans
Ganseleber-Pastete
(Foie gras)

Poulet

Pouletbrust
Perlhuhnbrust
Truthahn

Strauss, Filetsteak

Kalb

Kalbsriicken
Kalbsbraten
Kalbsschulter
Kalbsbrust (gefullt oder
ausgeldst)
Kalbsbraten gefillt
Haxe

Nuss
Schulterbraten
Kalbsfilet

Lamm
Schulter
Gigot
Nierstick
Koteletts
Filet

Rind

Rindsfilet

Roastbeef
Rindsbrust
Rindsbraten
Tafelspitz
Sauerbraten
Entrecote

Beef Brisket
Rouladen, geschmort

26.11.2020

Rare Medium

- 62-65 °C
- 75-80 °C

Rare Medium
- 65-70 °C

- 60 °C
Rare Medium
- 60 °C
- 55°C
- 55°C
- 55°C
Rare Medium

38-55 °C 55-58 °C
53°C 55-60 °C

- 70°C

- 56 °C
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Well Done
80-90 °C

90-92 °C
45°C
85°C
72°C
70°C
80-85 °C
58 °C

Well Done

68-74 °C
75-80 °C
75-78 °C
70°C
80-85 °C
78 °C
74 °C

Well Done
79-85 °C
70-72 °C

Well Done

90-95 °C
80-85 °C
90 °C
85°C

85 °C
70 °C

Seite 19 von 23



Kalb

Stotzen, Steak oder
Braten

Hals

Schweinsbauch, gefillt

Haxe, gebraten

Vordere Haxe (Eisbein)

Kochschinken

Rippchen/ Spare Ribs

Schinken in Brotteig
Pulled Pork
Hackfleisch
Brustspitz
Schweinsfilet

Kotelett ohne Knochen
Kotelett mit Knochen

Spanferkel

Kalb

Rehbraten
Rehriicken
Rehschulter
Hirschriicken
Hirschbraten
Hirschmedallions
Wildschweinbraten
Wildschweinfilet
Wildschweinkeule
Kaninchenkeulen
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Rare Medium
65-68 °C

- 64-68 °C
65 °C

- 58 °C

- 65 °C
Rare Medium

- 50-60 °C
- 60 °C
- 54-60 °C
- 60 °C
- 60 °C

- 60-62 °C
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Well Done

75°C
75°C
70-75°C
80-85 °C
80-85 °C

85 °C
65-70 °C
92 °C
75°C
85 °C
65 °C
68 °C
75-80 °C

Well Done

75-80 °C

75-78 °C

75°C
65 °C
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10 Reinigung

Aus hygienischen Griinden sollte der Hot-Star Garraum je nach Einsatz und
Verschmutzungsgrad in entsprechenden Intervallen, regelmdBig mit
handelsiiblichen Mitteln gereinigt werden. Hierbei sind schwach konzentrierte
fettldsende Spllmittel am besten geeignet. Harte, scheuernde Reinigungsmittel,
und Stahlschwamme kénnen Dichtungen und Oberfldchen dauerhaft
beschadigen. Nach der feuchten Reinigung kann kurzzeitig auf die maximale
Garraumtemperatur aufgeheizt werden, um den Innenraum zu trocknen und zu
desinfizieren.

\ Es diirfen keine Flissigkeiten von
\. auBen in das Gerat gelangen auBer in
\ den Garraum

Liste flr Reinigungsmittel fir bestimmte Verschmutzungsarten:

Verschmutzungsart Reinigungsmittel

Leichte Verschmutzung Feuchtes Tuch ( Scotch ®) mit etwas
Industriekiichen-Reinigungsmittel

Fetthaltige Flecken Polychrom, Sigolin Chrom, Inox créme, Vif

( Saucen, Suppen,...) Super-Reiniger, Supernettoyant, Sida,
Wiener Klak, Pudol System Pflege

Kalk- und Wasserflecken Polychrom, Sigolin Chrom, Inox créme, Vif
Super-Reiniger, Supernettoyant

Stark schimmernde, metallische Polychrom, Sigolin Chrom

Verfarbungen

Mechanische Reinigung Rasierklinge, Nicht kratzender Schwamm

10.1 Garantie

Sie haben mit einem Berner Kochgerat ein hochwertiges Produkt erworben. Wir
als Hersteller gewahren eine Garantie von einem Jahr ab Kaufdatum.

10.2 Reparatur in der Garantiezeit

Bitte Kontaktieren sie Ihren zustdandigen GroBkichenfachhdndler.

10.3 Unterhalt

Der Anwender muss sicherstellen, dass alle Komponenten, die fir die Sicherheit
relevant sind, jederzeit einwandfrei funktionstlchtig sind.

Achtung

Gerat nicht 6ffnen!
Gefahrliche Spannung!

Das Gerdt darf nur von ausgebildetem Service-Personal geodffnet
werden.

Achtung! Zur technischen Kontrolle muss das Gerat von der Stromzufuhr "sichtbar
getrennt werden".
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10.4 Entsorgung

Bei Beendigung der Lebensdauer des Gerates muss dieses fachgerecht entsorgt
werden.

Vermeiden Sie Missbrduche:

Das Gerat darf nicht durch unqualifizierte Personen benlitzt werden. Vermeiden
Sie, dass das zur Entsorgung bereitgestellte Gerat wieder in Betrieb genommen
wird. Das Gerat besteht aus gebrauchlichen elektrischen, elektromechanischen
und elektronischen Bauteilen. Es werden keine Batterien verwendet. Der
Anwender ist verantwortlich flir die fachmannische und sichere Entsorgung des
Gerates.

Hinweis zur Entsorgung

Gerate die zu diesem Zweck bestimmt sind, kdnnen an uns zur Entsorgung
geschickt werden. Es werden nur ausreichend frankierte Pakete von uns
angenommen.

Lieferanschrift:

Berner- Kochsysteme GmbH & Co. KG
Sudetenstrasse 5 — D - 87471 Durach

Tel. +49 (0) 831/697247-0; Fax. - 15

E-Mail: Berner@induktion.de | www.induktion.de
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