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Combi-Dampter CM
Elektro und Gas

Combi-Dampfer CD

lenn der Unterschied liegt im Detail!
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Zu Threr Sicherheit

Wir gewahren 12 Monate Garantie nach Datum der Rechnungstellung.
Ausgenommen sind Glasschaden, Glihbirnen und Dichtungsmaterial.

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten!

Bei allen Riickfragen angeben:

Geratetyp:

RATIONAL Combi-Dampfer CM

Gerate-Nr.:

Ihr Gerat hat geprift:

Bei allen Riickfragen angeben:

Geratetyp:

RATIONAL Combi-Dampfer CD

Gerate-Nr.:

lhr Gerat hat geprift:

Sollten Sie weitere Unterstiitzung bendtigen, rufen Sie uns einfach an: Telefon (08191) 3270.
Fiir alle anwendungstechnischen Fragen wahlen Sie den ,heiBen Draht": Telefon (08191) 327300.

Unseren technischen Kundendienst erreichen Sie an 7 Tagen in der Woche unter (08191) 327333.
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Sehr geehrter Kunde

Wir gratulieren Ihnen zum Kauf Ihres Combi-Dampfers.

Sie verfligen Uber das Spitzengerat des Marktes. Es ist die aus engstem Kontakt mit unseren Kunden entstandene Entwicklung
fur den anspruchsvollen Koch, ein multifunktionales Gargerat der beinahe unbegrenzten Méglichkeiten.

Unser besonderes Augenmerk haben wir neben solider Verarbeitung und hochster Funktionssicherheit vor allem auf einfache,
praxisbezogene Handhabung gelegt.

Dennoch empfehlen wir dieses Handbuch der RATIONAL-Kiichenchefs Ihrem intensiven Studium.
Nur so konnen Sie die vielféltigen Mdglichkeiten und Vorteile des Combi-Dampfers wirklich ausschépfen.

Wir empfehlen Ihnen, dieses Handbuch in greifbarer Nahe aufzubewahren.
Lassen Sie uns und unsere Kunden dann auch teilhaben an Ihren praktischen Erfahrungen, an Thren Anregungen und Ideen.

Und nun viel Freude mit lhrem neuen Combi-Dampfer.

Ihre
RATIONAL GroBkiichentechnik GmbH
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Bedienungselemente CM Elektro

M

Anzeige: Temperatur

Anzeige: Wassermangel
Betriebsanzeige, griin
Dampfen (100 °C)

HeiBluft (30 °C - 300 °C)
Betriebsarten-Wahlschalter
Combi-Dampfen (30 °C - 300 °C)

Vario-Dampfen (30 °C - 99°C)

Regenerieren (30 °C- 300 °C)

Programmieren
Programmstarttaste

Anzeige der Programmnummer
Programmwahltaste

Taste Garraumtemperatur-Anzeige

Anzeige fiir die Temperatureinheit
Temperaturwahlschalter

Garraumtemperaturanzeige

Kerntemperaturanzeige

Zeitanzeige
Wahltaste fiir Kerntemperatur (20 °C - 99 °C)

Wahlschalter fiir Zeitschaltuhr oder
Kerntemperatur

Wahltaste fiir Zeitschaltuhr

Beschwaden

Cool down
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Funktionsteile CM Elektro

(@ Gerate-Nummer (zwischen Innen- und AuBenscheibe).

(@ dlima-Kanéle )
mit Sicherheitsventil gegen Uber- und Unterdruck.

(® Garraumbeleuchtung
(temperatur- und schocksicheres Ceran-Flachglas und Halogen-
Beleuchtung).

(@ Geratetiir mit Doppelglasscheibe.

® Tiirgriff
(Tischgerate: Einhandbedienung mit Zuschlag-Funktion,
Standgerate: Einhandbedienung.

(& Entriegelung zum Offnen der Doppelglasscheibe.

@ Integrierte, selbstentleerende Tiirtropfwanne.

(® Geratetropfwanne mit direktem AnschluB an den AbfluB.

(© Beriihrungsfreier Tiirkontakt-Schalter.

GeratefiiBe
(hohenverstellbar).

@D Typenschild
(mit allen wichtigen elektrischen Daten wie Leistungsaufnahme,

Spannung, Phasenanzahl und Frequenz, sowie Geratetyp und Gerate-

Nummer).

(© Bedienblende
(siehe Seite 5).

(@ Abdeckung des Elektroinstallationsraumes.
Servicetiir
(schwenkbar fur Service- und Kontrollarbeiten).

(@) Schlauchbrause
(mit Riickhol-Automatik).

Einfahrhilfe
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Combi-Dampfer 6x1/1 GN, bei 10x1/1 GN und 10x2/1 GN identisch.
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Combi-Dampfer 20x1/1 GN, bei 20x2/1 GN identisch.



Bedienungselemente CM Gas

M/

LIt

Combi-Dimpler

Anzeige: Temperatur

Anzeige: Wassermangel
Betriebsanzeige, griin
Dampfen (100 °C)

HeiBluft (30 °C - 300 °C)
Betriebsarten-Wahlschalter
Combi-Dampfen (30 °C - 300 °C)

Vario-Dampfen (30 °C - 99°C)

Regenerieren (30 °C- 300 °C)

Programmieren
Programmstarttaste

Anzeige der Programmnummer
Programmwahltaste

Taste Garraumtemperatur-Anzeige

Anzeige fiir die Temperatureinheit
Temperaturwahlschalter

Garraumtemperaturanzeige

Kerntemperaturanzeige

Zeitanzeige
Wahltaste fiir Kerntemperatur (20 °C - 99 °C)

Wahlschalter fiir Zeitschaltuhr oder
Kerntemperatur

Wahltaste fiir Zeitschaltuhr

Beschwaden
Cool down

Taste Reset, Storanzeige fiir Brennerfunktion
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Funktionsteile CM Gas

() Gerate-Nummer (zwischen Innen- und AuBenscheibe).
(2 Strémungssicherung

(® Garraumbeleuchtung
(temperatur- und schocksicheres Ceran-Flachglas und Halogen-
Beleuchtung).

@ Geratetiir mit Doppelglasscheibe.

® Tiirgriff
(Tischgerate: Einhandbedienung mit Zuschlag-Funktion,
Standgerate: Einhandbedienung.

(® Entriegelung zum Offnen der Doppelglasscheibe.

@ Integrierte, selbstentleerende Tiirtropfwanne.

(® Geratetropfwanne mit direktem AnschluB an den AbfluB.
@ Beriihrungsfreier Tiirkontakt-Schalter.

GerétefiiBe
(hohenverstellbar).

@ Typenschild
(mit allen wichtigen elektrischen Daten wie Leistungsaufnahme,
Spannung, Phasenanzahl und Frequenz, sowie Gerdtetyp und Geréte-
Nummer).

(@ Bedienblende
(siehe Seite 5).

(® Abdeckung des Elektroinstallationsraumes.

Servicetiir
(schwenkbar fiir Service- und Kontrollarbeiten).

(@) Schlauchbrause
(mit Ruickhol-Automatik).

Einfahrhilfe

TASTE ,,RESET”

Bei Storung der Brennerfunktion, leuchtet im Anzeige-
feld neben dem Uhrensymbol (rES) auf. Nach 15 Sek.
ertont ein akustisches Signal. Durch Driicken der RESET-
Taste wird der automatische Ziindvorgang neu eingelei-
tet. Wenn die RESET-Anzeige nach ca. 15 Sek. nicht
erneut aufleuchtet, brennt die Flamme und das Gerét ist
funktionsbereit. Leuchtet die Anzeige trotz wiederhol-
tem Driicken auf, bitte den Kundendienst verstandigen.
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Combi-Dampfer 6x1/1 GN, bei 10x1/1 GN und 10x2/1 GN identisch.

Combi-Dampfer 20x1/1 GN, bei 20x2/1 GN identisch.



Bedienungselemente CD

Warnanzeige: Temperatur
cn Anzeige: Wassermangel
Betriebsanzeige, griin

Combi-Dompfer

Betriebsarten-Wahlschalter
Dampfen (100 °C)

HeiBluft (60 °C bis 300 °C)

Combi-Dampfen (100 °C bis 300 °C)

Zusatzfunktion ,,Cool Down"

Heizungs-Kontrolleuchte

Garraumtemperatur-Wahlschalter

Zeitschaltuhr (0 Min. bis 120 Min.)

*nur fiir CM Geréte 9



Funktionsteile CD

(@ Gerate-Nummer (zwischen Innen- und AuBenscheibe).

(@ Clima-Kanal )
mit Sicherheitsventil gegen Uber- und Unterdruck.

(® Garraumbeleuchtung
(schocksicheres Ceran-Flachglas und Halogen-Beleuchtung).

(@ Geratetiir mit Doppelglasscheibe.

® Tiirgriff
Tischgeréte: Einhandbedienung und Zuschlagfunktion.
Standgerate: Einhandbedienung.

(& Entriegelung zum Offnen der Doppelglasscheibe.

@ Integrierte, selbstentleerende Tiirtropfwanne.

(® Geratetropfwanne mit direktem AnschluB an den AbfluB3.

(© Beriihrungsfreier Tiirkontakt-Schalter.

GerétefiiBe
(hohenverstellbar).

@ Typenschild
(mit allen wichtigen elektrischen Daten wie Leistungsaufnahme,

Spannung, Phasenanzahl und Frequenz, sowie Gerdtetyp und Gerate-

Nummer).

(@ Bedienblende
(siehe Seite 5).

(3 Abdeckung des Elektro-Installationsraumes.
Servicetiir
(schwenkbar fir Service- und Kontrollarbeiten).

(@ Schlauchbrause (Option)
(mit Riickhol-Automatik).

Einfahrhilfe.
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Allgemeine Hinweise/Zu Threr Sicherheit

Info

Priifung vor dem taglichem Einschalten

o Luftleitblech oben und unten verriegeln.

* Einhangegestell oder Hordengestellwagen sind im Garraum
ordnungsgemaB arretiert.

e Beim Einschalten der Betriebsart ,Dampfen” oder ,,
Combi-Démpfen” kann die Kontrollampe , Wassermangel”
rot aufleuchten. Das heiBt, der Dampfgenerator ist noch
nicht mit Wasser gef(llt.

Nach dem Befiillen erlischt die Kontrollampe automatisch.

e Leuchtet die Wassermangelanzeige weiter, Gberprifen Sie,
ob der Wasserhahn gedffnet ist und das Sieb am
Wasserzulauf frei ist.

® Bei Umgebungs-Temperaturen niedriger als +5 °C ist
darauf zu achten, daB3 der Garraum vor Inbetriebnahme
auf Zimmertemperatur erwarmt wird.

Bei der Aufstellung von Tischgerdten mit einem Standard-
Untergestell bzw. -Unterschrank betragt die maximale
Arbeitshéhe am obersten Einschub 1708,5 mm.
WARNUNG — Wenn Behalter mit Fliissigkeit oder
sich wahrend des Kochens verfliissigendem Koch-
gut gefiillt werden, diirfen keine hoéheren Einschub-
ebenen benutzt werden als solche, bei denen der
Bediener in den eingeschobenen Behdlter schauen
kann (DIN: IEC 60335-2-42). Hinweisaufkleber ist dem
Gerdt beigelegt — siehe Kurzbetriesanleitung.

Vorsicht bei der Entnahme von Behaltern aus
dieser Hohe!

Vorsicht! HeiBer Dampf! Verbrithungsgefahr!
Vorsicht! Behélter sind heif}!

Beschicken/Entnehmen

Geratetiir langsam 6ffnen. Beim Offnen schaltet das Gerat
automatisch ab. Das Gebldserad lauft nach.

GN-Behalter oder Roste nur einschieben, wenn das
Einhdngegestell ordnungsgemaB fixiert ist oder der
Hordengestellwagen bis zum Anschlag eingefahren ist.

Das maximal zuldssige Beladungsgewicht je Einschub betragt
15 kg — 1/1 GN-Gerate und 30 kg — 2/1 GN-Gerate

Maximale Beschickungsmengen:

6x1/1 GN 30 kg 10x1/1 GN  45kg
10x2/1 GN 90 kg 20x1/1 GN 90 kg
20x2/1 GN 180 kg

Achtung!

Bei allen 10x2/1, 20x1/1 und 20x2/1 GN Gerdten:

Die GN-Behalterverriegelung am Hordengestellwagen beidseitig
schlieBen!

Einsatz von Hordengestellwagen
Zum Herausziehen des Hordengestellwagens aus dem Gerat
den mitgelieferten Griff verwenden.

Fixieren und Schwenken des
Einhdngegestells (6x1/1, 10x1/1, 10x2/1 GN)
Aushdngen

Einhdngegestell nach oben driicken, aus den Fixierungen
heben. Einhangen in umgekehrter Reihenfolge.

Schwenken
Einhangegestell leicht anheben und aus der vorderen
Arretierung heben, schwenken.

Arbeiten mit Hordengestellwagen/
Hordengestelltransportwagen

bei Tischgeraten (Option)

- Einhangegestell entnehmen

- Einfahrschiene auf Gerédteboden legen und einrasten.
- Hordengestell einfahren

Bild: Einlegerahmen

*nur fiir CM Geréte 1



Allgemeine Hinweise/Zu Threr Sicherheit

Info

Bild: Hordengestellwagen im Gerét

Beim Arbeiten mit dem Hordengestelltransportwagen:

¢ Hordengestellwagen bis zum Anschlag einfahren und mit
der Arretierung fixieren

¢ Hordengestell-Transportwagen muB ordnungsgemaB
durch Halterung am Gerét fixiert sein.

® Zum Herausziehen des Hordengestellwagens
aus dem Gerat den mitgelieferten Griff verwenden.

* Beim Transport des Hordengestellwagens auf dem
Hordengestelltransportwagen auf Einrasten des Wagens
in die Transportsicherung achten. Zudem sind Behalter mit
Flissigkeiten abzudecken und zu sichern, so dass keine
Verbrithungsgefahr durch Uberschwappen der Fliissigkeit
besteht.

Arbeiten mit Kerntemperatur*

e Kerntemperatur-Fiihler kann heiB sein.

e Kerntemperatur-Fiihler nicht aus dem Garraum
heraushangen lassen.

e \or Entnahme der Beschickung, Kerntemperatur-Fiihler
aus dem Gargut entnehmen.,

12 *nur fiir CM Geréte

Cool down

e Vorsicht! Wahrend des ,Cool down" lauft das Geblaserad
bei gedffneter Tir!

e ,Cool down"-Funktion nur bei vorschriftsmaBig
verriegeltem Luftleitsystem einschalten.

e Handbrause nicht zum Abktihlen des Garraumes
verwenden, da es zu extremen Materialspannungen
kommen kann.

Gerat darf nicht mit kaltem Wasser abgekihlt werden.

Reinigen

® Geradt nicht mit Hochdruckreiniger sdubern

e Gerat nicht mit Sauren behandeln oder Sduredampfen
aussetzen, da sonst die Passivschicht des Chromnickelstahls
verletzt wird und die Gerate sich eventuell verfarben konnen.

® Beachten Sie die Hinweise auf dem Reiniger-Kanister.

® Reinigungsablauf siehe Kapitel ,Reinigen”

SC-Automatik / Entkalken

® Beachten Sie, dal der Dampfgenerator in bestimmten
Zeitintervallen entkalkt werden muB (siehe Kapitel SC-
Automatik)

Haustechnik

* Inspektionsarbeiten, die von Elektrofachkraften durchfihr-
bar sind:
Achtung! Vor Offnen der Servicetiire und Arbeiten
an spannungsflihrenden Teilen ist der Combi-Dampfer
spannungsfrei zu schalten!

Wartung

o Um sicherzustellen, daB sich lhr Combi-Dampfer im
technisch einwandfreien Zustand befindet, sollte min.
einmal jahrlich eine Wartung von einem autorisierten
Servicepartner durchgeflihrt werden.

Allgemeines

® Die Temperaturerhdhung des Tlrglases kann groBer
als 60 °C sein.

® Bei langeren Betriebspausen den bauseitigen
Wasserabsperrhahn schlieBen.

* \Wassermangelanzeige blinkt - Wasserzufuhr tberprifen.

Hinweis

Eine regelmaBige Sicherheitsunterweisung des
Bedienpersonals ist dringend erforderlich.

Um Unfallgefahren, bzw. Beschadigungen am Gerét zu
vermeiden, empfehlen wir regelmaBige Schulungen Ihres
Personals durchzuftihren.




Die Gartechnik des Combi-DAmpfers ‘3

Der Combi-Dampfer verfligt iiber zwei Betriebsarten:

+ |\
N J _ w J
HeiBluft

Diese zwei Betriebsarten konnen wahlweise
e einzeln
 nacheinander oder
e kombiniert

angewandt werden.

%
8 Yavy
&

Der Combi-Dampfer CM/CD bietet die Méglichkeit, fast alle Garprozesse der
traditionellen Kiiche in nur einem Gerat durchzuftihren!
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Fiinf Betriebsarten stehen zur Verfiigung

Betriebsart ,,Dampfen”

J Der Hochleistungs-Frischdampfgenerator erzeugt hygienischen Frischdampf.
. Dieser wird drucklos in den Garraum eingespeist und mit hoher Geschwindigkeit

vom Gebldserad umgewalzt. Das patentierte Regelsystem sorgt daflr, a8 immer
die Menge Dampf eingespeist wird, deren Energie vom Gargut tatsachlich
aufgenommen werden kann. Die Garraumtemperatur in dieser Betriebsart ist
konstant auf 100 °C eingestellt.

Betriebsart , HeiBBluft”

"'ﬁ-" Leistungsstarke Heizkdrper erhitzen die trockene Luft. Das Geblaserad verteilt die
N HeiBluft gleichmaBig im gesamten Garraum. Die Temperatur kann wahlweise von
30 °C bis 300 °C eingestellt werden.

o Betriebsart ,,Combi-Dampfen”

W W Die beiden Betriebsarten Dampfen (feuchte Hitze) und HeiBluft (trockene Hitze)
werden durch ein Regelsystem miteinander kombiniert. Diese Kombination
bewirkt ein heiB-feuchtes Klima fir eine besonders intensive Garung.

Die Temperatur kann wahlweise von 30 °C bis 300 °C eingestellt werden.
Dabei ist im Garraum immer die optimal geregelte Feuchtigkeit, die ein
Austrocknen des Garguts verhindert.

Betriebsart ,Vario-Dampfen"*

Ein elektronisches Regelsystem mit gradgenauen Temperaturfiihlern halt die
vorgewahlte Gartemperatur im gesamten Garraum konstant. Die feinfihlige
Steuerung und die Regeltechnik gewahrleisten ein produktgerechtes
Garraumklima. Die Temperatur kann variabel von 30 °C bis 99 °C eingestellt
werden. Die Temperaturtoleranz betragt +/- 1 °C.

Betriebsart ,Regenerieren”*

Die beiden Betriebsarten Dampfen und HeiBluft sind fir die besonderen
Erfordernisse des Wiedererwdrmens durch ein Regelsystem speziell miteinander
kombiniert. Dabei entwickeln sie ein optimales Garraumklima, welches

sowohl ein Austrocknen des Garguts als auch unerwiinschte Pfitzen und
Wasserrander verhindert. Temperatur-Wahlmdglichkeit: 30 °C bis 300 °C.

Je nach Art der gew(inschten Zubereitung wahlen oder kombinieren Sie
die entsprechenden Garmedien einzeln, nacheinander oder kombiniert.

14 *nur fiir CM Geréte



Betriebsart Ddmpfen mit 100 °c

lhre Vorteile

e Extrem kurze Aufheizzeiten.

o Exzellente Speisenqualitat.

e Vitaminerhaltung.

e Farberhaltung.

e Fettersparnis.

® Keine Verkochmengen.

® Gleichzeitiges Garen unterschiedlicher Produkte.

® Keine Geschmacks(ibertragung.

e Entnahme von Teilmengen jederzeit méglich
a la carte/a la minute.

Gargutbeispiele

* Mise en place
Tomates concassees, Garnituren (Gemdise, Friichte), Pilze,
Blanchieren von Julienne und Brunoise, Blanchieren von
Gemdse fir Fiillungen, Rouladen usw., Zwiebel schélen,
Kastanien schélen, Hilsenfriichte quellen.

* Vorspeisen
Rihrei, pochiertes Ei im Férmchen, hartgekochte Eier,
GemUsepastete, gedampfte Salate, Spargel, Gemuseflans,
gefiilltes GemUse (Zwiebel, Kohlrabi, Lauch, Sellerie usw.),
Canneloni.

e Suppeneinlagen
Leberknddel, SpinatkloBe, Maultaschen, Ravioli,
Gemdseroyale.

* Hauptgerichte
gekochtes Rindfleisch, Kasseler, Eisbein, Zunge, Suppen-
huhn, Truthahnkeulen, Sulzenfleisch, Kochfisch.

* Beilagen
Reis, Knodel (Semmel, Bhmische, Servietten), KIoBe,
Teigwaren (Spaghetti), Gemiise frisch und Tiefkiihlware
(TK), Gemiisepudding, Kartoffelroulade, Kartoffel
geschalt/ungeschalt/tourniert.

¢ Desserts
Friichte frisch oder TK (z. B. heiBe Himbeeren), Kompotte,
Milchreis.

Keine Geschmackstibertragung bei gleichzeitigem Garen von unterschiedlichen Produkten.

Garungsarten
Dampfen, Diinsten, Blanchieren, Pochieren, Garziehen,

Quellen, Vakuumgaren, Auftauen, Regenerieren
(Wiedererwarmen), Konservieren.

*nur fiir CM Geréte 15



Betriebsart Dampfen mit 100 °c

So arbeiten Sie
* Betriebsart ,Dampfen” waéhlen.

* \orheizen, bis Heizungskontrolleuchte erlischt.
Temperatur ist auf 100 °C fixiert.

Beschicken ...
... Sie das Einhangegestell oder den Hordengestellwagen
und fahren Sie ihn ein.

e Garzeit/Dauerbetrieb oder Kerntemperatur* einstellen.

Andern ...
... Sie bei Bedarf die eingestellten Werte.

Entnehmen ...

... Sie die Behdlter nach Erreichen des gewiinschten
Garungsgrades.

Beim Offnen schaltet der Combi-Démpfer automatisch ab.
Das Geblaserad lauft nach.

Kontrolle ...
... des Gargutes ist jederzeit moglich durch:

e Ablesen der Werte am Display™.
e Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck).
e Einsatz der Kerntemperatur-Automatik™.

Sicherheitshinweise

e Vorsicht! HeiBer Dampf (Verbriihungsgefahr)!

e Vorsicht! Behalter und Roste sind heiB3! :

e Auf vorschriftsmaBige Arretierung
des Hordengestellwagens achten!

16 *nur fiir CM Geréte
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Tips

e Uberpriifen und iiberlegen Sie taglich aufs Neue,

welche Komponenten Sie in der Betriebsart ,Dampfen”
gemeinsam garen konnen, um so einen hohen
Auslastungsgrad des Combi-Dampfers zu erreichen.
Machen Sie sich bewuBt, daB Fisch, Fleisch, Gemiise,
Beilagen und Obst, sofern sie derselben Zubereitungsart
entsprechen, auch gleichzeitig gegart werden kénnen.

e Kartoffeln immer in gelochten GN-Behaltern garen,

die Dampfdurchdringung und Garung ist durch die
Perforierung schneller und intensiver.

¢ Gemiisefond kann in einem Behélter, der in den

untersten Einschub geschoben wurde, aufgefangen werden.

o Besser zwei flachere Behélter verwenden als einen

hohen => die Schiitthohe ist niedriger und die
Lebensmittel liegen nicht so schwer aufeinander.

o KloBe oder Knodel nicht zu dicht in einen flachen

geschlossenen Behalter legen.

* Reis und Getreide als einzige Lebensmittel mit Wasser

ansetzen: 1 Teil Kérner, 1,5 bis 2 Teile Wasser.

e Tomaten konnen sehr einfach abgezogen werden:

flir 30 bis 60 Sek. in die Betriebsart ,Dampfen” geben
und anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken.



Betriebsart Heifdluft bis 300 °c

lhre Vorteile

® 300-°C-Leistungsreserven — besonders bei Vollbeschickung.

e Extrem kurze Aufheizzeiten.

® Exzellente Speisenqualitdt.

* GleichmaBige, allseitige Braunung, ohne Drehen und
Wenden der Produkte —in jedem Einschub.

e Fettersparnis.

e Garen auf allen Ebenen gleichzeitig.

e Verklirzung der Garzeiten gegeniiber traditionellen
Gargeraten.

e Entnahme von Teilmengen jederzeit méglich
a la carte/a la minute.

Gargutbeispiele

* Mise en place
Speck schwitzen, Knochen résten, Naturjus ansetzen,
Teig (Hefe) gehen lassen.

e Vorspeisen
Meatballs, Vollwert-Auflaufe, Gberbackenes Gemiise,
GemdUsepastete, Pasteten, Roastbeef, Chicken Wings, Finger
food, Fast food, Entenbrust, Quiches, Mirbteig-Geback,
Tortelettes, Blindbackerei.

* Suppeneinlagen
Biskuitschdberl, Schinkenschéberl, Profiteroles, Kase-
CroQtons, Kdse-Stangen.

¢ Hauptgerichte
Steak, Rumpsteak, T-Bone, Porterhouse, Leberfilet,
Frikadellen, Hiihnerbrust, Hilhnerkeulen, halbe/ganze
Hahnchen, Pute, Fasan, Wachteln, Paniertes (Achtung
auf Panade), pan. Convenience, Bratlinge, Entenbrust,
Kotelett, Pizza.

* Beilagen
Kartoffelpuffer, Bratkartoffeln, Kartoffel-Gratin, Résti,
Folienkartoffeln, Idaho-Potatoes, Kartoffel-Souffle,
Macaire-Kartoffel, Duchesse-Kartoffel.

® Desserts
Biskuit, Rilhrmassen, Sandmassen, Feingeback, Blatterteig,
Fleurons, Croissants, Brot, Brétchen, Baguettes, Miirbteig,
Tiefkiihl-Apfeltaschen.

Garungsarten
Braten, Grillen, Backen, Gratinieren.

GleichmaBige, allseitige Braunung ohne Drehen und Wenden der Produkte.

*nur fiir CM Geréte
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Betriebsart Heifdluft bis 300 °c

So arbeiten Sie

o Betriebsart , HeiBluft” wahlen.

¢ Vorheizen: grundsatzlich auf Betriebstemperatur
(mind. bis zum Erléschen der Heizungskontrolleuchte)

* bei Kurzgebratenem

® bei Tiefkiihl-Produkten } auf 300 °C

® bei Gratins.

Beschicken ...
... Sie das Einhangegestell oder den Hordengestellwagen
und fahren Sie ihn ein.

¢ Gartemperatur einstellen.

e Garzeit/Dauerbetrieb oder Kerntemperatur* einstellen.

Hinweis:
Vor dem Offnen der Garraumtir den Stillstand des
Gebldserades abwarten (Hitzestau).

Andern ...
... Sie bei Bedarf die eingestellten Werte.

Entnehmen ...

... Sie die Behdlter nach Erreichen des gewiinschten
Garungsgrades.

Beim Offnen schaltet der Combi-Dampfer automatisch ab.
Das Geblaserad lauft nach.

Kontrolle ...

... des Gargutes ist jederzeit mdglich durch:
e Ablesen der Werte am Display™.

e Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck).
e Einsatz der Kerntemperatur-Automatik™.

Sicherheitshinweise

* Vorsicht! HeiBe Wrasen (Verbrennungsgefahr)!

e Vorsicht! Behalter und Roste sind heif3!

e Auf vorschriftsmaBige Arretierung A
des Hordengestellwagens achten!

18 *nur fiir CM Geréte
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Betriebsart Heifdluft bis 300 °c

* Garzeiten
Die Garzeiten richten sich nach Qualitdt, Gewicht und
Hohe des Bratgutes.
Roste oder Behalter nicht zu dicht belegen, damit eine
gleichmaBige Luftzirkulation gewahrleistet wird.

¢ Allgemeine Hinweise zu Kurzgebratenem

- Vorheizen auf moglichst hohe Temperaturen
(300 °C), um geniigend Warmepuffer aufzubauen.

- TUr des vorgeheizten Gerates erst dann 6ffnen,
wenn die Ventilatoren zum Stillstand gekommen sind,
damit mdglichst wenig Hitze wahrend der Beschickung
durch die Tur6ffnung entweichen kann.

- mdglichst schnelle Beschickung, um den Temperatur-
abfall im Garraum niedrig zu halten.

- wahrend des Garvorganges (bei Vollbeschickung)
kurz die Tiir 6ffnen, um (berschissige Feuchtigkeit aus
dem Gerat herauszulassen.

- bei Kurzbratstlicken und Bratprodukten, die sehr viel
Feuchtigkeit abgeben (z. B. Hahnchenkeulen), die
Beschickungsmengen ggf. auf 75 bzw. bis maximal
50% der theoretischen Hochst-Menge reduzieren.

e Paniertes Bratgut
mdglich mit jeder Art von Panade. Zur intensiven Braunung
bréaunungsunterstiitzende Fette oder eine Paprika-Ol-
Mischung verwenden. Panade fest anklopfen, mit fliissigem
Fett behandeln und das Gerat nicht zu voll beschicken.
Faustregel: 1 cm Fleisch-Starke erfordern ca. 8 bis
10 Minuten Garzeit.
Vorheizen: auf 300 °C (mindestens bis Heizungs-
kontrolleuchte erlischt).
Optimale Schnittstarken: 1,5 bis 2 cm.
Das Fleisch nicht steaken oder klopfen (nicht mehlieren).
Behalter: Roste fiir gleichmaBige Braunung auf Ober-
und Unterseite, auf gleichmaBige Schnittstarke achten
und gleiche GréBen auf denselben Rost legen.

e Gratinieren
von Suppen, weiBen und dunklen Fleischgerichten,
Fischen und Muscheln, Spargel, Chicoree, Broccoli,
Fenchel, Tomaten, Toasts.
Vorheizen: auf 300 °C (mindestens bis Heizungs-
kontrolleuchte erlischt). Nach Beschickung gewlinschte
Temperatur einstellen.
Behalter: Roste oder Behalter (20 mm) zum Uberbacken
von Toast, Steaks und Suppen.

e Fisch-Zubereitung
Nicht mehlieren.
Bei ganzen, groBen Fischstlicken (Hecht, Zander), die
Schwanzflosse mit Alu-Folie umwickeln und mit rohen
Kartoffelstlicken unterlegen.
Behalter: Granit-emaillierte verwenden,
Behalter evtl. vorheizen.

* Backen
Vorheizen: auf Backtemperatur, bei Vollbeschickung evtl.
eine héhere Vorheiztemperatur wahlen.
Backtemperatur: ca. 20 bis 25 °C niedriger als im
herkémmlichen Backofen.
Bei Brot und Brotchen nur jeden zweiten Einschub ver-
wenden.
Formen, héher als 70 mm, nicht verwenden.
Zur optimalen Warmeiibertragung granit-emaillierte
Behalter/Bleche einsetzen.

Bei Tiefkiithl-Convenience-Produkten auf 300 °C
vorheizen - nicht auftauen lassen.

Brotchen-Teiglinge/Brezel auftauen lassen

und kurz gehen lassen

(Bleche: Alu und Backpapier oder Alubleche mit
Teflonbeschichtung).

Beachten Sie bitte auch die Zusatzfunktion
~Beschwaden”.

Fischzubereitung in granit-emaillierten Blechen.

Kurzgebratenes auf Roste legen.
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Betriebsart Combi-Dampfen bis 300 °c

1. ,.Combi-Dampfen” bis 300 °C

lhre Vorteile

o Extrem kurze Aufheizzeiten.

o Exzellente Speisenqualitat.

e Kein Austrocknen und Verkrusten der Oberflache.

¢ Automatisches BegieBen — Reduzierung des
Gewichtsverlustes.

* Braten sind saftig und haben die richtige Konsistenz.

* Intensive, schonende Zubereitung.

o Fettersparnis.

¢ GleichméBige Garung auch groBer Bratenstlicke.

* Die Schnittfestigkeit der Braten gewahrleistet ein optimales
Portionieren.

o Verkiirzung der Garzeiten gegentber traditionellen
Gargeraten.

* Entnahme von Teilmengen jederzeit mdglich
a la carte/a la minute.

Gargutbeispiele Combi-Dampfen

¢ Mise en place
Knochen rosten.

¢ Vorspeisen
Quiche Lorraine, Gemiiseauflauf, Flans, Moussaka, Lasagne, ~ Gleichmaige Garung auch groBer Bratensticke.
Canneloni, Paella, Nudelauflauf.

¢ Hauptgerichte

Braten (Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Gefliigel, Wild), Garungsarten
Rouladen, gefiilltes Gemiise (Paprika, Aubergine, Kraut, Combi-Démpfen, Combi-Braten, Combi-Backen, Glacieren,
Zwiebel, Kohlrabi), (iberbackenes Gemiise (Blumenkohl), Gratinieren, Backen mit Beschwaden, Braten mit Begief3en,
Truthahnkeulen, gefillte Kalbsbrust, Schinkennudeln, Diinsten, Schmoren.

Getreideflan, Schweinshaxen, Schweinebauch, Omelette in
verschiedenen Variationen.

* Beilagen
Kartoffelgratin, Tiefkiihlprodukte (Kartoffeltaschen gefillt,
...), Kartoffelauflauf.

® Desserts
Hefeteig, Brandteig, Windbeutel, Apfelstudel.

* Verschiedenes
Brot, Brotchen, Brezel (Tiefkiihl-Teiglinge, Rohlinge).
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Betriebsart Combi-Dampfen bis 300 °c

~Combi-Dampfen” bis 300 °C

So arbeiten Sie

Bt |
e Betriebsart , Combi-Dampfen” wahlen. f‘

e Vorheizen auf Betriebstemperatur, mindestens bis
Heizungskontrolleuchte erlischt.

Beschicken ...
... Sie das Einhangegestell oder den Hordengestellwagen
und fahren Sie ihn ein.

* Gartemperatur einstellen. i
:~-I
* Garzeit/Dauerbetrieb oder Kerntemperatur* einstellen. @ / |—‘J-’ oder

Andern ... 3 @ _
... Sie bei Bedarf die eingestellten Werte. i é)

Entnehmen ...

... Sie die Behalter nach Erreichen des gew(inschten
Garungsgrades.

Beim Offnen schaltet der Combi-Dampfer automatisch ab.
Das Geblaserad lauft nach.

Kontrolle ...
... des Gargutes ist jederzeit moglich durch:

e Ablesen der Werte am Display.*

e Einsatz der Kerntemperatur-Automatik.*
* Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck).

Sicherheitshinweise

¢ Vorsicht! HeiBer Dampf und Wrasen
(Verbrennungsgefahr)!
e Vorsicht! Behélter und Roste sind heiB!
¢ Auf vorschriftsmaBige Arretierung
des Hordengestellwagens achten!

Braten sind saftig und erhalten eine optimale Konsistenz.
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Betriebsart Combi-Dampfen bis 300 °c

~Combi-Dampfen” bis 300 °C

e Bratenstlicke nicht zu dicht aneinanderlegen,
damit die Garung gleichmaBig erfolgt.
o Fleischfaser parallel zur Luftstrdmung legen =>
bessere Wéarmeaufnahme und Verkiirzung der Garzeit.
e Braten mit Schwarte oder groBere Bratenstiicke
ca. 1/3 der Garzeit anddmpfen.
e Kondensat in einem Behélter (Hilfseinschub)
auffangen und damit die angerésteten Knochen fiir
die Sauce abléschen.

¢ Saucen-Zubereitung

— In den Hilfseinschub einen geschlossenen
Behalter einschieben.

— Knochen, Mire poix, Gewiirze in Behalter geben
und unter dem Fleisch mitrosten.

— Abloschen.

—Wahrend der gesamten Garzeit schmoren lassen.

— Sehr konzentrierter Basisfond flir Saucen.

Rouladen
in geschlossene Behalter setzen, mit heiBer Sauce
auffillen und mit Blech bedecken.

Saucenzubereitung in granit-emaillierten Behltern.

¢ Backen
Hefeteige, Blatterteige, Brandteige auf granit-
emaillierten Blechen zubereiten.

Notizen
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Betriebsart Combi-Dampfen bis 300 °c

2. Garverfahren ,Forciertes Dampfen”

101 °C bis 130 °C

lhre Vorteile

e Das Gargut wird intensiv gedampft.

® Die Garzeit verkdirzt sich.

e Beachten Sie auch die Vorteile der Betriebsart ,Dampfen”.

Gargutbeispiele Forciertes Dampfen
* Beilagen
Kartoffeln, festkochendes Gemiise, z. B. Kohlrabi, Méhren ...

So arbeiten Sie —
e Betriebsart , Combi-Dédmpfen” anwahlen. #"‘“
e \Vorheizen auf Betriebstemperatur *

Mindestens bis Heizungskontrolleuchte erlischt.

Beschicken ...
... Sie das Einhangegestell oder den Hordengestellwagen
und fahren Sie ihn ein.

* Gartemperatur einstellen. *
e Garzeit/Dauerbetrieb oder Kerntemperatur*® einstellen. @
Andern ... *
... Sie bei Bedarf die eingestellten Werte.

Entnehmen ...

... Sie die Behalter nach Erreichen des gew(inschten

Garungsgrades.

Beim Offnen schaltet der Combi-Dampfer automatisch ab.
Das Geblaserad lauft nach.

*nur fiir CM Geréte
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Betriebsart Combi-Dampfen bis 300 °c

i

]

-

Garverfahren ,Forciertes Dampfen”

101 °C bis 130 °C

Kontrolle ...
... des Gargutes ist jederzeit moglich durch:

o Ablesen der Werte am Display*
e Kerntemperatur-Automatik.*
¢ Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck)

Tips
Garraumtemperatur-Richtwerte
«Forciertes Dampfen”:

Sellerie: 110 °C
Gefrorener Kohlrabi: 120 °C
Kartoffeln: 115 °C

Sicherheitshinweise

¢ Vorsicht! HeiBer Dampf (Verbriihungsgefahr)!
e Vorsicht! Behalter und Roste sind heiB!

o Auf vorschriftsmaBige Arretierung &
des Hordengestellwagens achten!
Notizen
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Betriebsart Vario-Dampfen™ 30 °c bis 99 °c {lf

lhre Vorteile
e Extrem kurze Aufheizzeiten.

Ihre Vorteile durch das , Sanfte Garen”:

® Excellente Speisenqualitat.

e Erhaltung des typischen Eigengeschmacks.

* Hervorragende Konsistenz und Elastizitat bei Fleisch-und
Fischpraparationen. Verbesserte Handhabung
bei der Ausgabe.

e Ausflocken und Brlichigwerden wird verhindert.

e Keine Blasenbildung => glatte Schnittflachen.

e GroBbratstiicke und Schaustlicke werden schonend gegart,
der Gewichtsverlust wird reduziert, das Fleisch behalt sein
Volumen.

e Fettersparnis.

e Temperaturgenaues Garen ohne standige Kontrolle.

e Verkiirzung der Garzeiten gegeniber traditionellen
Gargeraten.

e Entnahme von Teilmengen jederzeit méglich
a la carte/a la minute.

Gargutbeispiele

e Mise en place
Speck blanchieren, Schinken blanchieren, Fischeinlagen
pochieren, Suppen, Saucen, Fonds, Fumets etc. pasteu-
risieren (AuBer-Haus-Verkauf).

Besonders empfindliche Produkte gelingen ganz ohne Risiko und Miihe.

e Vorspeisen

Galantinen, Hechtkl6Bchen, Terrinen, Fischfarcenocker,
Mousselines, Vakuumgerichte
(z. B. Coquilles St. Jaques), Leberfilet.

e Suppeneinlagen
Farcen, Knddel, KI6Be, Eierstich, Royale.

¢ Hauptgerichte
Fisch (Lachs, Seezunge etc.), Kasseler, Gefliigel,
Diatgerichte, Vakuumgerichte (Hihnerbrust, Tafelspitz,
Kalbszunge, Leberfilet), Truthahnfilet, Hiihnerbriistchen,
Rinderfilet, Wiirste ,Hausmacher Art”.

* Beilagen
Flan, GemUsepudding.

¢ Desserts

Frlichte, Creme Caramel, Kabinettpudding, GrieBpudding.

Garungsarten

Briihen, Simmern, Garziehen, Pochieren, Blanchieren, Quellen,
Vakuumgaren, Auftauen, Regenerieren (Wiedererwarmen),
Konservieren, Pasteurisieren.
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Betriebsart Vario-Dampfen™ 30 °c bis 99 °c

So arbeiten Sie
® Betriebsart , Vario-Ddmpfen” anwahlen. t;j-
* Vorheizen auf Betriebstemperatur. * @
Mindestens bis Heizungskontrolleuchte erlischt. +

Beschicken ...
... Sie das Einhdngegestell oder den Hordengestellwagen
und fahren Sie ihn ein.

¢ Gartemperatur einstellen. *

e Garzeit/Dauerbetrieb oder Kerntemperatur einstellen. @ / 1) oder
Andern ...

... Sie bei Bedarf die eingestellten Werte. @

Entnehmen ...

... Sie die Behalter nach Erreichen des gew(inschten
Garungsgrades.

Beim Offnen schaltet der Combi-Démpfer automatisch ab.
Das Geblaserad lauft nach.

Kontrolle ...
... des Gargutes ist jederzeit moglich durch:

e Ablesen der Werte am Display
¢ Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck)
e Kerntemperatur-Automatik.

Sicherheitshinweise

e Vorsicht! HeiBer Dampf!

e Vorsicht! Behalter sind heifB3!

e Vorsicht! Verbrithungsgefahr!

e Das Geblaserad taktet nach einer
bestimmten Zeit, um die Warme langsam
an das Gargut abzugeben.

e Auf vorschriftsmaBige Arretierung &
des Hordengestellwagens achten!
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Betriebsart Vario-Dampfen™ 30 °c bis 99 °c

e Garzeiten ,Vario-Dampfen”
Als Circa-Richtwerte dienen die Garzeiten der Betriebsart
.Dampfen”. Generell: Je niedriger die Gartemperatur
gewahlt wird, umso langer die Garzeit.

¢ Garraumtemperatur-Richtwerte ,Vario-Dampfen”:

Suppeneinlagen: 75 bis 90 °C
Fisch, Schalen- und Krustentiere: 65 bis 90 °C
Fleisch- und Wurstwaren: 72 bis 75 °C
WeiBes Fleisch: 75 bis 85 °C
Schwarzes Fleisch: 80 bis 90 °C
Geflugel: 80 °C
Desserts: 65 bis 90 °C
¢ Wiirzung

Vorsichtig wiirzen. Durch die niedrigen Gartemperaturen
wird der typische Eigengeschmack intensiviert.

Achten Sie auf genaue Dosierung von Alkohol, Fumets,
Essenzen und Reduktionen!

e Konservieren von Friichten/Gemiisen
Je nach Festigkeit des Rohproduktes und dem gewiinschten
Konservierungsergebnis, Gargut mit heiBer oder kalter
Fliissigkeit bedecken. Der Durchmesser der verwendeten
Konservierungs-Behalter (Glaser) sollte 100 bis 120 mm
nicht Gberschreiten. Die Gartemperatur richtet sich nach
der Art des Produktes (Reifegrad, Schnitt).
Temperatur-Richtwerte: 74 bis 99 °C.

e Briihen
Geschieht sehr schonend, ohne Gewichtsverluste.

* Vorteile gegeniiber dem Kochen im Kessel:

— Feste Struktur der Flllungen.

— Intensiveres Aroma und intensiverer Geschmack der
Produkte.

— Der Briihverlust ist bei fettem Material sehr gering.

— Platzer, besonders bei Naturdarmen mit
beschadigter Darmwand, werden vermieden.
Temperatur-Richtwerte: 72 bis 80 °C.

e Garen direkt im Serviergeschirr, z. B. Fisch

Vakuumgaren

* Das Vakuumkochen bzw. -garen ist durch die Ableitung aus
der Methode des Vakuumkonservierens entstanden. Die
wichtigste Voraussetzung fiir das Vakuumgaren ist, daB das
Rohprodukt hundertprozentig vakuumiert wird. Das Gargut
wird in Siegel- und/oder Schrumpfbeutel eingeschweiBt.
Nach dem Vakuumgaren werden die Produkte rasch auf
+ 2 °C abgekdhlt.

e Als Garzeiten-Richtwerte dienen die Garzeiten der
Betriebsart , Dampfen”.

Praxiserkenntnis:
e Je hoher das Vakuum (Voll-Vakuumieren), umso kirzer ist
die Garzeit.

Anwendungstechniken:

e Fisch, Fleisch, Gefliigel, Gemiise, Beilagen und Friichte wer-
den wie in der traditionellen Kiiche vorbehandelt. Dabei
kénnen diverse Garnituren und spezielle Fiillungen mit
besonderer Sorgfalt ausgefertigt werden.

* Beim Vakuumgaren das Gargut auf Roste legen!

Vakuum-Garen:

Fisch, Farcen, Ganseleber: 70 °C.
WeiBes Fleisch: 80 °C.

Gemdise, Pilze, Friichte: 90 °C.
Schwarzes Fleisch, Beilagen: 99 °C.

Hinweis:
Bitte fordern Sie unser Spezial-Handbuch tber Vakuumgaren an!
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Betriebsart Regenerieren™ 30 °c bis 300 °C

lhre Vorteile

o Samtliche Speisen kdnnen offen regeneriert werden ohne
Clochen oder Abdeckungen.

o Zeitliches Entzerren des eigentlichen Garens und
Regenerierens/Servierens.

e Qualitatserhaltung und -verbesserung, da Ihnen mehr Zeit
zum Anrichten der Teller und Platten zur Verflgung steht
(,Auge iBt mit!").

e Wirtschaftlicher Einsatz des Personals.

¢ Einsatz bei Bankett, GroBveranstaltungen,
Reisegesellschaften a la carte, Beschickung fiir free flow,
Convenience, Relaiskiichen.

o Einsatz Uberall moglich, ob Gemeinschaftsverpflegung
oder Gastronomie.

Gargutbeispiele

 Vorspeisen
Spaghetti aller Art, Canneloni, Lasagne, Gemiiseteller,
Kése- und Krautspatzen, Quiche Lorraine, Friihlingsrollen,
Vollwertbratlinge, Zwiebelkuchen.

¢ Suppeneinlagen
Knodel/Nockerl, Fritatten (Fladle), Vermicelli, Nudeln,
Maultaschen, Risi-Pisi.

¢ Hauptgerichte
Braten aller Art, Fleischkase, Auflaufe, Tiefkihl-Fleisch,
-Fisch, -Gemiisefrikadellen, Schweinshaxen, Kalbshaxen,
Fertigmends, Krustenbraten (mit Bier), Rouladen, gefiilltes
Gemiise.

e Beilagen
Reis, Kartoffelpuffer, gefiillte Kartoffeltaschen, Teigwaren,
Gemlise, Kartoffeln (Piirree, Gratin, Pommes, Auflauf).

® Desserts
Apfelstrudel, Quarkkuchen, heiBe Friichte, Kompotte.

Einsparméglichkeiten

Statt bisher Aufwarmen und Warmhalten.

Zum Regenerieren beim cook & chill.

Zum Regenerieren von Speisen auf Tellern, Platten
und in GN-Behaltern.
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Betriebsart Regenerieren™ 30 °c bis 300 °¢

So arbeiten Sie

e Vorheizen: Grundsatzlich auf Betriebstemperatur.
Mindestens bis Heizungskontrolleuchte erlischt.

e Betriebsart ,Regenerieren” anwahlen. g?._:

Beschicken ...
... Sie das Einhangegestell oder den Hordengestellwagen
und fahren Sie ihn ein.

e Temperatur einstellen. *
Im Durchschnitt haben sich die Temperaturen zwischen
120 °C und 140 °C bestens bewahrt, die Temperatur
kann aber je nach Produktbeschaffenheit variabel verandert
werden.

e Garzeit/Dauerbetrieb oder Kerntemperatur wahlen. @
In der Regel betrdgt die Regenerierzeit fur auf Tellern
angerichtete Speisen ca. 5 bis 8 Minuten — die
Regenerierdauer ist je nach Produkt, Produkttemperatur,
Teller/Plattenanzahl, Fiillhéhe und gewtinschter
Verzehrtemperatur, unterschiedlich.

Andern ...
... Sie bei Bedarf die eingestellten Werte.

Entnehmen ...

... Sie die Behalter nach Erreichen der Verzehrtemperatur.
Beim Offnen schaltet der Combi-Dampfer automatisch ab.
Das Geblaserad lauft nach.

Kontrolle ...
... des Gargutes ist jederzeit méglich.

e Optimale Verzehrtemperatur: 70-75 °C — auch mit der
Kerntemperatur-Automatik zu kontrollieren.
e Andem Sie bei Bedarf die eingestellten Werte.
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Betriebsart Regenerieren® 30 °c bis 300 °c

¢ Regeneriergeschirr
Porzellanteller, Ton, Glas, Silberplatten, Kupferpfannen,
Messingbecher, Aluminium, Chromnickelstahl, Chrom.

¢ Beim Bankettservice/Reisegesellschaften
Teller-Regenerieren im Teller-Hordengestellwagen.
— GroBe Mengen in kiirzester Zeit.
— Schneller Chargenwechsel.
— Kiirzeste Servierzeiten ermdglichen hohen Stunden-
durchsatz, schnellen Tischwechsel, mehr Umsatz.
— fiir Teller bis 31 cm Durchmesser

o Serviergeschirr wird miterhitzen: Warmespeicher flir
langere Ausgabewege.

e Warmhaltehaube: Zum Uberbriicken von kurzen
Wartezeiten oder fiir Transportwege.

¢ Die Speisenkomponenten nach Mdglichkeit gleichmaBig
und nicht zu dicht auf den Tellern bzw. Platten
anrichten/dressieren.

e Mise en place: gewlirzte und gebutterte Speisen ersparen
das Butterpinseln wahrend des Services.

e Sof3en
Grundsatzlich nach dem Regenerieren nappieren bzw.
iber das betreffende Produkt gieBen.

¢ GroBvolumige Komponenten brauchen mehr Zeit zum
Erwdrmen.

¢ Wiederkehrende Regenerierabldufe kénnen individuell
programmiert werden.

¢ Variables Regenerieren
In jeder Betriebsart des Combi-Dampfers
kénnen Sie Ihr individuelles, produktbezogenes
Regenerierprogramm wahlen.

Sicherheitshinweise

* Vorsicht! HeiBer Dampf (Verbrithungsgefahr)!

¢ Vorsicht! Behalter sind heiB3!

e Auf vorschriftsmaBige Arretierung A
des Hordengestellwagens achten!

Warmhaltehauben fiir Hordengestellwagen, bei Tisch- und Standgeréten.
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Variables Regenerieren

In jeder der 3 Betriebsarten (Dampfen, HeiBluft und
Combi-Démpfen) kann individuell regeneriert werden.

So arbeiten Sie

e \orheizen auf Betriebstemperatur.
Mindestens bis Heizungskontrolleuchte erlischt.

e Betriebsart anwahlen.

e Gartemperatur einstellen.

¢ Garzeit einstellen.

Regeneriertemperatur
Im Schnitt haben sich Temperaturen zwischen
120 °C und 140 °C bestens bewahrt.

Regenerierzeiten

In der Regel betragt die Regenerierzeit fiir

auf Teller angerichtete Speisen ca. 5 bis 8 Min.

Die Regenerierdauer ist je nach Produkt,
Produkttemperatur, Teller/Plattenanzahl, Fiillhhe
und gewiinschter Verzehrtemperatur, unterschiedlich.

Kontrolle ...
... des Gargutes ist jederzeit méglich.

¢ Optimale Verzehrtemperatur: 70-75 °C.
e Andem Sie bei Bedarf die eingestellten Werte.

———
=
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Arbeiten mit Kerntemperatur*

lhre Vorteile

e Exaktes Garen auf den Punkt.

e Verringert den Gewichtsverlust.

* Verhindert ein Ubergaren der Bratenstiicke.

o \ereinfacht die Kontrolle Uber den Garverlauf — Digitalanzeige.

e Keine personelle Bindung wahrend der Produktion.

e Verhindert Fehlbeurteilung durch herkémmliche,
traditionelle Garverlaufproben (Nadel-, Finger-, Lippen-,
Gabel- und Schnittprobe).

Funktion
Messung der Temperatur im Kern des Gargutes zur Steuerung
des Garprozesses. Fiir risikoloses Garen.

Betriebsart
In jeder Betriebsart anwendbar.

So arbeiten Sie

Die gereinigte, kalte Spitze des Temperaturfihlers an der
starksten Stelle des Gargutes bis zur Mitte einstechen.

e Betriebsart anwahlen.

e Gartemperatur einstellen.

e Kerntemperatur einstellen—
vorgewahlte Temperatur wird im Display angezeigt.

¢ Achtung! Zeitschaltuhr ist auBer Funktion.

® Bei Erreichen der vorgewahlten Kerntemperatur ertdnt ein
Summton. Das Gerdt schaltet automatisch ab.
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Arbeiten mit Kerntemperatur* aﬁi’

Gleichzeitiges Arbeiten mit Tips

Kerntemperatur und Zeitschaltuhr o Bei Bratenaufschnitt die Kerntemperatur ca. 5 °C niedriger

wahlen, der Braten zieht wahrend der Abkiihlphase noch nach.
Beispiel: ,Braten”, Verhaltnis Kerntemperatur — Garzeit.
— Gewdlinschte Vollgare 80 °C Kerntemperatur.
— Nach 60 Minuten sind 60 °C im Kern erreicht.
— Fiir die restlichen 20 °C Kerntemperatur betragt
die Restgarzeit die Halfte der bereits abgelaufenen
Garzeit — also noch 30 Minuten.
— Gewlinschter Anstieg der Kerntemperatur
(noch um 10 °C, 20 °C, 30 °C mehr).
— Zusatzliche Verldngerung der Bratdauer im
Verhaltnis zur Zeitspanne: 20% mehr (ca. 1/5),
50% mehr (ca. 1/2), 80% mehr (ca. 4/5).

1. Wenn Sie mit der Kerntemperatur arbeiten, konnen Sie
a. Dauer des Kerntemperaturprozesses abfragen

i driicken und im Uhrendisplay erscheint
die abgelaufene Zeit, z. B.: ES

b. Anzeige der Restzeit abfragen
Wird vor dem Arbeiten mit der Kerntemperatur-Automatik
die Zeitschaltuhr eingestellt, lauft die Uhr im Hintergrund
mit, steuert den GarprozeB aber nicht. Die Restzeit kann

abgefragt werden. e Zur Vermeidung von Lochern (EiweiBgerinnung) im

Produkt kiihlen Sie den Kerntemperatur-Fiihler vor der
¥ . . Benutzung.
i dricken und gedriickt halten ¢ Die eingestellten Temperaturwerte und Betriebsarten
— kénnen Sie jederzeit verandern.

\eichzeitia driick e Kerntemperatur-Messung: Ermittlung der optimalen
@ gleichzeitig drucken Verzehrtemperatur beim Regenerieren.

im Uhren-Display erscheint e Die Kerntemperatur ist programmierbar.

die Restzeit, z.B.: ;'_:E

2. Wenn Sie mit der Zeitschaltuhr arbeiten
kénnen Sie die aktuelle Kerntemperatur abfragen.

i driicken und gedriickt halten

im Kerntemperatur-Display
erscheint die aktuelle )
Kerntemperatur, z.B.: 55

Sicherheitshinweise

¢ Kerntemperatur-Fiihler kann heiB sein.

¢ Kerntemperatur-Fiihler bei Nicht-Verwendung
immer in die Halterung stecken.

¢ Kerntemperatur-Fiihler nicht aus dem Garraum
heraushdngen lassen.

¢ Vor Entnahme der Beschickung
Kerntemperatur-Fiihler aus dem A

Gargut entnehmen.

GleichméBige Garung ,auf den Punkt” und Verringerung des Gewichtsverlustes. Der Braten
bleibt saftig.
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Arbeiten mit Kerntemperatur*

Allgemeine Informationen Allgemeine Informationen

zur Kerntemperatur im Fleisch

zur Kerntemperatur im Fleisch

Fleisch Kern- Farbe Fleisch Kern- Farbe
temperatur  im Fleischkern temperatur  im Fleischkern
Rindfleisch Schweinefleisch
stark blutig 45 °C tief blutrot halbgar 65 °C hellrosa
bleu medium
rare vollgar 75-80°C gelblich braun,
blutig 50 °C fleischrot grau-weiBer Fleischsaft
saignant Saft blutrot gepokelt 65 °C blaBrot, Saft braunlich
medium rare oder fast farblos
halb-mittel 55-60 °C hellrosa, nach
a point auBen zu ins Lammfleisch
medium gra;braunz vollgar 79 °C grau, etwas
verblassen leicht blaBrot
durch 75-85°C einheitlich
bien cuit graubraunlich Hammelfleisch
well done
vollgar 82 °C grau, Saft
leicht blaB-rotlich
Kalbfleisch S
vollgar iber 77 °C rétlich b.raun Gefliigel
grau-weiBer o : .
Fleischsaft vollgar 85 °C gelblich-weiB,
Saft fast farblos
Notizen
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Arbeiten mit Kerntemperatur*

Kerntemperatur-Richtwerte Kerntemperatur-Richtwerte

Kern- Kern-
Rindfleisch Garzustand  temperatur Hammelfleisch Garzustand  temperatur
Rinderfilet/Lende medium 55-58 °C Hammelriicken leichtrosa 70-75 °C
Roastbeef medium 55-60 °C Hammelriicken vollgar 80 °C
Rindsrose vollgar 85-90 °C Hammelkeule leicht rosa 75-78 °C
Rinderbraten vollgar 80-85 °C Hammelkeule vollgar 82-85 °C
Tafelspitz vollgar 90 °C
Schweinefleisch Lammfleisch
Keule/Schlegel vollgar 75 °C Bei vollgarem Garzustand betragt die Kerntemperatur
Keule/Schlegel hellrosa 65-68 °C zwischen 79 °C und 85 °C. Die Farbe im Fleischkern ist grau,
Schweineriicken leicht hellrosa ~ 65-70 °C etwas leicht blaBrot. Der Fleischsaft ist klar.
Schweineschulter vollgar 75 °C
Schweinebauch/geflillt vollgar 70-75 °C
Schweinebauch/ vollgar 80-85 °C .
Wammer! Gefliigel
hintere Schweine- vollgar 80-85 °C Hahnchen voligar 85 °C
haxe gebraten Ganse rosa 75-80 °C
Fisbein vollgar 80-85 °C Ganse vollgar 90-92 °C
Kochschinken sehr saftig 64-68 °C Truthahn, Ente vollgar 80-85 °C
Kasseler 65-70 °C
(Aufschnitt-Buffet) 55-60 °C
hintere Haxen gepok. vollgar 75-80 °C
Kasseler Rippchen vollgar 65 °C Pasteten u. dergl.
Schinken im Brotteig 65-70 °C Pasteten 72-74°C
Schweinezunge vollgar 85-90 °C Fleischkése 70°C
Schweinskopfe 75-82 °C Terrinen, stabil 60-70 °C
Galantinen 65 °C
Ballotinen 65 °C
Kalbfleisch Foie gras 45 °C
Kalbsriicken hellrosa 65-70 °C
Kalbskeule, Kalbs- vollgar 78°C Salm 60 °C
schlegel und Oberschale, Hecht 63 °C
NuB, Frikandeau Mousse de Poisson 65 °C
Nierenbraten vollgar 75-80 °C
Kalbsbraten/Schulter vollgar 75-80 °C
Kalbsbrust (meist ge- vollgar 75-78 °C

flllt oder ausgeldst)

*nur fiir CM Geréte 35



Zusatzfunktion ,.Beschwaden*

lhre Vorteile

* Besonders , gutes Aufgehen” des Backgutes
durch rasche Zufiihrung von Feuchtigkeit.

e Leichter Glanz des Backgutes.

e Schlagartige Feuchtigkeitszufuhr.

Funktion
Schlagartige Feuchtigkeitszufuhr.

Gargutbeispiele Beschwaden
¢ Mise en place
Blindbackerei (Tartletts etc.), ,jour-Gebéck”.

e Vorspeisen
Profiteroles, Vol-au-Vent, Baguette, FlGtes, Fleurons.

¢ Suppeneinlagen
Profiteroles.

¢ Hauptgerichte
Schinken in Brotteig, Kasseler in Sauerteig,
Rinderfilet in Hefeteig.

¢ Desserts
Eclair, Windbeutel, Blatterteigpastetchen, Croissantes,
Hefeteig-Geback, NuBstrudel, Mohnkuchen, Schnecken.

Betriebsart
HeiBluft.

Temperaturbereich
120 °C bis 250 °C Garraumtemperatur.

So arbeiten Sie
e Taste ,Beschwaden” driicken.

©

¢ Beschwadungsdauer: Die Feuchtigkeitszufuhr erfolgt

nur so lange, wie die Beschwadungstaste gedriickt wird,

bzw. ist auf vier Sekunden begrenzt (griine Leuchtdiode
zeigt die Aktivierung dieser Taste an).
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Perforierte Alubleche leiten die Wérme schnell und gleichméBig an die Unterseite des Backgutes.

So programmieren Sie
¢ Wie gewohnt programmieren.
¢ Beachten Sie auch das Kapitel ,,Programmieren”.

In allen Schritten, in denen Beschwaden gewahlt ist, wird in

Abstanden von 120 Sekunden fiir jeweils 4 Sekunden
beschwadet.

Griine LED leuchtet nur, wenn der Temperaturbereich

von 120 °C - 250 °C im Garraum erreicht ist und z. Z.
beschwadet wird.

® Backwaren kurz nach Garungsbeginn beschwaden.



Zusatzfunktion ,,Cool down* CM Gerite

b

lhre Vorteile
e Rasches und materialschonendes Absenken der
Garraumtemperatur.

e Ohne personelle Bindung.

Funktion
Materialschonende Schnell-Abkihlung des Garraums.

Betriebsart
Bei jeder Betriebsart wahlbar.

So arbeiten Sie
o Tire schlieBen.

e Betriebsart wahlen.

e Taste , Cool down” anwahlen.

e Tiir offnen.
— Griline Leuchtdiode zeigt die Aktivierung der
Funktion an, aktuelle Garraumtemperatur wird
angezeigt, Temperaturanzeige blinkt.

Zusatzfunktion ,,Cool down* CD Gerite

Sicherheitshinweise

e Vorsicht!
Wahrend des ,,Cool down” schaltet das
Geblaserad beim Offnen der Tiir nicht ab.

e ,Cool down”-Funktion nur bei vorschriftsmaBig
verriegeltem Luftleitsystem einschalten.

e Achtung! Vor Anwahlen der Zusatzfunktion
»Cool down” — Tiire schlieBen!

e ,Cool down" ist nicht programmierbar.

¢ Garraum darf nicht mit kaltem Wasser A
abgekiihlt werden

¢

&
o

lhre Vorteile
e Rasches und materialschonendes Absenken der
Garraumtemperatur.

e Ohne personelle Bindung.

Funktion
Materialschonende Schnell-Abkiihlung des Garraums.

So arbeiten Sie
o Mit Betriebsarten-Wahlschalter , Cool down” anwahlen.

Sicherheitshinweise

e Vorsicht! Wahrend des ,,Cool downs”
lauft das Geblaserad bei gedffneter Tiir.

e ,Cool down"-Funktion nur bei vor-
schriftsmaBig verriegeltem Luftleit-
system einschalten.

e Garraum darf nicht mit kaltem Wasser
abgekiihlt werden.

A

L |
|
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Programmieren®

9 Programme mit je 3 Schritten

...stehen zur Verfligung.

lhre Vorteile

e Zeitersparnis, da die Programme jederzeit abrufbereit sind.

* Keine Personalbindung wahrend des Garprozesses.

* Das Garprogramm lauft vollautomatisch ab.

o Sicherung des Qualitatsstandards fir kalibrierte Produkte
und Convenience-Produkte.

e Standardisierte Garprozesse kdnnen auch von ungelernten
Kraften, exakt nach Ihren Vorgaben, durchgefiihrt werden.

Programmieren

o Betriebsartenwahlschalter auf, Prog" stellen
Mit dem Programmieren starten,
solange die Leuchtdiode blinkt.

e Programm-Nr. (1-9) mit Pfeiltaste anwahlen.
(Prog-Nr. mit Punkt)

e Garschritte eingeben mit:
Betriebsart

Gartemperatur

Garzeit oder Kerntemperatur

Zusatzfunktion

in der Nummern-Anzeige werden die Schritte angezeigt
(Schritt-Nr. ohne Punkt)

Alle Schritte (maximal 3) eingeben.

e Programm speichern durch Drehen des
Betriebsartenschalters auf

Kontrolle

des Programms durch mehrmaliges Driicken der Starttaste.
Die Schritte werden der Reihenfolge nach angezeigt.

Nach Beendigung erscheint in der Anzeige wieder die
Programmnummer.
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Programmieren®

Arbeiten mit einem gespeicherten
Programm

e Betriebsartenwahlschalter auf

e gewlinschte Prog-Nr. anwahlen

o Starttaste driicken

Die Garschritte laufen automatisch nacheinander ab.
Am Programmende ertént ein akustisches Signal und
das Gerat schaltet automatisch ab.

Verdndern der Eingabewerte

In einem laufenden Programm konnen folgende Werte
verandert werden:

e Gartemperatur

e Garzeit / Kerntemperatur

e Zusatz-Funktion

Sollen die Werte dauerhaft in das Programm
aufgenommen werden:

gleichzeitig driicken

Zur Bestdtigung blinkt die Start-Taste fir einige Sekunden.

Programmiersperre

Die Programmiersperre verhindert unkontrolliertes Program-

mieren und Uberschreiben von Programmen. Nur bestimmte

Personen haben dadurch eine Programmierberechtigung.

Bei eingeschalteter Programmiersperre sind folgende

Operationen nicht maglich:

e Anderung von Programmen

e Kontrolle der Programme (ber die Starttaste

® nur gespeicherte Programm-Nummern werden angezeigt
und kénnen gestartet werden

| §

e Sie kénnen auch mehrere Schritte eines Programmes
mit der gleichen Betriebsart und unterschiedlichen
Temperaturen durchfiihren. Zum Weiterschalten in
den ndchsten Schritt den Knebel kurz auf eine andere
Betriebsart stellen und sofort wieder zuriick

o Programmieren von Dauerbetrieb nicht méglich.

e F{r Ihre individuelle Programmierung kopieren Sie
die Programmierhilfen auf den néchsten Seiten.

¢ Freie Programmplatze werden durch Blinken der
Programm-Nr. angezeigt.

Reinigungsprogramm ,,C"

Der Programm-Platz ,C" ist werksseitig mit einem
Reinigungsprogramm fiir die tagliche Reinigung belegt.
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Programmieren®

Programmierung sperren
o Betriebsartenschalter auf

e Zeitschaltuhr driicken und 110 Min einstellen

o Starttaste driicken

erscheint in Funktionsanzeige

Programmiersperre aufheben
 Betriebsartenschalter auf
e Zeitschaltuhr driicken und 110 Min einstellen

o Starttaste driicken

erscheint in Funktionsanzeige

Loschen eines Programmes
Gespeicherte Programme konnen gel6scht werden:
1. durch Uberschreiben mit einem neuen Programm
2. durch Ldschen des Programms

¢ Programmmodus einschalten

e entsprechende Programm-Nummer wahlen

* Betriebsart wahlen, solange die Prog-LED blinkt
e Zeit auf ,0" einstellen

e speichern

Betriebsartenschalter wieder auf, Prog"stellen.
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Programmierhilfe*

Programmnummer: Produkt: Schweinebauch
1. Schritt 2. Schritt 3. Schitt
f 700°C 760°C 220°C

@ | a2 (e [
A
©

Liivedf 470/%4 Aruste
biirden
Programmnummer: Produkt:
1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt

]
o
&
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Leistungsbeispiele Rind- und Kalbfleisch

geeigneter Kapazitaten in GN-Groen
Gargut Tips GN-Behélter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6Xx%GN 10x% GN 20x % GN 20x%GN 40x % GN

Filetsteak wiirzen, leicht 8len, vorheizen 300 °C Rost 6x/ 10x 10x % 20x % 20x7%
ca. 3 cm hoch, medium

Rumpsteak wiirzen, leicht 6len, vorheizen 300 °C Rost 6x% 10x% 10x% 20x% 20X
ca. 2 cm hoch, medium, nicht plattieren

Roastbeef wiirzen, leicht eindlen, medium 20 mm granit. 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%
vorheizen 180 °C

Rinderbraten flache Stiicke bevorzugen 90 - 150 mm 3%k 5x % 5x% 10x% 10x7%

(Schmorbraten) @ 80—100 mm, abgelagert ungelocht

Rindsrouladen wiirzen, mit heiBer Sauce angieBen 65 mm ungelocht 3x% 5x % 5x% 10x % 10x %
evtl. mit 20 mm GN abdecken

Rinderleber in gleichmaBig dicke Scheiben schneiden Rost oder 6x % 10x% 10x% 20x% 20x%
vorheizen 300 °C 20 mm granit.

Filet Wellington Filet markieren 20 mm granit. 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%

Tafelspitz Vakuum gegart, Rost 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%
Reifung im BT 106

Kalbsfilet wiirzen, leicht élen, vorheizen 300 °C Rost 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%

Kalbskoteletten kurz vor der Beschickung wilirzen, Rost 3x4 5x% 10x% 10x% 10x%
einhacken, vorheizen 300 °C 5x%

Kalbsbraten* wiirzen, trockene Teile (Frikandeau) Rost 3 x /i Rost 5x i Rost 5 x % Rost 10 x /Rost 10 x %Rost
spicken, Behalter fiir Sauce 65 mm ungelocht 1x%65mm | 1x%A65mm | 1x%65mm | 1x%65mm | 1x%65mm

Kalbshaxe evtl. spicken, Behalter fiir Fond Rost 3 x4 Rost 5x %Rost 5 %Rost 10x % Rost 10 x %Rost

40 mm ungelocht 1x%40mm | 1x%40mm | 1x%40mm | 1x%40mm | 1x%40mm

0Osso bucco marinieren, 65 mm ungelocht 3x4 5x % 5x% 10x % 10x %
gleichméBige Scheiben schneiden

Kalbsbrust* Fillung nicht zu prall, Rost 3x %Rost 5X %Rost 5X %Rost 10 % Rost 10 x%Rost
ab und zu glacieren 65 mm ungelocht 1x%65mm | 1x465mm | 1x%40mm | Tx%65mm | 1x%65mm

Ragout fin warm in Kokotten abgefiillt, mit Sauce Rost oder 3x’% 5xh 5x% 10x % 10x%
Hollandaise iibergieBen, gratinieren 20 mm granit.

Kalbsriicken* ab und zu glacieren Rost 2x% 3x% 3x% 6x 6x%

Kalbsschulter spicken Rost oder 3/ Rost 5x /i Rost 5x % Rost 10 x ¥ Rost 10 x %Rost
Behélter fir Glace 40 mm ungelocht 1x%40mm | 1x%40mm | 1x%40mm | 1x%40mm | 1x%40mm

Kalbszunge evtl. Fond in Beutel dazugeben Rost 3x4% 5x% 5x% 10x % 10x%

(Vakuum)

Kalbsbries 3x kalt schrecken, neu ansetzen 40 mm ungelocht 6x 10x % 10x% 20x % 20x%

(Vario-Dampf)

KT = Kerntemperatur.
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann

durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fiir CD Gerate 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x1/1 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
12 Stiick 24 Stiick SEE 2%0° 36 Stiick 60 Stick 120 Stiick | 240 Stiick
s=== 7 Min.
10 Stlick 20 Stiick b 260 ° 60 Stlick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
s 8-10 Min,
6 kg 12 kg o= 140 ° === 160 ° 18 kg 30 kg 60 kg 120 kg
2 omn 22 0w
6-8kg 12-16 kg F ; 801- ; 810’\; 24 kg 40kg 80 kg 160 kg
- in.
20-25 40-50 F 130-140 ° 75 Stlick 125 Stlick | 250 Stiick | 500 Stiick
Stiick Stiick 60-80 Min.
10 Stiick 20 Stlick b 250° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
s 8-10 Min,
6-8 kg 12-16kg | =&= 160-180° :i=&= 160-180° 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg B 7u Beginn
22 4sssMin (98 (1520 8 geschaden®
6-8kg 12-16 kg 100 ° 85° 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg
ﬁ 165 Min. * 165 Min.
8 Stiick 16 Stiick by 180-200 24 Stlick |40 Stiick | 80 Stiick 160 Stlick
fwmee KT 68 °©
10 Stiick 20 Stlick m= 220-240 ° 30 Stiick 50 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick
222 1012 Min
8kg 16 kg 140 ° mm 160 © 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg
ﬂ 30 Min. F 40 Min. & KT 75 °
6 Stlick 12 Stlick 140 ° === 170° 18 Stlick 30 Stiick | 60 Stiick 120 Stiick
ﬂ 30 Min. F 50 Min. & 10 Min.
15 Stiick 30 Stiick F 130-140 ° 45 Stiick 75 Stiick 150 Stiick | 300 Stiick
ca. 90 Min.
1 Stlick 2 Stiick 140 © === 160 °© 3 Stiick 5 Stiick 10 Stiick 20 Stlick
ﬂ 30 Min. 'F 50 Min. & KT 75°
nach @ nach GroBe E 250° 30 Stiick 50 Stlick 100 Stiick | 200 Stlick
10-12 Stiick === 6-8 Min.
1 Stlick 2 Stiick F Jlgoh/;n E I1<$07 ; i 2 Stiick 3 Stiick 6 Stick 12 Stlick
6-8kg 12-16 kg 140 ° === 170° 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg
ﬂ 30 Min. F 50 Min. & 10 Min.
3-4kg 6-8kg ﬁ 100 © 80° 12kg 20 kg 40 kg 80 kg Garzeit: Eigene
* Referenzprobe nétig!
10-14 20-28 ﬁ 100 © * 85° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
Stiick Stiick 8-10 Min. 8-10 Min.
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Leistungsbeispiele Schweine-, Hammel- und Lammifleisch

geeigneter Kapazitaten in GN-Groen
Gargut Tips GN-Behélter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6Xx%GN 10x% GN 20x % GN 20x%GN 40x % GN
Schweinemedaillon wiirzen, leicht élen, vorheizen 300 °C Rost 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%
ca. 70 bis 80 g, nicht plattieren
Schnitzel natur, leicht Glen, vorheizen 300 °C Rost 6x % 10x % 10x% 20x % 20x%
Schweinekotelett 6len oder Braunungsfett, 20 mm granit. 6x % 10x % 10x% 20X % 20x%
(paniert) achten, daB Panade trocken oder Alu perforiert
Schweinekarbonaden marinieren, heiBer Saucenansatz 40 mm granit. 6x k% 10x % 10x7% 20x % 20x%
(geschmort)
Frikadellen vorheizen 300 °C 20 mm granit. 6x % 10x % 10x% 20 % 20x%
Meatballs auf gleiche GroBe achten, 20 mm granit. 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%
Masse gut abdrehen
Schweineriicken* ab und zu glacieren Rost oder 2x% 3x% 3x% 6x 6x%
(dunkles Bier und Glace) 20 mm granit.
Nacken kréftig wiirzen, evtl. spicken mit Gemiise Rost 3x4% 5xh 5x% 10x % 10x%
Schweinebraten 65 mm ungelocht 1x%65mm | 1x465mm | 1x%65mm | Tx¥465mm | 1x%65mm
Krustenbraten* erst Schwarte schwellen, portionsgerecht Rost 3 x  Rost 5 J Rost 5x% 10 x ¥ Rost 10 x % Rost
(gefiillter Schw.-Bauch) einschneiden, gut wiirzen 40 mm ungelocht Ix%40mm | 1x4A40mm | 1x%40mm | 1x/40mm | 1x%40mm
Kasseler Nacken ausgelost, gleiche GroBe auf gleichen Rost Rost oder 3x J Rost 5x 4 Rost 5% % Rost 10x%Rost | 10x7% Rost
setzen, Behalter fiir Fond 65 mm 1x%65mm | 1x%65mm | 1x%65mm | 1x%65mm | 1x%65mm
Eisbein Fond auffangen, evtl. fiir Sauerkraut Rost oder 3 x  Rost 5 J Rost 5 x % Rost 10 x ¥ Rost 10 x % Rost
65 mm 1xA65mm | 1x%65mm | 1x%65mm | 1x/65mm | 1x%65mm
Schweinshaxen* erst dampfen, Schwarte ziselieren, Rost 3x4% 5xh 5x% 10x % 10x%
wiirzen, nicht fetten
Schinken in Brotteig schlagen (Backer) 20 mm granit. 2x% 3x% 3x% 6x % 6x%
in Brotteig* oder Alu perforiert
Hackbraten Oberfldche glatt verstreichen, 40 mm granit. 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%
evtl. in Formen fiillen (Rost)
Leberkase* in Alu-Schalen abgefilllt Rost 3x’% 5xh 5x% 10x % 10x%
Sparribs Barbeque, marinieren, vorheizen 300 ° C, Rost oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
Gewdirz gut einreiben 20 mm granit.
Schweineschulter* mit Schwarte (Schaustlick) Rost 2x% 3x% 3x% 6x 6x%
Schwarte andampfen, ziselieren
Hammelriicken wie gewachsen auf Drehspief 1 SpieB 2 SpieBe
Drehspie
Baronstiick ab und zu glacieren Rost oder 2x% 3x% 3x% 6x 6x%
20 mm granit.
Lammkeule Vakuumgaren Rost 3x’% 5x % 5x% 10x % 10x%

KT = Kerntemperatur.
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann

durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fir CD Geréte 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x111 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
24 Stiick 48 Stiick 555 500 72 Stiick 120 Stiick | 240 Stiick | 480 Stick
=== 8-10 Min.
10 Stiick 20 Stiick ey 250° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
s===12-15 Min.
8 Stlick 16 Stiick Sen 200:220° 48 Stiick | 80 Stlick 160 Stiick | 320 Stiick
=== 15-20 Min.
10 Stiick 20 Stiick F 140-160 © 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
50-60 Min.
15 Stiick 30 Stick SEE 200-220° 90 Stiick 150 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick
=== 15 Min.
45 Stiick 90 Stiick a0 180° 135 Stiick | 225 Stiick | 450 Stiick | 900 Stiick
=== 15 Min.
8kg 16 kg 160 ° =2 180 ° 16 kg 24 kg 48 kg 96 kg
F 30 Min. & KT72°
8kg 16 kg 160 ° = 180° 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg
ﬂ 30 Min. E 40 Min. & 15 Min.
5-7kg 10-14 kg 160 ° == 220° 21kg 35kg 70 kg 140 kg
ﬂ 30 Min. F 50 Min. & KT 78 °
6-8kg 12-16 kg 80° 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg
ﬁ 70 Min. * KT 65-70 ©
7-9 14-18 ﬂ 100 ° 27 Stick | 45 Stick | 90 Stiick 180 Stiick
Stiick Stiick 70-100 Min.
6-8 12-16 160 ° 5ET 220° 24stick |40 Stiick | 80 Stlick | 160 Stiick
Stlick Stlick ﬂ 30 Min. E 60 Min. & KT 85°
ca.6kg ca. 12 kg F ;(7)0Moin E |1<¥07; . 12 kg 18 kg 36 kg 72kg
6kg 12kg 160 ° 18kg 30kg 60 kg 120 kg
ﬂ 20 Min. E 50 Min.
4-6kg 8-12kg F 130° 18 kg 30 kg 60 kg 120 kg
KT 70 °
3kg 6 kg 190° B=e g0 ° 9kg 15kg 30kg 60 kg
F 15 Min. & 15 Min.
8kg 16 kg 160 ° 559 220° 16 kg 24 kg 48 kg % kg
ﬂ 30 Min. F 50 Min. & KT 75 °C
=== 140-180° (e 140-180° 6 Stiick 12 Stiick
22 isomn, |2 greo-
1 Stlick 2 Stiick F 140-180 ° 140-180 ° 2 Stiick 3 Stlick 6 Stiick 12 Stiick
25-35 Min. KT 54-58 °
6-7kg 12-14 kg ﬁ 100 ° * 70° 21kg 35kg 70 kg 140 kg Garzeit: Eigene
Referenzprobe notig!

*nur fiir CM Geréte 45



Leistungsbeispiele Wiirste und TK-Convenience

geeigneter Kapazitaten in GN-Groen
Gargut Tips GN-Behélter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6Xx%GN 10x% GN 20x % GN 20x%GN 40x % GN
Hausmacherwurst* Darm gleichmaBig fiillen, Rost oder 6x % 10x % 10x% 20x% 20x%
nicht zu strengabbinden 20 mm ungelocht
WeiBwurst briihen 2 Fleischhaken, Eisenstab und Rost Rost 2x% 5x% 5x% 10x% 10x%
als Einhangevorrichtung
Wiirste regenerieren Kerntemperatur-Automatik, 20 mm ungelocht 6x/ 10x 10x% 20x % 20x7%
Referenzzeit
Blutwurst in Scheiben kein Braten, nur servicegerecht erhitzen, 20 mm 6x k% 10x % 10x7% 20x % 20x%
Farcennockerl fiir mise en place, mit Folie abdecken 20 mm 6x % 10x % 10x% 20x % 20x%
Leberknédel sauber abformen, Behalter leicht fetten 20mm 6x % 10x% 10x% 20x% 20x%
oder mit Folie auskleiden
Halbkonserven Fiillgewicht 200 g Rost oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
20 mm
Wurst in Glasern Glaser auf Warmeeinwirkung und Rost oder 3x% 5xh 5x% 10x % 10x%
(250 g) Kihlung priifen 20 mm
TK-Convenience:
Hahnchen Unter- und vorgebraten, vorheizen 300 °C Rost oder 6x 10x % 10x% 20x % 20X %
Oberkeule 20 mm
Cordon bleu vorgebraten, vorheizen 300 °C 20 mm 6x % 10x % 10x% 20x % 20x%
Fischstabchen paniert, vorheizen 300 °C 20 mm 6x 10x % 10x% 20x % 20x%
Quiche Lorraine vorgebacken in Alu-Formen @ 8 cm, 20 mm oder 6x % 10x % 10X % 20x % 20x%
2 cm hoch, vorheizen 300 °C Alu perforiert
Lasagne vorgegart CNS 65 mm 3xh 5x 4 5x% 10x % 10x%
20x %
Pizza vorgegart Alu gelocht 6x % 10x % 10x% 20x% 40x %
20x%

KT = Kerntemperatur.
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die w
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fiir CD Gerate 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x1/1 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
. . * 77° 180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stlick | 1200 Stiick
30 Stlick 60 Stiick KT72°
80 Paar 160 Paar ﬁ 100 © * 80° 160 Paar 400 Paar 800 Paar 1600 Paar
10 Min. 18 Min.
30 Stiick 60 Stiick ﬁ 100 ° * 80° 180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
10 Min. KT 75°
20 Stiick 40 Stiick F 140 ° BT Mo° 120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
5 Min. Seme 5 Min,
50 Stlick 100 Stiick ﬁ 100 ° * 80° 300 Stiick | 500 Stiick | 1000 Stlick | 2000 Stiick
10 Min. 10-15 Min.
30 Stiick 60 Stiick ﬂ 100 © 180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
15 Min.
40 Stiick 80 Stiick ﬂ 100 ° 120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
40 Min.
40 Stiick 80 Stick ﬂ 100 © 120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
50 Min.
30 Stiick 60 Stiick = 180 °© 180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
222025 Min.
8 Stlick 16 Stlick === 180 ° 48 Stiick 80 Stiick 160 Stiick | 320 Stiick
22 5530 min
50 Stlick 100 Stiick b 200-220 © 300 Stiick | 500 Stiick | 1000 Stlick | 2000 Stiick
smat 20-25 Min.
45 Stiick 90 Stick === 200 ° 270 Stiick | 450 Stiick | 900 Stiick | 1800 Stiick
22 5025 Min.
10 Stlick 20 Stlick F 140 ° 30 Stiick 50 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick
30-40 Min.
2 Stiick 4 Stiick B2 200 ° 12 Stiick 20 Stiick 40 Stiick 80 Stiick
222902 Min.
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Leistungsbeispiele Wild, Gefliigel und Pasteten

geeigneter Kapazitaten in GN-Groen
Gargut Tips GN-Behélter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6Xx%GN 10x% GN 20x % GN 20x%GN 40x % GN
Rehriicken spicken, Riickenmark mit Spief3 versehen Rost oder 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%
20 mm granit.
Rehkeule hohl ausldsen, wiirzen, bardieren, binden Rost oder 3x4 5x% 5x% 10x% 10x%
65 mm
Rehschulter spicken, marinieren 65 mm 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%
Rehragout Vakuumgaren, ca. 2 kg pro Beutel, Rost 3x4 5x% 5x% 10x% 10x%
z.B. in beruhigten Zeiten
Hasenriicken spicken, wiirzen, vorheizen 300 °C Rost oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
bei Vollbeschickung 20 mm granit.
gespickte marinieren, wiirzen, heiBe Sauce 65 mm ungelocht 3x4 5x% 5x7% 10x% 10x%
Hasenkeule angieBen
Rehbraten geschmort, mit GN-Behdlter oder 100 mm 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%
mise en place, flir Spitzenzeiten
Fasan spicken, bardieren, wiirzen, Rost oder 3x4 5x% 5x7% 10x% 10x%
vorheizen 300 °C 20 mm granit.
Wildente wiirzen, spicken Rost oder 3x/ 5x4 5xY 10x% 10x%
20 mm granit.
Gefliigel fiir Chaud-froid, Salate, Vorspeisen etc. 20, 40 oder 3x4 5xh 5x% 10x % 10x%
65 mm
Truthahn evtl. fiillen, Rost oder 2x 3x4 3x% 6x 6x%
ab und zu glacieren 40 mm ungelocht
Gans gegebenenfalls fiillen, wiirzen, glacieren Rost oder 2x% 3x% 3x% 6x 6x%
40 mm granit.
Entenbrust ausgelst, scharf markieren, Rost 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%
(Vakuumgaren) stark vakuumieren
Hahnchen trocken, Gewlirze kraftig einreiben, siehe Spezialthema 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%
(ganz) stehend/liegend binden Stufengarung Hahnchenprogramm
Héahnchen gleichmaBig auf Rost legen, Rost 3x’% 5xh 5x% 10x % 10x%
(172)
Héhnchenkeule Keulen in Form auf Roste legen, Rost 6x % 10x % 10x% 20x % 20x7%
vorheizen 300 °C, bei Vollbeschickung
Pastete a la die Formen sauber ausstreichen Rost 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
Maison
gebackene Pastetenform sauber abdecken Rost 3x% 5xh 5x% 10x % 10x%
Leberpastete
Hiihnerpastete oberste Farcemasse sauberst Rost 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%

glattstreichen
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann &v
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die

angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.
geg p p geg gep
Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fiir CD Gerate 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x1/1 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
3 Stlick 4 Stiick == )20 ° 6 Stiick 10 Stlick 20 Stiick 40 Stlick
2255 vin.
56 kg 10-12 kg F é307(1]6'3 18 kg 30kg 60 kg 120 kg
- n.
6 kg 12kg F 140-150 ° 18 kg 30kg 60 kg 120kg
80-100 Min.
4kg 8 kg ﬁ 100 © * 75° 12kg 20 kg 40 kg 80 kg Garzeit: Eigene
Referenzprobe notig!
68 12-16 55 200220° 24Stick  |[40Stick | 80Stick | 160 Stiick
Stiick Stiick == 15-20 Min.
12 Stlick 24 Stilick F 140-160 °© 36 Stlick 60 Stiick 120 Stiick | 240 Stiick
50 Min.
8kg 16 kg F 130° 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg
90-120 Min.
6-8 12-16 F 160-180 © 18 Sttick 30 Stiick 60 Stiick 120 Stiick
Stiick Stiick 25-30 Min.
3 Stlick 6 Stlick F 140-160 © 9 Stiick 15 Stlick 30 Stiick 60 Stiick
60-70 Min.
6 kg 12kg 100° 85° 18kg 30kg 60 kg 120 kg
ﬁ 25 Min. * KT 78°
2 Stlick 4 Stiick F ;(3)0M° E ;(E;OM" 4 Stiick 6 Stlick 12 Stiick 24 Stiick
n. n.
2 Stiick 4 Stiick & E 140 e 180 © 4 Stiick 6 Stiick 12 Stiick | 24 Stiick
20 Min. 80Min.  i%== 25Min.
10 Stlick 20 Stiick ﬁ 100 °© * 70° 30 Stiick 50 Stlick 100 Stiick | 200 Stiick | Garzeit: Eigene
Referenzprobe notig!
6 Stiick 12 Stlick E 140-220 © 18 Sttick 30 Stiick 60 Stiick 120 Stiick
w===t - 40-45 Min.
8 Stiick 16 Stiick 200 © 24 Stiick 40 Stlick 80 Stiick 160 Stiick
30 Min.
10-12 20-24 E 220° 72 Stlick 120 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick
Stiick Stiick === 18 Min.
6-8 kg 12-16 kg ﬁ 100 ° * 78° 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg Garzeit: Eigene
KT72° Referenzprobe notig!
6 kg 12kg 5 411(3)0M 18kg 30kg 60 kg 120 kg
et n.
6kg 12kg F 140° = 150 ° 18kg 30kg 60 kg 120 kg
5 Min. 52 85 Min,
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Leistungsbeispiele Fisch, Schalen- und Krustentiere

geeigneter Kapazititen in GN-Grof3en
Gargut Tips GN-Behilter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6Xx%GN 10x% GN 20x % GN 20x%GN 40x % GN

Lachs Lachs, evtl. mit Kartoffeln stiitzen, Bauch- 20 mm ungelocht 2x% 3x’% 3x% 6x 6x%

(ganze Schaustticke) lappen nach auBen stellen, KT einsetzen oder 40 mm

Lachsforellenfilet, im Serviergeschir, Fumets oder Rost oder 6x% 10x% 10x% 20x% 20x%

Lachssteak Wein zugeben 20 mm ungelocht

Lachssoufflée Dariolen, Kokotten, Timbales, Rost 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%
Materialleitféhigkeit beachten

Steinbutt evil. Gemiisejulienne 40 mm ungelocht 6x k% 10x % 10x7% 20x % 20x%

(ganz) Materialleitfahigkeit beachten

Heilbutt Salz, Pfeffer, gehackte Kréuter, 40 mm ungelocht 6x 10x % 10x% 20x % 20X %

(portioniert) Vin blanc

Seezungenrdlichen wiirzen, bouquet poisson etc. zufiigen 40 mm ungelocht 6x % 10x % 10x% 20x % 20x%

Schollen helle Unterseite oben, vorheizen 300 °C, 20 mm granit. 6x 10x % 10x% 20x % 20X %
auf befettetem Behalter braten

Forellen gebraten wiirzen, leicht dlen, 20 mm granit. 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%
vorheizen 300 °C

Forelle blau innen evtl. leicht wiirzen, 20 mm oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
Bauchlappen seitlich ausstellen 40 mm ungelocht

Goldbarsch Julienne vorher blanchieren 40 mm ungelocht 3xh 5x 5x% 10x% 10x7%

(auf Gemsejulienne)

Muscheln Wein, Gemisejulienne etc. zufiigen 40 oder 65 mm 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%

gelocht/ungelocht

FischkloBchen sauber ausformen, 40 mm ungelocht 6x % 10x % 10x% 20x % 20x7%
mit Folie abdecken

Fischterrine* exakt ausstreichen, abdecken Rost 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%

Lachs-Mousseline mit flachem GN-Behalter abdecken Rost 3x% 5xh 5x% 10x % 10x%

Shrimps-Dariolen mit flachem GN-Behdlter abdecken Rost 3x% 5x % 5x% 10x 4 10x%

Hummer, auf gleichmaBige Einlage achten 20 mm ungelocht 3x4% 5x % 5x% 10x % 10x%

Ballotinen

Vakuumgaren:

Seezunge Vakuumgaren Rost 6x 4 10x 4 10x% 20xk 20x7%

Scampi Vakuumgaren Rost 6x % 10x % 10x% 20 % 20x%

TK-Convenience:

Fisch, {iberbacken in TK 20 mm granit. 6x % 10x % 10x% 20x% 20x%

Alufolie, Mehrportionen vorheizen 200 °C oder Alu perforiert

Vorgebratener, TK 20 mm granit. 6x % 10x 4 10x% 20x % 20x%

panierter Goldbarsch vorheizen 200 °C oder Alu perforiert

Uberbackener TK 20 mm granit. 6x % 10x% 10x% 20x % 20x%

Portionsfisch vorheizen 200 °C oder Alu perforiert

Dorschfilets K 20 mm granit. 6x % 10x % 10x% 20x% 20x%

(vorgebraten) vorheizen 200 °C oder Alu perforiert
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die J
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fiir CD Gerate 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x1/1 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
1 Stiick 2 Stiick ﬁ 100 ° dﬂ' 75° 2 Stiick 3 Stiick 6 Stiick 12Stlick | Garzeit: Eigene
Referenzprobe nétig!
20 Stlick 40 Stlick ﬁ 100 © * 75 ° 6-8 Min. 120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
15 Stiick 30 Stiick 8 Min. 80 © 8-10 Min. 90 Stiick 150 Stiick | 300 Stiick | 600 Sttick
15-20 30-40 ﬁ 100 ° * 70° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stlick | 400 Stiick
Stlick Stlick 10 Min. 15 Min.
1 Stlick 2 Stiick ﬁ 100 ° * 80° 6 Stlick 10 Stlick 20 Stiick 40 Stiick
20 Min. 25 Min.
15 Port. 30 Port. 100 © 75° 90 Port. 150 Port. 300 Port. 600 Port.
ﬁ 10 Min. * 12 Min.
30 Stlick 60 Stlick ﬁ 100 ° * 75° 180 Stlick | 300 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
10 Min. 12 Min.
4-5Stiick | 8-10 Stiick 55 250° 30 Stiick 50 Stiick 100 Stiick | 200 Stlick
St 15 Min.
8-10 16-20 Sen 250° 30 Stlick 50 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick
Stiick Stiick s=== 15 Min.
8-10 16-20 ﬂ 100 © 30 Stiick 50 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick
Stlick Stiick 10-15 Min.
10-12 20-24 ﬁ 100 © * 95° 36 Stlick 60 Stlick 120 Stiick | 240 Stiick
Stiick Stiick 10 Min. 12 Min.
1-2kg 2-4kg ﬁ 100 ° * 78° 6kg 10 kg 20 kg 40 kg
10 Min. 10-15 Min.
50 Stlick 100 Stiick ﬁ 100 ° * 75° 300 Stiick | 500 Stiick | 1000 Stiick | 2000 Stiick
8 Min. 8-10 Min.
3 Stlick 6 Stlick 100 ° * 72° 9 Stlick 15 Stiick 30 Stiick 60 Stiick
KT 62 °
20 Stlick 40 Stlick ﬁ 100 ° * 70° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stick
10 Min. 15 Min.
25 Stiick 50 Stiick ﬁ 100 ° * 70° 75 Stiick 125 Stlick | 250 Stiick | 500 Stlick
30 Min. 35 Min.
20 Stlick 40 Stlick ﬁ 100 ° * 72° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stick
10 Min. KT 62 °
6-8 12-16 ﬁ 100 ° * 72° 48 Stiick 80 Stiick 160 Stiick | 320 Stiick
Stiick Stiick 10 Min. 15 Min.
80 Stiick 160 Stlick ﬁ 100 ° * 76° 480 Stiick | 800 Stlick | 1600 Stlick | 3200 Stiick
10 Min. 12 Min.
12 Stiick 24 Stiick by 180 ° 72 Stiick 120 Stlick | 240 Stiick | 480 Stlick
smar 30 Min.
15 Stiick 30 Stiick E 160 °© 90 Stiick 150 Stiick | 300 Stiick | 600 Sttick
== 20 Min.
18 Stiick 36 Stiick by 180 ° 108 Stiick | 180 Stlick | 360 Stiick | 720 Stlick
swmge 25 Min.
18 Stiick 36 Stiick E 175° 108 Stiick | 180 Stiick | 360 Stlick | 720 Stiick
wmga 20 Min.
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Leistungsbeispiele Gemiise, Beilagen

geeigneter Kapazititen in GN-Grof3en
Gargut Tips GN-Behilter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6Xx%GN 10x% GN 20x % GN 20x%GN 40x % GN
Broccoli TK (frisch, gelochter Behalter, Eiswasser 65 mm ungelocht 3x/ 5x4 5xY 10x% 10x%
schocken) oder gelocht
Blumenkohl frisch, geviertelt, Strunk ausschneiden 65 mm ungelocht 3x4 5x% 5x% 10x% 10x%
oder gelocht
Rosenkohl TK, gefroren wiirzen, 65 mm ungelocht 3x/ 5x4 S5x¥ 10x% 10x%
buttern erst bei Ausgabe oder gelocht
Spinat frisch 65 mm gelocht 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%
Kohlrabi TK-Waren, gestiftelt, frisch 65 mm ungelocht 3x/ 5x4 S5xY 10x% 10x%
oder gelocht
Pariser Karotten TK-Ware, auf lose Frostung achten 65 mm ungelocht 3x4% 5xh 5x% 10x % 10x%
oder gelocht
Junge Erbsen TK-Ware, auf lose Frostung achten 65 mm ungelocht 3x’% 5x % 5x% 10x % 10x%
oder gelocht
Spargel gebiindelt im Fond, 65 mm ungelocht 3x% 5xh 5x% 10x % 10x%
lose mit oder ohne Fond oder gelocht
Tomaten blanchieren fiir z. B. Tomates concessees, 20 oder 40 mm 5x%20/40 | 10x%20/40 | 10x%20/40 | 20x%20/40 | 20x% 20/40
Salat oder 65 mm gelocht 3x)65mm | 5x465mm | 5x%65mm | 10x%65mm | 10x%65mm
Bohnen TK-Ware, ganz oder gestiftelt, 65 mm ungelocht 3xh 5x 5x% 10x% 10x7%
frisch blanchieren, Eiswasser oder gelocht
Pilze mit Zitrone betrdufeln, 65 mm ungelocht 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%
evtl. WeiBwein zugeben
Wirsing Strunk ausschneiden 65 mm gelocht 3xh 5x 5x% 10x% 10x7%
(blanchieren)
Paprikaschoten mit der Offung nach unten in den 65 mm ungelocht 3x’% 5xh 5x% 10x % 10x%
(gefiillt) Behalter schichten
tiberbackener jeder 2. Einschub, Rost oder 3x4% 5xh 5x% 10x % 10x%
Blumenkohl vorheizen 20 mm
Gemiiseplatten vorgefertigt, nappieren mit Butter oder Rost oder 3x% 5x % 5x% 10x 4 10x%
(Serviergeschirr) ahnlichem erst bei Ausgabe 20 mm
Gemiisekonserven auf Durchmesser der Gléser achten, Rost oder 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%
Fiillmenge 1 Liter 20 mm
Gemiiseauflauf Gemiiseeinlage gleichmaBig verteilen 40 mm oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
65 mm granit.
Gemiisepudding Formen gut einfetten, Beschickung mit Rost oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
Folie oder GN-Behalter abdecken 20 mm
Kohlrouladen Kohlblétter gut blanchieren, 65 mm gelocht 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%
(TK-Ware, vorheizen 300 °C)
Bauernomelette Masse gleichmaBig verteilen, 40 mm oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
ca. 1- bis 2 cm unter Rand fillen 65 mm granit.
Getreide quellen kalt ansetzen und stehen lassen verkiirzt 40 mm oder 6x/40mm | 10x%440mm | 10x%40mm | 20x 440 mm | 20 x% 40 mm
die Garzeit 65 mm granit. 3x%65mm | 5x465mm | 5x%65mm | 10x%65mm | 10x%65mm
Vollwertauflauf Quellzeit der Kémer beachten 40 mm oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
65 mm granit.
Moussaka 2 cm unter Oberkante fillen 40 mm oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
65 mm granit.
Vakuumgaren gestiftelt, tourniert, gewdirfelt, Rost 6x 10x % 10x% 20x % 20x%

Karotten, Fenchel

Einzel- oder Mehrportionsbeutel

Gelochte Behalter verkiirzen die Garzeiten.
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann a2
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden. ’

Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fir CD Geréte 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x111 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
5kg 10 kg ﬂ BOM" 15kg 25kg 50 kg 100 kg
in.
.4 .8 ﬂ 100 ° 12 Kopfe | 20 Kopfe | 40 Kopfe | 80 Kopfe
Kopfe Kopfe 18 Min.
5kg 10 kg ﬂ BOM" 15kg 25kg 50 kg 100 kg
in.
2kg 4 kg ﬂ :30[&“ 6 kg 10kg 20 kg 40 kg
in.
5kg 10 kg ﬂ 100 ° 15kg 25kg 50 kg 100 kg
15-18 Min.
5kg 10kg & 100 ° 15kg 25 kg 50 kg 100 kg
15-18 Min.
5kg 10 kg ﬂ 100 ° 15kg 25kg 50 kg 100 kg
15-18 Min.
2-3kg 4-6kg ﬂ }(5)92"0 y 9kg 15 kg 30 kg 60 kg
in.
45 Stiick 90 Stiick ﬂ 100 ° 225 Stiick | 450 Stiick | 900 Stlick | 1800 Stiick
1-2 Min. 135 Stiick | 225 Stiick | 450 Stiick | 900 Stiick
5kg 10kg & 100 ° 15kg 25kg 50 kg 100 kg
15-18 Min.
2kg 4kg ﬂ 100 ° 6kg 10 kg 20 kg 40 kg
10-12 Min.
2-3 4-6 ﬂ 100 ° 9 Kopfe 15Képfe | 30Képfe | 60 Képfe
Képfe Kopfe 6-8 Min.
20-25 40-50 F 160-180 ° 75 Stlick | 125 Stiick | 250 Stiick | 500 Stiick
Stiick Stiick 45 Min.
30 Port. 60 Port. 555 250 90Port. | 150Port. {300 Port. | 600 Port.
== 810 Min.
4 Stiick 8 Stlick E 110-130° 12Stlick |20 Stlick |40 Stiick | 80 Stiick
8-10 Min.
10-15 20-30 ﬂ 100 ° * 90° 45 Stick | 75 Stick | 150 Stiick | 300 Stiick
Stiick Stiick 35 Min. 40 Min.
30 Port. 60 Port. F 140° BEe 150° 90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 600 Port.
10Min.  {5=3 45 Min.
15-20 30-40 ﬁ 100 ° * 90-95° 60 Stiick | 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
Stiick Stiick 18 Min. 20 Min.
25 Stiick 50 Stiick 140° = 160 ° 75 Stlick | 125 Stiick | 250 Stlick | 500 Stiick
oMn 22 10,
30 Port. 60 Port. F 140 ° % 160 ° 90 Port. 150 Port. 300 Port. 600 Port.
35 Min. s 10 Min.
2kg 4kg 100 ° 80-100 ° 12kg 20 kg 40 kg 80 kg
ﬁ 20 Min. * 10-20 Min.
30 Port. 60 Port. F 140 ° E 160 ° 90 Port. 150 Port. 300 Port. 600 Port.
35 Min. s 10 Min.
30 Port. 60 Port. by F 140° === 160 90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 600 Port.
22215 Min. 40Min.  § %S5 5 Min.
3-9kg 6-18 kg ﬂ }(—322"5 y 30kg 45kg 90 kg 180 kg
in.
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Leistungsbeispiele Eier, Beilagen

geeigneter Kapazititen in GN-Grof3en
Gargut Tips GN-Behilter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6Xx%GN 10x% GN 20x % GN 20x%GN 40x % GN

Eier Zeitnehmung nach dem Beschlagen der 65 mm gelocht 3x/ 5x4 5xY 10x% 10x%

(hartgekocht) Sichtscheibe (weich 7 Minuten)

Ei in der Kokotte Beschickung evtl. mit Folie oder GN- Rost 3xh 5x 5x% 10x% 10x7%

(pochiertes Ei) Behaltern abdecken

Royal in Formen oder GN-Behdltern Rost oder 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%

Eierstich 65 mm ungelocht

Eierstich im Darm auf Roste knlipfen und einhéngen R;)(s)t r;)](rjﬁr abhngig von der Dammdicke und Linge

Eiersouffles Milch aufkochen, danach Eier einmengen, 65 mm ungelocht 3x/ 5x4 S5xY 10x% 10x%
mit Folie abdecken

Riihrei Eier einschlagen, Milch oder Sahne 65 mm ungelocht 3xY 5x% 5x% 10x% 10x%
verquirlen, abdecken

Schwedischer Behalter einfetten, Masse kompakt 40 mm granit. 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%

Pfannkuchen halten, vorheizen

Quiche Speck, Zwiebel, Kase, Gemilse, EierquB, 20 mm granit. 6x % 10x% 10x% 20x% 20x%
Boden vorgebacken, vorheizen oder Alu perforiert

Salzkartoffeln quer geviertelt, salzen, 100-150 3x100mm | 5x100mm | 5x100mm | 10x100mm | 10x 100 mm
gut durchmengen gelocht 2x150mm | 3x150mm | 3x150mm | 6x150mm | 6x150 mm

Pellkartoffeln groBe Kartoffel knnen auch als , Idaho 100-150 3x100mm | 5x100mm | 5x100mm | 10x100mm | 10x 100 mm
Potatoe” auf Rost gegart werden gelocht 2x150mm | 3x150mm | 3x150mm | 6x150mm | 6x150 mm

Kl6Be/Knodel Wasserzugabe und Quellzeit beachten 20 mm 6x 10x % 10x% 20x % 20x%

Bratkartoffeln auf Punkt gegart, auf lose Schiittung 20 mm oder 6x % 10x % 10x% 20x % 20x%
achten, vorheizen 300 °C 40 mm granit.

Kartoffeln in Folie Kartoffeln in Folie einhiillen (evtl. die Rost oder 6x 10x % 10x% 20x % 20x%
Kartoffel vorher andampfen), vorheizen 20 mm

Kartoffelgratin auf gleichmaBige Schnittstarke achten, 40 mm granit. 3x’% 5x% 5x% 10x % 10x%
vorheizen

Pommes Macaire TK-Ware, gleichmaBig auf Behalter 20 mm granit. 6x % 10x % 10x% 20X % 20x%
verteilen, vorheizen 300 °C oder Alu perforiert

Vakuumgaren geviertelt, tourniert Rost 6x k% 10x % 10x7% 20x % 20x%

Kartoffeln

Reis Langkorn, Fond —Wasser — Briihe: 65 mm ungelocht 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%
Verhaltnis 2:1, quellen verkiirzt Garzeit

Wildreis Verhaltnis 3:1, gut quellen lassen, 65 mm ungelocht 3x4% 5x% 5x% 10x % 10x%
Verktirzung der Garzeit

Milchreis 3 Teile Milch, 1 Teil Rundkomeis, 65 mm ungelocht 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%
Zimtstange, Zucker, Vanille

Teigwaren Spaghetti, Spétzle, Bandnudeln usw. 65 mm ungelocht 3x’% 5x % 5x% 10x % 10x%

(regenerieren)

Canneloni mit Sauce eben bedecken 65 mm ungelocht 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%

Lasagne bis ca. 2 cm unter Behalterrand 65 mm ungelocht 3x’% 5x% 5x% 10x % 10x%

Nudelauflauf Eiermasse gut eingieBen bzw. 40 mm oder 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
Schnee gut untermengen 65 mm granit.
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann a2
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden. ’

Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fiir CD Gerate 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x1/1 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
60-100 120-200 ﬂ 100 © 300 Stiick | 500 Stiick | 1000 Stlick | 2000 Stiick
Stiick Stlick 10-12 Min.
20 Stiick 40 Stiick ﬁ 100 ° * 90° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
6 Min. 6-8 Min.
4 Liter 8 Liter 100 °© 85° 12 Liter 20 Liter 40 Liter 80 Liter
ﬁ 25 Min. * 30 Min.
ﬁ 100 ° * 85° ca. 15 Liter | 30 Liter 60 Liter 20 Liter
25 Min. 30 Min.
4 Liter 8 Liter 100 °© 90° 12 Liter 20 Liter 40 Liter 80 Liter
ﬁ 18 Min. * 20 Min.
4 Liter 8 Liter 100 ° 90° 12 Liter 20 Liter 40 Liter 80 Liter
ﬁ 18 Min. * 20 Min.
2 Liter 4 Liter E 200 ° 6 Liter 10 Liter 20 Liter 40 Liter
=== 20-25 Min.
10 Stiick 20 Stiick F 150 © .:.'." 200° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
15 Min. s=== 10 Min.
8-14kg 16-28 kg ﬂ 100 © 24 kg 42 kg 80-90 160-180
30-35 Min. kg kg
6-12 kg 14-24 kg ﬂ 100-130 © 18 kg 36 kg 60-72 120-154
45-50 Min. kg kg
30 Stiick 60 Stiick ﬂ 100 © 180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
15 Min.
2kg 4kg B 230° 12kg 20kg 40kg 80 kg
=== 15 Min.
20 Stiick 40 Stiick F 180-200 ° 120 Stlick | 200 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
40-45 Min.
30 Port. 60 Port. F 150 © ﬁ 180 ° 90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 600 Port.
40 Min. ===z 10 Min.
40 Stlick 80 Stiick s 200-220 © 240 Stlick | 400 Stiick | 800 Stlick | 1600 Stiick
22 1518 M.
4-45kg 8-9kg & ; 203; U 20-25ky  [40-50kg |90 kg 180 kg
- in.
2kg 4kg ﬂ ;(;OM" 6kg 10 kg 20 kg 40 kg
in.
2kg 4kg & 411 goM 6 kg 10 kg 20kg 40 kg
in.
2kg 4kg 100 ° 90-100 ° 6 kg 10 kg 20 kg 40 kg
ﬁ 35 Min. * 35-40 Min.
2kg 4kg & }80M 6 kg 10 kg 20kg 40 kg
in.
30 Port. 60 Port. F 150 © 90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 600 Port.
30-35 Min.
20 Port. 40 Port. F 150 © E 170° 60 Port. 100 Port. 200 Port. 400 Port.
40 Min. === 10 Min.
20 Port. 40 Port. F ;goMoin E 157|\(/|)i:1 60 Port. 100 Port. | 200 Port. | 400 Port.
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Leistungsbeispiele Backwaren, Brot, Brétchen, Desserts, Teil 1

geeigneter Kapazititen in GN-Grof3en
Gargut Tips GN-Behilter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6x%GN 10x% GN 20x% GN 20x % GN 40X % GN

Apfelstrudel Ei, Milch oder Zuckerwasser bestreichen 20 mm granit. 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%

(Strudelteig) oder Alu perforiert

TK-Apfeltaschen evtl. mit Liason bestreichen, 20 mm granit. 6x % 10x % 10x% 20x% 20x%
vorheizen 300 °C 20 mm Alu perforiert

Biskuitboden sauber ausstreichen, vorheizen 20 mm granit. 6x 10x % 10x% 20x % 20X %

(Biskuitrouladen) auf Backtemperatur

Biskuit-Boden @ 26 cm, jeder 2. Einschub, Rost 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%

Ring vorheizen

Blatterteig, exakt mit Ei bestreichen, 20 mm granit. 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%

Pasteten, Fleurons vorheizen oder Alu perforiert

Blatterteig, ** in den ersten Minuten fiir 20 mm granit. 3xh 5x 4 5x% 10x% 10x7%

Pasteten, Fleurons 10-30 Sekunden beschwaden oder Alu perforiert

Blatterteig- jeder 2. Einschub 20 mm granit. 3x’% 5x % 5x% 10x % 10x%

Teilchen oder Alu perforiert

Blatterteig- jeder 2. Einschub 20 mm granit. 3x% 5xh 5x% 10x % 10x%

Teilchen** je nach Wunsch beschwaden oder Alu perforiert

Blatterteigbackwerk** | gleichmdBig auflegen, 20 mm granit. 6x % 10x % 10x% 20 % 20x%

mit Fiillung (Kdse etc.) evtl. mit Ei bestreichen oder Alu perforiert

Blechkuchen jeder 2. Einschub 20 mm oder 3x4 5xh 5x% 10x % 10x%

40 mm

Brandteig frisch, jeder 2. Einschub 20 mm granit. 3x’% 5x % 5x% 10x % 10x%

(Windbeutel)

Brandteig** gleichmaBig aufspritzen 20 mm granit. 3x’% 5x % 5x% 10x % 10x%

(Windbeutel)

Christstollen in Hauben gesetzt, Rost 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%
gut ausgekleidet

Croissants Garen , Dampf” 34 °C, 20 mm granit. 3x’% 5x% 5x% 10x % 10x%
bei Alu perforiert auf Backpapier oder Alu perforiert

gestiirzter schwerer Biskuit (flir 1 GN), 40 mm granit. 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%

Obstkuchen (7 Eier, pro Ei 30 g Zucker, 40 g Mehl)

Kompotte Friichte gleichméBig schneiden, 65 mm ungelocht 3xY 5x4 5x% 10x% 10x%
nach dem Dampfen nachziehen lassen

Obst-Garnituren Apfel, Bimen, etc. tournieren oder 20 mm 6x 10x % 10x% 20x % 20x%
ausstechen

HeiBe Friichte* TK-Ware, Himbeeren, Erdbeeren, Rost 6x % 10x % 10x% 20 x % 20x%
Brombeeren, im Serviergeschirr

Obst-Konserven @10-12 cm, z. B. Birnen, Rost oder 3x % 5x % 5x% 10x % 10x%

(Glaser) Fiillmenge 1 Liter 20 mm

Kabinettpudding* Kastenformen auskleiden Rost 3x 5x4 5x% 10x% 10x%
(Folie oder Backpapier)

Creme Caramel* Dariolen, Kokotten, Timbales etc. Rost oder 3x U 5x % 5x% 10x % 10x%

(Glaser) 20 mm

**Bei frischen Backwaren generell auf Backtemperatur vorheizen. Bei TK-Produkten auf 300 °C vorheizen.
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die *

angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.
geg p p geg gep
Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fiir CD Gerate 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x1/1 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
2 Stiick 4 Stlick Sen 170-190° 6 Stlick 10 Stiick 20 Stlick | 40 Stiick
=== 40-50 Min.
10 Stiick 20 Stlick 50 180 60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 400 Stiick
s===t 25 Min.
1kg 2kg by 180-200 ° 6kg 10 kg 20 kg 40 kg
22212 Min,
2 Formen 4 Formen E 170-180 © 6 Formen 10 Formen | 20 Formen | 40 Formen
semea 30-40 Min.
12-15 24-30 F 200 ° BT 200° 45 Stiick 75 Stick 150 Stiick | 300 Stiick
Stiick Stlick 7 Min. femer 10 Min.
12-15 24-30 e 200 ° 45 Stiick 75 Stick 150 Stiick | 300 Stiick B 7u Beginn
Stiick Stiick S= 17 Min. " Beschwaden*
je nach je nach 180 ° =2 180 ° .
GroBe Grofe F TMin, 22 13, nach Grofe des Backgutes
20 Stiick 40 Stiick ST 00 60 Stlick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick % 7u Beginn
==z 15-18 Min. " Beschwaden*
12 Stiick 24 Stlick by 180 ° 72 Stlick 120 Stlick | 240 Stiick | 480 Stiick
522025 Min,
30 Port. 60 Port. 557 le0° 90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 600 Port.
wemea 40-50 Min.
15 Stiick 30 Stiick by 190 ° 45 Stiick 75 Stick 150 Stiick | 300 Stiick
s=== 20 Min.
15 Stiick 30 Stlick by 180 ° 45 Stiick 75 Stick 150 Stiick | 300 Stiick B 7u Beginn
Seme 20 Min. " Beschwaden*
2kg 4kg b 160 ° 6kg 10 kg 20 kg 40 kg
52555 Min,
12 Stiick 24 Stick 557 190° 36 Stlick 60 Stiick 120 Stiick | 240 Stiick
s==et15-20 Min.
40 Port. 80 Port. 5 170-180 ° 120 Port. | 200 Port. | 400 Port. | 800 Port.
= 25-30 Min.
30 Port. 60 Port. ﬂ 100 ° 90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 600 Port.
8-10 Min.
30 Stiick 60 Stiick ﬂ 100 ° 180 Stiick | 300 Stiick | 600 Sttick | 1200 Stiick
6-8 Min.
15 Stiick 30 Stlick 80-90 ° 90 Stlick 150 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick
dﬂ‘ 4-6 Min.
10 Stiick 20 Stlick ﬂ 100 ° 30 Stiick 50 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick
50-60 Min.
4 Stiick 8 Stiick 90° 12 Stiick 20 Stiick 40 Stiick 80 Stiick
45 Min.
40 Stiick 80 Stiick 85° 120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
35 Min.
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Leistungsbeispiele Backwaren, Brot, Brétchen, Desserts, Teil 2

geeigneter Kapazititen in GN-Grof3en
Gargut Tips GN-Behilter/Rost 10x% GN 20Xx%GN
6Xx%GN 10x% GN 20x % GN 20x%GN 40x % GN
Hefekuchen jeder 2. Einschub 20 mm granit. 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%
Hefezopfe 500 g, wahrend des Backens mit 20 mm granit. 3x4 5x% 5x% 10x% 10x%
Zuckerwasser bestreichen oder Alu perforiert
Késekuchen Masse sauber ausstreichen 40 mm granit. 3x’% 5x % 5x% 10x % 10x%
Quarkschnitten Miirbeteigboden vorbacken, apricotieren, 40 mm granit. 3x% 5xh 5x% 10x % 10x%
Friichte, Quark
Marmorkuchen Formen exakt ausstreichen Rost 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%
Mischbrot in den ersten Minuten beschwaden 20 mm granit. 3x4 5x% 5x7% 10x% 10x%
oder Alu perforiert
Miirbteig und auf gleichmaBige Stérke achten 20 mm granit. 6x% 10x % 10x% 20x % 20x%
Spritzgeback
Plundergebéck Backtemperatur je nach Fiillung 20 mm granit. 6x % 10x% 10x% 20x% 20x%
oder Alu perforiert
Sandgebéack Formen auf Roste Rost 3x 4 5xh 5x% 10x % 10x%
Savarin Formen sauber auskleiden, Rost 3x % 5xh 5x% 10x % 10x%
vorheizen
Stollen leichte Masse Rost 3xU 5x % 5x% 10x % 10x%
Streuselkuchen Streusel gleichméBig verteilen 20 mm oder 3x4% 5xh 5x% 10x % 10x%
40 mm granit.
Wiener-Boden Masse gleichmdBig verteilen 20 mm granit. 6x % 10x % 10x% 20 % 20x%
Brotchen je nach Beschickung 2. Einschub Alu perforiert 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
Semmel beschwaden, vorheizen
WeiBbrot jeder 2. Einschub 20 mm granit. 3x’% 5xh 5x% 10x % 10x%
(700 g) oder Alu perforiert
Aufbacken Baguettes, in Form bringen 20 mm granit. 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%
Brotchen, Jour-Geback oder Alu perforiert
Toast gegebenenfalls leicht buttern Rost 6 10x % 10x% 20 % 20x%
Vakuumgaren Friichte Wein, Likér etc. zugeben Rost 6x 10x % 10x% 20x% 20x%
Zimtschnecken Géren ,Dampf” 30 °C 20 mm granit. 3x4 5x % 5x% 10x % 10x%
Zwetschgendatschi Friichte gleichméBig belegen 20 mm granit. 3x% 5x % 5x% 10x % 10x%

Bei frischen Backwaren generell auf Backtemperatur vorheizen.
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitdt erhoht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die *

angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden. #
Menge pro GN Garablauf ca. Menge pro Beschickung ca. Zusatzinformationen
% % 1. Schritt Personliche Notizen
fiir CD Gerate 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 6x1/1 10x1/1 10x2/1/ 20x1/1| 20x2/1
2kg 4 kg 175° San 175 6 kg 10kg 20 kg 40 kg
5 Min. === 25 Min.
2 Stiick 4 Stiick 175° RN 6 Stiick 10 Stiick 20 Stick | 40 Stiick
5 Min. === 30 Min.
40 Port. 80 Port. by 160 ° 120 Port. | 200 Port. | 400 Port. | 800 Port.
=== 50-60 Min.
50 Port. 100 Port. 5 10 150 Port. | 250 Port. | 500 Port. | 1000 Port.
St 35-40 Min.
4 Formen 8 Formen E 160 ° 12 Formen | 20 Formen |40 Formen | 80 Formen
s==ar 45 Min.
3 Stiick 6 Stlick o] 160-180 ° 9 Stiick 15 Stiick | 30 Stiick 60 Stiick B 7y Beginn
= 75-85 Min. " Beschwaden*
24 Stiick 48 Stiick rEE 175 ° 144 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick | 960 Stiick
L5212 Min,
10 Stiick 20 Stlick Sas 170-180° 60 Stlick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
fwmee 16-18 Min,
4 Stiick 8 Stlick by 160-180 ° 12 Stiick 20 Stiick | 40 Stiick 80 Stick
=== 40-60 Min.
10 Stiick 20 Stlick 550 190 30 Stlick 50 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick
w=me 10-12 Min.
4 Formen 8 Formen E 160 ° 12 Formen | 20 Formen |40 Formen | 80 Formen
smet - 50-70 Min.
40 Port. 80 Port. S5 160-180° 120 Port. | 200 Port. | 400 Port. | 800 Port.
fmee 30-35 Min.
=== 180 °
21012 Min.
15 Stiick 30 Stlick et 170 ° 45 Stiick 75 Stick 150 Stiick | 300 Stiick & 7u Beginn
& 17 Min. " Beschwaden*
4 Stiick 8 Stlick ey 180-200 ° 12 Stiick 20 Stiick | 40 Stiick 80 Stick
2523040 Min.
15-20 30-40 e 160-180 ° 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick B 7u Beginn
Stiick Stiick === 10 Min. fha Beschwaden*
15-18 30-36 oy 250° 108 Stiick | 180 Stiick | 360 Stiick | 720 Stiick
Stiick Stiick L5255 Min.
4kg 8kg 100 ° 80-100 ° 24 kg 40 kg 80 kg 160 kg
ﬁ 20-30 Min. * 20-30 Min.
12 Stiick 24 Stlick by 190 ° 36 Stiick 60 Stiick 120 Stiick | 240 Stiick
5210 Min.
30 Port. 60 Port. s 160 °© 90 Port. 150 Port. 300 Port. 600 Port.
- 35 Min,
e .

*nur fiir CM Geréte 59



Gastronorm-Behilter und Gastronorm Roste

_

X

=

Chromnickelstahl (CNS):

e Rostfrei, Lange Lebensdauer

Bessere Stabilitat durch doppelte Bérdelung!

L]
e Bessere Griffsicherheit
e |lange Lebensdauer

Chromnickelstahl (CNS) gelocht:

e Perforation auch in den Radien! — bessere Dampfdurchlassigkeit

o GroBere Lochdurchmesser — bessere Garqualitat

e Perforation auch seitlich

Aluminium gelocht:

o Beste Warmeleitfahigkeit ® Hervorragender Trieb (Krume)

¢ mit Teflonbeschichtung

Granitemaillierte Behalter (GN):

o Bessere Wérmeleitung ® Besserer Trieb (Krume, Kruste)

o Bessere Backqualitat — keine speckigen Béden
e Kein Ankleben e Minimaler Fettverbrauch
e Kein Portionierverlust — Ecken sind voll ausgeformt

Roste hochglanzvernickelt oder CNS:
e 7um Braten, Grillen und Backen

Fritierkorbe aus CNS:

o Zubereitung von Fritierwaren ohne Fett
o 3-fach Schitthhe im Vergleich zur Zubereitung auf Blechen
o GleichmaBige Brdunung ohne Anbratstellen

GroBe| Artikel | Art.-Nr. Abbildung Einsatzbeispiele Ausstattungsbeispiele
(Tiefe) mm 6x1/1 | 10x1/1 | 10x2/1 | 20x1/1 | 20x2/1
13 Behalter | 6013.1302 fiir Hasenrticken, KartoffelkioBe, Semmel- 3 6
GN CNS Serviettenknddel, zum Uberbacken von
325x 20mm diversen Speisen, Auftauen,
175 mm Pochieren von Fisch, Gemiise, Beilagen
40mm 6013.1304 fiir Beilagen, Knadel, Hackbraten 3 6
Kanigsberger Klopse, Frikadellen, Bratfisch,
gedtinsteten Fisch, Pochierten Fisch,
Backwaren, Gemiseauflauf, Enten, Génse
65mm 6013.1306 fiir Kohlrouladen, Paprikaschoten, 3 6
" Schmorgerichte, Reis, Eierstich, Sauerkraut,
diverses Obst, Kompotte, Nudeln,
Jus, Rinderbraten, Rindsrouladen
12 Behalter | 6013.1202 fiir Hasenriicken, KartoffelkiciBe, Semmel- 2 4
GN NS ‘ und Senviettenknadel, zum Uberbacken
325x 20mm von diversen Speisen, Auftauen,
265 mm Pochieren von Fisch, Gemiise, Beilagen
40mm 6013.1204 fiir Gemiise, Beilagen, Knadel, Hackbraten, 2 6
Hackbraten, Kénigsberger Klopse,
a Frikadellen, Bratfisch, gedtinsteten
Fisch, Pochierten Fisch, Backwaren,
GemUiseauflauf, Enten, Ganse
65mm 6013.1206 fiir Kohlrouladen, Paprikaschoten, 2 4
Schmorgerichte, Reis, Eierstich, Gemiise,
Sauerkraut, diverses Obst, Kompotte, Jus,
Nudeln, Rinderbraten, Rindsrouladen
Behalter | 6015.1216 filr Gemilse frisch oder TK, 1 2
gelocht CNS samtliche Beilagen,
50mm
90mm 6015.1295 fir Gemiise (Blanchieren, 1 2
z. B. Spinat), Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln, Eier
140mm 6015.1215 “ fiir Kartoffeln 1 2
Behalter | 6014.1202 Zubereitung von Kurzgebratenem, 2 2
granitemailliert résten von Nussen, Hilsenfriichte und Knochen
20mm
40mm 6014.1204 - 2 2
65mm 6014.1206 ’- 1 1
Fritierkorb | 6019.1215 T fiir Pommes frites, Wedges, 2 4
aus CNS Yy = } Tintenfischringe, Garnelen
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Gastronorm-Behilter und Gastronorm Roste

.
=

GroBe| Artikel | Art.-Nr. Abbildung Einsatzbeispiele Ausstattungsbeispiele
(Tiefe) mm 6x1/1 | 10x1/1 | 10x2/1 | 20x1/1 | 20x2/1
n Behalter | 6013.1102 fiir Bratkartoffeln, Frikadellen, Hasenriicken, 6 10 5 20 10
GN CNS KartoffelkloBe, Semmel- und Serviettenknodel,
530 x 20mm zum Uberbacken von diversen Speisen,
325mm Auftauen, Pochieren von Fisch, Gemiise, Beilagen
40mm 6013.1104 fiir Gemiise, Beilagen, Knédel, Hackbraten, 3 5 10
Kénigsberger Klopse, Frikadellen, Bratfisch,
Pochierten Fisch, Backwaren,
Gemiiseauflauf, Enten, Ganse
65mm 6013.1106 fiir Kohlrouladen, Paprikaschoten, Schmorgerichte, 4 5 5 10 10
- Reis, Eierstich, Gemise, Sauerkraut,
diverses Obst, Kompotte, Nudeln, Jus,
Rinderbraten, Rindsrouladen
100mm 6013.1110 zum Fond sammeln, zur 1 2 2 4
Saucenzubereitung, fiir gekochten
Schinken, Auffangen von Kondensat
u.a.
Behalter | 6015.1165 fiir GemUse, 3 5 6 10 10
gelocht CNS samtliche Beilagen,
55mm
90mm 6015.1195 fiir Gemiise (Blanchieren, 3 5 3 5 6
2. B. Spinat), Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln, Eier
140mm 6015.1115 -i fiir Kartoffeln 2 3 6 5 12
Behalter | 6014.1102 zum Backen von Sandmassen, Riihrteigen, 6 10 6 20 10
granitemailliert Pizzas, Kleingebéck frisch od. gefroren,
20mm Braten, Gratinieren (Fleisch, Fisch,
40mm 6014.1104 Gemise), fiir Aufldufe, Schmorgerichte, 3 5 6 10 10
’ Frikadellen, Saucenprodukt, Bratkartoffeln
65mm 6014.1106 ’ 3 5 4 10 10
Backblech | 6015.1103 samtliche Backwaren 6 10 20
Aluminium (Plunder, Blétterteig, Croissantes,
gelocht Teflon- Brezel, TK-Convenience)
beschichtet
Roste | 6010.1101 fiir Langzeit- und GroBbratstiicke (Schwein, Kalb, Rind, 6 10 6 20 10
CNS Wild, Lamm), Kurzgebratenes, Toastzubereitungen,
Hahnchen, Enten, Génse, Haxen, Kasseler, Auftauen,
hochglanz- | 6010.1100 Backen in Kasten- oder Springformen, Vakuumgaren,
vernickelt Gratinieren, Garen im Serviergeschirr, Konservieren
Hahnchen- | 6035.1006 n f Ne Zum Garen von 8 Hahnchen
Grillrost ‘n ] | l der Gewichtsklasse
H8- 11 | S| 1000 g— 1500 g 2 3 6 6 12
= L i By
— - ——
Hahnchen- | 6035.1010 Zum Garen von 10 Hahnchen - 6 6 12
Grillrost der Gewichtsklasse
H10-11 bis 1000 g
Enten- | 6035.1009 Zum Garen von 8 Enten 1 2 4 5 10
Grillrost der Gewichtsklasse
1600 g— 2200 g
Fritierkorb | 6019.1115 fiir Pommes frites, Wedges, 2 4 6 10 10
aus CNS Tintenfischringe, Garnelen
530 x | Hahnchen- | 6035.1011 Zum Garen von 12 Hahnchen 2 3 -
373 mm| Grillrost der Gewichtsklasse bis 1000 g,
H12-S Grill-Hordengestellwagen oder Einhéngegestell
fiir Hahnchen-Grillroste notwendig
*nur fir CM Gerate 61
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Gastronorm-Behilter und Gastronorm Roste =

Chromnickelstahl (CNS): Aluminium gelocht:

e Rostfrei, Lange Lebensdauer o Beste Warmeleitfahigkeit ® Hervorragender Trieb (Krume)
e Bessere Stabilitat durch doppelte Bérdelung! o mit Teflonbeschichtung

e Bessere Griffsicherheit

e lange Lebensdauer Granitemaillierte Behalter (GN):

® Bessere Warmeleitung ® Besserer Trieb (Krume, Kruste)
Chromnickelstahl (CNS) gelocht: o Bessere Backqualitat — keine speckigen Boden
e Perforation auch in den Radien! — bessere Dampfdurchldssigkeit ® Kein Ankleben e Minimaler Fettverbrauch
o GroBere Lochdurchmesser — bessere Garqualitat ® Kein Portionierverlust — Ecken sind voll ausgeformt
o Perforation auch seitlich
Roste hochglanzvernickelt oder CNS:
® 7um Braten, Grillen und Backen

GroBBe| Artikel | Art.-Nr. Abbildung Einsatzbeispiele Ausstattungsbeispiele
(Tiefe) mm 6x1/1 | 10x1/1 | 10x2/1 | 20x1/1 | 20x2/1
211 Behalter | 6013.2102 fiir Bratkartoffeln, Frikadellen, Hasenriicken, 10 20
GN CNS KartoffelkloBe, Semmel- und Serviettenknédel,
650 x 20mm zum Uberbacken von diversen Speisen, Auftauen,
530 mm Pochieren von Fisch, Gemiise, Beilagen

40mm 6013.2104 fiir Gemiise, Beilagen, Knddel, Hackbraten, 5 10
Kénigsberger Klopse, Frikadellen, Bratfisch,
geduinsteten Fisch, Pochierten Fisch, Backwaren,

Gemiiseauflauf, Enten, Génse

65mm 6013.2106 fiir Kohlrouladen, Paprikaschoten, Schmorgerichte, 2 5
Reis, Eierstich, Gemiise, Sauerkraut, diverses Obst,

Kompotte, Nudeln, Jus, Rinderbraten, Rindsrouladen

100mm 6013.2110 zum Fond sammeln, zur Saucenzubereitung, 1 1
fiir gekochten Schinken, Auffangen von Kondensat
u. a.

Behalter | 6015.2165 fiir Gemiise ohne Fond, 2 5
gelocht CNS samtliche Beilagen,

55mm 2. B. Béhmische Knodel,

HefekloBe etc.
90mm 6015.2195 fiir Gemiise (Blanchieren, 1 2

2. B. Spinat), Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln, Eier

Behélter | 6014.2102
granitemailliert

zum Backen von Sandmassen, Rihrteigen, Pizzas, 5 10
Kleingebéck frisch od. gefroren, Braten,

20mm Gratinieren (Fleisch, Fisch, Gemiise), fir Auflaufe,
Schmorgerichte, Frikadellen, Saucenprodukt.
40mm 6014.2104 2 5
65mm 6014.2106 5 10
Backblech | 6015.2103 sémtliche Backwaren 20 20
Aluminium (Plunder, Bldtterteig, Croissantes,
gelocht Teflon- Brezen, TK-Convenience)
beschichtet
Roste | 6010.2101 fiir Langzeit- und GroBbratstiicke (Schwein, Kalb, 7 15
CNS Rind, Wild, Lamm), Kurzgebratenes,

Toastzubereitungen, zum Gratinieren, fir Hahnchen,
Enten, Génse, Haxen, Kasseler,
zum Garen im Serviergeschirr, Auftauen,
Backen in Kasten- oder Springformen,
Vakuumgaren, Konservieren.

hochglanz- | 6010.2100
vernickelt

400 x Roste | 6010.0103

LU

600 CNS
mm
Backblech | 6015.1000 sémtliche Backwaren
Aluminium (Plunder, Bldtterteig, Croissantes,
gelocht Teflon- Brezen, TK-Convenience)
beschichtet
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Untergestelle =
Das umfangreiche Leistungsangebot der Geréte wird durch ein  angepaBt werden. Die Untergestelle und Unterschranke sind aus
abgerundetes Zubehdrprogramm sinnvoll ergénzt. Dadurch Chrom-Nickel-Stahl gefertigt. Sie gewahrleisten eine standsichere
kann das Gerat den jeweiligen Erfordernissen optimal und zweckmaBige Aufstellung der Geréte.

Untergestell UG | Unterschrank US I

Rahmengestell komplett mit Ablageboden und Rahmengestell komplett mit Ablageboden, Decke, Seiten- und
hohenverstellbaren FiBen. Riickwand, héhenverstellbaren FiiBen, mit 14 Paar gepragten

Auflageschienen fiir 1/1-GN-Behalter.

Untergestell UG I Unterschrank US IV

Rahmengestell komplett mit Ablageboden und zwei Rahmengestell komplett mit Ablageboden, héhenverstellbaren
Seitenwanden, héhenverstellbaren FiiBen, zusatzlich 14 Paar  FiiBen, 14 Paar gepragten Auflageschienen, allseitig
gepragten Auflageschienen zur Aufnahme von Rosten und geschlossen, mit zwei doppelwandigen Fliigeltiren.

GN-Behaltern.

MaBe und Artikel-Nr. der Untergestelle:

Typ Artikel-Nr. MaBe in mm Typ Artikel-Nr. MaBe in mm
6x1/1 und 10x1/1GN Tiefe | Breite |HGhe 10x2/1GN Tiefe | Breite |Hohe
UG | 6201.1020 638 788 | 720 UG | 6201.1022 707 1220 | 720
UG I-niedrig 6201.1024 638 788 | 460 uG Il 6201.2022 707 1220 | 720
UG i 6201.2020 638 788 | 720 UG I-niedrig 6201.2023 707 1220 | 340
UG Il-niedrig 6201.2024 638 788 | 460 UG | fiir Combi-Duo 6201.1029 638 7838 | 260
UG Il-Backerma 6201.2014 | 638 | 788 | 460 (Nur CPC/CM/CD 61

400x600mm auf CPC/CM/CD 61)

us 1il 6201.3020 640 904 | 720 UG-Erhéhung 6201.1030 638 7838 | 160
Us v 62014020 | 688 | 904 |720 | | o ponn ot e
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Hordengestellwahen

il

Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl

Alle Einfahrschienen sind mit:

— U-Profilen zur Kippsicherung der GN-Behalter im
Hordengestellwagen versehen

— Ausklinkungen zum schnellen Beschicken und Entnehmen
versehen

— Optional auch in variierender Schienenanzah! erhaltlich.

Zusatzliche Hordengestellwagen und Hordengestell-
transportwagen erhéhen die Garleistung und machen die
Arbeitsweise rationeller und den Chargenwechsel schneller.

Tischgerate
Mit: — Arretierung gegen unbeabsichtigtes Herausrollen
— Kippsicherung

Standgerate
Mit: — GN-Behalterverriegelung vorn und hinten, zum
beidseitigen Beschicken und Entnehmen
— vier leichtgangigen Lenkrollen (zwei davon feststellbar)
— Auffangwanne mit AblaBventil

MaBe und Artikel-Nr. der Hordengestellwagen:

Typ Artikel-Nr. MaBe in mm
Tiefe | Breite | Hohe
6x1/1 GN 6020.1020 | 565 | 431 | 480
10x1/1 GN 6030.1020 | 565 | 431 | 740
10x2/1 GN 6030.1021 | 687 | 620 | 740
20x1/1 GN 6040.1020 | 835 | 540 |1790
20x2/1 GN 6050.1020 | 978 | 730 | 1790
Grill-Hordengestellwagen | 6020.1022 | 565 | 431 | 480
6x1/1 GN
Back-Hordengestellwagen | 6020.1024 | 565 | 431 | 480
6x1/1 GN
Grill-Hordengestellwagen | 6030.1024 | 565 | 431 | 740
10x1/1 GN
Back-Hordengestellwagen | 6030.1026 | 565 | 431 | 740
10x1/1 GN
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Teller-Hordengestellwagen %f

Zum Regenerieren von vorgegarten Speisen auf Tellern, z.B. fiir
Bankette. Die angerichteten Teller werden exakt auf Ringe
positioniert. Die Teller kdnnen einen Durchmesser bis zu
310 mm haben. Der Teller-Hordengestellwagen ist komplett aus
hochwertigem Chrom-Nickel-Stahl gefertigt.

Teller-Hordengestellwagen fiir 6x1/1 GN und 10 x 1/1 GN
und 10 x 2/1 GN nur in Verbindung mit dem Hordengestell-
Transportwagen benutzen.

MaBe und Artikel-Nr. fiir die Teller-Hordengestellwagen:

Typ Artikel-Nr. | Anzahl | Max. Teller- | MaBe in mm
Teller | hohe (mm) |Tiefe |[Breite | Hohe
6x1/1 GN 6007.1020 19 25 630 | 402 | 479
10x1/1 GN 6007.1021 31 25 630 | 402 | 740
10x1/1 GN* | 6007.1023 25 32 630 | 402 | 740
10x2/1 GN 6007.1022 50 32 805 | 620 | 740
20x1/1 GN 6007.5020 62 25 835 | 540 | 1790
20x1/1 GN* | 6007.5022 50 32 835 | 540 | 1790
20x2/1 GN* | 6007.5021 100 32 981 | 730 [1790 Beispiel: 10 x 1/1 GN Beispiel: 20 x 2/1 GN
20x2/1 GN 6007.5023 | 120 25 981 | 730 | 1790

* fir Teller mit Clochen, die Hohe von Teller plus Cloche kann bis zu 72 mm betragen

Hordengestell-Transportwagen fiir Tischgerite

Unterstitzt den leichten Transport und raschen Chargen-
wechsel bei Einsatz von Hordengestellwagen. Komplett aus
hochwertigem Chrom-Nickel-Stahl, an das Gerat ankoppelbar,
mit vier leichtgangigen Lenkrollen (davon zwei feststellbar),
Hordengestell-Arretierung und Kippsicherung.

MaBe und Artikel-Nr. der Hordengestell-Transportwagen:

Typ Artikel-Nr. MaBe in mm
Tiefe | Breite | Einfahrh.
6x1/1 GN, 10x1/1 GN | 6003.1020 | 901 541 1000

6x1/1 GN,
10x1/1 GN-niedrig 6003.1023 | 901 541 620

6x1/1 GN, 10x1/1 GN
Béckernorm 6003.1025 | 901 541 1000

10x2/1 GN 6003.1021 [ 1030 | 790 | 1000
10x2/1 GN-niedrig 6003.1022 | 1030 | 790 620

6x1/1GNund 10 x 1/1 GN 10 x 2/1 GN
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Warmhaltehauben %f

Mit RATIONAL Warmhaltehauben kénnen Standzeiten oder
Pufferzeiten von 15-20 Minuten zwischen dem Regenerieren
und der Ausgabe der Speisen uberbriickt werden. RATIONAL
Warmhaltehauben gibt es fir alle GerategroBen.

Typ Avrtikel-Nr.
6x1/1 GN 6004.1007
10x1/1 GN 6004.1009
10x2/1 GN 6004.1014

| ——
—_

20x1/1GN_ 6004.1011 | [ et 1Y
20x2/1 GN 6004.1012 o E
[
Beispiel: 10 x 1/1 GN Beispiel: 20 x 1/1 GN

Einfahrschiene fiir Hordengestellwagen

Einfahrschiene Typ 6x1/1 GN und 10x1/1 GN
Artikel-Nr.: 6021.1306

Einfahrschiene Typ 10x2/1 GN
Avrtikel-Nr.: 6021.1307

Einhzingegestelle

Einhdngegestell fiir Backernorm (400x600mm) Einhangegestell fiirr Hahnchen-Grillroste H 12-S
Typ 61 Artikel-Nr.: 6020.1023 Typ 61 Artikel-Nr.. 6020.1036

5 Einschubschienen L-Form (Abstand 88mm) 2 Einschubschienen fiir Grillroste H 12

Typ 101 Artikel-Nr.: 6030.1025 3 U-Schienen fiir Roste 400x600mm

8 Einschubschienen L-Form (Abstand 88mm) Typ 101 Artikel-Nr.; 6030.1039

3 Einschubschienen fiir Grillroste H 12
Einhangegestell Leberkise, Fleischschalen (150x350mm) 5 U-Schienen fiir Roste 400x600mm

Typ 61 Artikel-Nr.. 6020.1029
6 Einschubschienen 400x600mm (Abstand 7 1mm)

Typ 101 Artikel-Nr.: 6020.1031
10 Einschubschienen 400x600mm (Abstand 71mm)

Behilter mit Deckel und Vorrichtung zum Fettablauf

Zum Sammeln von heruntertropfenden Fett wahrend des Grillens und zur schwallsicheren Entnahme. e
Fettauffangbehalter 1/1 GN )

Hohe 40mm: Artikel-Nr.: 8710.1135 , i
Hohe 65mm™: Artikel-Nr.: 8710.1136 L .

* nicht fur Grill-Hordengestellwagen ‘:r--ﬂ-':‘
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Combi-Duo

.
=

Combi-Duo

CleanJet® Erganzungssatz Combi-Duo

oberes Gerat
unteres Gerat

CPC/CM/CD 61
Elektro

CPC/CM 61
Gas

oberes Gerat
unteres Gerat

CPC/CM/CD 61
Elektro

CPC/CM 61
Gas

CPC/CM/CD 61 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1300

Art.-Nr.: 6008.1300

CPC/CM/CD 61 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1313

Art.-Nr.: 6008.1313

CPC/CM/CD 101 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1300

Art.-Nr.: 6008.1300

CPC/CM/CD 101 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1313

Art.-Nr.: 6008.1313

CPC/CM/CD 102 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1301

Art.-Nr.: 6008.1301

CPC/CM/CD 102 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1314

Art.-Nr.: 6008.1314

CPC/CM 61 Gas

Art.-Nr.: 6008.1309

CPC/CM 61 Gas

Art.-Nr.: 6008.1315

CPC/CM 102 Gas

Art.-Nr.: 6008.1307

CPC/CM 102 Gas

Art.-Nr.: 6008.1316

MuB bei CPC-Geraten mit CleanJet® verwendet werden!

Dunstabzugshaube

Ob im Frontbereich oder bei
Bankett-Veranstaltungen
UltraVent® gewahrleistet
jederzeit und Uberall ein
angenehmes Arbeitsumfeld.
Die perfekt abgestimmte
UltraVent® Kondensations-
abzugshaube erschlieBt Ihnen

UltraVent® Kondensationsabzugshaube
uneingeschrankte Einsatz-

I
mdglichkeiten.

Durch die patentierte Kondensationstechnologie der
UltraVent® Kondensationsabzugshaube werden Dampfe
vollstandig gebunden und durch das integrierte Ablaufsystem
abgeleitet.

Lastige Gargerliche werden stark reduziert.

Aufwendige MaBnahmen fir ablufttechnische Installationen
gehdren der Vergangenheit an.

Der ClimaPlus Combi® kann ohne bauseitige Veranderungen
jederzeit in bestehende Objekte integriert werden.

Das integrierte Wamer(ickgewinnungssystem optimiert den
Enerigieeinsatz und reduziert den Wasserverbrauch um bis
zu 50%.

Artikel-Nr.:  Typ

6100.2010  CD/CM/CPC 61/101 Elektro
6100.2013  Combi-Duo Elektro
6100.2011 CM/CPC 61/101 Gas

In Verbindung mit Combi-Duo 61/61 Elektro wird UG | fir Combi-Duo empfohlen.
Bei der Installation auf Typ 61 wird die Verwendung einer UG-Erhohung empfohlen.

Lamm- und Spanferkelspiefd

Sorgt fiir frisches Raumluftklima
durch den Abzug von Dampf
und heiBen Wrasen.

Fiir Gerate der GroBe 6x1/1 GN
und 10 x 1/1 GN.

deal fiir Kleinkiichen, Theken-
verkauf oder Partyservice.

I

Artikel-Nr.:
6100.2000 CD/CM/CPC 61/101 Elektro

Typ

6100.2001 Combi-Duo Elektro
6100.2004 CM/CPC 61/101 Gas

In Verbindung mit Combi-Duo 61/61 Elektro wird UG | fir Combi-Duo empfohlen.
Bei der Installation auf Typ 61 wird die Verwendung einer UG-Erhéhung empfohlen.

Lamm- und Spanferkelspiel
Typ 201 Artikel-Nr.: 6035.1003
Typ 202 Artikel-Nr.: 6035.1002
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Transportwagen flir Spezialreiniger

Transportwagen zur Aufnahme der Kanister fir Reiniger
und Klarspuler; zusatzliche Aufnahme von bis zu
4 Reinigungsarmen moglich.

Artikel-Nr.: 6003.1030

RATTONAL Spezialreiniger

Nur Original RATIONAL-Produkte sind speziell auf optimalen
Reinigungserfolg hin entwickelt, abgestimmt und zugelassen.
RATIONAL-Spezialreiniger liefert bei herkémmlicher Hand-

reinigung von Combi-Dampfern beste Reinigungsergebnisse.

Spezialreiniger, 10 Liter  Artikel-Nr.: 9006.0136
Entkalker, 10 Liter Artikel-Nr.: 6006.0110

RATTONAL Handdruck-Spriihpistole

% beide zu mindestens 90 % biologisch abbaubar

Die zweckmaBige Reinigungshilfe.

Stabiler Druckbehélter mit Pistolengriff.
SerienmaBig mit 2 unterschiedlichen Sprithdiisen
und separater Verldngerung ausgestattet.
Fillmenge 1,5 I.

Handdruck-Spriihpistole  Artikel-Nr.: 6004.0100
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Bildwahltastatur fiir CPC/CM Gerite* §f

Starten Sie lhre wichtigsten Programme einfach tber
leicht erkennbare Bildsymbol-Tasten. 12 Bildwahltasten L
kénnen mit individuellen Garablaufen belegt werden.

Ideal fir die ImbiB- und Schnellgastronomie, fiir Supermérkte,
Metzgereien sowie fir die System-Gastronomie.

Bildwahltastatur CPC Artikel-Nr.: 8720.1392
Bildwahltastatur CM Artikel-Nr.: 8720.1390

CombiLink® - Thr virtueller Assistent fiir CPC/CM Gerite*

100% HACCP-Hygienesicherheit wird durch die vollauto-
matische HACCP-Dokumentation garantiert. Die Bedienung . -
ist kinderleicht. lhr erstes Garprogramm haben Sie in wenigen

Sekunden erstellt. Darlber hinaus erméglicht es auch die

.. !

zentrale Steuerung und Uberwachung (LAN/WAN) aller ange-
schlossenen ClimaPlus Combi®.
Artikel-Nr.: 8710.1306 e

L= = |

S |

A e 4

an “
.
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Reinigen

Reinigungsablauf

Aus hygienischen Griinden und zur Vermeidung von
Betriebsstorungen ist die tagliche Reinigung des
Combi-Dampfers zum BetriebsschluB unerlaBlich.

¢ Garraum abkiihlen (unter 60 °C).

e Gerdt ausschalten

e Garraum und Tirinnenseite, Trdichtung, Raum hinter
dem schwenkbaren Luftleitblech und das Luftleitblech
beidseitig mit RATIONAL-Spezialreiniger einspriihen.

ACHTUNG:
Beachten Sie die Sicherheitshinweise
auf der RATIONAL-Spriihflasche und dem

Reinigerkanister.

e Garraumtiir schlieBen und Reiniger ca. 20 Min.
einwirken lassen.

¢ Garmedium/Betriebsartenschalter auf ,,Dampfen” stellen.

e Zeitschaltuhr auf 15 Min. stellen.

* Garraumtir schlieBen.

 Nach Ablauf der 15 Min. Gerat mit eingebauter Handbrause
griindlich, auch hinter dem Luftleitblech ausspiilen.

e Garraum und TUrdichtung mit feuchtem Tuch abwischen, bei
Bedarf Innenscheibe aufklappen und ebenfalls abwischen.

o AnschlieBend den Garraum fiir 10 Min. bei , trockener Hitze"
(HeiBluft) 150 °C trocknen.

 Nach AbschluB der Reinigung die Garraumt(r nicht
schlieBen, sondern leicht gedffnet lassen.

Alternativ*
* nach dem Einspriihen des Reinigers
® Prog ,C" starten (Dauer 40 Min.)

¢ nach Ablauf des Programms mit der Schlauchbrause griindlich
aussptilen und den Garraum trocknen

 AuBen reinigen Sie den Combi-Démpfer am besten
mit einem weichen, feuchten Tuch.

Start
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Einspriihen des Garraums
mit dem Spezialreiniger.

Griindlich aussptilen mit der Schlauchbrause.

Zum Reinigen

zwischen den Scheiben
(Tiir 6ffnen!) die
TiirauBenscheiben
durch Zuriickziehen

der Verriegelung offnen.



Reinigen %‘
Tips [ Sicherheitshinweise
e Bei starker Verschmutzung vor der Reinigung die * Keine Hochdruckreiniger verwenden!
Riickstdnde mit Dampf fir 10 Min. aufweichen lassen e Gerat nicht mit Sauren behandeln oder
und evtl. Reinigungsvorgang wiederholen. Sauredampfen aussetzen, da sonst die Passiv-
¢ Auch wenn der Combi-Dampfer ausschlieBlich in der schicht des Chromnickelstahls verletzt wird und
Betriebsart Dampfen eingesetzt wird, muB eine die Gerate sich eventuell verfarben kénnen.
tagliche Reinigung erfolgen. * Beachten Sie die Hinweise A
e Garraum, Hordengestell und der Boden des Garraums auf dem Reiniger-Kanister.

mussen griindlich mit Wasser nachgesplilt werden,
so daB alle Reste entfernt werden.

e AnschlieBend trocknen wie oben beschrieben.

 Hordengestell, Roste und Behalter wahrend des
Reinigungsablaufes im Garraum belassen.

® Riickstande auf Rosten und Behéltern, die zuvor
aufgeweicht, aber mit dem Ausspiilen nicht entfernt wur-
den, in der Spiilmaschine reinigen.

e Aluminium-Bleche nicht mit Sauren oder atzenden Mitteln
behandeln, da dies zu Materialschaden (Verfarbungen)
flhren kann.

1. Arbeitsmittel

Handdruck-Spriihpistole

(nur Original RATIONAL-Spriihpistole verwenden!)

Die zweckmaBige Reinigungshilfe. Stabiler Druckbehalter mit
Pistolengriff. SerienmaBig mit 2 unterschiedlichen Spriihdisen
und separater Verlangerung ausgestattet. Fillmenge 1,5 .

RATIONAL-Spezialreiniger
Ldst ohne mechanische Einwirkung selbsttatig Verschmutzungen
und Verkrustungen. Einfach in der Anwendung, material-
schonend und biologisch abbaubar.
beide zu mindestens 90 % biologisch
Beachten Sie die Sicherheits-Hinweise auf dem abbaubar

Reiniger-Kanister. Sicherheitshinweise:

EG-Sicherheitsdatenblatt kann auf Anfrage zugesandt werden.
- Geeignete Schutzausriistung tragen:
Schutzbrille, Schutzhandschuhe.
Handhabung der Spriihflasche - Behalter nie langere Zeit unbenutzt unter Druck
Befiillen der Spriihflasche stehen lassen. Pumpenkopf langsam aufdrehen,
- Flasche bis hochstens ,max" mit Fliissigkeit befillen. damit die Druckluft entweichen kann.
- Pumpe aufsetzen und aufschrauben, fest anziehen, damit der | - Diise, Diisenverlangerung und Diisenstutzen
zum Spriihen notwendige Druck aufgebaut werden kann. nach jeder Benutzung spiilen.
- Mit dem Pumpenhebel Luft in den Behalter pumpen. - Die Reinigungsflasche zwei- bis dreimal pro
- Spriihhebel niederdriicken, dabei die Spriihdiise in Woche mit warmem Wasser reinigen/spiilen.
das Gerat halten. - Schwergangigkeit des Pump-Kolbens A
kann mit 2-3 Tropfen Ol behoben werden.
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S

Dampfgenerator mit SC-Automatik

SC - Self clean
Durch die SC-Automatik wird eine deutliche Verldngerung der

Zeitspanne zwischen den einzelnen Entkalkungsintervallen erreicht.

Wir empfehlen folgende Entkalkungsintervalle, basierend auf 8 Std.

Dampfbetrieb pro Tag:

bis 18 ©dH  (bis 3,2 mmol/liter)  mindestens 1 x jahrlich
bis 24 °dH  (bis 4,3 mmol/liter)  mindestens 2 x jahrlich
iber 24 ° dH (liber 4,3 mmol/liter) mindestens 3 x jahrlich

Diese empfohlenen Entkalkungsintervalle kdnnen je nach
Wasserzusammensetztung von den oben genannten
Richtwerten abweichen. Wir empfehlen, die Grundreinigung
des Dampfgenerators durch den geschulten Kundendienst
durchfiihren zu lassen.

Bitte beachten Sie

Bei Storung an der SC-Automatik blinkt
die Anzeige ,Wassermangel”. Bitte priifen Sie, —
ob bauseitig der Wasserhahn gedffnet oder

das Sieb am Eingang des Magnetventils verstopft ist.
Sobald diese Mangel beseitigt sind, schaltet sich das Gerat
automatisch ein. Sollte dies nach 3 Minuten nicht der Fall
sein, ist der ortliche Kundendienst zu verstandigen.

Tips
Bei langeren Stillstandzeiten (z. B. Urlaubszeiten)
Dampfgenerator wie folgt entleeren:

J Tire schlieBen.
. . m " L -
. Betriebsart ,HeiBluft” anwahlen. '\ﬂ.ﬂ
oo
J Temperatur auf 32 °C einstellen. i
J Tir offnen.
o Betriebsart ,Dampfen” anwahlen. é
J Dampfgenerator wird jetzt entleert.
. Entleeren beenden: A
Betriebsartenschalter verstellen. w

Abléschtemperaturen verandern*
Die Wrasenabldschung ist fir den korrekten Funktionsablauf
des Combi-Dampfers nicht erforderlich, denn der Combi-

Démpfer funktioniert auch ohne Abldschung.

Die Abléschtemperaturen konnen fir jede Betriebsart
gradgenau eingestellt werden.
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Einstellmodus

Zu andernde Betriebsart auswahlen

fiir ca. 10 Sek. gleichzeitig driicken
und halten, die Kerntemperaturanzeige
leuchtet.

In der Kerntemperaturanzeige erscheint
in beiden Anzeigen der alte Wert.

Wird der untere Knebel auf 0 gestellt,
kann in der oberen Anzeige

der neue Wert fiir die gewahlte Betriebs-
art eingestellt werden.

Beim Loslassen der Tasten wird
die neue Abléschtemperatur fir die
gewahlte Betriebsart gespeichert.



Entkalken CD Gerite

Dampfgenerator mit SC-Automatik

SC - Self clean
Durch die SC-Automatik wird eine deutliche Verlangerung der

Zeitspanne zwischen den einzelnen Entkalkungsintervallen erreicht.

Wir empfehlen folgende Entkalkungsintervalle,
basierend auf 8 Std. Dampfbetrieb pro Tag:

bis 18 ©dH  (bis 3,2 mmol/liter)  mindestens 1 x jahrlich
bis 24 °dH  (bis 4,3 mmol/liter)  mindestens 2 x jahrlich
iber 24 ° dH (liber 4,3 mmol/liter) mindestens 3 x jahrlich

Diese empfohlenen Entkalkungsintervalle kdnnen je nach
Wasserzusammensetzung von den oben genannten
Richtwerten abweichen. Wir empfehlen, die Grundreinigung
des Dampfgenerators durch den geschulten Kundendienst
durchfiihren zu lassen.

Hinweis fiir Gerdte im Dauerbetrieb:

Uberschreiten die aktiven Heizzeiten des Dampfgenerators
eine Zeitdauer von 60 Minuten und ist die Garraumt(r langer
als 1 Minute gedffnet, wird der Kessel automatisch gespiilt.
Die empfohlenen Entkalkungsintervalle sollten trotzdem
weiterhin eingehalten werden.

Bitte beachten Sie!

Bei Stérung an der SC-Automatik blinkt |
die Anzeige ,Wassermangel”. Bitte priifen Sie, |
ob bauseitig der Wasserhahn gedffnet oder

das Sieb am Eingang des Magnetventils verstopft ist.
Sobald diese Mangel beseitigt sind, schaltet sich das Gerat
automatisch ein. Sollte dies nach 3 Minuten nicht der Fall
sein, ist der értliche Kundendienst zu verstandigen.

Tips

Bei langeren Stillstandzeiten (z. B. Urlaubszeiten)
Dampfgenerator wie folgt entleeren:

¢ Magnet auf das Pictogramm , cool down” setzen.
o Beliebige Betriebsart anwahlen.

¢ Dampfgenerator wird jetzt entleert.

e Voraussetzung: Temperatur im Dampfgenerator
muB unter 75 °C sein.
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Inspektionsarbeiten die von

AN
Elektrofachkraften durchfiihrbar sind
Achtung! Vor Offnen der Servicetiire und Arbeiten an
spannungfiihrenden Teilen ist der Combi-Dampfer
spannungsfrei zu schalten! il
1. Auswechseln der Garraumbeleuchtung kpl. (Schrauben, Rahmen, Dichtung Glas, Dichtung, Reflektor Lampe).
Garraumbeleuchtung
Bei Ausfall der Garraumbeleuchtung ist die Halogenlampe
auszutauschen.
Schalten Sie zuerst das Gerat spannungsfrei! .
Decken Sie den Gerateablauf im Garraum mit einem Tuch ab
und entfernen Sie mit einem 8-mm-Schliissel
die 4 Schrauben des Glashalterahmens.
Nehmen Sie den Rahmen mit Glas und Dichtungen ab.

Ersetzen Sie die Halogen-Gliihlampe durch eine neue
12 Volt, 10 W, 300 °C Gliihlampe (ET Nr. 3024.0201).

Ersetzen Sie ebenfalls die beiden Dichtungen. _ )
Dichtungsrahmen auBen: ET Nr. 5110.1022 Einsetzen der Halogen-Glihlampe.
Dichtungsrahmen innen: ET Nr. 5110.1023

Bitte achten Sie darauf, daB die Gliihlampe nicht mit den
Fingern beriihrt werden darf.

Schrauben Sie den Halterahmen mit Glas und Dichtungen
wieder fest und schalten Sie das Gerdt ein.

2. Auswechseln der Tirdichtung
"Beschadigte Tiirdichtungen sind zu ersetzen!”
Die Tlrdichtung besteht aus einem fertig vulkanisierten
Rahmen und ist in eine Flihrung am Garraum gesteckt.
Sollte eine Dichtung ausgewechselt werden missen,
ziehen Sie die alte Dichtung aus der Fiihrung heraus.
Reinigen Sie die Fiihrungsschiene von Verunreinigungen.
Achten Sie beim Einbau der Dichtung darauf,

daB der rechteckige Teil der Dichtung vollstdndig im
Aufnahmerahmen steckt.

Bei der Montage ist vorheriges Anfeuchten der Haltelippen
mit Seifenwasser empfehlenswert.

Garraumdichtung Typ 6 x 1/1 ET Nr. 5105.1020

Garraumdichtung Typ 10 x 1/1 ET Nr. 5105.1021  Tirdichtung mit Fiihrung.

Garraumdichtung Typ 10 x 2/1 ET Nr. 5105.1022

Garraumdichtung Typ 20 x 1/1 ET Nr. 5105.1023 Hinweis:*

Garraumdichtung Typ 20 x 2/1 ET Nr. 5105.1024  Bei Entsorgung der Platine oder des Gerates muB3 die Batterie

der Steuerungsplatine separat entsorgt werden.
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INSTALLATIONS-
HINWEISE




Installationshinweise m

Achtung!
Die genannten Normen gelten fiir Deutschland. In allen anderen Landern sind die entsprechenden

landesspezifischen Normen und Vorschriften zu beachten. Schdaden auf Grund Nichtbeachtung dieser
Installationsvorschrift sind von der Garantie ausgeschlossen.

Gerét auf Transportschaden iiberpriifen.
Bei Verdacht auf Transportschaden unverziiglich Ihren Fachhandler / Spediteur benachrichtigen!

Alle Kartons, Verpackungsmaterialien, Dokumente,
etc. aus dem Garraum entfernen.

]

- |

¢ MM

k. |
1600 mm (63 inch) \‘

1600 mm (63 inch)

Sicherheitsaufkleber ,,Max. Einschubhéhe fiir Behalter mit Fliissigkeit” und Sicherheitsaufkleber befinden sich

im Garraum.
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Geratetransport

6x1/1 GN:
930mm

10x1/1 GN:
930mm

10x2/1 GN:
1125mm

20x1/1 GN:
1030mm

20x2/1 GN:
1200mm

= 20x1/1 GN:
£ 930mm
S 20x2/1 GN:
R EE Rt 1110mm

7

pree
F=

20x1/1 GN /
20x2/1 GN:
2100 mm

Geratetransport mit Palette Bild 1,2
Geratetransport ohne Palette nur 20x1/1 GN und
20x2/1 GN Gerate Bild 3

Alle Behalter/Hordengestellwagen aus dem Garraum
entfernen. Bei Standgeraten Befestigungsecken der Palette
entfernen. Gerat von der Palette nehmen. Beachten Sie das
Gewicht der Geréte:

6x 1/1GN: 123 kg 10x 1/1 GN: 152 kg
10 x 2/1 GN: 220 kg 20 x 1/1 GN: 312 kg
20x 2/1 GN: 387 kg
Beachten Sie die Tlrhohe Bild 4
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Mindestabstand
LU~
/ t 50mm
= 50mm 50mm =
o
é | h

> 350mm

t 50mm

500mm

50mm
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Mindestabstand links/ rechts/ hinten 50 mm. Bild 1
Mindestabstand bei Warmequellen auf der linken Seite
350 mm. Bild 2
Wir empfehlen einen Abstand von 500 mm an der linken
Gerateseite zur Durchfiihrung von Servicearbeiten Bild 3
Bitte beachten:
Bei Gerdten mit Cleanlet®, Platz fiir Wandhalterung des
Reinigungsarms vorsehen. Die Wandhalterung des CleanJet®
Reinigungsarmes darf nicht am Gerdt angebracht werden.
Achtung: Die Gerate diirfen nur in frostsicheren Rdumen
aufgestellt werden.



Installation Typ 6x1/1 GN, 10x1/1 GN, 10x2/1 GN

1 (A)6x1/1 110x1/1 GN: 683,5mm
10x2/1 GN: 1115,5mm

e
f64,5mm 64,5mm
I +10mm

(A)6x1/1 /110x1/1 GN: 683,5mm
10x2/1 GN: 1115,5mm

Gasgerate miissen mit beigelegtem Befestigungsset fiir das
Untergestell entweder mit Schrauben und Dilbel oder mit
dem mitgelieferten Spezialkleber am Boden befestigt

werden. Bild 1,2
Elektrogerate: Befestigungsset ist nicht im Lieferumfang
enthalten, kann aber unter ET-Nr.: 8700.0317 bestellt werden.
AnschlieBend das Untergestell in die FuBarretierungen
einschieben und Untergestell am Installationsort

waagrecht ausrichten. Bild 1,2
Gerét auf das Untergestell stellen. Die GeratefiiBe miissen
durch die Aufnahmebolzen des Untergestells arretiert

sein Bild 3
Gerat muB waagerecht ausgerichtet sein Bild 4
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Installation Typ 20x1/1 GN, 20x2/1 GN

AN

E
SR N

? i @ i ? E
‘ (®) 20x1/1 GN: 892,5mm

i10mmt
I

§64,5}nm 64,5mm 20x2/1 GN: 1206,6mm
2
+ 10mmt
&
5006.0213 5—
I\ ™\
&\ &\ 20x1/1 GN: 892,5mm
20x2/1 GN: 1206,5mm
3
=
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FuBarretierung entweder mit Schrauben und Diibel oder mit
dem mitgelieferten Spezialkleber am Boden

befestigen. Bild 1,2
AnschlieBend das Standgerate in die FuBarretierungen
einschieben Bild 1,2
Gerat waagerecht ausrichten Bild 3

Hordengestellwagen muB im Gerat waagerecht stehen
Bild 4



Ist der Boden nicht eben, muB3 die Unebenheit durch eine
selbstgefertigte Einfahrrampe ausgeglichen werden, dabei
darf der Anfahrwinkel max 4° betragen. Bild 1,2
Befindet sich vor dem Standgerat ein Ablaufgitter, muB im
Einfahrbereich des HGW eine Uberfahrhilfe angebracht

._I.IT'LJ \ sein. Bild 3

)
\

1 N

-

m

| s m = n = = &l

o _[—f

@ @ max. 4°
v —

| 20x1/1 GN: 1705mm
1 20x2/1 GN: 2031mm

m 20x1/1 GN:
a: 200mm
b: 271mm
20x2/1 GN:
a: 200mm
b: 345mm
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1 @1:

5
Emm

~—(m- -, ,4,/44444444 U

,
~—om- -S4

R L —O
4 ~
'
2 J ﬁ
2|
D —
X/B/F
oy
| %:'

Gerateanschliisse, genaue BemaBung und
AnschluBpunkte siehe Seite 91 - 102.
Legende zu Seite 93 - 102:

1 = Gemeinsamer Wasserzulauf (Kaltwasser)

2 = Wasserzulauf Kaltwasser

3 = Wasserzulauf Weich- bzw. Warmwasser

4 = Wasserablauf

5 = ElektroanschluB

6 = Potentialausgleich

7 = GasanschluB
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o GerateanschluB nur entsprechend der Installationshin-
weise und den Angaben auf dem Typenschild durch fiihren

e VDE Vorschriften und Vorschriften der ortlichen Energie-
Versorgungs-Unternehmen beachten!

e Eigene abgesicherte Zuleitung fir jedes Gerat

e Wir empfehlen den Einsatz eines
Fehlerstromschutzschalters

* Bauseits: zugangliche allpolige Trennvorrichtung mit
min. 3 mm Kontaktabstand vorsehen.

e Gerdt an Potentialausgleich anschlieBen.

e Elektro-AnschluBdaten siehe Seite 93:

e Die Querschnitte der AnschluBleitungen richten sich nach
der Stromaufnahme und den értlichen Bestimmungen.

e Geltende Normen: EN 60335, [EC 335

e Typ 6x1/1 GN: Dieses Gerat ist fiir den Betrieb an einem
Stromversorgungsnetz mit einer Impedanz am Hausan-
schlusspunkt kleiner als 0,32 Ohm geeignet. Wenn nétig,
kann die Netzimpedanz beim lokalen Energieversorger
erfragt werden.

Typ 6x1/1 GN, 10x1/1 GN

¢ Der NetzanschluBkasten mit den AnschluBklemmen
befindet sich an der Gerateunterseite. Zugang erfolgt durch
den von vorne abnehmbaren Deckel. Bild 1

Typ 10x2/1 GN, 20x1/1 GN, 20x2/1 GN

e Linke Seitenwand entfernen Bild 2

e Die AnschluBklemmen befinden sich hinter der linken
abnehmbaren Seitenwand.

NetzanschluB:
e Zuleitungskabel mindestens Typ HO7RN-F anschliessen
und PG Verschraubung (Zugentlastung) festziehen
e Zuleitung nach folgendem Schema anschlieBen:
Graue AnschluBklemmen: L1, L2, L3
(drehfeldunabhangig)
Blaue AnschluBklemme: Neutralleiter (Nulleiter)
(nur 3N AC)
Gelb-griine AnschluBklemme: Schutzleiter
e Der Stromlaufplan befindet sich hinter der aufklappbaren
Bedienblende.
e Sonderspannung auf Anfrage.



Elektroanschluf§ Gasgeriite
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1
1® 5mm
= L
c
Q)
offe=~ ©
2 J

|
|

Gerateanschliisse, genaue BemaBung und
AnschluBpunkte siehe Seite 91 - 102.
Legende zu Seite 93 - 102:

1 = Gemeinsamer Wasserzulauf (Kaltwasser)

2 = Wasserzulauf Kaltwasser

3 = Wasserzulauf Weich- bzw. Warmwasser

4 = Wasserablauf

5 = ElektroanschluB

6 = Potentialausgleich

7 = GasanschluB

o GerateanschluB nur entsprechend der Installationshin-
weise und den Angaben auf dem Typenschild durch fihren

¢ VDE Vorschriften und Vorschriften der értlichen Energie-
Versorgungs-Unternehmen beachten!

e Eigene abgesicherte Zuleitung fiir jedes Gerat

o Wir empfehlen den Einsatz eines
Fehlerstromschutzschalters

¢ Bauseits: zugangliche allpolige Trennvorrichtung mit

min. 3 mm Kontaktabstand vorsehen.

Elektro-AnschluBdaten siehe Seite 93:

Gerdt an Potentialausgleich anschlieBen.

e Sonderspannung auf Anfrage.

¢ Die Querschnitte der AnschluBleitungen richten sich nach
der Stromaufnahme und den ortlichen Bestimmungen.

e Geltende Normen: EN 60335, IEC 335

Typ 6x1/1 GN, 10x1/1 GN

o Der NetzanschluBkasten mit den AnschluBklemmen
befindet sich an der Gerateunterseite. Zugang erfolgt durch
den von vorne abnehmbaren Deckel. Bild 1

Typ 10x2/1 GN, 20x1/1 GN, 20x2/1 GN
e Gerat wird mit ca. 2m langem AnschluBkabel (ohne
Stecker) ausgeliefert. Bild 2

NetzanschluB:

e Polung des elektrischen Anschlusses beachten!

e Farbcodierung der Adern:
gelb/griin = Schutzleiter, blau = Neutralleiter (Nulleiter)
braun oder schwarz = Phase L1 (L2,L3)

Achtung!

Bei falscher Polung keine Brennerfunktion!

Bei Storung der Brennerfunktion leuchtet im Anzeigefeld
neben dem Uhrensymbol (YES) auf.

Nach 15 Sek. ertdnt ein akustisches Signal. Durch driicken
der RESET-Taste wird der automatische Ziindvorgang neu
eingeleitet.
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Wasseranschlufd

\
Jmmmm -

(’\T?:::::::f\‘
[ S 4

2
6x1/1 GN, 10x1/1 GN: 20 I/min.
10x2/1 GN, 20x1/1 GN, 20x2/1 GN: 25 I/min.
[
R 3/4"
12" |J:|‘|
3
CleanJet 200-600kpa
3/4" 150-600kpa

4
CleanJet 200-600kpa ﬁ) ﬁ)
150-600k&a> R3/4"
(I)

150-600kpa

R3/4"
3/4"

1/2"

max. 60°C
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e Gerdt entspricht den einschldgigen Vorschriften
(DVGW, SVGW, KIWA, WRC)

e Gerdt kann sowohl an kaltes Wasser wie auch an
Weichwasser in Trinkwasserqualitdt angeschlossen
werden. Bild 1,2,3,4

e Vor Ausfiihrung des Wasseranschlusses bauseitige
Wasserleitung spllen!

® Bei Geraten mit CleanJet® dynamischer Wasserdruck mind.
200 kPa bzw. minimale DurchfluBmenge 12/min.

e Bei Gerdten ohne Clean)et® Wasserdruck 150 kPa -

600 kPa, empfohlen 300 kPa

e Eigener bauseitiger Wasserhahn fiir jedes Gerat

e |eitfahigkeit des Wassers 50 — 2000 uS/cm. Bei
geringerer Leitfahigkeit des Wassers Riicksprache mit dem
Hersteller.

e Maximale Chloridkonzentration CI™ kleiner 150 mgr/Liter

e Chlorkonzentration Cly unter 0,2 mgiLiter (Appm)

e Fiir den Wasseranschluss empfehlen wir Schlauche mit
Innen@ 13 mm (ET-Nr.: 2067.0709).

Option WeichwasseranschluB: Bild 4

Beachten Sie, daB die Gerate bereits serienméaBig fiir einen

WeichwasseranschluB vorbereitet sind. Ein AnschluB fir

Dampferzeuger, Schlauchbrause und Beschwadung, ein

AnschluB fiir die Kondensationsdiisen (Abldschung) und

CleanJet®.

Nach Entfernen des T-Verteilers Weich-/Warmwasser bis

max. 60 °C an AnschluB “3" anschlieBen.

Normal-/ Kaltwasser an AnschluB “2" anschlieBen.

In den meisten Féllen ist ein WasseranschluB ohne
zusatzliche Filter und ohne Wasseraufbereitung
maglich.

Der Dampferzeuger der Gerate ist mit der SC-Automatik
ausgeriistet, wobei das Wasser im Dampferzeuger entspre-
chend der Einsatzhaufigkeit regelmaBig ausgetauscht wird.
Dies bedeutet in der Praxis eine wesentliche Verldngerung der
Entkalkungsintervalle.

Um auch langfristig die zuverlassige Geratefunktion sicherzu-
stellen und Korrosion zu verhindern, sollte bei besonderen
kritischen Wasserbedingungen eine Filterung und/oder
Wasseraufbereitung durchgefiihrt werden. Je nach
Wasserqualitdt, gemaB der durchgeflihrten Wasseranalyse,
konnen die Filter sowohl einzeln, wie auch hintereinander
geschaltet installiert werden.

A) Feinfilter
Bei Verunreinigungen des Wassers durch Sand,
Eisenpartikel oder Schwebstoffe empfehlen wir Feinfilter
mit 5 - 15 um Filterfeinheit:

Bild 3.4



Wasseranschlufy
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B) Aktivkohlefilter Bild 3,4
Bei starker Chlorierung Cl, des Wassers iber 0,2 mg/l
(entspricht ppm) (Auskunft durch Wasserversorger) muf3
ein Aktivkohlefilter vorgeschaltet werden.

C) Umkehr Osmoseanlage Bild 3,4
Nur bei Chloridkonzentration CI™ iiber 150 mg/I
(entspricht ppm, Auskunft durch Wasserversorger) muf3
wegen Korrosionsgefahr eine Umkehr-Osmose-Anlage
vorgesehen werden, dabei auf Mindest-Leitwert
50 pS/cm achten.

D) Wasserenthartung: Bild 3,4
Wird empfohlen fiir die Wasseraufbereitung bei sehr stark

auftretender Verkalkung (ohne Chloridbelastung). Systeme:

H* lonenaustausch bzw. Kleensteam. Vor Natrium-
lonentauschern (wie bei Geschirrsplilmaschinen Ublich)
wird wegen der Natrium-Ablagerungen und des Kochsalz-
Siedeverzuges dringend abgeraten.

Fiir die Auswahl der Filtersysteme (A,B,C,D) empfehlen wir
folgende Hersteller:

Schuhmacher, Griinbeck, Culligan, Cuno, Everpure, Britta
Christ, Seral.

Zur Filterauswahl muB der folgende Wasserdurchsatz
beachtet werden:
Durchschnittlicher Weichwasserverbrauch
Dampfgenerator/Beschwadung (ohne Schlauchbrause)
6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN  20x2/1GN
3,01/ 6,3 I/h 10,4 I/h 12,5 1/h 15,0 I/h
Dabei max. DurchfluBmenge (nétig fur die Auslegung der
GroBe des FilteranschluBdurchmessers)
6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN  20x2/1GN
10 I/min 10 I/min 10 I/min 10 /min 10 I/min

Durchschnittlicher Wasserverbrauch KomplettanschluB3
Dampfgenerator, Beschwadung und Abldschung (ohne
Schlauchbrause)
6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN  20x1/1GN  20x2/1GN
12,01/h 2521h  41,41h  498I/h  60,0Ih
Dabei max. DurchfluBmenge (nétig fur die Auslegung der
GroBe des FilteranschluBdurchmessers)
6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN  20x2/1GN
20 I/min 20 I/min 25 1/min  251/min 25 I/min

Die Empfehlungen werden entsprechend Testerfahrungen
laufend erganzt. Adressen liegen dem Kundendienst vor.

MaBzeichnungen siehe Seite 93 - 102

1 = Gemeinsamer Wasserzulauf (Kaltwasser)

2 = Wasserzulauf Kaltwasser

3 = Wasserzulauf Weich- bzw. Warmwasser

4 = Wasserablauf
5 = ElektroanschluB
6 = Potentialausgleich

Liiftung:

Eine Dunstabzughaube ist fir den Betrieb des Gerates nicht
zwingend vorgeschrieben. Falls eine Haube installiert wird, ist

folgendes zu beachten:

o VDI Richtlinie 2052 sowie die Richtlinien der lokalen
Baukommission fiir Dunstabzlige;
e Haube soll 300-500mm (iber die Geratevorderseite

hinausragen;

e Fettfilter im {iberragenden Bereich der Haube

installieren;

e Fiir Gerate 6x1/1 GN und 10x1/1 GN ist als Option eine
Dunstabzugshaube (auch zur Nachriistung) erhaltlich;

Technische Daten
Schall-Emmissionswert:
Strahlwasserschutz:

Warmeabstrahlung:
6x1/1 GN
latent: 2.300 kJ/h
flhlbar: 2.930 kJ/h
20x1/1 GN
latent: 7.670 kJ/h
fihlbar: 9.600 ki/h

10x1/1 GN
3.800 kJ/h
5.000 kJ/h
20x2/1 GN
13.350 ki/h
15.340 kl/h

Warmeabstrahlung Gasgerate:

6x1/1 GN

latent: 2.300 kJ/h
fuhlbar: 2.760 kJ/h
10x2/1 GN

latent: 6.000 kJ/h
fuhlbar: 8.220 ki/h

10x1/1 GN
3.800 kJ/h
4.560 ki/h
20x1/1 GN
7.670 ki/h
9.430 ki/h

<70dBA
IPX5

10x2/1 GN
6.000 kl/h
8.500 kl/h

20x2/1 GN
12270 kJ/H
14730 kJ/H

Technische Neuentwicklungen bzw. Anderungen vorbehalten.
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Gasanschluf

AN

6x1/1 GN: 3/4"
10x1/1 GN: 3/4"
10x2/1 GN: 3/4"
Towngas : 1"

RATIONAL

B

20x1/1 GN: @ 150mm
20271 GN- @ 180mm

I

AN
! mbar
' |
2
20x1/1 GN: 3/4" RATIONAL
20x2/1 GN: 1" *
Towngas : 1" P Ox114-2
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i @ ﬁ
I mbar
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| b L A
i
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4 6x1/1 GN: @ 179mm
@ 10x1/1 GN: @ 179mm
to-- g
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Gasanschlufd

AN

Achtung!

Um die Ubereinstimmung der werkseitigen Gerateeinstellung mit den tatséchlichen Anschlussbedingungen zu
gewahrleisten, muss eine Abgasanalyse bei Erstinbetriebnahme der Dampf- und HeiBluftbrenner durchgefiihrt
(CO, COy) und die entsprechenden Werte im Gerat dokumentiert werden. Bei Werten CO unverdiinnt gréBer
1000ppm ist die Brennereinstellung durch firmenseitig geschulten und zertifizierten Technikern gemaB den
Einstellanweisungen zu iiberpriifen und gegebenenfalls neu einzustellen.

Gasart Erforderlicher | Wobbeindex max. Verbrauch bei Nennwarmebelastung
AnschluB- | (15°C, 1013mbar)
flieBdruck Wi Ws 6x1/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
mbar MI/m*  MJ/m? 25 kw 38,4 kW 66 kW 73,4 kw 120 kW
Erdgas H G20 1825 | 4567 5072 | 26m/h  4mh 7mdh 78m/h 132mh
Erdgas L G25 20-30 37,38 41,52 3,1 m*h 4,7 m*h 8,1 m*h 9,5 m’/h 15,2 m*/h
Fliissiggas G30 |  25-57,5 | 80,58 87,33 | 2kgh 3 kg/h 53kgh  59kgh 10,0 kg/h

GasanschluB

Vorschriften des ortlichen GVU beachten!

Die Installationsvorschrift beachten!

e Priifen ob die vorhandene Gasart mit der auf dem Gerat
angegebene Gasart (ibereinstimmt.

® Rohrweite nach DVGW-TRGI ‘86 bzw. TRF 1988
bestimmen.

e GasanschluB AuBengewinde:

e Gasabsperrhahn vor jedem Gerdt.

e GasanschluB mit Gassteckdose nur bei 6x1/1 GN méglich.

e Alle bauseitigen AnschluBteile missen DIN-DVGW gepriift
sein.

e Das Gerdt muB gegen Verschieben gesichert sein.

e Die Gaszuflihrung ist auf Dichtheit zu prifen.

Bild 1,2

Bild 3

Der GasanschluB darf nur durch einen értlich zu-
gelassenen Gasinstallateur vorgenommen werden.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Gas-
anschluBleitungen wie auch die AnschluBleitungen
der zugehorigen GasmeBsysteme mit den angegebe-
nen Rohrweiten iibereinstimmen

Achtung!

Weicht der Leitungsdruck von dem AnschluBflieBdruck (siehe
Tabelle) ab, ist das Gasversorgungsunternehmen zu verstandi-
gen. Liegt der AnschluBflieBdruck bei Erdgas tiber 30 mbar
darf keine Inbetriebnahme erfolgen, das Gerat ist gasseitig zu
sperren.

Gasgerat der Art B13 und A3

(A3 nicht glltig fur Deutschland)

e Raumluftabhangige Gasfeuerstatte mit Strémungssicherung
und Gebldse vor den Brennern

e Automatische Direktziindung mit Ziindiiberwachung.

e Gesamtnennwarmebelastung Gas
6x1/1 GN 25 KW 10x1/1 GN 38,4 KW
10x2/1 GN 66 KW 20x1/1 GN 73,4 KW
20x2/1 GN 120 KW

Installation Abgasfiihrung 6x1/1 GN und
10x1/1 GN Gas Bild 4
Installation Abgasfithrung 10x2/1 GN, 20x1/1 GN Gas
und 20x2/1 GN Gas Bild 5

Abgasfiihrung nach Strémungssicherung

e Abgasrohre dichtverbindend, gemaB DVGW-TRGI ‘86 bzw.
TRF 1988 verlegen.

e Abgasrohre aus Aluminium sowie Werkstoffen, die nicht
bis 200 °C temperaturfest sind, dirfen aufgrund der
auftretenden Abgastemperaturen nicht verwendet werden!

AnschluBmdglichkeiten nach DVGW Arbeitsblatt G634:

1. In die Dunstabzugshaube Bild 6
2. In die Liiftungsdecke Bild 7
3. Direkt in den Kamin Bild 8

Raumbeliiftung

Diese Gerdte miissen unter ausreichenden Beliiftungs-
bedingungen aufgestellt werden, um eine unzuléssige
Konzentration gesundheitsschadlicher Verbrennungsprodukte
im Aufstellungsraum zu verhindern.

Wir empfehlen gemaB den angegebenen Normen
eine jahrliche Wartung der Gasbauteile.
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Abwasseranschlufd

1 e Gerdt entspricht den einschldgigen Vorschriften
(DVGW, SVGW, KIWA, WRC)
k}{\_l o Dampftemperaturbesténdiges Rohr - Kein Schlauch
- ¢ Rohr DN 50 mit konstantem Gefélle (mind. 5% bzw. 3°),
250- keine Reduzierung des Rohrdurchmessers vornehmen.
300mm e FestanschluB mit GeruchsverschluB ist zuldssig, belliftete
Auslaufstrecke ist integrierter Bestandteil des
T min. 3/ 5% Gerates Bild 1,2
iiiiii m o5omm ) N e Mit Hilfe eines zusétzlichen Steigrohres kann
t ,I) 0 tiberschiissiger Dampfaustritt am Gerateablauf reduziert
max. Tm werden. Bild 3
AbfluBdimensionierung beachten: kurzzeitige Abpump-
menge des Dampfgenerators 0,7 I/sec
Mittlere Abwassertemperatur: 65°C
Geltende Norm: DIN 1986, T1
Bei vorhandenem Bodenablauf ohne GeruchsverschluB
muB eine freie Auslaufstrecke von 2 cm gegeben sein.
Bild 4

N
°
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AnschlufSwerte
P =kw I=A
6x1/1  10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1 |6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
2 AC 208V 10kwW - - - - 48A - - - -
2 AC 240V 10kw - - - - 42A - - - -
3 AC 200V 10kw  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 29A 55A 91A 110A  182A
3 AC 208V 10kW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 28A 53A 87,5A  106A 175A
3 AC 230V (220V) 10kW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 25A 48A 79A 96A  158A
3 AC 240V 10kwW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 24A 46A 76A 92A  152A
3 NAC 400V (380V) 10kW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 15A 28A 455A  56A  90A
3 AC 400V 10kW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 15A 28A 455A  56A  90A
3 NAC 415V 10kw  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 14A 26,5A  44A 53A  88A
3 AC 440V 10kw  19kW  31,5kW  38kW  63kW [ 13A 25A 415A 50A  83A
3 AC 480V 10kW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 12A 23A 38A 46A  76A
——
O mm?
6x1/1  10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1 {6x1/1  10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
2 AC 208V 50A - - - - 10mm? - - - -
2 AC 240V 50A - - - - 10mm? - - - -
3 AC 200V 35A 63A 100A  125A  200A |4mm? 10mm?  25mm?  35mm?  95mm?
3 AC 208V 35A 63A 100A  125A  200A |4mm’ 10mm?  25mm?  35mm? 95mm?
3 AC 230V (220V) 35A 50A 80A 100A  160A  [4mm? 10mm? 16mm?  25mm? 50mm?
3 AC 240V 35A 50A 80A 100A  160A |4mm?  6mm? 16mm?  25mm? 50mm?
3 NAC 400V (380V) 16A 35A 50A 63A 100A  |2,5mm? 4mm? omm? 10mm?  25mm?
3 AC 400V 16A 35A 50A 63A 100A  |2,5mm? 4mm? 6mm? 10mm?  25mm?
3 NAC 415V 16A 35A 50A 63A 100A  |2,5mm? 4mm? omm? 10mm?  25mm?
3 AC 440V 16A 35A 50A 63A 100A  [2,5mm? 4mm? omm? 10mm?  25mm?
3 AC 480V 16A 25A 50A 50A 80A 2,5mm*  4mm? 6mm? 6mm?  16mm?
O mm?
6x1/1G  10x1/1G 10x2/1G 20x1/1G 20x2/1 G 6x1/1 G -20x2/1 G
1 NAC 230V 4,4A 4,4A 4,6A 8,2A 8,5 2,5mm?
1 N AC 240V 4,2A 4,2A 4,4A 8,0A 8,0A 2,5mm?
1 NAC 100V 10A 10A - - - 2,5mm?
2 AC 200V 5A 5A 5,5A 9,5A 9,5A 2,5mm?
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AnschlufSwerte
ar
°dH °f °e ppm mmol/| gr/gal(US)  mval/kg
1°dH 1 1,79 1,25 17,9 0,1783 1,044 0,357
1°f 0,56 1 0,70 10,0 0,1 0,584 0,2
1°e 0,8 1,43 1 14,32 0,14 0,84 0,286
1 ppm 0,056 0,1 0,07 1 0,01 0,0584 0,02
1 mmol/l 0,00056 0,001 0,0007 100 1 0,00058 2
1 gr/gal (US) 0,96 1,71 1,20 17.1 0,171 1 0,342
1 mval/kg 2,8 50 3,5 50 0,5 2,922 1
1 °dH: 10,00 mg CaO/kg 1 ppm: 0,56 mg CaOr/kg 1gr/gal: 9,60 mg CaO/kg
(Germany) 17,86 mg CaCOs/kg (USA) 1,0 mg CaC0s/kg (USA) 64,8 mg CaC0s/gal
7,14 mg Caz'/kg 0,40 mg Caz'/kg 17,11 mg CaCOs/kg
1°f: 5,60 mg CaO/kg 1 mmol/l : 56,00 mg CaO/kg 6,85 mg Ca:'/kg
(France) 10,0 mg CaC0s/kg (chem. conz.)  100,0 mg CaCOs/kg
4,00 mg Ca:'/kg 39,98 mg Cax/kg
1°e: 8,01 mg CaO/kg 1mvallkg: 28,00 mg CaO/kg
(GB) 14,3 mg CaC0s/kg (Millidquivalent) 50,0 mg CaCOs/kg
5,72 mg Cax'/kg 19,99 mg Ca:'/kg
kPa mbar psi in H,0 kPa mbar psi in H,0
0,1 1 0,0147 0,4014 4 40 0,588 16,0560
0,2 2 0,0294 0,8028 4,5 45 0,6615 18,0630
0.3 3 0,0441 1,2042 5 50 0,735 20,0700
04 4 0,0588 1,6056 5,5 55 0,8085 22,0770
0,5 5 0,0735 2,0070 6 60 0,882 24,0840
0,6 6 0,0882 2,4084 6,5 65 0,9555 26,0910
0,7 7 0,1029 2,8098 7 70 1,029 28,0980
0,8 8 0,1176 3,2112 7.5 75 1,1025 30,1050
0,9 9 0,1323 3,6126 8 80 1,176 32,1120
1 10 0,147 4,0140 8,5 85 1,2495 34,1190
1,2 12 0,1764 4,8168 9 90 1,323 36,1260
1.4 14 0,2058 5,6196 9,5 95 1,3965 38,1330
1,6 16 0,2352 6,4224 10 100 1,47 40,1400
1,8 18 0,2646 7,2252 20 200 2,94 80,2800
2 20 0,294 8,0280 30 300 4,41 120,4200
2,5 25 0,3675 10,0350 40 400 5,88 160,5600
3 30 0,441 12,0420 50 500 7,35 200,7000
3,5 35 0,5145 14,0490 100 1000 14,7 401,4000

92

*nur fiir CM Geréte
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Anschluf3plan 6x1/1 GN Gas
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Anschlufplan 10x1/1 GN f?“?“
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Anschluflplan 10x1/1 GN Gas
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Anschlufiplan 10x2/1 GN
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Anschlufiplan 10x2/1 GN Gas

98

N
o
[ (9'7) 99
wn
N —
n
o) _Lﬁ
o B (92) 99
[
™
o
[E
*
(71) GE
(6'L) €8%
(529 CZEElL
(S'6) BVZ (0'EY) 2601
{6'E) 00l
N
~
[}
i
~N
@ > N
©
S
L) N
(=]
[Tal
EX
=
(]
=
o
£
£
£
*nur fiir CM Geréte

i /
625 (255)

1225 (4.8)

-— (2}
/“ N
o~
o -
©
< (1'2) 695
-
(8'GE) 606 r (S'62) S'9YL
(S'Z) £06) (292) 5799 Wz 7S
o
m -
o g
> T
e
< <7
|
<
<
- . ‘
®
: | “
g (72) 019 //
) JB/
—~ ]
~
0
~
m
o) A
—
U -~ X7
e .
o
|
o
e




Anschlufiplan 20x1/1 GN
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Anschlufiplan 20x1/1 GN Gas
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Anschlufiplan 20x2/1 GN
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Anschlufiplan 20x2/1 GN Gas
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Gerdtedraufsicht Mafsstab 1:20 und 1:50

Typ 20x1/1 GN

Typ 6x1/1 GN, 10x1/1 GN

Typ 20x2/1 GN

Typ 10x2/1 GN

—‘Q—
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RATIONAL International

RATIONAL GroBkiichentechnik
Deutschland

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech/GERMANY
Tel..  ++49-18 05-99 88 99

Fax:  ++49-8191-3272 31
E-mail: dach@rational-online.de

RATIONAL UK

Titan Court, Unit 4

Laporteway, Portenway Business Parks
Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF

GREAT BRITAIN

Tel:  ++44-1582-48 03 88

Fax:  ++ 44-1582-48 50 01
E-mail: rational@rational-uk.co.uk

RATIONAL Ibérica Cooking
Systems S.L.

Crta. de Hospitalet, 147-149
Cityparc / Edif. Paris D

08940 Cornella (Barcelona)/ SPAIN
Tel: ++ 34-93-475 17 50

Fax:  ++ 34-93-475 17 57

E-mail: rational@rational-iberica.com

RATIONAL Polska

ul. Trylogii 2/16 pok. 41
01-982 Warszawa/POLAND
Tel:  ++48-22-864 93 26
Fax:  ++48-22-864 93 28
E-mail: rational@medianet.pl

RATIONAL Scandinavia
Skiffervagen 20

22478 Lund/SWEDEN

Tel: ++ 46-46-23 53 70
Fax:  ++ 46-46-23 53 79
E-mail: info@rationalgmbh.se

RATIONAL Tiirkei

Rihitim Cad. Derya Ismerkezi 28/30
81300 Kadikdy - Istanbul/TURKEY
Tel:  ++90-2 16-4 14 51 37
Fax:  ++90-2 16-4 1472 88
E-mail: rational.ag@turk.net

RATIONAL Cooking Systems
455 E. State Parkway, Suite 101
Schaumburg

IL, 60173/USA

Tel: ++ 1-8 47-2 73-50 00
Fax:  ++1-847-7 559583
E-mail: info@rationalusa.com

RATIONAL Schweiz
Rainweg 8

4710 Balsthal/SWITZERLAND
Tel:  ++41-62-797 34 44
Fax:  ++41-62-7 97 34 45
E-mail: cpc@rationalag.ch

RATIONAL Italia

Via Venier 21 A/2

30020 Marcon (VE)/ITALY

Tel:  ++39-0-41-595-19 09
Fax:  ++39-0-41-5 95-18 45
E-mail: rationalitalia@tin.it

RATIONAL Shanghai

Room 1302, Kuen Yang International
Business Plaza

No. 798 Zhao lJia Bang Road
Shanghai 20030/CHINA

Tel: ++ 86-21-64 73-74 73

Fax:  ++ 86-21-64 73-74 54
E-mail: rational@public3.sta.net.cn

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech

Tel:  ++49-8191-3270
Fax:  ++49-8191-217 35

www.rational-ag.com

RATIONAL Canada

1 Director Court, Suite 102
Woodbridge, Ontario L4L 4S5/CANADA
Tel: ++ 1-90 58 56 64 97

Fax:  ++ 1-90 58 56 22 80

E-mail: postmaster@rationalcanada.com

RATIONAL Korea

3rd F, 1-1, Songjung-Dong
Sungdong-Gu,

Seoul, Korea

Tel: ++ 82-2-468-45 59

Fax:  ++ 82-2-468-45 92

E-mail: rational@rationalkorea.co.kr

RATIONAL Japan

3-3-16 Chitosedai
Setagaya-ku

Tokyo 157-007/JAPAN

Tel:  ++ 81-3-54 90-72 67
Fax:  ++81-3-54 90-37 31
E-mail: rational@gol.com

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7

7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel: ++ 31-5 46-54 60 00

Fax:  ++ 31-546-54 60 99
E-mail: info@rational.nl

RATIONAL Slovenien
SLORATIONAL d.o.0.
Irsiceva 15

2380 Slovenj Gradec / Slovenija
Tel..  ++386-2-8821900
Fax..  ++386-2-8821901
E-mail: slorational@siol.net

RATIONAL

80.00.017 — V-04 — Ad. Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.



