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Sicherheitsvorschriften

Warnung:

Eine falsche Installation, Einstellung, Service, Wartung oder Reinigung
sowie Veranderungen am Gerat kdnnen zu Beschadigungen,
Verletzungen oder zum Tod fiihren. Lesen Sie das Bedienhandbuch
sorgfaltig durch bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen.

Zu lhrer Sicherheit:
Lagern oder beniitzen Sie keine brennbaren Gase oder Fliissigkeiten
in der Nahe dieses Gerates.

Verhalten bei Gefahr und bei Geruch von Gas:

- SchlieBen Sie sofort die Gasversorgung

- Berlihren Sie keine elektrischen Schaltelemente

- Sorgen Sie fiir eine gute Beliiftung des Raumes

- Vermeiden Sie offenes Feuer und Funkenbildung

- Benutzen Sie ein externes Telefon und informieren sofort den
zustandigen Gasversorger (sollte der Gasversorger nicht erreichbar sein,
rufen Sie die zustandige Feuerwehreinsatzstelle).

RESET GAS

+~RESET" (nur Gasgerate)

Bei Storung der Brennerfunktion leuchtet in der Anzeige ,RESET GAS”
auf. Nach 15 Sek. ertont ein akustisches Signal. Durch Driicken auf die
Anzeige ,RESET GAS” wird der automatische Zlindvorgang neu
eingeleitet. Wenn die ,RESET GAS”-Anzeige nach ca. 15 Sek. nicht
erneut aufleuchtet, brennt die Flamme und das Gerat ist funktionsbereit.
Leuchtet die Anzeige trotz wiederholtem Driicken auf, bitte den
Kundendienst verstandigen!




Sehr geehrter Kunde

Wir gratulieren Ihnen zu lhrem neuen SelfCooking Center®. Mit dem Kauf des SelfCooking Center® haben
Sie sich fir eine neue Zeitrechnung des Kochens entschieden. Sie werden mit lhrem SelfCooking Center® —
dank eines sofort verstandlichen visuellen Bedienkonzeptes — praktisch ohne Lernaufwand und aufwendigen
Anwenderschulungen im ,Handumdrehen” exzellente Garerfolge erzielen.

Im SelfCooking Control®-Modus wahlen Sie nur noch das entsprechende Gargut und Ihr gewiinschtes
Garergebnis, einfach per Tastendruck — fertig! Herkémmliche Eingaben wie Temperatur, Zeit und Feuchtigkeit
oder kompliziertes Programmieren sowie standiges Kontrollieren entfallen vollstandig.

Selbstverstandlich stehen Thnen mit dem SelfCooking Center® auch die vielfaltigen Méglichkeiten eines
perfekten Combi-Dampfers zur Verfiigung.

Mit dem Programmier-Modus konnen Sie dank des sofort verstandlichen Bedienkonzeptes im Handumdrehen
nach Belieben lhre eigenen Garprogramme erstellen.

Wir gewdhren 12 Monate Garantie nach Datum der Rechnungsstellung. Ausgenommen von der Garantie
sind Glasschaden, Gliihbimen und Dichtungsmaterial sowie Schaden durch unsachgemaBe Installation,
Gebrauch, Wartung, Reparatur und Entkalkung.

Damit Sie die vielfaltigen Mdglichkeiten und Vorteile Ihres SelfCooking Center® umfangreich nutzen kdnnen,
empfehlen wir Ihnen das Handbuch intensiv zu studieren.

Und nun viel Freude mit Ihrem neuen SelfCooking Center®.

lhre
RATIONAL AG

Handler: Installateur:

Installiert am:

Unseren technischen Kundendienst erreichen Sie an 7 Tagen in der Woche unter:
Deutschland 01805 327333 Osterreich 0662 832799 Schweiz 062 7973444

Fur alle anwendungstechnischen Fragen wahlen Sie die RATIONAL ChefLine®: +49 8191 327300
Deutschland 08191 327300 Osterreich 0662 832799 Schweiz 062 7973444

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten!
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Allgemeine Hinweise / Zu lhrer Sicherheit

e Bitte nehmen Sie sich Zeit und lesen Sie
sich die nachfolgenden Sicherheits- und
Bedienungshinweise sorgfaltig durch.

* Bewahren Sie dieses Handbuch sorgféltig auf, so
dass es flir alle Anwender des Gerates jederzeit
zuganglich ist.

® Dieses Gerat darf nur flir das Garen von Speisen
in gewerblichen Kiichen verwendet werden. Jeder
andere Gebrauch wird als bestimmungsfremd und
somit als gefahrlich angesehen.

e Stellen Sie sicher, dass vor der Verwendung des
Gerates zum Garen keine Riickstande an Reiniger-
und Klarspiiler-Tabs im Garraum vorhanden
sind. Eventuelle Riickstande an Reiniger- und
Klarspuler-Tabs entfernen und mit Handbrause
griindlich spiilen.

® Reinigungs- und Entkalkungsmittel sowie das
dazugeharige Zubehdr diirfen nur fir den
in diesem Handbuch beschriebenen Zweck
verwendet werden. Jeder andere Gebrauch ist
bestimmungsfremd und somit gefahrlich.

* Die Bedienung darf nur mit den Handen erfolgen.
Beschadigungen durch Verwendung von spitzen,
scharfen und sonstigen Gegenstanden fiihren zum
Verlust des Garantieanspruches.

 Nur geschulte Anwender diirfen das Gerat
benutzen.

® Eine regelmaBige Sicherheitsunterweisung des
Bedienpersonals durch den Betreiber ist dringend
erforderlich.

¢ Um Unfallgefahren oder Beschadigungen am
Gerdt zu vermeiden, empfehlen wir regelmaBige
Schulungen lhres Personals durch den Betreiber
durchzuftihren.

Achtung! Priifung vor dem
taglichen Einschalten
¢ Luftleitblech oben und unten verriegeln.

¢ Einhdngegestell oder Hordengestellwagen
im Garraum vorschriftsmaBig arretieren.

Allgemeines
® Die Temperaturerhéhung des Tirglases,

AuBenmantel und von Anbauteilen kann héher
als 60 °C sein.

e \lermeiden Sie Hitzequellen (z. B. Grillplatten,
Fritteusen etc.) in der Nahe des Gerates.

e Lassen Sie die Geratet(r bei langeren
Stillstandszeiten (z. B. Giber Nacht) etwas gedffnet.

® Bei ldngeren Betriebspausen den bauseitigen
Wasserabsperrhahn schlieBen und die
Energieversorgung (Gas und Strom) zum Gerat
bauseitig abschalten.

e Nach dem Einschalten, bzw. wahrend das
Betriebssystem geladen wird, kann die Garraum-
beleuchtung mehrmals an- und ausgehen.

® Beij Grill- und Bratanwendungen (z.B. Hdhnchen)
sollte immer ein Auffangbehélter fiir Fett
eingeschoben werden.

Bei der Aufstellung von Tischgeraten mit einem
original Standard-Unterbau bzw. -Unterschrank des
Gerdteherstellers betragt die maximale Arbeitshohe
am obersten Einschub 1600 mm.

Das Gerdt darf nach Ende seiner Lebenszeit nicht in
den Miill und auch nicht in die Altgerdtecontainer
bei den kommunalen Sammelstellen abgegeben
werden.

Gerne sind wir bei der Entsorgung des Gerdtes
behilflich.




Allgemeine Hinweise / Zu lhrer Sicherheit

Displayanzeige

WARNUNG - Wenn Behalter mit Um unnétigen Energieverbrauch zu vermeiden, wird
Fliissigkeit oder sich wahrend des Kochens wahrend des laufenden Betriebes die Intensitat
verflissigendem Kochgut gefiillt werden, der Anzeigen automatisch in 2 Stufen reduziert.
diirfen keine hoheren Einschubebenen Nach 10 Minuten wird die Intensitét der Anzeigen
benutzt werden als solche, bei denen der erstmals verringert. Nach weiteren
Bediener in den eingeschobenen Behalter 10 Minuten wird die Intensitat der Anzeigen
schauen kann. Hinweisaufkleber ist dem nochmals reduziert. Sobald Sie das Display berthren
Gerét beigelegt. oder die Garraumtiir 6ffnen, steht lhnen die

normale Intensitat der Anzeigen wieder automatisch

. zur Verfiigung.
A Achtung!

« Vorsicht! HeiBe Wrasen Ist thr _Gerat Iar_wger als 20 Minuten elngeschzlzlltet
und keine Betriebsart oder CleanJet® angewahlt,

Verb fahr)!

( er. rlt:nlnunlfflge @ rZi ind heiB! so wird automatisch die Energiesparschaltung
* Vorsicht! Behalter und Roste sind heiB! aktiv und im Display wird nur die aktuelle Uhrzeit
* Auf vorschriftsmaBige Arretierung des angezeig.

Hordengestellwagens achten!

* Werden fahrbare Gerate und
Hordengestellwagen nicht bewegt, so .
miissen die Feststellbremsen der Rader Nur Gasgerate
aktiviert sein. e |st lhr Gerat unter einer Abzugshaube installiert,
so muss diese wahrend des Geratebetriebes
eingeschaltet sein.

e Wird Ihr Gerat an einen Schornstein
angeschlossen, so muss die Abzugsleitung je nach
landerspezifischer Bestimmung gereinigt werden.
Kontaktieren Sie hierzu lhren Installateur.

* Legen Sie keine Gegenstande auf die Abgasrohre
lhres Gerates.

o Der Bereich unter dem Gerat darf nicht durch
Gegenstande blockiert und verstellt werden.

 Das Gerat darf nur in windstillem Umfeld
betrieben werden.




Allgemeine Hinweise / Zu lhrer Sicherheit

Beschicken/Entnehmen

Gerétetir langsam 6ffnen.

Beim Offnen schaltet die Beheizung und das
Liifterrad automatisch ab.

Die integrierte Lufterradbremse wird aktiv. Das
Liifterrad lduft nur kurz nach. Greifen Sie nicht in
das Lifterrad.

Behalter oder Roste nur einschieben, wenn das
Einhdngegestell ordnungsgemas fixiert ist, bzw. der
Hordengestellwagen bis zum Anschlag eingefahren,
arretiert und die Verriegelungen geschlossen sind.
Verwenden Sie nur hitzebestandiges
Originalzubehor des Gerateherstellers.

Hinweis:
Garraumttr verfiigt Uber eine Zuschlagfunktion.

Die Standgerétetiir ist nur dann dicht verschlossen,
wenn der Tlrgriff in vertikaler Stellung steht.

Gerate mit Einhdngegestelle (6 x 1/1 GN,

6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN)
Entnehmen

Einhdngegestell in der Mitte leicht anheben und aus
der vorderen Arretierung heben.

Einhdngegestell zur Mitte des Garraumes
schwenken.

Einhéngegestell nach oben driicken, aus den
Fixierungen heben. Einhdngen in umgekehrter
Reihenfolge.

Hordengestellwagen

Arbeiten mit Hordengestellwagen,

Tellerhordengestellwagen und

Transportwagen bei Tischgeraten (Option)

- Einhangegestell entnehmen.

- Einfahrschiene auf Geréteboden legen und
einrasten.

- Beachten Sie, dass das Geréat auf die exakte Hohe
des Transportwagens angeglichen und nivelliert
wird.

- Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen einfahren.

- Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen bis zum Anschlag
einfahren und mit der Arretierung fixieren.

- Transportwagen muss ordnungsgemaf durch
Halterung am Gerat fixiert sein.

- Hordengestellwagen oder Tellerhordengestell-
wagen entriegeln und herausziehen.

- Beim Transport des Hordengestellwagens oder
Tellerhordenwagens auf dem Transportwagen auf
Einrasten des Wagens in die Transportsicherung
achten.

- Behélter mit Fllssigkeiten sind abzudecken und zu
sichern, so dass keine Verbriihungsgefahr durch
Uberschwappen der Fliissigkeit besteht.




Allgemeine Hinweise / Zu lhrer Sicherheit

Arbeiten mit Tellerhordengestellwagen

Bitte Kerntemperaturfihler immer in das
Keramikrohr setzen.

Achtung!

Vor der Entnahme des Tellerhordengestell-
wagens muss der Kerntemperaturfiihler
entnommen werden und in die Halteposition
an der Einfahrschiene gesetzt werden.

Achtung!

¢ Die GN-Behélterverriegelungen am
Hordengestellwagen schlieBen!

¢ Hordengestellwagen, Tellerhordengestell-
wagen, Transportwagen und auf Rollen
montierte Gerate konnen beim Transport
tiber eine schiefe Ebene bzw. Schwelle
kippen.

GerategroBe Max. Beschickungsmengen

6x1/1GN 30 kg (je Einschub max. 15 kg)
10x 1/1 GN 45 kg (je Einschub max. 15 kg)
20x 1/1 GN 90 kg (je Einschub max. 15 kg)

6x2/1GN 60 kg (je Einschub max. 30 kg)
10x 2/1 GN 90 kg (je Einschub max. 30 kg)
20x2/1GN 180 kg (je Einschub max. 30 kg)

Wassermangel

Beim Einschalten kann obiger Hinweis im Display
erscheinen. Das heiBt, der Dampfgenerator ist noch
nicht mit Wasser gefiillt. Nach dem Befillen erlischt
die Anzeige automatisch.

Leuchtet die Anzeige weiter, Gberprifen Sie, ob
der Wasserhahn gedffnet ist und das Sieb am
Wasserzulauf (Magnetventil) frei ist.

Umgebungstemperaturen

Bei Umgebungstemperaturen niedriger als + 5 °C
ist darauf zu achten, dass der Garraum vor
Inbetriebnahme auf Raumtemperatur (> + 5 °C)
erwarmt wird.

Kerntemperaturfiihler

e Der Kerntemperaturfiihler und die Positionierhilfe
fir Kerntemperaturfiihler knnen heif sein
— Kiichenhandschuhe verwenden.

o Kerntemperaturfihler vor Verwendung mit der
Handbrause kiihlen.

* Den Kerntemperaturfihler nicht aus dem Garraum
heraushangen lassen.

e \or Entnahme der Beschickung den
Kerntemperaturfiihler aus dem Gargut entnehmen.

* Den Kerntemperaturfiihler immer vollstandig
in die dafir vorgesehene Halterung einsetzen
— Beschadigungsgefahr.




Allgemeine Hinweise / Zu lhrer Sicherheit

Cool Down

Verwenden Sie zum AbkUhlen des Garraumes die
Funktion , Cool Down”.

Warnung!

¢ Wahrend des ,,Cool Down” lauft das
Liifterrad bei gedffneter Tiir!

¢ Funktion , Cool Down" nur bei
vorschriftsmaBig verriegeltem Luftleitblech
einschalten.

¢ Greifen Sie nicht in das Liifterrad.

® Gerat darf nicht mit kaltem Wasser
abgekiihlt werden.

Handbrause

- Zur Verwendung Handbrause mindestens 20 cm
herausziehen.

- Handbrause verfiigt ber keine Raststellung.
Das kréftige Herausziehen der Handbrause Giber
die verfigbare max. Schlauchlénge, kann zu
Beschadigungen am Schlauch fiihren.

- Durch Driicken auf den Betatigungsknopf der
Handbrause kdnnen 2 Dosierstufen angewahlt
werden.

- Handbrause rollt automatisch zurlick.

- Stellen Sie sicher, dass nach Verwendung der
Handbrause der Schlauch vollstandig aufgerollt ist.

Achtung!

¢ Handbrause und Wasser aus der
Handbrause kann heiB sein!




Allgemeine Hinweise / Zu lhrer Sicherheit

Haustechnik

e Inspektions-, Wartungs- und Reparaturarbeiten
dirfen nur von ausgebildeten Fachkraften
durchgefiihrt werden.

® Bei Reinigungs- (ausgenommen CleanJet®-
Reinigung) Inspektions-, Wartungs- und
Reparaturarbeiten muss das Gerat von der
Energieversorgung getrennt werden.

® Bej Installation des Gerates auf Rollen muss
die Bewegungsfreiheit des Gerdtes soweit
eingeschrankt werden, dass es beim Bewegen
des Gerdtes zu keiner Beschadigung der
Energie-, Wasser- und Abwasserleitung
kommen kann. Wird das Gerat bewegt, so muss
gewahrleistet sein, dass die Energie-, Wasser-
und Abwasserleitung korrekt getrennt sind.
Wird das Gerat zuriick auf die Originalposition
gebracht, so muss sichergestellt werden, dass die
Bewegungssicherung, die Energie-, Wasser- und
Abwasserleitung vorschriftsméBig angebracht
werden.

Wartung

® Um sicherzustellen, dass sich lhr Gerat in
technisch einwandfreiem Zustand befindet, sollte
mindestens 1 mal jahrlich eine Wartung von
einem autorisierten Servicepartner durchgefihrt
werden.

Gefahr!

¢ Hochspannung!

* Vor Offnen der Servicetiir und Arbeiten an
spannungfiihrenden Teilen ist das Gerat
gebaudeseitig spannungsfrei zu schalten.

Entkalken

e Beachten Sie, dass der Dampfgenerator nach
Bedarf entkalkt werden muss

(siehe Kapitel Entkalken).

Warnung!

* Aggressive chemische Fliissigkeit -
Veratzungsgefahr!

¢ Um Material- und Gesundheitsschaden
zu vermeiden, benutzen Sie unbedingt:
Schutzkleidung
Sicherheitsbrille
Schutzhandschuhe
Gesichtsschutzmaske.
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Tagliche Reinigung und Pflege

Achtung!

e Um die hohe Qualitat des Edelstahls zu
erhalten sowie aus hygienischen Griinden
und zur Vermeidung von Betriebsstérungen
muss lhr Gerat taglich gereinigt werden.
Folgen Sie hierzu den Anweisungen
im Kapitel ,Funktion CleanJet®” oder
~Manuelles Reinigen”.

e Zur Vermeidung von Korrosion im Garraum
muss lhr Gerat auch bei ausschlieBlichem
Betrieb in Feuchter Hitze (Dampfen) taglich
gereinigt werden.

 Garraum trocknen - lassen Sie die Geratetiir bei
langeren Stillstandszeiten (z.B. Uiber Nacht) etwas
gedffnet.

e Zur Vermeidung von Korrosion in regelmaBigen
Absténden (ca. 2 Wochen) pflanzliches Ol oder
Fett in den Garraum einbringen.

e Vor dem Start der CleanJet®-Reinigung
missen die Einhangegestelle oder der
Hordengestellwagen vorschriftsmaBg in den
Garraum eingesetzt sein.

e Gerdt nicht mit Hochdruckreiniger saubern.

o Gerat nicht mit Sduren behandeln oder
Saureddmpfen aussetzen, da sonst die
Passivschicht des Chromnickelstahls verletzt wird
und die Gerate sich eventuell verfarben konnen.

* Beachten Sie die Hinweise auf der
Reinigerverpackung.

* Reiniger- und Klarsplil-Tabs niemals in den heien
Garraum (>60 °C) legen. Die Klarspiilerfolie l6st
sich nicht auf und flhrt zu Betriebsstérungen.

® Reinigungsablauf siehe Kapitel , Clean)et®” oder
.Manuelle Reinigung”.

e \erwenden Sie nur Reinigungsmittel des
Gerateherstellers. Reinigungsmittel anderer
Hersteller kdnnen zu Beschadigungen und damit
zum Verlust des Garantieanspruchs fiihren.

e Keine Scheuermittel oder kratzenden
Reinigungsmittel verwenden.

e Eine tagliche Reinigung der Garraumdichtung mit
einem nicht-scheuerndem Spiilmittel verlangert
die Lebensdauer.

o Zuluftfilter 1x im Monat entnehmen und reinigen
(siehe Haustechnik).

Warnung!

¢ Wird das Gerat nicht oder ungeniigend
gereinigt, so kann sich abgelagertes
Fett oder Lebensmittelreste im Garraum
entziinden.

* Tragen Sie vorschriftsmaBige
Schutzkleidung, Sicherheitsbrille,
Schutzhandschuhe, Gesichtsschutzmaske.

¢ Reiniger- und Klarspiiler-Tabs nicht im
Gerat lagern.




Funktionsteile

@ Gerate-Nummer
(nur bei gedffneter Tir sichtbar)

(@ Stromungssicherung (optional)
(nur Gasgerdte)

(® Garraumbeleuchtung
@ Geratetiir mit Doppelglasscheibe

® Tiirgriff
Tischgerdte: Einhandbedienung mit
Zuschlag-Funktion
Standgerdte: Einhandbedienung)

(® Entriegelung zum Offnen der
Doppelglasscheibe (innen)

@ Integrierte und selbstentleerende
Tirtropfwanne (innen)

Geréatetropfwanne mit direktem
Anschluss an den Abfluss

©® GeratefiiBe (hohenverstellbar)

Typenschild
(mit allen wichtigen Daten wie
Leistungsaufnahme, Gasart, Spannung,

Phasenanzahl und Frequenz sowie Gerétetyp
und Gerate-Nummer, siehe auch Funktionen/

Einstellungen/Typ, Optionsnummer)
(@ Bedienblende

® Abdeckung des
Elektroinstallationsraumes

@ Zentrales Einstellrad

Handbrause (mit Riickhol-Automatik)
® Einfahrhilfe (Standgerate)

Luftfilter (Zuluft Installationsraum)

Tischgerdte 6 x 1/1 GN, bei 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN und
10 x 2/1 GN identisch.

Standgerdte 20 x 1/1 GN, bei 20 x 2/1 GN identisch.
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m Allgemeine Bedienungshinweise

SelfCooking Control®- Combi-Dampfer- Programmier-Modus
Modus Modus

RATONAL) | (RATONAL)| | [(RATIONAL

SelfCooking Conter SelfCooking Contor SelfCooking Contor

o os

B 200
015 2

Level
Control

s @;

P LN

Nach dem Einschalten oder Mit Betdtigung der Taste Feuchte ~ Mit Betatigung der Taste
mit Betétigung der SelfCooking Hitze, Trockene Hitze oder .Prog” gelangen Sie in den
Control®-Taste gelangen Sie in Kombination aus Feuchter Hitze Programmier-Modus.

den SelfCooking Control®- und Trockener Hitze gelangen Beschreibung siehe Kapitel
Modus. Sie in den Combi-Dampfer- Programmier-Modus.
Beschreibung siehe Kapitel Modus.

SelfCooking Control®-Modus. Beschreibung siehe Kapitel

Combi-Dampfer-Modus.




Allgemeine Bedienungshinweise

Ihr SelfCooking Center® verflgt iber einen , Touch
Screen”. Bereits durch eine leichte Beriihrung mit
dem Finger haben Sie die Mdglichkeit Eingaben an
Ihrem SelfCooking Center® vorzunehmen.

Anwahl einer Funktion
Beispiele:

?Q Taste driicken

Ein kurzer Signalton sowie ein rotes Aufblinken
bestétigen den Tastendruck.

Um die aktive Taste blinkt ein roter Rahmen.

=
=@
Solange die Taste blinkt, kénnen Eingaben mit dem
zentralen Einstellrad vorgenommen werden.

Bestatigung von Eingaben

Erfolgt automatisch nach 4 Sekunden

oder

~®

Driicken (Push-Funktion) auf das zentrale Einstellrad
oder

A

Driicken einer beliebigen Taste.

Zentrales Einstellrad

P
ey )
Durch Drehen des zentralen Einstellrades konnen
Sie Ihre gewiinschten Werte eingeben.

PAaS
iy
Push Funktion

Eingaben kénnen durch Driicken auf das zentrale
Einstellrad bestatigt werden.

Ende Garprozess
N\

Z1INS
Das Ende eines Garprozesses wird durch Blinken der
SelfCooking Control®-Taste angezeigt.

Durch driicken der SelfCooking Control®-Taste fir
4 sec. kdnnen Garprozesse abgebrochen werden.

Gerat zu heil3
N\
&
Z1INN
Ist der Garraum heiBer als die von Ihnen eingestellte

Temperatur, blinkt die Taste der gewahlten
Betriebsart (z. B. Trockene Hitze).

(Abktihlung Garraum siehe Kapitel , Cool Down”).

Hilfefunktion

e 7

Hier finden Sie niitzliche Tipps fiir den taglichen
Gebrauch (siehe auch Kapitel Hilfefunktion).




| SelfCooking Control®-Modus

(RATIONAL]

SelfCooking Center

| e ey

In den 7 Betriebsarten (GroBbraten, Kurzgebratenes,
Gefliigel, Fisch, Backwaren, Beilagen, Finishing®)
des SelfCooking Control®-Modus werden die
produktspezifischen Anforderungen sowie die
GroBe des Gargutes und die Beschickungsmenge
selbstandig erkannt. Garzeit, Temperatur

sowie das ideale Garraumklima werden unter
Beriicksichtigung Ihres Wunschergebnisses laufend
angepasst. Die verbleibende Garzeit wird angezeigt.

Beispiele und niitzliche Hinweise, wie Sie lhre
Produkte kinderleicht Garen konnen, finden
Sie im SelfCooking Center® Kochbuch sowie im
“SelfCooking Control® — auf einen Blick".




SelfCooking Control®-Modus -
Bedienungselemente

[mm] ol Ein-/Ausschalter

SelfCooking Control®

SelfCooking Center

7 Betriebsarten:

GroBbraten
Kurzgebratenes
] Gefliigel

Fisch

Backwaren

iffifind == Beilagen
Fea s = Finishing®

Funktionstaste

Taste Programmier-Modus

Zentrales Einstellrad
mit ,Push” Funktion

-17 -



SelfCooking Control®-Modus — Bedienung

Anhand von 5 Beispielen méchten wir lhnen die
Bedienung kurz erkldren. Viele weitere niitzliche
Hinweise, wie Sie lhre Speisen kinderleicht
zubereiten kdnnen, finden Sie in Threm
SelfCooking Center® Kochbuch oder folgen Sie
einfach der Bedienerfiihrung im Display.

Beispiel 1: Kalbsbraten

Anwahl GroBbraten

[@__Braten mit Kruste

Soft Soft
Braten Kochen
Ubernacht Ubernacht
Braten Kochen

Anwahl der Zubereitung
z. B. Universal Braten — fertig!

Das Gerdt arbeitet jetzt sofort mit vorgewahlten,
werkserprobten Einstellungen.

Universal =
Braten =
3 g e

Alternativ haben Sie die Mdglichkeit die Braunung

und den Gargrad individuell zu verdndern.

Nach dem Vorheizen kdnnen Sie die
Voreinstellungen innerhalb der ersten 60 Sekunden
nach Ihren Wiinschen verandern.

Gerat heizt automatisch vor - im Display erscheint:

Sobald die Vorheiztemperatur erreicht ist, erscheint
im Display:

Bitte beachten Sie, dass der Kerntemperaturfiihler
bei Aufforderung gesetzt werden muss!

Ist der Kerntemperaturfiihler nicht oder

falsch gesetzt (siehe Kapitel Arbeiten mit
Kerntemperaturfiihler) ertont der Summer und

Sie erhalten im Display eine entsprechende
Aufforderung:

<12

Nach korrigierter Fuhlerposition wird der Garprozess
fortgefiihrt.

Hinweis:

[

Sie kénnen Ihre Eingaben unter einem individuellen
Namen speichern (siehe Kapitel Programmierung).




SelfCooking Control®-Modus — Bedienung

Hinweis:
Nach Ablauf der Garzeit und Offnen der Garraumtiir
wird die benétigte Gesamtgarzeit angezeigt.

Abbruch einer Betriebsart des SelfCooking
Control®-Modus

=B

Wahrend das Zuriicksymbol im Display angezeigt
wird, kann der Garprozess im SelfCooking
Control®- Modus abgebrochen werden. Sobald das
Zuriicksymbol erlischt, kann der Garprozess durch
Ausschalten des Gerates abgebrochen werden,

oder
nach langerem Offnen der Tiir erscheint wieder

so dass der Garprozess abgewahlt werden kann.
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| SelfCooking Control®-Modus — Bedienung

Beispiel 2: Muffins

| e

| cwlwd

1 t.s- iy |

Anwahl der Betriebsart ,Backwaren”

SiiBes s
2 i- st [ e |

Anwahl ,StiBes Backen” — fertig!

Das Gerat arbeitet jetzt sofort mit vorgewahlten,
werkserprobten Einstellungen.

SiiBes =
Backen =~
3 gl

Alternativ haben Sie die Mdglichkeit die Braunung
individuell zu verandern.

Nach dem Vorheizen konnen Sie die
Voreinstellungen innerhalb der ersten 60 Sekunden
nach lhren Wiinschen verandern.

Gerdt heizt automatisch vor — im Display erscheint:

Sobald Vorheiztemperatur erreicht ist erscheint im
Display:

Beladen

Bitte verwenden Sie die Positionierhilfe.

o —
Bitte beachten Sie, dass der Kerntemperaturfiihler
bei Aufforderung gesetzt werden muss!

Ist der Kerntemperaturfiihler nicht oder

falsch gesetzt (siehe Kapitel Arbeiten mit
Kerntemperaturfiihler) ertdnt der Summer und
Sie erhalten im Display eine entsprechende
Aufforderung:

Nach korrigierter Fiihlerposition wird der Garprozess
fortgefiihrt.

Hinweis:

4

Sie kdnnen Ihre Eingaben unter einem individuellen
Namen speichern (siehe Kapitel Programmierung).
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SelfCooking Control®-Modus — Bedienung

Hinweis:
Nach Ablauf der Garzeit und Offnen der Garraumtiir
wird die benétigte Gesamtgarzeit angezeigt.

Abbruch einer Betriebsart des SelfCooking
Control®-Modus

B

Wahrend das Zuriicksymbol im Display angezeigt
wird, kann der Garprozess im SelfCooking
Control®- Modus abgebrochen werden. Sobald das
Zuriicksymbol erlischt, kann der Garprozess durch
Ausschalten des Gerates abgebrochen werden,

oder
nach langerem Offnen der Tiir erscheint wieder

so dass der Garprozess abgewahlt werden kann.
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SelfCooking Control®-Modus — Bedienung

Beispiel 3: ,Finishing® - a la carte”

Anwahl der Betriebsart , Finishing®”
il Teller
2 ?.1 la carte

Anwahl ,Teller a la carte” — fertig!
Das Gerdt arbeitet jetzt sofort mit vorgewahlten,
werkserprobten Einstellungen.

Teller
ala carte

Alternativ haben Sie die Mdglichkeit das
gew(inschte Garraumklima z. B. ,trocken” oder
feucht” und die Zeit zu verandern.

Gerat heizt automatisch vor — im Display erscheint:

Sobald die Vorheiztemperatur erreicht ist, erscheint
im Display:

Beladen

LevelControl®

LevelControl® wird bei Finishing® , Teller a la carte”,
Finishing® , Behalter Ausgabe” und ,Beilagen
geddmpft” automatisch aktiv.

g
4 =

Wahlen Sie die beschickte Ebene an (z. B. Ebene 3)

e

Diesen Vorgang konnen Sie fiir alle Einschiibe
beliebig oft wiederholen

Wird die Garraumtiir geschlossen, lauft die Zeit.
Sobald Sie die GarraumtUr 6ffnen, wird die Zeit
angehalten.

Hinweis:

4

Sie kdnnen lhre Eingaben unter einem individuellen
Namen speichern (siehe Kapitel Programmierung).
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SelfCooking Control®-Modus — Bedienung

Mit LevelControl® kdnnen Sie fiir jeden Einschub
Ihres Gerdtes eine individuelle Zeit eingeben und
anzeigen lassen. Auf diese Weise haben Sie stets
einen exakten Uberblick, wann welcher Einschub
fertig ist. Sobald die voreingestellte Zeit des
jeweiligen Einschubes abgelaufen ist, ertont der
Summer und die angezeigte Ebene blinkt. Nach dem
Offnen und SchlieBen der Garraumtiir ist die Ebene
wieder frei und kann neu belegt werden.

Wahlen Sie die beschickte Ebene an, bei der Sie die
Garzeit verandern méchten (z. B. Ebene 3).

1,2 1,3, 4
I—Il.e.smll—l
A
e
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| SelfCooking Control®-Modus — Bedienung

Beispiel 4: ,Finishing® — Bankett”

@ Teller Teller
Bankett ala carte
Behélter mit Behlter
Kerntemperatur| Ausgabe

Anwahl , Teller Bankett" — fertig!

Das Gerat arbeitet jetzt sofort mit vorgewahlten,
werkserprobten Einstellungen.

Teller
Bankett

Alternativ haben Sie die Mdglichkeit das
gew(inschte Finishing®-Klima z.B. ,trocken” oder
Jfeucht” zu verdndern.

Bei Bedarf kann die voreingestellte Zeit geandert
werden.

Gerat heizt automatisch vor — im Display erscheint:

Sobald die Vorheiztemperatur erreicht ist, erscheint
im Display:

Beladen

Bitte beachten Sie, dass der Kerntemperaturfiihler
bei Aufforderung in das Keramikrohr am
Tellerhordengestellwagen gesetzt werden muss!

Nach dem Ende der Finishing®-Zeit wird im Display
,weiter” angezeigt. Durch dricken der Taste
LWweiter” kénnen Sie eine weitere Beschickung
vornehmen.

Hinweis:

-4

Sie kdnnen lhre Eingaben unter einem individuellen
Namen speichern (siehe Kapitel Programmierung).
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SelfCooking Control®-Modus — Bedienung

Beispiel 5: Reis

Anwahl Beilagen

. Auflauf/

2 fﬁ" .

gedadmpft

Anwahl ,Reis gedampft"” — fertig!

Das Gerdt arbeitet jetzt sofort mit vorgewahltem,
werkserprobtem Ergebnis.

Reis E :
gedampft

Alternativ haben Sie die Mdglichkeit die Zeit von
Lkurz" bis ,lang” zu verandern.

Auf Wunsch kénnen Sie die Voreinstellungen
innerhalb der ersten 60 Sekunden nach lhren
Wiinschen verandern.

Bitte beachten Sie, dass der Kerntemperaturfiihler
bei Aufforderung in den Behalter mit Reis gelegt
werden muss!

Ist der Kerntemperaturfiihler nicht oder falsch
gesetzt (siehe Kapitel Arbeiten mit Kerntemperatur-
fihler) ertdnt der Summer und Sie erhalten im
Display eine entsprechende Aufforderung:

Nach korrigierter Fiihlerposition wird der Garprozess
fortgefiihrt.

Hinweis:

4

Sie kénnen lhre Eingaben unter einem individuellen
Namen speichern (siehe Kapitel Programmierung).

Hinweis:
Nach Ablauf der Garzeit und Offnen der Garraumtiir
wird die benétigte Gesamtgarzeit angezeigt.

Abbruch einer Betriebsart des SelfCooking
Control®-Modus

4

Wahrend das Zurlicksymbol im Display angezeigt
wird, kann der Garprozess im SelfCooking
Control®- Modus abgebrochen werden. Sobald das
Zurlicksymbol erlischt, kann der Garprozess durch
Ausschalten des Gerates abgebrochen werden,

oder
nach langerem Offnen der Tiir erscheint wieder

so dass der Garprozess abgewahlt werden kann.
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/
E Combi-Dampfer-Modus

( Im Combi-Dampfer-Modus stehen Ihnen alle
mm Funktionen des Combi-Démpfers zur Verfligung:

 SelfCooking Conter

Durch Betdtigung der Taste Feuchte Hitze,
Trockene Hitze oder Kombination aus Feuchter
Hitze und Trockener Hitze gelangen Sie in den
Combi-Dampfer-Modus.

-26 -



Combi-Dampfer-Modus - 3
Bedienungselemente E

0 | , Ein-/Ausschalter Abfrage der aktuellen Gardaten
3 Betriebsarten: :}u
&/ . Temperaturtaste gedriickt halten
Taste ,Feuchte Hitze" (2 Sekunden)

E Taste , Trockene Hitze" Folgende Werte werden angezeigt:
E o aktuelle Feuchte im Garraum
b Kombination o aktuelle Garraumtemperatur

aus Feuchter Hitze und Trockener Hitze * abgelaufene Zeit (Gardauer)

‘W e aktuelle Kerntemperatur

Klimafenster

Garraumtemperatur

Zeit

Kerntemperatur

Beschwadung

Luftgeschwindigkeit

Cool Down

Funktionstaste

Taste Programmier-Modus

eLEREMARNKLE

Zentrales Einstellrad
mit Push Funktion
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"/
é‘ Combi-Dampfer-Modus - Feuchte Hitze

Der Frischdampfgenerator erzeugt hygienischen
Frischdampf.

Die Garraumtemperatur kann zwischen 30 °C und
130 °C eingestellt werden.

Garungsarten:

Dampfen, Diinsten, Blanchieren, Garziehen, Quellen,
Vakuumgaren, Auftauen, Konservieren.

Beispiel Einstellbereich von 30 °C bis 130 °C

1 IR

e o
L

3= @

—EE.
L

5= @

oder Arbeiten mit

Kerntemperaturfiihler

,~ T
Soll Ist
2
5= @

(siehe Kapitel Arbeiten mit Kerntemperaturfihler).

Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit
(Ausnahme CleanJet®, Entkalken und Cool Down),
kénnen integriert werden.
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Combi-Dampfer-Modus - Trockene Hitze

Leistungsstarke Heizkorper erhitzen die trockene
Luft. Die Garraumtemperatur kann wahlweise von
30 °C bis 300 °C eingestellt werden.

Die Garraumfeuchtigkeit kann begrenzt werden
(siehe Kapitel ClimaPlus Control®).

Garungsarten:

Backen, Braten, Grillen, Frittieren, Gratinieren,
Glacieren.

= =

, [
372 @

e b [1ec
5= @

P Clos
1~ @

oder Arbeiten mit
Kerntemperaturfiihler

< e
Ist

Soll

P4
1= @

(siehe Kapitel Arbeiten mit Kerntemperaturfihler).

Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit
(Ausnahme CleanJet®, Entkalken und Cool Down),
kénnen integriert werden.

Hinweis:
Bei Dauerbetrieb reduziert sich nach 60 Minuten

die Garraumtemperatur automatisch von 300 °C
auf 270 °C.
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Combi-Dampfer-Modus — Kombination
aus Feuchter Hitze + Trockener Hitze

Die beiden Garmedien , Feuchte Hitze” und
,Trockene Hitze” werden miteinander kombiniert.
Diese Kombination bewirkt ein feucht-heiBes
Garraumklima fir eine besonders intensive Garung.
Das gewlnschte Garraumklima kann individuell
eingestellt werden (siehe Kapitel ClimaPlus
Control®).

Die Temperatur kann wahlweise von 30 °C bis
300 °C eingestellt werden.

Garungsarten:
Braten, Backen, Finishing®.

o & By =

Seide Tasen gleichzeiig crcken.
o [ MO 11
3= @
»~ X
5 =@
e Clos
ey

oder Arbeiten mit
Kerntemperaturfiihler

N~ <
Soll Ist
AN
1@

(siehe Kapitel Arbeiten mit Kerntemperaturfihler).

Alle Zusatzfunktionen, wie z.B. Luftgeschwindigkeit
(Ausnahme CleanJet®, Entkalken und Cool Down)
kénnen integriert werden.

Hinweis:
Bei Dauerbetrieb reduziert sich nach 60 Minuten die

Garraumtemperatur automatisch von 300 °C auf
270 °C.




Combi-Dampfer-Modus - ClimaPlus Control®

ClimaPlus Control® misst und regelt die Feuchtigkeit
im Garraum prozentgenau. Sie kdnnen fiir jedes
Lebensmittel das produktspezifische Idealklima
exakt im Klimafenster einstellen.

&
. Feuchte Hitze

ClimaPlus Control® ist werksseitig auf 100 %
Feuchtigkeit eingestellt.

E Trockene Hitze

Durch ClimaPlus Control® kann die Feuchtigkeit
im Garraum begrenzt werden.

Rote Balken und die dazugehorige Prozentzahl
zeigen den max. zuldssigen Feuchtigkeitsgehalt im
Garraum an. Je mehr Rot im Display sichtbar wird,
um so trockener ist die Garraumatmosphére, bzw.
um so geringer ist der Feuchtigkeitsgehalt.

& =

Feuchte Hitze + Trockene Hitze

Je mehr Blau im Klimafenster sichtbar ist, um so
feuchter ist die Garraumatmosphare, bzw. um so
hoher ist der Feuchtigkeitsgehalt.

Je mehr Rot im Klimafenster sichtbar ist, um so
trockener ist die Garraumatmosphére, bzw. um so
geringer ist der Feuchtigkeitsgehalt.

Wahrend des Garprozesses erkennen Sie die
Funktion ClimaPlus Control® wie folgt:

Pfeil leuchtet nach oben — dem Garraum wird
Feuchtigkeit zugefihrt.

Pfeil leuchtet nach unten — dem Garraum wird
Feuchtigkeit entzogen.

-
2=,

2= @

Der exakte Feuchtigkeitsgehalt wird in Prozent

(z. B. 70 %) angezeigt.




S

Combi-Dampfer-Modus -
Zeiteinstellungen, Dauerbetrieb, Vorheizen

Zeitschaltuhr
=
, =~ SN

Dauerbetrieb
g S oaer

Uhrensymbol driicken und Taste so lange gedriickt
halten, bis ,Dauer” angezeigt wird,

oder

L]
=
el
ey ) Daver |
Zentrales Einstellrad nach links drehen bis , Dauer”
erscheint.

Manuelles Vorheizen
=

, ~ GO
ey ) Vorheizen |

Zentrales Einstellrad nach links drehen. Zuerst
erscheint ,Dauer” anschlieBend , Vorheizen”.

Echtzeiteinstellung
(siehe Kapitel Gerate-Einstellungen).

Startzeiteinstellung
(siehe Kapitel Gerate-Einstellungen).

Umstellung min/sec bzw. h/min
(siehe Kapitel Geréte-Einstellungen).




Combi-Dampfer-Modus -

Zeiteinstellungen, Dauerbetrieb, Vorheizen

Der Garprozess wird mit einer 6-Punkt-Kern-
temperaturmessung im Lebensmittel geregelt.
Kerntemperaturfiihler vor Gebrauch reinigen und
mit Handbrause abkuhlen.

Den Kerntemperaturfiihler im Bereich der starksten
Stelle im Winkel von 30-45 Grad einstechen,
dass sich die Spitze des Kerntemperaturfiihlers in
der Mitte des Gargutes befindet.

Zeitschaltuhr ist auBer Funktion.

Bei Erreichen der vorgewahlten Kerntemperatur
ertdnt ein Summton und der Garvorgang ist
beendet.

Arbeiten mit Kerntemperatur-
fiihler bei gefrorenen
Lebensmitteln

Bohren Sie mit dem mitgelieferten Vorbohrer ein
Loch im Bereich der starksten Stelle des Gargutes.
Legen Sie hierzu das Lebensmittel auf eine feste
Unterlage. Schitzen Sie lhre Arme und Hande!

— o, W3

Arbeiten mit der Positionierhilfe
fiir Kertemperaturfiihler

Verwenden Sie die Kerntemperaturfiihler-
positionierhilfe wenn die Mdglichkeit besteht, dass
sich der Kerntemperaturfihler selbstandig aus dem
Gargut l6st, bzw. bei Lebensmitteln mit weicher
Konsistenz oder geringer Dicke.

Achtung!

¢ Der Kerntemperaturfiihler und die
Positionierhilfe fiir Kerntemperaturfiihler
konnen heiB sein — Kiichenhandschuhe
verwenden!

¢ Den Kerntemperaturfiihler nicht
aus dem Garraum heraushangen lassen.
¢ Vor Entnahme der Beschickung den
Kerntemperaturfiihler aus dem Gargut
entnehmen.
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@ Combi-Dampfer-Modus — Beschwadung,
Luftgeschwindigkeiten

-
N
M| Beschwadung g Luftgeschwindigkeit
Mittels einer leistungsstarken Diise wird schlagartig 5 Luftgeschwindigkeiten stehen zur Verfigung.
Wasser zerstaubt und im Garraum verteilt. Werksseitig arbeitet das Gerdt mit Standard-Luft-
geschwindigkeit.

Durch die Beschwadung erhalten Sie den idealen
Trieb und die gewtinschte glanzende Oberflache bei  Bei jedem Garmedium wahlbar.

Backprodukten.
.

Anwahlbar bei Trockener Hitze oder

’9
Kombination aus Feuchter Hitze und @ ‘
Trockener Hitze. 2

1 i}iﬁ : E Turbo-Luftgeschwindigkeit

Standard-Luftgeschwindigkeit

Beschwadungsdauer:

wieder 2 Sekunden beschwadet. 172 Luftgeschwindigkeit

Temperaturbereich 1/4 Luftgeschwindigkeit

Die Feuchtigkeitszufuhr ist auf 2 Sekunden
begrenzt. Erst bei erneutem Druck auf die Taste wird I
30 °C bis 260 °C Garraumtemperatur. -

Liifterrad takten mit

Beschwaden in einem Programm 1/4 Luftgeschwindigkeit

In allen Programmschritten mit Trockener Hitze, bzw.
Kombination aus Feuchter und Trockener Hitze kann
die Zusatzfunktion ,Beschwaden” programmiert
werden.
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Combi-Dampfer-Modus — Cool Down

Sie haben Ihr Gerat bei hoher Garraumtemperatur
betrieben und Sie mdchten nun bei niedrigerer
Garraumtemperatur weiterarbeiten. Mit der

,Cool Down" Funktion kann der Garraum schnell
und materialschonend abgekihlt werden.

e & By =

Betriebsart anwahlen
2 Tir schlieBen

3?

4 Tir 6ffnen

133°C

Die aktuelle Garraumtemperatur wird angezeigt.

-

Sie haben die Mdglichkeit verschiedene
Luftgeschwindigkeiten anzuwahlen.
Die maximale , Cool Down" Zeit ist auf
6 Minuten begrenzt.

Hinweis:
Vor dem Anwahlen der Zusatzfunktion ,, Cool
Down" —Tr schlieBen.

Die , Cool Down"-Funktion ist nicht
programmierbar.

Warnung!

e Wahrend des ,,Cool Down” schaltet das
Liifterrad beim Offnen der Tiir nicht ab.

¢ Funktion ,,Cool Down" nur bei
vorschriftsméBig verriegeltem Luftleitblech
einschalten.

¢ Nicht in das Liifterrad greifen.

¢ Garraum darf nicht mit kaltem Wasser
abgekiihlt werden.
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Prog

Programmier-Modus - Bedienungselemente

SelfCooking Center

0[!

]
Control
i

Im Programmier-Modus kdnnen Sie dank des sofort
verstandlichen Bedienkonzeptes im Handumdrehen
und nach Belieben lhre eigenen Garprogramme
erstellen.

Programm wabhlen
Programm-Name
Neues Programm

Level
LB Neues LevelControl® Programm

Kopieren .
Programm kopieren

Programm andern

Loschen

Programm I6schen

Funktionstaste

Anzeige Garprogramme:

L
Test SelfCooking-Garprozess

LevelControl®-Garprogramm

[
o
a

Test Manuelles Garprogramm
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Programmier-Modus -

~Programieren SelfCooking Control®-Modus"

Prog

Programmieren
SelfCooking Control®-Modus

Sie konnen die 7 Betriebsarten (GroBbraten,
Kurzgebratenes, Geflligel, Fisch, Backwaren,
Beilagen, Finishing®) nach Ihren individuellen
Bediirfnissen kopieren, anpassen und unter einem
neuen Namen speichern.

Beispiel:

Sie benennen , Universal Braten” um und speichern
es unter dem neuen Namen ,Kalbsbraten” mit den
individuellen Einstellungen, z. B. ,Brdunung hell”
und , Gargrad durch”, ab.

Prog

1.7~
, -
, CEEEED

Gewlinschten Programmnamen eingeben, mit
dem zentralen Einstellrad Buchstabe anwéhlen
und durch Driicken auf das zentrale Einstellrad
auswahlen.

-

, =
8 f?ml‘
o =k

Programm ist gespeichert.

hell

dunkeII

Hinweis:
Alternativ kénnen Sie die Schritte 5-9 den Schritten
2-4 voranstellen.
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Programmier-Modus -
~Programieren Combi-Dampfer-Modus”

Programmieren
Combi-Dampfer-Modus 10 ?@
R 1N

Sie konnen lhr Programm speichern oder
2 j; weitere Programmschritte hinzufligen oder

das Programmieren beenden.

z==~
3@. ABcpeEfr @QHiskLm oder
. . . A
Gewiinschten Programmnamen eingeben. Mit ??E
dem zentralen Einstellrad Buchstabe anwahlen 1 1 “.

und durch Druck auf das zentrale Einstellrad Weitere Programmschritte siehe Punkt 6-9.
auswahlen.

-
= - 5 - IR
Gsﬂm_

Nach Ablauf jedes Garschrittes kann ein
. akkustischers Signal eingegeben werden.

i}
2 @i Einstellungen

. oder Vorheizen 3 i}

oder Arbeiten mit

Kerntenaeraturfﬁhler 4 53
8 s B

A
9 @ . 76°C 19°C Im Display erscheint z.B.:
o
Alle Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindig- m 100°C

keiten, (Ausnahme CleanJet®, Entkalken und Cool
Down) kénnen integriert werden.

Prog
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Programmier-Modus -
~Programm starten, priifen, andern”

Programm starten jv:”
z. B. Programm , Test” 5 i

Programmschritt 1

- -

2 ?“ Programmschiit 2
,~ © I
.~

TR

Wahrend des Programmablaufes wird im Display 2 ij%@

der Programmname und der Programmschritt
angezeigt.

Prog

Programm &ndern
z.B. Programm , Test"

Hinweis:
Sie konnen die Einstellungen (ClimaPlus Control®

Temperatur, Zeit, etc.) wéhrend eines laufenden
Programmes nach Bedarf anpassen. Name kann nach Bedarf geéndert werden.

Programmschritte priifen 5 j’%m
z.B. Programm , Test"

s >
1 |Proe

z. B. Garraumtemperatur
<> i

2 ? 1 >-E4

32 QI

.~

lhre Anderungen sind gespeichert.
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Programmier-Modus -

Prog . .

~Programm loschen, kopieren”
Einzelne Programme l6schen Programm kopieren
z. B. Programm , Test” z. B. Programm , Test”

I I
) KA ) kA

;- OCIEE ;- oCH
;- .
e IS

Name kann nach Bedarf gedndert werden. Wird

Alle Programme l6schen der Programmname nicht gedndert, vergibt das
Gerat einen fortlaufenden Index.

1[4 Jg speichern
2
3 I

Taste 1x kurz driicken, ein roter Rahmen blinkt.

=

Taste gedriickt halten bis sich der Hintergrund
von rot auf blau &ndert.

Der Loschvorgang wird durch einen flieBenden
Pfeil dargestellt.

Hinweis:
Nach dem Ldschen startet das Gerat automatisch.
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Programmier-Modus - , LevelControl®”

Prog

Mit LevelControl® kdnnen Sie fiir jeden Einschub
Ihres Gerdtes eine individuelle Zeit eingeben und
anzeigen lassen. Auf diese Weise haben Sie stets
einen exakten Uberblick, wann welcher Einschub
fertig ist. Sobald die voreingestellte Zeit des
jeweilige Einschubes abgelaufen ist, ertont der
Summer und die angezeigte Ebene blinkt. Nach dem
Offnen und SchlieBen der Garraumtiir ist die Ebene
wieder frei und kann neu belegt werden.

Hinweis:

Bitte beachten Sie, dass die Produkte immer mit
gleichen Garparametern (Klima, Garraum-
temperatur, Luftgeschwindigkeit etc.) gegart werden
miissen.

z. B. Programm , Test"

1 ? Prog

yJia LevelControl
e
;@ I

Gewdlinschten Programmnamen eingeben. Mit
dem zentralen Einstellrad den gewiinschten
Buchstaben anwahlen und durch Druck auf das
zentrale Einstellrad auswahlen.

z. B. Programm , Test”

s NI
;7= @
> S
o @
10 N

Das Programm ist gespeichert.

Alle Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit
(Ausnahme CleanJet®, Entkalken, Cool Down)
kénnen integriert werden.

Hinweis:

Bei LevelControl® kann maximal 1 Garschritt
eingegeben werden.

Die Funktion , LevelControl®” kann nicht fir
SelfCooking-Betriebsarten verwendet werden.

Hinweis:

Ein Aufkleber fiir die Kennzeichnung der
Einschubebenen (Level) ist im Lieferumfang des
Gerates enthalten. Aufkleber darf nur auBerhalb des
Garraums angebracht werden.
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Prog

Programmier-Modus -

~LevelControl®”

»Start” LevelControl® Programm
z.B. Programm , Test”

1 j;% Prog
2 08

;= O EEI
.~ T

Gerdt heizt automatisch vor - im Display erscheint:

Hinweis:

LevelControl® wird bei ,, Finishing® Teller a la carte”,
LFinishing® Behalter Ausgabe” und ,Beilagen
geddmpft” automatisch aktiv.

goutest | o] oo
g

Wahlen Sie die beschickte Ebene an
(z. B. Ebene 3).

23,
8:00

Diesen Vorgang kénnen Sie fiir alle Einschiibe
beliebig oft wiederholen.

Wird die Garraumtiir geschlossen, lauft die Zeit.
Sobald Sie die GarraumtUr 6ffnen, wird die Zeit
angehalten. Sobald die voreingestellte Zeit des
jeweiligen Einschubes abgelaufen ist, ertdnt der
Summer und die angezeigte Ebene blinkt. Nach dem
Offnen und SchlieBen der Garraumtir ist die Ebene
wieder frei und kann neu belegt werden.

Arbeiten mit bis zu
3 LevelControl®-Programmen

Sie kdnnen bis zu 3 LevelControl®-Programme mit
unterschiedlichen Garzeiten aktivieren (z. B. Broccoli
15 Min., Spinat 8 Min., Tomaten 2 Min.)

Voraussetzung ist, dass die Betriebsart,
Klima, Garraumtemperatur und
Luftgeschwindigkeit identisch sind.

5 m
|i|
8:00

Garzeit Andern:

Wahlen Sie die beschickte Ebene an, bei der Sie die
Garzeit verandern méchten (z. B. Ebene 3).

1
iy =
EEEEE

Hinweis:
Die Anzeige ist Werkseitig auf Minuten:Sekunden
eingestellt.

Zeit / Programm zuriicksetzen

Um die Zeit oder das Programm zuriickzusetzen
muss die jeweilige Taste fiir 5 sec. gedriickt werden
und kann dann wieder neu belegt werden.

LevelControl®-Zeit zuriicksetzen

2 3
1 e e

LevelControl®-Programm zuriicksetzen

1 .L.Broccoliﬁ.«Spinat




Prog

Programmier-Modus - ,,Programmiersperre”

Einstellung Programmiersperre: Passwort andern

Durch die Einstellung , Programmiersperre” kdnnen
keine neuen Programme erstellt werden. Sie kdnnen 1 i} Passwort andern

bestehende Programme nutzen, jedoch nicht

verandern, kopieren oder l6schen. _B
Altes Passwort
eingeben

T
2 @ Einstellungen
;O @
ECEEE -
Mit dem zentralen Einstellrad den gew(inschten
- Buchstaben oder Zahl anwahlen und durch
Passwort emgeben Druck auf das zentrale Einstellrad auswahlen.
G Neues Passwort

ABCDEF HIJKLM 3 eingeben

2 2
~® Y

Passwort eingeben: Passwort eingeben:

Mit dem zentralen Einstellrad den gew(inschten Mit dem zentralen Einstellrad den gew(inschten
Buchstaben oder Zahl anwahlen und durch Buchstaben oder Zahl anwahlen und durch
Druck auf das zentrale Einstellrad auswahlen. Druck auf das zentrale Einstellrad auswahlen.

Passwort Werkseinstellung ,,12345" Neues Passwort
ﬂ wiederholen
22N

Programmsperre inaktiv Passwort eingeben:
9 P Mit dem zentralen Einstellrad den gew(inschten

Buchstaben anwahlen und durch Druck auf das
zentrale Einstellrad auswahlen.
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@ Funktionen - CleanJet®

CleanJet® ist das automatische Reinigungssystem
fiir die Reinigung des Garraums.

Achtung!

Aus hygienischen Griinden und zur Ver-
meidung von Betriebsstorungen ist die
tagliche Reinigung des Gerates unerlaBlich.
Beachten Sie, dass Ihr Gerat auch bei aus-
schlieBlichem Betrieb in Feuchter Hitze
taglich gereinigt werden muss.

6 Reinigungsstufen erlauben die Anpassung an den
individuellen Verschmutzungsgrad.

Hinweis:

Die Beschreibung der Reinigungsstufen finden Sie
auf den folgenden Seiten.

Warnung!

¢ Reiniger- und Klarspiiler-Tabs nur
mit Schutzhandschuhen anfassen
- Verdtzungsgefahr!

¢ Garraumtiir niemals wahrend des laufen-
den Reinigungsvorganges 6ffnen - Austritt
von Reinigungschemie sowie heiBer
Wrasen maglich - Verbrithungsgefahr!

¢ Achtung! Wird das Gerat nicht oder
ungeniigend gereinigt, so kann sich
abgelagertes Fett oder Lebensmittelreste
im Garraum entziinden.

¢ Nur Reiniger- und Klarspiiler-Tabs des
Gerateherstellers verwenden. Die
Benutzung von anderer Reinigungschemie
kann zu einer Schadigung des Gerates
fiihren. Eine Haftung fiir Folgeschaden wird
ausgeschlossen!

* Die Uberdosierung von Reiniger kann zu
Schaumbildung fiihren.

¢ Tabs niemals in den heiBen Garraum
(>60 °C) legen. Die Klarspiilerfolie 16st sich
nicht auf und fiihrt zu Betriebsstorungen.

1 Garprogramme oder Betriebsart abwahlen.

Hinweis:
CleanJet® kann aus Sicherheitsgriinden nur bei
abgewdhltem Garprozess angewahlt werden.

Folgen Sie der Bedienerfiihrung des Gerates:

1
, - T

Hinweis:

Ist beim Start eines CleanJet®-Programmes die
Garraumtemperatur héher als 75 °C, erscheint im
Display die Meldung:

+ 8

Bitte mit , Cool Down" den Garraum abkiihlen.
Ist lhr Gerdt abgekihlt, schaltet , Cool Down”
automatisch ab und Sie kénnen mit der Reinigung
fortfahren:

spillen

O onhe Tavs | Karpilen
zwischen-
reinigen

Wahlen Sie je nach Verschmutzung des
Garraums die gewiinschte Reinigungs-
stufe aus.
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Funktionen - CleanJet®
Tarsfnen I

Sie werden aufgefordert, die Tir zu 6ffnen und
die Behélter zu entfernen.

Edelstahl-Roste, CombiFry® und Super-Spike-
Geflugelroste kénnen wahrend der Reinigung im
Garraum bleiben.

1x@ 2x

Klarspiiler-Tab (blau): Nur die duBere
Schutzfolie entfernen. Transparente
Schutzfolie nicht beschadigen!

Klarspiiler (blau) Reiniger (rot)

Hinweis:

Bei Verwendung von enthdrtetem Wasser kann
die empfohlene Menge an Reiniger-Tabs um bis
zu 50% reduziert werden.

Bei auftretender Schaumbildung trotz richtiger

Dosierung sollte die Anzahl der Reiniger-Tabs Klarspiler-Tab (blau) mit transparenter
reduziert werden. Schutzfolie in die Ausbuchtung des
Luftleitbleches — links im Garraum legen.
6 sitte die angezeigte Menge Tabs des 9 X

Gerdteherstellers nach Aufforderung in die
Ausbuchtung des Luftleitbleches — links im
Garraum legen. Schwenken Sie hierzu das
Einhdngegestell zur Seite bzw. entnehmen Sie
den Hordengestellwagen. Beachten Sie die
Handhabung der Reinigungs-Chemie auf der
nachsten Seite.

Hinweis:
Anzahl der Reiniger- und Klarspiler-Tabs ist

je nach Verschmutzung und GerdtegroBe
unterschiedlich.
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@ Funktionen - CleanJet®

12 >

CleanJet mittel

Die Reinigungszeit wird angezeigt.

Nach Ablauf des gewahlten Reinigungspro-
grammes ertont der Summer fiir 20 Sekunden.

Reiniger-Tab (weiB) auf Klarspiiler-Tab (blau)
legen.

lhr Gerat ist wieder zum Garen bereit.

Warnung!

¢ Nach Beendigung der CleanJet®-Reinigung
den Garraum auf Reiniger- und Klarspiiler-
Riickstande priifen. Riickstdnde an Reiniger-
und Klarspiiler-Tabs entfernen und mit Hand-
brause griindlich spiilen — Veratzungsgefahr!

e Reiniger- und Klarspiiler-Tabs nicht im
Achtung! Gerat lagern.

¢ Reiniger- und Klarspiiler-Tabs nicht in den
Garraum legen! Hinweis:

* Vor dem Start der CleanJet®-Reinigung o Lassen Sie die Geratetiir bei ldngeren

missen die Einhangegestelle oder der Stillstandszeiten (z. B. iber Nacht) etwas gedffnet.
Hordengestellwagen vorschriftsmafyg in e Eine tagliche Reinigung der Garraumdichtung

den Garraum eingesetzt sein. verlangert die Lebensdauer. Verwenden Sie zur
Reinigung der Garraumdichtung ein weiches Tuch
und Splmittel — kein Scheuermittel!

o Die Glasscheiben innen und auBen sowie die
AuBenverkleidung des Gerates reinigen Sie
am besten mit einem feuchten, weichen Tuch.
Verwenden Sie hierzu ein nicht-scheuerndes
Spilmittel.

1 1 Geratetiir schlieBen.
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Funktionen - CleanJet®

3

Beispiele fiir die Wahl der Reinigungsstufen:

Reinigungsstufe

Beschreibung/Anwendung

Reiniger/Klarspiiler

Spilen ohne Tabs | Ausspiilen des Garraumes mit warmen Wasser. Nein
Klarspiilen Fir kalkhaltige Verschmutzungen ohne Fett, Klarspiiler
z. B. nach dem Backen, Arbeiten in Feuchter Hitze.

Zwischenreinigung | Fr alle Verschmutzungen — ohne trocknen und Klarspilen. | Reiniger

Kurze Reinigungszeit bei erhdhtem Reiniger-Verbrauch.

Leicht Fir leichtere Verschmutzung, z. B. nach Mischbeschickungen, | Reiniger/Klarspuler
Anwendungen bis 200 °C.

Mittel Fir Brat- und Grillverschmutzungen, z. B. nach dem Garen Reiniger/Klarspiiler
von Hahnchen, Steaks, gegrilltem Fisch.

Stark Fiir starke Brat- und Grillverschmutzung, Reiniger/Klarspler

z. B. Mehrfachbeschickung von Hahnchen, Steaks, etc.
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@ Funktionen - CleanJet® — Abbruch

Abbruch des CleanJet®- Hinweis:
Programmes: Wird wahrend des Abbruchprogrammes das Gerat

Bei Stromausfall langer als 10 Minuten oder nach emeut aus und eingeschaltet, erscheint:

dem Ausschalten des Gerétes erscheint im Display CleanJet ABBRUCH
CleanJet ABBRUCH

Wenn CleanJet®-Abbruch nicht innerhalb
20 Sekunden durch Driicken am Display oder

am zentralen Einstellrad bestétigt wird, lauft das
Programm ohne Unterbrechung bis zum Ende. 2 i}

Durch Driicken der Pfeiltaste beenden Sie den
Wird CleanJet®-Abbruch ausgewahlt: Prozess.

Qi Cleanet ABBRUCH
27 <D entfernen Warnung!

—— —

1 AnschlieBend ist der Garrraum mit der
Handbrause griindlich auszuspllen.

Riickstande von Reiniger und Klarspiiler
2 Sie werden im Display aufgefordert, die mit Handbrause griindlich ausspiilen.
Reinigungs- und Klarspiiler-Tabs (soweit noch
vorhanden) zu entfernen.

Warnung!

¢ Reiniger- und Klarspiiler-Tabs nur
mit Schutzhandschuhen anfassen
— Verdtzungsgefahr!

Ihr Gerat ist wieder zum Garen bereit.

3 SchlieBen Sie die Garraumtdr.

Gerdt wird gesplt, im Display erscheint:

CleanJet ABBRUCH
Nach Beendigung des Splilvorgangs wird im Display

Reinigung unvolistandig

angezeigt.

Ihr Gerat ist wieder zum Garen bereit.
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Funktionen - CleanJet® — Aufforderung @

i s  Cleaniet Aufforderung
Mit dieser Funktion ist es moglich, eine feste CleanJet AUfforderung

Betriebsstunden-Zeit fiir die CleanJet®-Reinigung zu  pjese Displaymeldung erscheint, wenn die
bestimmen. eingestellte Betriebszeit erreicht ist, der aktivierte

Garprozess beendet ist oder nach dem Einschalten

1 i?’ des Gerates.

o Einstellungen ey Ceaniet |
Cleanlet® wird aktiviert (siehe CleanJet®).

3 ?w oder

J
> OO
N CleanJet®-Aufforderung wird unterdriickt und
5 @ . erscheint bei Beendigung des ndchsten
Garprozesses, bzw. beim Einschalten des Gerates.

Dieser Vorgang kann beliebig oft wiederholt
werden.

Mit dem zentralen Einstellrad kdnnen Sie
die gewlinschten Betriebsstunden fiir die
Reinigungsaufforderung einstellen.

Hinweis:

E Jrot” CleanJet®-Aufforderung aktiv.
E «blau” CleanJet®-Aufforderung inaktiv.

-49 -



Funktionen — HACCP-Protokollierung

Die HACCP-Prozessdaten werden permanent (iber Folgende Daten werden protokolliert:
die Gerdteschnittstelle ausgegeben. Des Weiteren Datenausgabe alle 60 Sek (im ASCCII-Format)
werden die HACCP-Prozessdaten fir einen Zeitraum Chargen-Nr.
von 10 Tagen gespeichert und kénnen dber die _ Uhrzeit
Gerateschnittstelle bei Bedarf ausgegeben werden.
Sie bendtigen einen PC/Laptop und die Combilink®- Garprogrammname
Software. Weitere Erlduterungen finden Sie im — Garraumtemperatur
Handbuch des Combilink®. — Kerntemperatur
—Tir auf/Tr zu
Ausgabe gespeicherte Prozessdaten: — Bertriebsartenwechsel

— CleanJet®, Reinigung
1 jjs — 1/2 Energie

m — Anschluss Energieoptimierungsanlage.

Permanente Prozessdatenausgabe wird
unterbrochen.

22N
1= @
Anfangszeitpunkt (Datum/Uhrzeit)

. T
6= @

Endzeitpunkt (Datum/Uhrzeit)

;>
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Funktionen — DELTA-T-Garen

Durch das langsame Ansteigen der Garraum-

temperatur bis zum Garprozessende mit konstanter Q
Differenz zur jeweiligen Kerntemperatur, wird das 5 j;% e

Fleisch einem langeren Garprozess unterzogen. —

Delta = Differenztemperatur zwischen Kern- und
Garraumtemperatur.

Die Delta-Temperatur ergibt sich aus der Differenz
der beiden Werte Kerntemperatur und Garraumtemperatur.

o 1|
Gl
; N
Wicy )
s D
5@"

oder
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E/2 Funktionen - 1/2 Energie,
Anschluss Energieoptimierung

1/2 Energie
(Nicht im SelfCooking Control®-Modus anwahlbar!)

Die Leistungsaufnahme der Heizungen wird bei
Elektrogerdten (z. B.Typ 10 x 1/1 GN von 18 kW
auf 9 kW) um 50 % reduziert.

Bei jedem Garmedium wahlbar.

e
,
, D

Funktion E1/2 aktiv, E/2 leuchtet rot

Hinweis:
Beim Garen mit halber Energie verlangern sich die

Garzeiten. Eine Reduzierung der Speisenqualitat ist
mdglich.

Anschluss Energieoptimierung
(nur Elekrogerate!)

Wird die Energiezufuhr durch eine Energie-
optimierungsanlage unterbrochen wird dies im
Display angezeigt (nur Combi-Dampfer-Modus).
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Funktionen — Automatische Startzeit

Wenn es Ihre Kiichenorganisation erfordert, kdnnen
Sie Ihr Gerat automatisch starten lassen.

Automatische Startzeit eingeben:

T 1
,

Zuletzt eingestellte Startzeit wird automatisch
angezeigt.

;- I
O T

Mit dem zentralen Einstellrad die gewiinschte
Startzeit einstellen und durch Driicken auf das
zentrale Einstellrad bestatigen.

Mit dem zentralen Einstellrad das gewiinschte
Datum einstellen und durch Driicken auf das
zentrale Einstellrad bestatigen.

7.

oder
eS¢ B =
oder

Prog

7
Betriebsart im SelfCooking Control®-Modus,
manuelle Betriebsart oder Programm anwahlen
und gewdinschte Einstellungen (Zeit, Garraum-
temperatur, Kerntemperatur etc.) vornehmen.
Die Startzeit ist aktiviert.

Es wird abwechselnd die Echtzeit und Startzeit
angezeigt.
Die Garraumbeleuchtung wird abgeschalten.

04:00

Deaktivierung Startzeit
—

o szt

Startzeit

oder

1.7

Automatische Garprozesse kénnen auch durch
Driicken der SelfCooking Control®-Taste (4 Sek.)
abgewahlt werden

Achtung!

¢ Wir mochten Sie darauf hinweisen, dass
das Aufbewahren von Lebensmitteln in
nicht gekiihitem oder nicht geheiztem
Garraum {iiber langere Zeit hygienisch sehr
bedenklich ist!
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S Funktionen - CalcDiagnose System® (CDS)

Das CalcDiagnose System® spiilt und entleert
nutzungsabhangig den Dampfgenerator. Des
Weiteren ermittelt das CalcDiagnose System® den
Verkalkungszustand des Dampfgenerators. Der
Verkalkungszustand des Dampfgenerators wird als
rote Balken im Display angezeigt

Hinweis:
Anzeige 8 rote Balken — im Display erscheint:

CalcCheck

Durch driicken auf das Display erlischt die Meldung.

Bitte entkalken Sie den Dampfgenerator
innerhalb der ndchsten 3-4 Wochen.

Anzeige 9 rote Balken — im Display erscheint:

Meldung erlischt automatisch nach 30 Sekunden.
Der Dampfgenerator muss spatestens
innerhalb der niachsten 2 Wochen entkalkt
werden!

Bei Fragen zur Entkalkung wenden Sie sich bitte an
einen autorisierten Servicepartner.
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ChefLine®, Programm Import und Export

ChefLine®

Sie haben die Mdglichkeit, sich die Telefonnummer
der ChefLine® anzeigen zu lassen.

T 1|
o
, - X

Im Display wird angezeigt:

Programm Import und Export

Sie haben die Mdglichkeit, Ihre Garprogramme
auf einen Original USB-Speicherstick des Gerdte-
herstellers zu kopieren. Die Garprogramme kénnen
anschlieBend auf einen Computer oder auf ein
anderes Gerat kopiert werden.

Sie bendtigen den USB-Speicherstick des
Gerateherstellers: Artikelnr.: 42.00.035

Programm Export:

1 Bl
Geréat aus- und einschalten

2

I

USB-Speicherstick in die USB-Schnittstelle unter
der Bedienblende einstecken.

e
+
e

Garprogramme werden auf den USB-Stick
gespeichert (Speichervorgang ist abgeschlossen
sobald die Farbe des USB-Stick-Symbol von rot
auf blau wechselt und ein Hacken angezeigt
wird).

Programm Import:

1.0

Gerat aus- und einschalten

I

2 USB-Speicherstick in die USB-Schnittstelle unter
der Bedienblende einstecken.

3 [0

Garprogramme werden im Programmspeicher
des Gerdtes abgelegt (Speichervorgang ist
abgeschlossen sobald die Farbe des
USB-Stick-Symbol von rot auf blau wechselt
und ein Hacken angezeigt wird).

6 Gerat wird automatisch neu gestartet.

Hinweis:

Bestehende Programme bleiben erhalten, wenn
sich die Programmnamen unterscheiden. Ist der
Programmname gleich, wird das Programm ersetzt.




n USB-Datenspeicher (USB-Stick)

USB-Datenspeicher (USB-Stick) “

Sie haben die Mdglichkeit mit dem USB-Stick

Garprogramme und HACCP-Daten aus dem Gerat USB-Stick angeschlossen, HACCP Datei ist
auszulesen. vorhanden.

Der Status des USB-Datenspeichers wird im Display
angezeigt:

USB-Stick angeschlossen, HACCP Datei ist
vorhanden, Stick ist schreibgeschiitzt.

\

USB-Stick angeschlossen, HACCP Datei mit Erfolg
geschrieben.

USB-Speicherstick in die USB-Schnittstelle unter
der Bedienblende einstecken. USB-Stick angeschlossen, Programm Datei ist

vorhanden.
, >~

USB-Stick angeschlossen, Programm Datei ist
vorhanden, Stick ist schreibgeschiitzt.

w
o
<

Displayanzeige USB-Datenspeicher
(USB-Stick)

USB-Stick angeschlossen, keine Datei ist vorhanden.

USB-Stick angeschlossen, keine Datei ist
vorhanden, Stick ist schreibgeschiitzt.

USB-Stick angeschlossen, Programm Datei mit
Erfolg geschrieben.

USB-Stick angeschlossen, Schreibfehler.

N

USB-Stick angeschlossen, Schreibvorgang lauft,
nicht entfernen!
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Service — Entkalken Dampfgenerator

Entkalkung

Warnung!

¢ Im beschriebenen Prozess arbeiten Sie mit
einer aggressiven chemischen Fliissigkeit
— Verétzungsgefahr!

¢ Um Material- und Gesundheitsschaden
zu vermeiden, benutzen Sie unbedingt:
Schutzkleidung
Sicherheitsbrille
Schutzhandschuhe
Gesichtsschutzmaske
Entkalkerpumpe des Gerateherstellers.

« Ubergelaufene Entkalkerfliissigkeit sofort
griindlich mit Handbrause ausspiilen.

e Entkalkerpumpe und Schlauche nach dem
Entkalken griindlich mit Wasser spiilen.

¢ Verwenden Sie ausschlieBlich Entkalkungs-
mittel des Gerateherstellers.

¢ Beachten Sie die Hinweise und
Sicherheitshinweise der Entkalkerpumpe.

Sie bendtigen:
Elektrische Entkalkerpumpe — Artikelnr.: 60.70.409
Entkalker, 10 Liter Kanister — Artikelnr.: 6006.0110

1 Betriebsart abwahlen

1
e 7
PRE Entialkung |

Bedienerfiihrung beachten

Hinweis:
Liegt die Garraumtemperatur iiber 40 °C, erscheint
im Display die Meldung:

Bitte mit ,,Cool Down" den Garraum abkiihlen. Ist
lhr Gerat abgekihlt, kdnnen Sie mit der Entkalkung
fortfahren.

Tiir schliessen

Warten
Abkiihlen Dampfgenerator

Warten Sie bis der Dampfgenerator abgekihlt ist.

Einhdngegestell links und Luftleitblech
entnehmen.




m Service - Entkalken Dampfgenerator

10 5 Liter Entkalker einfiillen

Die im Display angezeigte Entkalkermenge mit
der Entkalkerpumpe des Gerdteherstellers sehr
langsam einfillen.

Achtung!

8ffnung bis zur angezeigten Markierung auf * Entkalkerflussigkeit reagiert mit Kalk und
dem Schlauch. Befestigen Sie den Schlauch mit kann zum Uberschaumen fiihren.

dem Drahthaken am linken Einhdngegestell. oL
Hinweis: 11 @Ea Einfiillen beenden

Die Zuordnung der Markierung zur GerategroBe
ist in den Hinweisen der Entkalkerpumpe
beschrieben.

Sobald die angezeigte Entkalkermenge
eingefiillt wurde, bitte Eingabe bestatigen.

1 2 Entnehmen Sie aus dem Garraum das
Entkalkungszubehdr (Entkalkerpumpe und
et Kanister).

ﬂ Achtung!

+ o Es konnen Restmengen Entkalkerfliissigkeit
in den Schlauchen vorhanden sein.

Einhdngegestell links zur Befestigung des
Entkalkerschlauches wieder einbauen. 13 Garraum und Entkalkungszubehér griindlich
mit Handbrause spiilen.
8 Fiihren Sie den Schlauch in den Kanister mit der

Entkalkungsfliissigkeit. 14 Luftleitblech und Einhangegestell links korrekt
9 ] in den Garraum setzen und vorschriftsmaBig
verriegeln.

Stellen Sie den Kanister in den Garraum.
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Service — Entkalken Dampfgenerator

-

SchlieBen Sie die Garraumtiir —
Entkalkungsprozess startet automatisch.

Garraum wird gespiilt

1 1:30

Entkalkungsvorgange und Entkalkungszeit
werden im Display angezeigt.

Nach Beendigung des Entkalkungsprozesses
wird der Entkalkungszustand des
Dampfgenerators angezeigt.

Wenn nach dem Entkalkungsvorgang mehr als
3 Balken angezeigt werden, kann der
Entkalkungsvorgang wiederholt werden.

@ Entkalkung wiederholen?

Abbruch Entkalkungsvorgang

Sie kénnen bei Bedarf den Entkalkungsvorgang
abbrechen.

Entkalkerflissigkeit wurde noch nicht eingefiillt:

18

Entkalkerflissigkeit wurde bereits eingefillt:
1 Gerdt aus- und einschalten.

2 Entnehmen Sie das Entkalkungszubehdr aus
dem Garraum.

3 Luftleitblech und Einhdngegestelle einbauen und
vorschriftsmaBig verriegeln.

4 Garraum und Entkalkungszubehdr sofort
griindlich mit Wasser spilen.

5 Abbruch-Programm

Hinweis:
Die Mindestlaufzeit des Abbruch-Programmes
betragt 1 Stunde 6 Minuten.

Entkalkung Dampfgenerator
6 abgeschlossen
Der Dampfgenerator wird automatisch geleert

und griindlich gespdilt.

Ihr Gerat kann wieder zum Garen verwendet
werden.




I

Entkalken Beschwadungsdiise 4
* Im beschriebenen Prozess arbeiten Sie mit \ 4 e
benutzen Sie unbedingt:
Gesichtsschutzmaske
Loch in der Beschwadungsdiise vor der Montage

m Service — Entkalken Beschwadungsdiise
Bitte (iberpriifen Sie 1 mal pro Monat die
Beschwadungsdiise auf Kalkriickstédnde.
Warnung!
einer aggressiven chemischen Fliissigkeit Lésen Sie die Uberwurfmutter der
— Veratzungsgefahr! Beschwadungsdiise (Drehrichtung gegen
¢ Um Gesundheitsschdden zu vermeiden, Uhrzeiger — Schliisselweite 18).
Schutzkleidung 5
Sicherheitsbrille
Schutzhandschuhe
109
Gerit ausschalten. Legen Sie die Beschwadungsdiise ber Nacht in
die Entkalkerfliissigkeit. Beachten Sie, dass das
kalkfrei ist.
Montage in umgekehrter Reihenfolge. Beachten
Sie die Einbaulage der Beschwadungsdiise.

Hinweis:

Beachten Sie, dass das Luftleitblech und das
Einhadngegestell ordnungsgemaB eingebaut und
verriegelt ist.

Sie bendtigen Entkalkungsmittel des
Offnen Sie das Luftleitblech. Gerateherstellers: 10 Liter Kanister —
Artikelnr.: 6006.0110.

-60 -



Service — Entleerung Dampfgenerator, m
«Typ” - Gerdte- und Softwareidentifikation

Sie haben die Méglichkeit den Dampfgenerator vor «Typ” - Gerdte- und
dem Transport oder zur Frostsicherung zu entleeren.  goftwareidentifikation

Die Gerate- und die Softwareidentifikation kann
{iber die Funktion ,Typ" ausgelesen werden.

1 Garprozess abwahlen.

2 Garraumtdr 6ffnen.

3 [
+ 13
5 >t

Der Dampfgenerator wird automatisch entleert.
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m] Service - Eingabe IP-Adresse fiir Ethernet,
Service-Info

Eingabe IP-Adresse fiir Ethernet Service-Info
Im Bereich Service-Info kénnen die vorhandenen

1 :;:o Servicemeldungen angezeigt werden.

, >4 1>

3 j}:»m 2 i}m
- T
I 3

Im Display wird angezeigt:
;- CET

Vorgegebene IP-Adresse ldschen.

Pl
6@. 01234 D67s9- Service rufen

Neue IP-Adresse eingeben. Mit dem zentralen
Einstellrad Zahl anwahlen und durch Druck auf
das zentrale Einstellrad auswahlen.

Hinweis:

?m Liegt keine Servicemeldung vor, wird unter
7 Service-Info die Telefonnummer des zustandigen

Kundendienstes angezeigt.

Service-Meldungen werden automatisch
im 10 Sekunden-Zeitintervall angezeigt.

Siehe auch Kapitel Stormeldungen.
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Gerate-Einstellungen — Echtzeit, Zeitvormat

Es kénnen Grundeinstellungen des Gerates
angezeigt und verandert werden.

s 1|
B crctingn 1215
E3EEES

o | o
CR
[(EEAEIES

Einstellung Echtzeit
, > I
Yy |

p 050

"'

I

(4

Einstellung Zeitformat
am/pm
S

Durch Driicken auf das Display kdnnen Sie zwischen
der 24 Stundenanzeige oder 12 Stundenanzeige
wechseln.

Eingestelltes Zeitformat leuchtet rot
(Datumsformat wird automatisch umgestellt).

Einstellung Zeit fiir Garablaufe

~ R

Durch Driicken auf das Display kénnen Sie zwischen
den Zeiteinstellungen h:m und m:s wechseln.

Eingestelltes Zeitformat leuchtet rot.

Mdgliche Zeiteinstellungen:
h:m Einstellung: Stunden : Minuten
m:s Einstellung: Minuten : Sekunden

Hinweis:
Einstellung m:s nur bis
99 Minuten und 59 Sekunden mdglich.

Wahrend des Programmierens kann das Zeitformat
fir jeden einzelnen Programmschritt verandert
werden.

Beispiel:

Programmschritt 1 (h:m),

Programmschritt 2 (m:s),

Programmschritt 3 (h:m)




o

Sprache

Gerat-Einstellungen — Datum, Temperatureinheit,

Einstellung Datum

1
iy
R 12
1@

s
s =@

Datumsformat ist mit Zeitformat verbunden.

Auswahl:
24h erscheint 19.05.03 (Tag/Monat/Jahr)

am/pm erscheint 05/19/03 (Monat/Tag/Jahr)

(4

Einstellung Temperatureinheit

Im Gerdt stehen lhnen zwei Temperatureinheiten zur
Verfiigung.

-

Durch Driicken auf das Display konnen Sie
zwischen den Temperatureinheiten °C und °F
wechseln.

Die eingestellte Temperatureinheit leuchtet rot.

Einstellung Sprache

Py > deutsch
f."‘\
Wahlen Sie mit dem zentralen Einstellrad lhre
gewiinschte Sprache aus.

Programmiersperre

Prog) &

(siehe Programmieren)




Gerat-Einstellungen — Summer, Displaykontrast,

CleanJet®-Aufforderung

Einstellung Summer - Ton

1 >E3
=@
Durch Drehen am zentralen Einstellrad kann
gewlinschter Signalton ausgewahlt werden.

Einstellung Summer - Zeit

R EE
2= @

Durch Drehen am zentralen Einstellrad kann die
Zeit des Signaltones von 30 Sek. bis 240 Sek.

oder auf Dauerton eingestellt werden.

Einstellung Kontrast Display

o,
1 >E3
PN
2= @
Durch Drehen am zentralen Einstellrad wird
der Kontrast am Display veréndert. Um
eine optimale Lebensdauer der Anzeige zu

gewdhrleisten, erfolgt die Riicksetzung auf
Werkseinstellung automatisch.

Zeiteinstellung CleanJet®-
Aufforderung

Mit der Funktion Clean)et® Aufforderung wird
die Betriebsstundenzeit fiir die automatische
Reinigungsaufforderung eingestellt.

0
, CEC
;7= @

Beschreibung siehe Kapitel CleanJet®.
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Manuelles Reinigen

Alternativ zur Reinigung mit CleanJet® kénnen Sie
Ihr Gerat auch manuell reinigen.

Aus hygienischen Griinden und zur
Vermeidung von Betriebsstorungen ist die
tagliche Reinigung des Gerates unerlaBlich.

Warnung!

¢ Im beschriebenen Prozess arbeiten Sie mit
einer aggressiven chemischen Fliissigkeit
— Veratzungsgefahr!

¢ Verwenden Sie unbedingt die vorschrifts-
maBige Schutzkleidung, Schutzhandschuhe,
Gesichtsschutzmaske und Schutzbrille.

e Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf
der Spriihflasche und dem Reinigerkanister.

e Verwenden Sie ausschlieBlich den Original
Reiniger und die Original Handdruckspriih-
pistole des Gerateherstellers.

¢ Handdruckspriihpistole nie unbenutzt unter
Druck stehen lassen.

¢ Nicht auf Personen, Tiere und andere
Gegenstande spriihen.

 Bitte beachten Sie, dass das Luftleitblech
und das Einhdngegestell vor dem Start der
Reinigung vorschriftsmaBig eingesetzt und
verriegelt ist.

Hinweis:
Stellen Sie sicher, dass vor dem Start der manuellen

Reinigung die Garraumtemperatur niedriger als
60 °Cist.

1.0

Gerat einschalten.

2
3 K8

I

Prog

PN
Ny |
R

Ist die Temperatur im Garraum hoher als 60 °C
erscheint im Display:

g

Garraum unter 60 °C abkiihlen.

Garraum, Tirinnenseite, Tlrdichtung, Raum
hinter dem schwenkbaren Luftleitblech und das
Luftleitblech beidseitig mit dem Reiniger des
Gerdteherstellers einspriihen.

und vorschriftsmdssig verriegeln.
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Manuelles Reinigen

8 Geratetr schlieBen, Reinigung startet
automatisch.

Beachten Sie die Meniifiihrung des Gerétes.

Die Reinigungszeit wird im Display angezeigt.

(=}

Nach Aufforderung , Aussplilen” bitte
Einhéngegestelle, Hordengestellwagen,
Garraum und den Raum hinter dem
Luftleitblech griindlich mit der Handbrause
aussplilen.

10 Luftieitblech und Einhdngegestelle einsetzen
und vorschriftsmdssig verriegeln.

11 Garraumtir und Tiirdichtung mit feuchtem
Tuch abwischen.

1 2 Garraumt(r schlieBen.

Zum Trocknen des Garraums wird nach
dem schlieBen der Garraumtiir automatisch
die Betriebsart “HeiBluft” fiir 10 Minuten
eingeschaltet.

13

Mit Anwahl einer Betriebsart verlassen Sie das
Reinigungsprogramm.

Achtung!

¢ Um Korrosion des hochwertigen Chrom-
nickelstahls zu vermeiden, muss lhr Gerat
auch bei ausschlieBlichem Betrieb in
«Feuchter Hitze” regelmaBig gereinigt
werden.

Lassen Sie die Geratetiir bei ldngeren Stillstands-
zeiten (z. B. Uber Nacht) etwas gedffnet.

Eine tagliche Reinigung der Garraumdichtung
verlangert die Lebensdauer. Verwenden Sie zur
Reinigung der Garraumdichtung ein weiches Tuch
und Spulmittel — kein Scheuermittel!

Die Glasscheiben innen und auBen sowie die
AuBenverkleidung des Gerates reinigen Sie

am besten mit einem feuchten, weichen Tuch.
Verwenden Sie hierzu ein nicht-scheuerndes
Spiilmittel.

Bei starker Verschmutzung vor dem Start der
Reinigung die Riickstande mit der Betriebsart
,Feuchte Hitze” fiir 10 Minuten einweichen
lassen.

Gerdt nicht mit Sduren behandeln oder Sé&ure-
dampfen aussetzen, da sonst die Passivschicht
des Chromnickelstahls verletzt wird, bzw. sich die
Oberflache verfarben kann.

Keine Hochdruckreiniger verwenden.

Die Diise und die Diisenverldngerung der
Handdruckpistole nach jeder Benutzung mit
klarem Wasser spilen.

Die Reinigungsflasche nach Gebrauch mit warmen
Wiasser spiilen.

Eine evtl. Schwergangigkeit des Pumpkolbens
kann mit ein paar Tropfen Speisedl behoben
werden.

Sie bendtigen:
Handdrucksprihpistole — Artikelnr.: 6004.0100
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m Haustechnik

Inspektionsarbeiten die von
technisch versierten Mitarbeitern
durchgefiihrt werden kénnen.

Gefahr!

* Hochspannung!

« Vor Offnen der Servicetiir und Arbeiten an
spannungfiihrenden Teilen ist das Gerat
gebaudeseitig spannungsfrei zu schalten.

e Nur original Ersatzteile des
Gerateherstellers verwenden.

Reinigen des Luftfilters unterhalb
des Installationsraumes

 Hebel zum l6sen der Rastnase nach rechts
driicken, Filter nach rechts schieben und nach
unten herausnehmen.

o Luftfilter mindestens 1mal pro Monat in der
Spilmaschine reinigen und nach dem Trocknen
wieder einsetzen.

o Luftfilter sollte mindestens 2 mal jahrlich erneuert
werden.

Auswechseln der
Garraumbeleuchtung

Bei Ausfall der Garraumbeleuchtung ist die
Halogenlampe auszutauschen.

Schalten Sie zuerst das Gerat gebdudeseitig
spannungsfrei!

Decken Sie den Gerateablauf im Garraum mit einem
Tuch ab und entfernen Sie die 4 Schrauben des
Glashalterahmens.

Nehmen Sie den Rahmen mit Glas und Dichtungen
ab.

Ersetzen Sie die Halogen-Glihlampe nur durch ein
Original-Ersatzteil (ET Nr. 3024.0201).

Ersetzen Sie ebenfalls die beiden Dichtungen.

Dichtungsrahmen auBen: ET Nr. 40.00.093
Dichtungsrahmen innen: ET Nr. 40.00.094

Bitte achten Sie darauf, dass die Gliihlampe
nicht mit den Fingern beriihrt werden darf.
Schrauben Sie den Halterahmen mit Glas und
Dichtungen wieder fest und schalten Sie das Gerat
ein.




Haustechnik
Hilfefunktion

Auswechseln der Tiirdichtung

Die Tirdichtung besteht aus einem fertig
vulkanisierten Rahmen und ist in eine Fihrung am
Garraum gesteckt.

Sollte eine Dichtung ausgewechselt werden miissen,
ziehen Sie die alte Dichtung aus der Flihrung
heraus.

Reinigen Sie die Fiihrungsschiene von
Verunreinigungen.

Achten Sie beim Einbau der Dichtung darauf, dass
der rechteckige Teil der Dichtung vollstandig im
Aufnahmerahmen steckt.

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

Garraumdichtungen
Typ 6x1/1GN

Art. Nr. 20.00.394

Typ 6x2/1GN
Typ 10 x 1/1 GN
Typ 10 x 2/1 GN
Typ 20 x 1/1 GN
Typ 20 x 2/1 GN

Hinweis:

Art. Nr. 20.00.395
Art. Nr. 20.00.396
Art. Nr. 20.00.397
Art. Nr. 20.00.398
Art. Nr. 20.00.399

Bei Entsorgung der Elektronik-Platine oder des
Gerdtes muss die Batterie der Steuerungsplatine

separat entsorgt werden.

Hilfefunktion

Damit Sie die vielfaltigen Méglichkeiten Ihres
Gerdtes umfangreich und einfach anwenden
kénnen, sind in lhrem Gerét Hilfetexte hinterlegt.
Wird im Display das ,?" angezeigt, steht Ihnen
die Hilfefunktion zur Verfiigung.

11
= 7

Weiterblattern in der Hilfefunktion:
1 K08
=@

Hinweis:

Aus der Hilfefunktion kann der gewtinschte
GarprozeB direkt angewahlt werden.




m Gerateoptionen

Stromungssicherung (nur Gasgerite)

L
Durchmesser Abgasrohr: 180 mm

UltraVent® Kondensationshaube

I
Die patentierte Kondensationstechnologie der
UltraVent® Kondensationshaube bindet Dampfe
in geschlossenen Raumen vollstandig und leitet
diese durch das integrierte Ablaufsystem ab.
Wrasen werden automatisch auch beim Offnen
der Garraumtir geblaseunterstiitzt abgesaugt.
Lastige Gargeriiche werden erheblich reduziert.
Ablufttechnische Installationen entfallen. Einfache
Montage — auch nachtraglich.

Nur fir Gerdte mit Rechtsanschlagttir.

Dunstabzugshaube fiir Tischgerate
Wrasen werden automatisch beim Offnen der
Garraumt(r gebldseunterstitzt abgesaugt (ohne
Kondensationstechnik). Einfache Montage — auch
nachtraglich mdglich.

Nur fir Gerdte mit Rechtsanschlagttir.

Einfahrrampe fiir 20 x 1/1 GN
und 20 x 2/1 GN

Schragen im Kiichenboden in Einschubrichtung
bis max. 20 mm koénnen ausgeglichen werden.
Schragen im Kiichenboden quer zur Einschub-
richtung kénnen bis 12 mm ausgeglichen werden.

Hitzeschild fiir linke Seitenwand

Sollte Installationsbedingt der geforderte Mindest-
abstand (350 mm) zu Hitzequellen (z. B. Grillplatte)
nicht eingehalten werden kénnen, kann der
Abstand durch den Einsatz eines Hitzeschildes auf
50 mm reduziert werden.




Gerateoptionen

Combi-Duo FuBbefestigungen Tischgerate

Bodenbefestigung fiir Standgerate
und Unterschrianke

Typ 6 x 1/1 GN auf 6 x 1/1 GN
oder 10 x 1/1 GN (Elektro)
Typ 6 x 2/1 GN auf 6 x 2/1 GN
oder 10 x 2/1 GN (Elektro)

Typ 6 x 1/1 GN auf 6 x 1/1 GN (Gas)
Typ 6 x 2/1 GN auf 6 x 2/1 GN (Gas)

Standard
Oberster Einschub 1,60 m

Fahrbar
Oberster Einschub 1,72 m

Mit 150 mm héhenverstellbaren FiiBen
Oberster Einschub 1,68 m

Artikelnummern auf Anfrage.
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m Storungsmeldungen

Sollten an lhrem Gerat Stérungen auftreten,
werden diese am Display angezeigt:

Service rufen

| =)

Storungen an lhrem Gerat, die es erlauben, dass
das Gerat zum Garen weiter verwendet werden

kann, kénnen durch Driicken auf die Pfeil-Taste

unterdriickt werden.

B

Stormeldung | Wann und wie MaBnahmen

Service 10 Nach dem Einschalten fir 30 sec. Kann mit , Pfeil-Taste” weggedrlickt werden.
Gerat kann zum Garen verwendet werden.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 11 Nach dem Einschalten fir 30 sec. Kann mit , Pfeil-Taste” weggedriickt werden.
Gerat kann zum Garen verwendet werden.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 12 Nach dem Einschalten fir 30 sec. Kann mit , Pfeil-Taste” weggedriickt werden.
Gerat kann zum Garen verwendet werden.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 14 Beim Einschalten fir 30 sec. Kann mit , Pfeil-Taste” weggedriickt werden.
Gerat kann nur in der Betriebsart Trockene Hitze
verwendet werden.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 20 Anzeige fiir 30 sec. beim Wechsel Arbeiten mit SelfCooking Control®- Betriebsarten
der Betriebsart, beim Einschalten, und Programmen ist nicht mdglich. Das Arbeiten
bzw. bei Anwahl der im Combi-Dampfer-Modus ist eingeschrénkt
SelfCooking Control®- Betriebsarten. | mdglich. Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 21 Beim Einschalten fiir 30 sec. Arbeiten mit SelfCooking Control®- Betriebsarten
und Programmen ist nicht méglich. Das Arbeiten
im Combi-Dampfer-Modus ist eingeschrénkt
mdglich. Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 23 Wird kontinuierlich angezeigt. Gerdt ausschalten — Kundendienst verstandigen!

Service 24 Wird kontinuierlich angezeigt. Gerdt ausschalten — Kundendienst verstandigen!
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Storungsmeldungen
Service 25 Anzeige flir 30 sec. wahrend der CleanJet® ohne Funktion!

Cleanet®-Reinigung.

® Wasserhahn ganz aufdrehen

o Zulaufsieb dberpriifen

e Behalter aus dem Garraum entnehmen

o Sind keine Fehler feststellbar bitte
Kundendienst verstandigen.

o \Wenn Service 25 bei laufender CleanJet®
Reinigung auftritt, bitte Tabs aus dem Garraum
entfernen und Garraum mit Handbrause
griindlich spilen (auch hinter dem Luftleitblech)

e Gerdt kann kurzzeitig zum Garen verwendet
werden.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 26

Wird kontinuierlich angezeigt.

Tritt Stormeldung bei laufender CleanJet®-
Reinigung auf, bitte , CleanJet®-Abbruch” starten.
Wird die Stérmeldung nach dem Ablauf von
»CleanJet®-Abbruch” weiterhin angezeigt, bitte
Tabs aus dem Garraum entfernen und Garraum
mit Handbrause griindlich spilen (auch hinter
dem Luftleitblech).

Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 27

Nach dem Einschalten fiir 30 sec.

Cleanjet® nicht mdglich!
Bauseitige Spannungsversorgung fir
5 Sekunden aus und wieder einschalten.

Service 28

Nach dem Einschalten flir 30 sec.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 29

Wird kontinuierlich angezeigt.

Bitte Luftfilter unter der Bedienblende iiber-
priifen und bei Bedarf reinigen oder erneuern.
Uberpriifen Sie, ob eine externe Hitzequelle auf
das Gerat einwirkt.

Bleibt die Servicemeldung bestehen, bitte den
Kundendienst verstandigen!

Service 30

Beim Einschalten fiir 30 sec.

Feuchteregelung ohne Funktion!
Gerdt kann eingeschrankt zum Garen
verwendet werden.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 31

Nach dem Einschalten fiir 30 sec.

Kerntemperaturfiihler defekt!

Gerdt kann zum Garen ohne
Kerntemperaturfiihler verwendet werden.
Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 32
Nur Gasgerate

Wird kontinuierlich angezeigt.

Gashahn schlieBen!
Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 33
Nur Gasgerate

Wird nach 4-maligem Reset
kontinuierlich angezeigt.

Gashahn schlieBen!
Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 34

Wird kontinuierlich angezeigt.

Bitte Kundendienst verstandigen!
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B Bevor Sie den Kundendienst anrufen

Tirdichtung verschlissen oder
beschadigt.

Fehler Mégliche Ursache Behebung
Wiasser tropft aus Tiir ist nicht richtig Bei korrekt geschlossener Tiir muss bei
Geratet(r. geschlossen. Standgeraten der Tirgriff nach unten zeigen.

Tirdichtung tauschen (siehe Handbuch

Kapitel ,Haustechnik”).

Pflegehinweise, fiir maximale Nutzungsdauer:

- Tiirdichtung grundsatzlich nach
Produktionsende mit einem feuchten Tuch
reinigen.

- Bei haufiger Produktion von Grillprodukten
(starke Fettablagerungen) muss die
Tiirdichtung auch zwischen den Zyklen mit
einem feuchten Tuch gereinigt werden.

- Wird das Gerat langere Zeit ohne Produkte
betrieben, empfiehlt es sich die Garraum-
Temperatur nicht Uber 180 °C einzustellen.

Wahrend des Betriebes
des Gerates entstehen
Gerausche im Garraum.

Luftleitbleche, Einhéngestelle,
usw. sind nicht richtig fixiert.

Luftleitblech und Einhdngegestelle korrekt im
Garraum fixieren.

Garraumbeleuchtung ohne
Funktion.

Halogenlampe defekt.

Lampe tauschen (siehe Handbuch Kapitel
,Haustechnik").

Wassermangel ,, Blinkendes
Wasserhahn-Symbol“.

Wasserhahn geschlossen.

Wasserzulauffilter am Gerat
verschmutzt.

Wasserhahn o6ffnen.

Uberpriifung und Reinigung des Filters, dazu:
Wasserhahn schlieBen, Wasserzufiihrung am
Gerdt abschrauben, Filter am Wasserzulauf
ausbauen und reinigen. Filter einsetzen
Wasserzufiihrung anschlieBen und auf
Dichtheit priifen.

Wasser lauft unten aus
dem Gerat.

Gerat ist nicht nivelliert.

Ablauf verstopft.

Gerdt mit Wasserwaage ausrichten (siehe
Installationshandbuch).

Ablauf (HT-Rohr) an der Gerater(ickseite
abziehen und reinigen. Verstopfungen konnen
entstehen, wenn héufig Produkte mit hohem
Fettanteil gegart werden oder bei einer
Verlegung des Ablaufrohres mit zu geringem
Gefalle.

Abhilfe:

Ablaufrohr wie in der Installationsanleitung
beschrieben verlegen.

Gerdt regelmaBig mit Clean)et® reinigen.
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Bevor Sie den Kundendienst anrufen

Fehler

Magliche Ursache

Behebung

Gerat zeigt keine Funktion
nach dem Einschalten.

Externer Hauptschalter
ausgeschaltet.

Sicherung an der
Hausverteilung hat ausgeldst.

Umgebungstemperatur war
nach dem Ausschalten des
Gerates langere Zeit unter
5°C (41 °F).

Hauptschalter einschalten.
Sicherungen in der Hausverteilung tberprifen.

Garraum auf {iber 20 °C (68 °F) erwérmen.
Das Gerat darf nur in frostsicheren

Réumen betrieben werden (siehe
Installationsanleitung).

Beim Gerat bildet

sich Schaum oben am
Abluftrohr wéhrend der
CleanJet® Reinigung.

Dosierung der Reiniger- und
Klarspiiler-Tabs zu hoch
gewahlt.

Ablauf nicht korrekt
installiert.

Anzahl Tabs gemaB den Vorgaben

der CleanJet® Prozesse wahlen. Bei
Weichwasseranschluss oder natirlich
weichem Wasser Anzahl der Tabs reduzieren
(siehe Handbuch Kapitel , CleanJet®").

Ablaufinstallation geméaB
Installationshandbuch ausfiihren

Wahrend des Ablaufes Cleanlet® Prozess ist Stellen Sie sicher, dass das Luftleitblech als

eines CleanJet® Prozesses | gestort. auch die Einhdngegestelle im Garraum korrekt

wird die Laufzeit pl6tzlich fixiert sind. Es drfen sich keine Behalter oder

wieder hoch gezahlt . Bleche wahrend des CleanJet® Prozesses im
Garraum befinden

Gasgerat zeigt ,Polaritdt | Spannungsversorgung Ist das Gasgerat an eine Steckdose

tauschen” an.

ist nicht polaritatsrichtig
angeschlossen.

angeschlossen, Stecker ziehen und um 180°
drehen.

Gerdt von einem Elektriker richtig gepolt
(ohne Stecker) fest anschlieBen lassen.

Gasgerat zeigt standig
Reset.

Gaszufuhr zum Gerat
unterbrochen.
Gasdruck zu gering.

Gashahn 6ffnen.
Liiftungsdecke einschalten.
Gasversorgung zum Gerat dberpriifen lassen.

Blinkende
Betriebsartentaste

Garraum zu heiB

Garraum mit Cool Down abk{hlen
(siehe Handbuch Kapitel , Allgemeine
Bedienungshinweise”, ,Cool Down")
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EG-Konformitatserklarung Elektrogerate

Hersteller: Rational AG
Anschrift: Iglinger StraBe 62
D-86899 Landsberg, Germany
Produkt: GroBkichen-HeiBumluftofen mit Dampfgerat
Typenbezeichnung: SCC 61, SCC 62, SCC 101, SCC 102, SCC 201, SCC 202

Das bezeichnete Produkt erfiillt die Bestimmungen der Richtlinie:

73/23/EWG
mit Anderungen
«Richtlinie des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten
betreffend elektrische Betriebsmittel zur Verwendung innerhalb bestimmter
Spannungsgrenzen”.

Die Ubereinstimmung des bezeichneten Produktes mit den Bestimmungen der Richtlinie wird durch die
vollstandige Einhaltung folgender Normen nachgewiesen:

DIN EN 60335-1 (VDE 0700 Teil 1): 2001-08: EN 60335-1:94 + A1 +A2 +A11 bis/to A 16:2001
DIN EN 60335-2-42 (VDE 0700 Teil 42):2001-10: EN 60335-2-42:2000

Das VDE Prif- und Zertifizierungsinstitut (EU-Kenn-Nr. 0366), MerianstraBe 28, D-63069 Offenbach,
hat das Produkt geprift und zertifiziert. Der Zeichengenehmigungsausweis berechtigt zum Fiihren des
untenstehenden Zeichens des VDE.

oppure oppure

Zeichengenehmigungs-Nr.:  Nr.: 40008593
Aktenzeichen: 1174800-2272-0012 / 37874 F210/DL

Aussteller: Rational AG,
Iglinger StraBe 62,
D-86899 Landsberg, Deuschland

Ort, Datum: Landsberg, 2004-05-03
/Z/a”\/ e
Unterschrift: Dipl. Ing. Roland Hegmarfh

Produktentwicklung
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EG-Konformitatserklarung Elektrogerate

Hersteller: Rational AG
Anschrift: Iglinger StraBe 62
D-86899 Landsberg, Germany
Produkt: GroBkiichen-HeiBumluftofen mit Dampfgerat
Typenbezeichnung: cM 61, CM 62, CM 101, CM 102, CM 201, CM 202

SCC 61, SCC 62, SCC 101, SCC 102, SCC 201, SCC 202
Das bezeichnete Produkt erfilllt die Bestimmungen der Richtlinie:

89/336/EWG
mit Anderungen
«Richtlinie des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten
tiber elektromagnetische Vertraglichkeit”.

Die Ubereinstimmung des bezeichneten Produktes mit den Bestimmungen der Richtlinie wird durch die
vollstandige Einhaltung folgender Normen nachgewiesen:

DIN EN 55014-2 (VDE 0875 Teil 14-2): 2002-08: EN 55014-2:1997 + A1:2001

Requirements of category Il

DIN EN 55014-1 (VDE 0875 Teil 14-2): 2003-09: EN 55014-1:2000 + A1:2001 + A2:2002

DIN EN 61000-3-2 (VDE 0838 Teil 2):2001-12: EN 61000-3-2:2000

DIN EN 61000-3-3 (VDE 0838 Teil 3):2002-05: EN 61000-3-3:1995 + Corr.: 1997 + A1:2001

Das VDE Priif- und Zertifizierungsinstitut (EU-Kenn-Nr. 0366), MerianstraBe 28, D-63069 Offenbach,
hat das Produkt geprift und zertifiziert. Der Zeichengenehmigungsausweis berechtigt zum Fihren des
untenstehenden Zeichens des VDE.

VAN

EmV
Zeichengenehmigungs-Nr.:  Nr.: 100490
Aktenzeichen: 1174800-2272-0010 / 33661 FG43/BRL

Aussteller: Rational AG,
Iglinger StraBe 62,
D-86899 Landsberg, Deuschland

Ort, Datum: Landsberg, 2004-05-03

4%/ Qe

pl. Ing. Roland Hegmatin
Produktentwicklung

Unterschrift:
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EG-Konformitatserklarung Gasgerate

Hersteller:
Anschrift:

Produkt:
Typenbezeichnung:

Rational AG

Iglinger StraBe 62

D-86899 Landsberg, Germany
GroBkichen-HeiBumluftofen mit Dampfgerat

CM61G, CM62 G, CM 101 G, CM 102 G, CM 201 G, CM 202 G
SCC61 G, SCC62 G, SCC 101G, SCC 102 G, SCC 201 G, SCC202 G

Das bezeichnete Produkt erfiillt die Bestimmungen der Richtlinie:

90/396/EEC

Das Gastec Priif- und Zertifizierungsinstitut (Identifizierungs-Nr.: 0063B03847), Wilmersdorf 50,
NL-7327 AC Apeldoorn, hat das Produkt gepriift und zertifiziert.

Zeichengenehmigungs-Nr.:
Aussteller:

Ort, Datum:

Unterschrift:

Nr.: 175847

Rational AG,
Iglinger StraBe 62,
D-86899 Landsberg, Deuschland

Landsberg, 2004-05-03

Dipl. Ing. Rainer Otmingh#us
Produktentwicklung
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EG-Konformitatserklarung Gasgerate

Hersteller: Rational AG
Anschrift: Iglinger StraBe 62
D-86899 Landsberg, Germany
Produkt: GroBkiichen-HeiBumluftofen mit Dampfgerat
Typenbezeichnung: CM 61G, CM 62 G, CM 101 G, CM 102 G, CM 201 G, CM 202 G

SCC61G, SCC62 G, SCC 101 G, SCC 102 G, SCC 201 G, SCC 202 G
Das bezeichnete Produkt erfilllt die Bestimmungen der Richtlinie:

89/336/EWG
mit Anderungen
«Richtlinie des Rates zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten
tiber elektromagnetische Vertraglichkeit”.

Die Ubereinstimmung des bezeichneten Produktes mit den wesentlichen Schutzanforderungen der Richtlinie
wird durch die vollstandige Einhaltung folgender Normen nachgewiesen:

DIN EN 50165 (VDE 0700 Teil 450) 1997 +A1:2001 + Berechtigung Februar 1998

DIN EN 55014-2 (VDE 0875 Teil 14-2): 2002-08: EN 55014-2:1997 + A1:2001
Requirements of category Il

DIN EN 55014-1 (VDE 0875 Teil 14-2): 2003-09: EN 55014-1:2000 + A1:2001 + A2:2002
DIN EN 61000-3-2 (VDE 0838 Teil 2):2001-12: EN 61000-3-2:2000

DIN EN 61000-3-3 (VDE 0838 Teil 3):2002-05: EN 61000-3-3:1995 + Corr.: 1997 + A1:2001

Das Gastec Priif- und Zertifizierungsinstitut (Identifizierungs-Nr.: 0063803847), Wilmersdorf 50,
NL-7327 AC Apeldoorn, hat das Produkt gepriift und zertifiziert.

Zeichengenehmigungs-Nr.:  Nr.: 175847-EMC

Aussteller: Rational AG,
Iglinger StraBe 62,
D-86899 Landsberg, Deuschland

Ort, Datum: Landsberg, 2004-05-03

Unterschrift: Dipl. Ing. Rainer Otmingh@us
Produktentwicklung
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deutsch

RATIONAL International

RATIONAL GroBkiichentechnik
Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech/GERMANY
Tel.: +49 1805 998899

Fax: +49 8191 327231

E-mail: info@rational-online.de
www.rational-online.de

RATIONAL Belgium nv
Zandvoortstraat 10 Bus 5
2800 Mechelen/Belgium
Tel: +32 15 285500

Fax: +32 15 285505
E-mail: info@rational.be

RATIONAL France S.A.S.

6 Rue de la Mare Blanche
77186 Noisiel/France

Tel: +33 (0) 1 60 53 56 53
Fax: +33 (0) 1 60 53 56 50
E-mail: info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
Ctra. de Hospitalet, 147-149

Cityparc / Edif. Paris D

08940 Cornella (Barcelona)/ SPAIN

Tel: +34 93 4751750

Fax: +34 93 4751757

E-mail: rational@rational-iberica.com
www.rational-iberica.com

RATIONAL ltalia S.r.l.

via Venier 21

30020 Marcon (VE)/ITALY
Tel: +39 041 5951909

Fax: +39 041 5951845
E-mail: info@rational-italia.it
www.rational-italia.it
RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7

7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel: +31 546 546000

Fax: +31 546 546099
E-mail: info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Sp. z o.0.

ul. Trylogii 2/16 pok. 41

01-982 Warszawa/POLAND
Tel: +48 22 8649326

Fax: +48 22 8649328

E-mail: info@rational-polska.pl
www.rational-polska.pl
RATIONAL Scandinavia AB
Skiffervagen 20

22478 Lund/SWEDEN

Tel: +46 46 235370

Fax: +46 46 235379

E-mail: info@rational-scandinavia.se
www.rational-scandinavia.se

(RATIONAL)

RATIONAL Schweiz

Rainweg 8

4710 Balsthal/SWITZERLAND
Tel: +41 62 7973444

Fax: +41 62 7973445

E-mail: info@rational-schweiz.ch
www.rational-schweiz.ch

RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.0.

Ronkova ulica 4

2380 Slovenj Gradec / Slovenija
Tel: +386 (0)2 8821900

Fax: +386 (0)2 8821901

E-mail: info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL UK

Unit 4 Titan Court, Laporte Way
Portenway Business Park

Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF
GREAT BRITAIN

Tel: 00 44 (0) 1582 480388

Fax: 00 44 (0) 1582 485001
E-mail: rational@rational-uk.co.uk
www.rational-uk.com

MpeactaButenscteo PALUIMOHAIDL AT
121170, r.Mockea,

KyTy3sosckuit np-T, 4.36, cTp.3

Ten: + 7 495 5043483

dakc: +7 495 9807230

3n. nouta: info@rational-russland.com
www.rational-russia.ru

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Innsbrucker Bundesstrasse 67

5020 Salzburg/AUSTRIA

Tel: 0043 (0)662-832799

Fax: 0043 (0)662-83279910

E-mail: austria@rational-online.at
www.rational-austria.at

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-StraBe 202

CH-9435 Heerbrugg

Tel: +41 71727 9090

Fax: +41 71727 9080

E-mail: info@rational-international.ch
www.rational-international.ch

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech
Tel: +49 8191 3270

Fax: +49 8191 21735

E-mail: info@rational-ag.com
www.rational-ag.com
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RATIONAL Canada Inc.

2420 Meadowpine Blvd., Suite 103
Mississauga, Ontario L5N 6S2/CANADA
Toll Free: 1-877-RATIONAL (728-4662)
Fax: 905 567 2977

E-mail: postmaster@rationalcanada.com
www.rational-canada.com

RATIONAL USA

455 E. State Parkway, Suite 101
Schaumburg, IL, 60173/USA
Toll Free: 888-320-7274

Fax: 847-755-9583

E-mail: info@rationalusa.com
www.rational-usa.com

RATIONAL en México

Centro Aleman / German Centre

Av. Santa Fe 170

Colonia Lomas de Santa Fe

01210 México, D.F.

Tel: +52 5585039830

Fax: +52 5585039847

eMail info@rational-mexico.com.mx
www.rational-mexico.com.mx
BREEZV3FN-TDv NV

T 112-0004

REBARXHZE2T B2%E25
BERTBDESRBREN2SEV 12T
Tel: (03) 3812 -6222

Fax: (03) 3812 -6288

X=JLF RL RA:info@rationaljapan.co.jp
R— LR —3: www.rational-japan.com
RATIONAL Korea
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Ti3}:+82-2-545-4599
TA+82-2-3443-5131
E-mail:info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

RATIONAL 3
LETERERRKT98S
HEERES 5204F
BRI 485200030 R E
EBiF : +86 21 64737473
f&H : +86 2164730197

##f : shanghai.office@rational-china.com

www.rational-china.cn



