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¥ RATIONAL ServicePlus

Das All-Inclusive-Paket, das seinen Namen verdient.

Wir méchten, dass Sie von Anfang an den gréBten Nutzen aus lhrer Investition ziehen.
Ein Produktleben lang und ohne zusétzliche Kosten.

GRATIS! - Einweisung vor Ort

Wir zeigen Ihrem Kiichenteam in lhrer eigenen Kiiche, wie unsere Geréate funktionieren
und fiir Ihre ganz speziellen Anforderungen am besten genutzt werden.

GRATIS! - Academy RATIONAL

Nur bei uns ist die stdndige Weiterbildung inklusive. Sich neue kreative
Ideen holen und die Abldufe in der Kiiche immer weiter verbessern: Wir
zeigen Ihnen, wie Sie lhr Geréat noch besser nutzen. Egal wie oft, ob fur Sie
alleine oder Ihr gesamtes Kiichenteam. Tauschen Sie sich mit Kollegen und
anderen Kdéchen aus — die ganztagigen Seminare der Academy RATIONAL
lassen gentigend Raum dafir.

OfA0!

Unter www.rational-online.com erfahren Sie, wo in lhrer Ndhe unsere -
nachsten Seminare stattfinden. E

GRATIS! - ClubRATIONAL

Die Internetplattform flr Profi-Kéche. Ob Rezepte, Videos zum Umgang
' mit unseren Geraten, Expertentipps oder neue Software mit erheblichen

Leistungsvorteilen — hier finden Sie viele spannende Informationen und
ClUb Anregungen fiir Ihre Kiche.

E-lbm

Einfach anmelden unter www.club-rational.com -
T.
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¥ RATIONAL ServicePlus

GRATIS! - ChefLine®

Wann immer Sie Fragen zu Anwendungen oder Rezepten haben, beraten wir Sie gerne
am Telefon. Schnell, unkompliziert, von Koch zu Koch und an 365 Tagen im Jahr. Sie
erreichen die ChefLine® unter

Deutschland +49(0) 8191 327 300

Osterreich 0043 (0)662 832799

Schweiz +41 71 7279092

RATIONAL SERVICE-PARTNER

Unsere Geréte sind zuverlassig und langlebig. Sollte es doch einmal
technische Herausforderungen geben, leisten die RATIONAL SERVICE-
PARTNER schnelle Hilfe. Garantierte Ersatzteilversorgung und
Wochenendnotdienst inklusive:

sevice-paRTier —— Deutschland +49(0) 8191 327 333

Osterreich +43(0) 662 8327990

Schweiz +41(0) 71 7279092

2 Jahres Garantie

Wir gewahren 24 Monate Garantie, gerechnet ab dem Datum der
Erstinstallation. Voraussetzung dafir ist, dass Sie Ihr Gerét vollstandig und
richtig bei uns anmelden. Dies kann bequem online unter www.rational-
online.com/warranty oder mit der beiliegenden Postkarte erfolgen.
Ausgenommen von der Garantie sind Glasschaden, Glihbirnen und
Dichtungsmaterial sowie Schaden durch unsachgeméaBe Installation,
Gebrauch, Wartung, Reparatur und Entkalkung.

7 N

Einfach anmelden unter www.rational-online.com/warranty
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Sehr geehrter Kunde,

wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen SelfCookingCenter® 5 Senses BakingLine.

Bitte lesen Sie das Handbuch vor Inbetriebnahme aufmerksam durch.

Uber Ihren Bildschirm kénnen Sie alle wichtigen Back- und Snackanwendungen direkt
auswahlen. Dank des leicht verstandlichen, visuellen Bedienkonzeptes werden Sie ohne
Lern- oder Schulungsaufwand im ,Handumdrehen” exzellente Back- und Snackergebnisse
erzielen.

Wir gewahren 24 Monate Garantie nach Datum der Erstinstallation. Voraussetzung dafur
ist, dass die Garantieanmeldung korrekt und vollstadndig durchgeflihrt wurde. Fur lhre
Anmeldung nutzen Sie bitte unser Formular unter www.rational-online.com/warranty oder
senden Sie uns einfach die Antwortkarte, die dem Ordner beigelegt ist. Ausgenommen
von der Garantie sind Glasschaden, Glihbirnen und Dichtungsmaterial sowie Schaden
durch unsachgeméBe Handhabung bei Installation, Gebrauch, Wartung, Reparatur und
Entkalkung.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit Ihrem SelfCookingCenter® 5 Senses BakingLine.

lhre
RATIONAL AG

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten!

Handler: Installateur:

Installiert am:

Gerate-Nummer:
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Piktogrammerklarung

\ Gefahr!

Unmittelbar drohende
Gefahr, die schwerste
Verletzungen oder Tod zur
Folge hat, wenn sie nicht
vermieden wird.

Atzende Stoffe

1

Achtung:

Nichtbeachtung kann
Materialschaden zur Folge
haben.

\ Warnung!

Maoglicherweise drohende
Gefahr, die gegebenfalls
schwere Verletzungen oder
Tod zur Folge haben kann,
wenn sie nicht vermieden
wird.

Brandgefahr!

Sy

Tipps und Tricks flr den
taglichen Gebrauch.
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Vorsicht!

Maoglicherweise drohende
Gefahr, die gegebenfalls
leichte oder geringfligige
Verletzungen zur Folge
haben kann, wenn sie nicht
vermieden wird.

Verbrennungsgefahr!

Vor Inbetriebnahme,
Handbuch aufmerksam
lesen.



Info Erstmalige Inbetriebnahme
r’_—_'wl

[ ] I|' )
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Vor Inbetriebnahme, bitte Handbuch aufmerksam durchlesen.

Bei der erstmaligen Inbetriebnahme lhres neuen Gerétes werden Sie aufgefordert einen
einmaligen automatischen Selbsttest zu starten. Dieser Selbsttest dauert ca. 45 Minuten
und dient zur Anpassung des Gerétes an die spezifischen Umgebungsbedingungen. Bitte
beachten Sie folgende Hinweise:
- Zur Durchfiihrung des Selbsttests missen alle Verpackungsmaterialien aus dem Geréat
entnommen, die Einhadngeleitern und das Luftleitblech auf korrekten Sitz geprift werden.
- Das Gerat muss geméB den Installationshinweisen angeschlossen werden.
- Legen Sie fur GerategroBe 6 x (400x600)mm und 10 x (400x600)mm einen flachen
Behalter (400x600)mm umgedreht in die Mitte der Einhangeleitern.
- Far weitere Details beachten Sie bitte die Displayhinweise und das Installationshandbuch.

Brandgefahr!

Verpackungsmaterial, Starterkit sowie Roste und Behdlter entfernen.

Ll

Die Garraumtiir darf wahrend des Selbsttests nicht gedffnet werden. Das Offnen der
Garraumtir fiihrt zum Abbruch des Selbsttests. Starten Sie den Selbsttest erneut durch
Ausschalten des Gerétes. Kiihlen Sie ein heiBes Gerat vorher ab. Bei Abbruch werden Sie am
nachsten Tag erneut aufgefordert den Selbsttest zu starten.
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Erstmalige Inbetriebnahme

Schritt Info/Taste Beschreibung

Folgen Sie den Anweisungen auf dem
1 I START Display. Driicken Sie die Taste zum Starten
des Selbsttestes.

Anschlussart an Normal- oder Weichwasser
wahlen.

3 I Weiter Bestatigen Sie mit "Weiter".

Der nachfolgende Test erfolgt automatisch.

4 E Der Status wird im oberen Feld, die Restzeit
bis zum Abschluss des Selbsttestes wird im

unteren Zeitfeld angezeigt.

"

Fir Gasgerate ist nach Beendigung des Selbsttestes zwingend eine Abgasmessung
durchzuftihren!

13/170
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\ Sicherheitshinweise

Bewahren Sie dieses Handbuch so auf, dass es fir alle Anwender des Gerates jederzeit
zugéanglich ist!

Dieses Gerat darf nicht von Kindern und Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem
Wissens benutzt werden. Es sei denn, dieser Personenkreis wird durch von einer fir die
Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt.

Die Bedienung darf nur mit Handen erfolgen. Beschadigungen durch Verwendung von
spitzen, scharfen und sonstigen Gegenstanden fihren zum Verlust des Garantieanspruches.
Um Unfallgefahren oder Beschadigungen am Gerdt zu vermeiden, sind regelmaBige
Schulungen und Sicherheitsunterweisungen des Bedienpersonals dringend erforderlich.
Falls das Anschlusskabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, einem Servicebeauftragten
oder einem qualifizierten Fachpersonal ersetzt werden, um Unfallgefahren oder
Beschadigungen am Gerét zu vermeiden.

Warnung!

Priifung vor dem tédglichen Einschalten und Gebrauch

- Verriegeln Sie das Luftleitblech oben und unten vorschriftsmédBig — Verletzungsgefahr
durch rotierendes Lliifterrad!

- Versichern Sie sich, dass die Einhdngegestelle oder der Hordengestellwagen
vorschriftsmédBig im Garraum arretiert sind — Behélter mit heiBen Flissigkeiten kénnen
durchfallen oder aus dem Garraum gleiten — Verbrennungsgefahr!

- Stellen Sie sicher, dass vor der Verwendung des Gerétes zum Garen keine Riickstédnde
an Reiniger-Tabs im Garraum vorhanden sind. Eventuelle Rlickstdnde von Tabs entfernen
und mit der Handbrause griindlich aussplilen — Verdtzungsgefahr!
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\ Sicherheitshinweise

Warnung!

Landesspezifische und lokale Normen und Vorschriften, welche die Installation und den
Betrieb von gewerblichen Gargeréten betreffen, miissen eingehalten werden.

Eine falsche Installation, Service, Wartung oder Reinigung sowie Verdnderungen am
Gerét kénnen zu Beschédigungen, Verletzungen oder zum Tod fiihren. Lesen Sie die
Bedienungsanleitung sorgféltig durch, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

Sie dirfen dieses Gerét nur fiir das Garen von Speisen in gewerblichen Kiichen
verwenden. Jeder andere Gebrauch ist bestimmungsfremd und gefédhrlich.
Lebensmittel, die leicht entziindliche Stoffe enthalten (z. B. Lebensmittel mit Alkohol),
ddrfen nicht gegart werden. Stoffe mit niedrigem Flammpunkt kénnen sich selbst
entziinden - Brandgefahr!

Reinigungs- und Entkalkungsmittel sowie das dazugehérige Zubehdr diirfen Sie nur fiir
den in diesem Handbuch beschriebenen Zweck verwenden. Jeder andere Gebrauch ist
bestimmungsfremd und geféhrlich.

Bei Beschédigung der Glasscheibe bitte die komplette Scheibe unmittelbar austauschen
lassen.
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\ Sicherheitshinweise und Haftung

Warnung!

Sicherheitshinweise wédhrend des Gebrauchs

- Wenn Behélter mit Flissigkeit befillt werden oder sich wéhrend des Kochens mit
verfliissigendem Kochgut fillen, ddrfen nur Einschubebenen benutzt werden, bei denen
der Bediener leicht in den eingeschobenen Behélter schauen kann — Verbrennungsgefahr!
Hinweisaufkleber ist dem Gerét beigelegt.

Offnen Sie die Garraumtiir immer sehr langsam (heiBe Wrasen) — Verbrennungsgefahr!
Fassen Sie Zubehdér und andere Gegenstédnde im heiBen Garraum nur mit thermischer
Schutzkleidung an — Verbrennungsgefahr!

Die AuBentemperaturen des Gerétes kénnen héher als 60 °C sein, Gerdt nur an
Bedienelementen bertihren — Verbrennungsgefahr!

Die Handbrause und das Wasser aus der Handbrause kann hei3 sein —
Verbrennungsgefahr!

Cool Down-Betrieb — Aktivieren Sie die Funktion Cool Down nur bei vorschriftsméBig
verriegeltem Luftleitblech — Verletzungsgefahr!

- Greifen Sie nicht in das Liifterrad — Verletzungsgefahr!

- Reinigung — aggressive chemische Mittel — Verdtzungsgefahr! Fiir die Reinigung missen
Sie passende Schutzkleidung, Schutzbrille, Handschuhe und Gesichtsschutzmaske
tragen. Beachten Sie die Sicherheitshinweise im Kapitel ,Reinigung / Efficient
CareControl”.

Lagern Sie keine leicht entziindlichen oder brennbaren Stoffe in der Ndhe des Gerétes
— Brandgefahr!

Aktivieren Sie die Feststellboremsen von fahrbaren Geréten und Hordengestellwagen,
wenn diese nicht bewegt werden. Die Wagen kénnten bei unebenem Boden wegrollen —
Verletzungsgefahr!

Beim mobilen Einsatz von Hordengestellwagen missen Sie immer die
Behalterverriegelung schlieBen. Decken Sie Behdlter mit Flissigkeiten ab, damit es zu
keinem Uberschwappen von heiBen Flissigkeiten kommt - Verbrennungsgefahr!

Der Transportwagen muss beim Beladen und Entnehmen des Tellerhordengestellwagens
und des Hordengestellwagens ordnungsgeméB am Gerét fixiert sein — Verletzungsgefahr.
Hordengestellwagen, Tellerhordengestellwagen, Transportwagen sowie auf Rollen
montierte Geréte kénnen beim Transport (ber eine schiefe Ebene oder Schwelle kippen
— Verletzungsgefahr!

16/170



\ Sicherheitshinweise und Haftung

Haftung

Installationen und Reparaturen, die nicht von autorisierten Fachleuten oder nicht mit original
Ersatzteilen vorgenommen werden sowie jegliche technische Verdnderung, die nicht vom
Hersteller genehmigt ist, fihren zum Erléschen der Garantie und Produkthaftung durch den
Hersteller.
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Pflege, Inspektion, Wartung und Reparatur

Um die hohe Qualitdt des Edelstahls zu erhalten sowie aus hygienischen Griinden
und zur Vermeidung von Betriebsstérungen muss |hr Gerdt taglich oder nach
Reinigungsaufforderung gereinigt werden. Folgen Sie hierzu den Anweisungen im Kapitel
,Efficient CareControl*.

Dauerbetrieb mit hohen Garraumtemperaturen (=260°C) bzw. die Verwendung hoher
Braunungsstufen (Braun 4/5) und einer Produktion mit iberwiegend fett- und gelatinehaltigen
Lebensmitteln kann zu einem schnelleren Verschlei3 der Turdichtung fiihren.

Eine tagliche Reinigung der Garraumdichtung mit einem nicht-scheuernden Spulmittel
verlangert die Lebensdauer.

Warnung!

Wird das Gerét nicht oder ungeniligend gereinigt, so kénnen sich abgelagertes Fett
und/oder Lebensmittelreste im Garraum entziinden — Brandgefahr!

- Sollten sich abgelagertes Fett und/oder Lebensmittelreste im Garraum entziinden,
schalten Sie das Gerét sofort aus und halten Sie die Garraumtiir geschlossen, um
den Brand zu ersticken! Sind weitere L6schmaBnahmen nétig, schalten Sie das Gerét
bauseitig stromlos und verwenden Sie einen Feuerléscher (kein Wasser zum Ldschen
eines Fettbrandes verwenden!).

- Zur Vermeidung von Korrosion im Garraum muss Ihr Gerdt auch bei ausschlieBlichem
Betrieb in "Feuchter Hitze" (Dampfen) taglich gereinigt werden.

- Zur Vermeidung von Korrosion in regelméBigen Abstdnden (ca. 2 Wochen) pflanzliches
Ol oder Fett in den Garraum einbringen.

- Das Gerét darf nicht mit Hochdruckreiniger (high pressure cleaner), Dampfstrahler (steam
cleaner) oder einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden. Schutzklasse IPx5 beachten.

- Gerét nicht mit Sduren behandeln oder Sdureddmpfen aussetzen, weil die Passivschicht
des Chromnickelstahls verletzt werden und das Gerét sich eventuell verfdrben kénnte.

- Verwenden Sie zur Sé&uberung der AuBenverkleidung nur haushaltsibliche milde
Reinigungsmittel wie z.B. Spllmittel auf einem feuchten, weichen Tuch. Es dlirfen keine
dtzenden oder reizenden Stoffe verwendet werden.

- Verwenden Sie nur Reinigungsmittel des Geréteherstellers. Reinigungsmittel anderer
Hersteller kbnnen zu Beschédigungen und zum Verlust des Garantieanspruchs fiihren.

- Keine Scheuermittel oder kratzende Reinigungsmittel verwenden.
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Pflege, Inspektion, Wartung und Reparatur

\ Warnung!

Wartung des Zuluftfilter. Das Gerét erkennt selbststéndig einen verschmutzten Lulftfilter. Sie
erhalten eine Servicemeldung und Aufforderung zur Reinigung oder Wechsel des Lufftfilters,
wenn der Luftfilter verschmutzt ist. Das Gerét darf nicht ohne Luftfilter betrieben werden. Fiir
den Wechsel des Luftfilters beachten Sie folgende Vorgaben:

GerétegroBe 6 x (400x600)mm und 10 x (400x600)mm

Luftfilter Artikelnummer: 40.03.461

Dieser Luftfilter kann durch den Anwender entnommen und gereinigt werden. Bei Wechsel
muss der Luftfilter sorgféltig in der richtigen Position verrastet werden. Fiir den Wechsel des
Luftfilters befolgen Sie bitte die Anleitung im Kapitel ,Haustechnik”.

Achtung! Der Strahlwasserschutz des Gerétes ist nur mit vollstédndig montiertem Filter und
Abdeckung gewéhrleistet.
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Pflege, Inspektion, Wartung und Reparatur

Inspektion, Wartung und Reparatur

\ Gefahr - Hochspannung!

- Inspektions-, Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur von ausgebildeten Fachkréften
durchgefihrt werden.

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

- Bei Gerédten mit Rollen (fahrbar) muss die Bewegungsfreiheit des Gerétes soweit
eingeschrédnkt werden, dass es beim Bewegen des Gerétes zu keiner Beschaddigung
der Energie-, Wasser- und Abwasserleitung kommen kann. Wird das Geréat entfernt,
so muss gewdéhrleistet sein, dass die Energie-, Wasser- und Abwasserleitung korrekt
getrennt sind. Wird das Gerét wieder zurlick auf Originalposition gebracht, muss
die Bewegungssicherung, Energie-, Wasser- und Abwasserleitung vorschriftsméBig
angeschlossen werden.

- Ihr Gerét sollte fiir einen technisch einwandfreien Zustand mindestens einmal im Jahr von
einem autorisierten Service-Partner gewartet werden.
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Funktionsteile

0)

@@ @ @ ® ®ee

@@EE® 86

Gerate-Nummer
(nur bei gedffneter Tar sichtbar)
Garraumbeleuchtung

Gerétetiir mit Doppelglasscheibe

Targriff

Einhandbedienung mit Zuschlagfunktion
Entriegelung zum Offnen der
Doppelglasscheibe (innen)
Integrierte und selbstleerende
Turtropfwanne (innen)
Geratetropfwanne mit direktem
Anschluss an den Abfluss
GerétefiiBe (hdhenverstellbar)

Typenschild

(enthalt wichtige Daten wie
Leistungsaufnahme, Gasart,
Spannung, Phasenanzahl und
Frequenz sowie Gerétetyp, Geréte-
Nummer (siehe Kapitel Geratetyp-
und Softwareidentifikation) und
Optionsnummer)

Bedienblende

Abdeckung des
Elektroinstallationsraumes
Zentrales Einstellrad

Handbrause (mit Riickholautomatik)
Luftfilter (Zuluft Installationsraum)
Schublade/Klappe fiir Care-Tabs

21/170
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

- Vermeiden Sie Hitzequellen (z. B. Grillplatten, Fritteusen, etc.) in der Nahe des Gerates.

- Verwenden Sie das Gerat nur in R&umen, die eine Raumtemperatur > 5 °C haben. Bei
Umgebungstemperaturen niedriger als + 5 °C missen Sie das Gerat vor Inbetriebnahme
auf eine Temperatur groBer + 5 °C erwarmen.

- Sobald Sie die Garraumtilr 6ffnen, schaltet sich die Heizung und das Lufterrad
automatisch ab. Die integrierte Lifterradbremse wird aktiv und das Lifterrad lauft kurz
nach.

- Bei Grill- und Bratanwendungen (z. B. Hahnchen) sollte immer ein Auffangbehalter fiir
Fett unter dem Gargut eingeschoben werden.

- Verwenden Sie nur hitzebestandiges Originalzubehdr des Geréateherstellers.

- Reinigen Sie Ihr Zubehér stets vor dem Gebrauch.

- Lassen Sie die Gerétetur bei langeren Betriebspausen (z. B. tber Nacht) einen Spalt
gedffnet.

- Die Garraumtr verfligt tiber eine Zuschlag-Funktion. Die Standgeratetir ist nur dann dicht
verschlossen, wenn der Turgriff in vertikaler Stellung steht.

- SchlieBen Sie bei langeren Betriebspausen (z. B. Ruhetag) bauseitig die Wasser-, Strom
und Gasversorgung zum Gerat.

- Dieses Gerét darf nicht in den Mull und auch nicht bei den kommunalen Sammelstellen
abgeben werden. Gerne sind wir bei der Entsorgung des Gerates behilflich. Sie ereichen
unseren technischen Kundendienst unter der Nummer: +49 8191 327333

Im Fall dass das Gerat fir weniger als 15 Minuten ohne Spannung oder
ausgeschaltet war, wird der ablaufende Prozess dort weitergefiihrt, wo er
unterbrochen wurde.
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Max. Beschickungsmengen je GerategroBe

6 x (400x600)mm 30 kg (je Einschub max. 15 kg)

10 x (400x600)mm 45 kg (je Einschub max. 15 kg)
)

- "

Die Uberschreitung der maximalen Beladungsmengen kann zu Schaden am Gerét fiihren.
Beachten Sie die Angaben zu den maximalen Beladungsmengen fiir Lebensmittel im
Anwendungshandbuch.

Tischgerate mit Einhdngegestellen
6 x (400x600)mm und 10 x (400x600)mm
- Zum Entnehmen heben Sie das Einh&ngegestell in
der Mitte leicht an. Nehmen Sie es dann zuerst aus
der vorderen, unteren Arretierung und danach aus der
oberen Arretierung.
- Schwenken Sie das Einh&ngegestell zur Mitte des
Garraumes.
- Lésen Sie das Einhdngegestell aus der Fixierung, in
dem Sie es nach oben anheben. Das Zurlicksetzen
erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Arbeiten mit Hordengestellwagen, Tellerhorden-
gestellwagen und Transportwagen bei Tischgeraten
(Option)

- Entnehmen Sie das Einhangegestell wie auf der
vorherigen Seite beschrieben.

- Legen Sie die Einfahrschiene auf die dafir
vorgesehene Fixierung am Gerateboden. Achten Sie
auf die passgenaue Fixierung (4 Stifte).

- Beachten Sie, dass das Gerét auf die exakte Hohe des
Transportwagens angeglichen und nivelliert werden
muss.

- Fahren Sie den Transportwagen bis zum Anschlag
an die Einfahrschiene und stellen Sie sicher, dass der
Transportwagen vorschriftsmaBig am Gerat arretiert ist.

- Schieben Sie den Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen bis zum Anschlag in das
Gerét und Uberprifen Sie die Funktion der Arretierung
im Gerat.

- Zum Entnehmen des Hordengestellwagens oder
Tellerhordengestellwagens entriegeln Sie die
Arretierung und ziehen den Wagen aus dem Garraum.
Setzen Sie vorab den Kerntemperaturfihler in die
Parkposition der Einfahrschiene.

- Achten Sie darauf, dass der Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen wéhrend des Transports
sicher auf dem Transportwagen arretiert ist.
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Arbeiten mit dem Kerntemperaturfiihler

Fur Informationen Uber das Arbeiten mit der Option 3 Kerntemperturfiihler lesen Sie bitte
im Kapitel iLevelControl nach.

é _

Vorsicht!

A

Der Kerntemperaturf(ihler und die Positionierhilfe fiir den Kerntemperaturfiihler kbnnen heil3
sein - Verbrennungsgefahr!

'—— -'-n.uul 1 ——

Stechen Sie den Verwenden Sie die Setzen Sie bei Finishing®
Kerntemperaturfihler Positionierhilfe fiir die mit dem Tellerhordengestell
in die starkste Stelle Méglichkeit, dass sich den Kerntemperaturfiihler
lhres Garproduktes. der Kerntemperaturfiihler in das Keramikrohr am
Die Nadel muss durch selbststandig aus dem Tellerhordengestellwagen
die Mitte des Gargutes Gargut I6sen kann (z. B.
gestochen werden (siehe Lebensmittel mit weicher
Anwendungshandbuch). Konsistenz oder geringer

Dicke).

A

Wéhrend der Reinigung dirfen die Kabel aller auBen ansteckbaren Kerntemperaturfihler nicht
durch die Garraumtdr im Garraum platziert sein. Diese Fiihler diirfen nicht mit gereinigt werden!
Dies fiihrt zu Undichtigkeiten wéhrend der Reinigung.
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m Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Verwenden Sie bei gefrorenen Lebensmitteln einen
Vorbohrer. Bohren Sie ein Loch im Bereich der
starksten Stelle des Gargutes. Legen Sie hierzu
das Lebensmittel auf eine feste Unterlage und
schiitzen Sie ihre Hande.

-~
- Positionieren Sie den Kerntemperaturfiihler und die Positionierhilfe immer vorschriftsgemas in
die dafiir vorgesehene Parkposition - Beschadigungsgefahr!
- Lassen Sie den Kerntemperaturflihler nicht aus dem Garraum héngen - Beschadigungsgefahr!
- Entnehmen Sie den Kerntemperaturfiihler aus dem Gargut bevor Sie es aus dem Garraum
entnehmen - Beschadigungsgefahr!
LY A

ISy

Wenn nétig, kilhlen Sie vor dem Gebrauch den Kerntemperaturfiihler mit der Handbrause ab.

Vorsicht!
Schuitzen Sie lhre Arme und Hande vor Verbrennungen und vor der Fihlerspitze -
Verletzungsgefahr!
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m Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Arbeiten mit der Handbrause

- Wenn Sie die Handbrause verwenden, ziehen Sie den Schlauch bitte mindestens 20 cm
aus der Parkposition heraus.

- Sie kdnnen 2 Dosierstufen durch Driicken des Betatigungsknopfes wéhlen.

- Lassen Sie die Handbrause immer langsam gefiihrt in die Parkposition zuriick gleiten.

r

Vorsicht!
Die Handbrause und das Wasser aus der Handbrause kénnen heiB3 sein - Verbrennungsgefahr!

- Das kraftige Herausziehen der Handbrause Uber die max. verfligbare Schlauchldnge beschéadigt
den Schlauch.

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

- Sie diirfen die Handbrause nicht zum Kihlen des Garraumes verwenden! - Es besteht die
Gefahr der Beschadigung des Garraumes, Luftleitbleches oder einer platzenden Garraum-
Scheibe!
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Allgemeine Bedienung

Ihr Gerat verflgt Uber ein ,Touch Screen”. Bereits durch eine leichte Berlhrung mit dem
Finger haben Sie die Mdglichkeit, Eingaben an Ihrem Gerat vorzunehmen.

Mit dem zentralen Einstellungen kénnen Die Eingabe wird innerhalb

Einstellrad kénnen Sie alternativ durch Verstellen/ 4 Sekunden Ubernommen

Einstellungen andern. Ziehen des Schiebers grob  oder Sie driicken auf das
vorgenommen werden. zentrale Einstellrad.
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Allgemeine Bedienung

Allgemeine Hinweise

Zurlck zur Startmaske

Statusanzeige Vorheizen,
roter Pfeil fir Vorheizen,
blauer Pfeil fir Abklhlen.

*

Wassermangel —
Wasserhahn 6ffnen.
Anzeige erlischt nach
Befullen.

9

Hilfe-Funktion

)
<t({im

Garraum zu hei3 — Taste
blinkt (Abkuhlung Garraum
siehe Kapitel ,Cool Down").

~Stérung Gasbrenner".
Gashahn 6ffnen. Driicken
Sie ,RESET GAS* — neuer
Zundvorgang. Leuchtet
Anzeige wiederholt, Service
versténdigen!
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7

Programmier-Modus

Yoo

Garende wird durch ein
akustisches Signal und eine
Animation angezeigt.

Zurlck/Abbruch



Allgemeine Bedienung

Hilfefunktion

Um die vielféltigen Mdéglichkeiten lhres Gerates einfach und effizient nutzen zu kdénnen,
ist auf dem Gerét eine detaillierte Bedienungsanleitung und eine Anwendungshilfe mit
Praxisbeispielen und nutzlichen Tipps gespeichert. Die Hilfe-Funktion ist mit der ,?“-Taste
anwahlbar. Folgende Funktionen stehen lhnen in der Hilfefunktion zur Verfiigung.

Piktogramm-Erklarung

Auswahlmen( 6ffnen und

9 Hilfe-Funktion starten Handbuch auswahlen

Eine Seite nach vorne scrollen Eine Seite zurlick scrollen

Offnen des vorherigen Kapitels D Verlassen der Hilfefunktion

N&chstes Kapitel/mehr
- Information

- Mit der Wahl des Handbuches 6&ffnet sich das entsprechende Inhaltsverzeichnis. Wahlen Sie
das Kapitel von Interesse.

- Ist die Hilfefunktion im laufenden Betrieb gedffnet, wird die Hilfe automatisch verlassen, sobald
eine Aktion notwendig ist.
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Ubersicht Betriebsmodus BakingLine

Display nach dem Einschalten

nn Ein-/Ausschalter

10:05
151014

ILIJ MySCC
'.I-icare ) Efficient CareControl

) Hilfefunktion
)

Startbildschirm/ Profilwechsel

BakingLine

“-:-\ Backpfade

el
@SN iLC-Backpfade

e

T
<GS

iLC-Warenkorbe
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Ubersicht Betriebsmodus BakingLine

Sie sind jedoch nicht auf die Back- und Snackangebote im SelfCookingCenter® 5 Senses
BakingLine beschrankt. Wechseln Sie einfach vom BakingLine- in das ,5 Senses-Profil*
und lhnen stehen im Handumdrehen alle Funktionen des SelfCookingCenter® 5 Senses
zur Verflgung.

Wechsel ins Profil "5 Senses"

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste Startbildschirm

Das Feld BakingLine Profil erscheint und

2 g BakingLine N
blinkt rot umrandet.

Driicken Sie die Taste Profil wechseln und Sie
gelangen in der Profil "5 Senses".

Driicken Sie im Startbildschirm des "5 Senses"”
Profil, die Pfeiltaste und Sie gelangen wieder
zurlck zur BakingLine

ael-
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Ubersicht Betriebsmodus

Display nach dem Einschalten

nn Ein-/Ausschalter

) Hilfefunktion
)

Weitere Funktionen

AP

(€ . iLevelControl

% Programmier-Modus

‘?E‘@ Efficient CareControl

R Profilwechsel

Combi-Dampfer-Modus

& Dampf
E= HeiBluft
——

ﬁ Kombination aus Dampf und
HeiBluft

iCookingControl-Modus
‘._7@" Top 10

@ Fleisch
‘& Geflugel
@y Fisch
—__a» Beilagen
g

= Eierspeisen/Nachtisch

—i&a Backen

\;r_"{J Finishing®
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Ubersicht Betriebsmodus

Die verschiedenen Betriebsmodi

iCookingControl-
Modus

In den iCookingControl-
Modus gelangen Sie

Uber das Anwéhlen lhres
Wunschergebnisses, wie

z. B. Uber das Anwéhlen
von Geflligel, Beilagen oder
Fisch.

Beschreibung siehe Kapitel
iCookingControl-Modus.

Combi-Dampfer-
Modus

Mit Betétigung der Taste
"Dampf", "Kombination"
oder "HeiBluft" gelangen Sie
in den Combi-Dampfer-
Modus.

Beschreibung siehe Kapitel
Combi-Dampfer-Modus.
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Programmier-
Modus

-
WESEBEEL
o = Foooms Y

Fried Eggs

Grilled Tomatoes.

-, (Grilled Vegetables

Pizza

Pizza Margarita

Durch Driicken der Taste
"Programmier-Modus"
gelangen Sie in den
Programmier-Modus.
Beschreibung siehe Kapitel
Programmier-Modus.



Ubersicht Betriebsmodus

iLevelControl

|- Omelette

<[ IO
2 i®?E

Im iLevelControl
kénnen Sie die einzelnen
Einschilbe lhres Gerétes
flr unterschiedliche
Garvorgange gleichzeitig
verwenden.

Efficient CareControl

B

rinse interim
without tabs cleanin

light save medium

=N

Cleanliness
[ 1A i
A |
Clean

08:40

17.02.14

Efficient CareControl
erkennt zu welchem
Zeitpunkt eine Reinigung
durchgefihrt werden
soll. Dabei berticksichtigt
Efficient CareControl

das individuelle
Reinigungsverhalten und
auch Arbeitsgewohnheiten,
wie langere Pausen oder
das Arbeitsende.
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—
1cC iCookingControl

iCookingControl erkennt die GroBe des Gargutes und die Beschickungsmenge. Garzeit,
Temperatur und Garraumklima werden laufend angepasst. AuBerdem zeigt Ihnen
iCookingControl den Verlauf der Kochphase im iCC - Cockpit.

Das iCC - Cockpit erscheint automatisch nach 10 Sekunden, nachdem Sie Ihr
Wunschergebnis angewahlt haben. Hier werden lhnen die einzigartigen intelligenten
Entscheidungen von iCookingControl gezeigt.

Anzeige iCC Cockpit

Aktuelle Restzeit
Kerntemperaturangabe Ist | Soll chicken
Aktuelle Kochphase

Klimaséule, die das aktuelle .
Garraumklima mittels Temperatur und 08 35
Feuchte anzeigt £ 3@°88C
Wechsel zwischen den einzelnen
Kochphasen

i-Taste. Durch Driicken wird der iCC
Monitor aufgerufen

Wechsel in die Einstellansicht

Aktive Ansicht
Anzahl Kochphasen
Aktuelle Betriebsart

e @ @ ©G®eee
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ICC/ icookingControl

Piktogramm-Erkléarung

ﬁ iCC - Cockpit @ Kerntemperatur/Gargrad
R —

() .

\l i-Taste ﬁ Kerntemperatur/Gargrad
Q Gargeschwindigkeit “@ Kerntemperatur/Gargrad
— —

M Delta-T @ Kerntemperatur/Gargrad
— —

e Garzeit i Gargrad
N —

J:O} Braunung @ GargutgréBe
& —

Q Gargutdicke :‘; Anbrattemperatur
—

= VY -

= Garvolumen Uberkrust

-'-8 u ! erkrusten
—

Garraumklima Gratinieren
k2 ]
s
g Beschwadung ? 6 Dampfbacken
-
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ICC/ icookingControl

e L
Luftgeschwindigkeit "~/ Conveniencegrad
-
—
Informationen und Aufforderungen im laufenden Prozess

Anzeige Vorheizen Einschneiden

T

AufgieBen
Anzeige Cool Down

=

Einschneiden Backwaren
x Abbruch Aufforderung

Einpinseln Backwaren

Nadeln

Ny

Optionen nach Garende

Halten auf Temperatur Kerntemperaturfiihler umstechen

Weiter mit Zeit

Aufheizen auf Ausgabetemperatur

Uberkrusten Beladung neue Charge

Il N

o @
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—
1cC iCookingControl
iCC - Cockpit

Uber das zentrale Einstellrad oder liber das Betétigen der jeweiligen Pfeiltaste kénnen Sie
sich einen Uberblick tiber den idealen Kochpfad verschaffen — wie |hr Wunschergebnis
erzielt wird. Der ideale Kochpfad, den iCookingControl tatséchlich wahlt, ist vom jeweiligen
Produkt abhangig, das Sie garen!

Gelb umrahmt kénnen Sie die aktuellen Einstellungen sehen, die iCookingControl

gewahlt hat. Wenn Sie zurtickblattern, sehen Sie die in der Vergangenheit getroffenen
Entscheidungen. Bléttern Sie vor, werden Sie Uber die voraussichtlich ndchsten Schritte
zur Erreichung des von lhnen gewahlten Wunschergebnisses informiert. Diese Schritte
werden im Verlauf angepasst und optimiert.

Preheat

Durch Driicken der Pfeile links und

Aktuelle Einstellungen. rechts kénnen Sie zu vergangenen
Hierhin springt die Anzeige nach beziehungsweise kiinftigen Einstellungen
10 Sekunden wieder zuriick. blattern.
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e |
ICC iCookingControl
iCC Monitor

Im iCC Monitor zeigt Ihnen iCookingControl die Entscheidungen und die Anpassungen in
den Einstellungen, um lhr persdnliches Wunschergebnis zu erreichen.

Die Anpassungen und Anzeigen werden von Produkt zu Produkt und Beladungsmenge zu
Beladungsmenge unterschiedlich vorgenommen.

fcc Monitor

Probe positi

Die i-Taste erscheint, sobald eine
Entscheidung getroffen wurde bzw. eine

Einstellungsanpassung im Hintergrund Die Anpassungen werden im Display
ablauft. Durch Dricken der i-Taste bzw. aufgefiihrt. Bereits getroffene

durch Drlcken auf das zentrale Einstellrad,  Entscheidungen sind mit einem griinen
wird im iCC Cockpit der iCC Monitor Haken markiert. AuBerdem werden Sie
aufgerufen. iiber die Entscheidungen informiert, die von

iCookingControl aktuell getroffen werden
und Uber die Entscheidungen, die noch
ausstehen.

i I':@' "-_| |

Im iCC - Cockpit und im iCC Monitor kénnen keine Einstellungen vorgenommen werden.

Der iCC Monitor schlieBt sich nach 6 Sekunden wieder automatisch. Er kann aber auch Uber
nochmaliges Driicken der i-Taste geschlossen werden.
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-
ICC iCookingControl

iCC Messenger

Der iCC Messenger informiert Sie aktiv
Uber die Vorgadnge und Anpassungen, die
iCookingControl vornimmt.

= Nach 4 Sekunden verschwindet der iCC
\CC Messenger Messenger wieder automatisch.

' Sie kénnen den iCC Messenger jederzeit im der Geratekonfiguration tiber
MySCC ein- und ausschalten.
Hierzu finden Sie Hinweise im Kapitel MySCC - Experteneinstellungen.
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- |
ICC iCookingControl

Beispiel: Hahnchen

m chicken E

@ o BN = =

By
o
# \lc c | chicken e turkey
. 4 | ganiisl il
a =

T (e e P
:@ % beljing duck L dark
breaded duck/ goose
Driicken Sie die Taste m— s

roasting

,2aefligel” auf dem
Startbildschirm und wéhlen
Sie Ihr Wunschergebnis.

39:00

“w WO 78S
Drucken Sie die Taste Waéhlen Sie zum
~-H&hnchen®. Beispiel Braunungsgrad
(hell, dunkel) und
Kerntemperatur /
Garzustand (rosa, durch).
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-
ICC iCookingControl

chicken

Preheat

Durch Driicken der iCC
Cockpit-Taste oder
automatisch nach

10 Sekunden gelangen Sie
in das iCC Cockpit.

Gerat heizt automatisch vor.

icc]

S

X 08:35

chicken

36° w

Braten in HeiBluft

8| R

chicken

S

X 09:09

g 8g°c

e ? DO

Sie werden aufgefordert,
das Gerét zu beladen.

Ende

Garzeitende — Summer
ertdént, Optionen wahlen.
Sie haben nun die
Méglichkeit weiterflihrende
Optionen zu wahlen

(zum Beispiel Halten

auf Temperatur,
Kerntemperaturfuhler
umstechen, Uberkrusten
uvm.)
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chicken

Y 09:02
L 36° 8

w2 WD ?

Braten in Kombination
aus Dampf und HeiBluft
(50% Feuchte bei 202°C
Garraumtemperatur).



ICC/ icookingControl

b

-l
7
x

Driicken Sie die Taste um die individuellen Einstellungen zu speichern
(siehe Kapitel "Programmierung").

Ist der Kerntemperaturfiihler nicht oder falsch gesetzt, ertént ein Signal und
im Display erscheint die Aufforderung den Kerntemperaturfihler erneut zu
setzen.
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J Top 10

Top 10 ermdglicht Ihnen einen direkten und schnellen Zugriff auf lhre 10 am h&ufigsten
benutzen Anwendungen.

icc

Drlicken Sie die iCC-Taste im
Startbildschirm, um in die Top 10 zu
gelangen.

steam

pizza

pizza

steam

grill

grill

roast

pan fried

roast with crackling

e W ?2 o

Wahlen Sie unter den 10 aufgefihrten
idealen Kochpfade Ihr Wunschergebnis
aus.

# - Ty
Es werden keine manuellen Programme in den Top 10 angezeigt.
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&= Combi-Dampfer-Modus

Im Combi-Dampfer-Modus stehen lhnen alle Funktionen des Combi-Dampfers zur
Verfugung. Durch Betatigung der Taste "Dampf", "HeiBluft" oder "Kombination aus Dampf
und HeiBluft" gelangen Sie in den Combi-Dampfer-Modus.

Piktogramm Erklarung

3 Manuelle Betriebsarten
& Dampf
% HeiBluft

@ Kombination aus Dampf und
HeiBluft

Einstelimdglichkeiten

00:00" [AE)
Sl

Prozentgenaue Einstellung der
Feuchtigkeit des Garraumklimas

w Einstellung der
= Garraumtemperatur
- AN
11:37
m?m;al_";n u scare ? D D lt T
elta-

Weitere Funktionen

@' Efficient CareControl

’ ) Hilfefunktion
)

Einstellung der Garzeit

Einstellung der Kerntemperatur

Vorheizen

e & e
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&= Combi-Dampfer-Modus

Weitere Funktionen Einstellméglichkeiten

Aufrufen der Programmier- Dauerbetrieb
Funktion

)
D Zurlck/Abbruch iﬁ‘ Beschwaden

Es Luftgeschwindigkeit

Cool Down

Durch Driicken der Garraumtemperatur-Taste kénnen die aktuellen Gardaten abgefragt
werden, wie Ist-Garraumklima und Ist-Garraumtemperatur.

Halten Sie die Taste fir 10 sec. gedriickt werden die IST-Werte permanent, bis zur néchsten
Einstellung, angezeigt.
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&= Combi-Dampfer-Modus

Dampf

In der Betriebsart ,Dampf erzeugt der Dampfgenerator hygienischen Frischdampf. Sie
kénnen die Garraumtemperatur von 30 °C bis 130 °C einstellen.

Garungsarten: Dampfen, Dunsten, Blanchieren, Garziehen, Quellen, Vakuumgaren,
Auftauen, Konservieren.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

=

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlnschte Temperatur ein. Standardwert ist
Siedetemperatur.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlinschte Garzeit ein.

Oder driicken Sie alternativ die Taste
"Kerntemperaturfiihler" und stellen die
gewlnschte Kerntemperatur ein.

b

=)

Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit, Vorheizen, Dauerbetrieb, Cool Down

oder Delta-T kdnnen zusétzlich angewahlt werden. Fur die Nutzung Beschwadung und
Luftgeschwindigkeit siehe Kapitel "manuelle Beschwadung" und "Luftgeschwindigkeit". Fir die
Nutzung von Delta-T siehe Kapitel "Delta-T* unter "MySCC".

A
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&= Combi-Dampfer-Modus
HeiBluft

In der Betriebsart ,HeiBluft* erhitzen leistungsstarke Heizkdrper die trockene Luft. Sie kbnnen
die Garraumtemperatur von 30 °C bis 300 °C einstellen. Bei Bedarf kdnnen Sie die
Garraumfeuchtigkeit begrenzen.

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

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie Taste und stellen Sie die maximale
Garraumfeuchte ein (siehe Kapitel "ClimaPlus
Control® ").

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewunschte Temperatur ein.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlnschte Garzeit ein.

Driicken Sie alternativ die Taste
"Kerntemperaturftihler" und stellen die
gewdlinschte Kerntemperatur ein.

b
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&= Combi-Dampfer-Modus

0 | -

- .-'

Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit, Vorheizen, Dauerbetrieb, Cool Down

oder Delta-T kdénnen zusétzlich angewahlt werden. Fir die Nutzung Beschwadung und
Luftgeschwindigkeit siehe Kapitel "manuelle Beschwadung" und "Luftgeschwindigkeit". Fiir die
Nutzung von Delta-T siehe Kapitel "Delta-T* unter "MySCC".

Bei Dauerbetrieb reduziert sich nach 30 Minuten die Garraumtemperatur automatisch von 300
°C auf 260 °C.

In der Betriebsart "HeiBluft" darf das Gerét ohne Wasseranschluss nicht langer als 2 Stunden
bei hohen Temperaturen betrieben werden, da dies zum Gerateausfall fihren kann.
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&= Combi-Dampfer-Modus

Kombination aus Dampf und HeiBluft

Die beiden Garmedien ,Dampf‘ und ,HeiBluft* werden miteinander kombiniert. Diese
Kombination bewirkt ein feucht-heiBes Garraumklima fir eine besonders intensive Garung.
Sie kénnen die Garraumtemperatur von 30 °C bis 300 °C einstellen. Bei Bedarf kdnnen Sie
das Garraumklima einstellen.

Garungsarten: Braten, Backen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlinschte Garraumfeuchte ein (siehe Kapitel
"ClimaPlus Control® ").

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewunschte Temperatur ein.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlinschte Garzeit ein.

Driicken Sie alternativ die Taste
"Kerntemperaturfiihler" und stellen die
gewdlinschte Kerntemperatur ein.

s

51/170



&= Combi-Dampfer-Modus

=4

- .-'

Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit, Vorheizen, Dauerbetrieb, Cool Down

oder Delta-T kdénnen zusétzlich angewahlt werden. Fir die Nutzung Beschwadung und
Luftgeschwindigkeit siehe Kapitel "manuelle Beschwadung" und "Luftgeschwindigkeit". Fiir die
Nutzung von Delta-T siehe Kapitel "Delta-T* unter "MySCC".

Bei Dauerbetrieb reduziert sich nach 30 Minuten die Garraumtemperatur automatisch von 300
°C auf 260 °C.
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&= Combi-Dampfer-Modus

ClimaPlus Control®

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

-

Dampf:
ClimaPlus Control® ist
werkseitig auf 100 %

Feuchtigkeit eingestellt.

Sy

L

(it

HeiBluft:

Durch ClimaPlus Control®
kénnen Sie die Produkt-
Feuchtigkeit im Garraum
begrenzen. Rote Balken
und die dazugehdérige
Prozentzahl zeigen den
maximal zulassigen
Feuchtigkeitsgehalt im
Garraum an. Je mehr Rot
im Display sichtbar wird,
um so trockener ist die

Garraumatmosphére, bzw.

um so geringer ist der
Feuchtigkeitsgehalt.

h-

Dampf + HeiBluft:

Sie kénnen die Mischung
aus Dampf und HeiBluft
einstellen. Je mehr blaue
Striche im Klimafenster
sichtbar sind, um

so feuchter ist die
Garraumatmosphére,
bzw. um so héher ist der
Feuchtigkeitsgehalt.

Flr einen méglichst ressourcenschonenden Dauerbetrieb empfehlen wir die Verwendung der
Standard-Garraumfeuchte, z.B. fir HeiBluft 100 %.
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&= Combi-Dampfer-Modus

Zeiteinstellung oder Dauerbetrieb

Schritt Info/Taste Beschreibung

Wabhlen Sie eine Betriebsart z. B. "Dampf".

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlinschte Garzeit ein. Dauerbetrieb siehe
nachste Zeile.

Driicken Sie die Taste flir Dauerbetrieb.
Alternativ Garzeit-Taste driicken und das
zentrale Einstellrad/Schieber nach rechts
drehen/schieben bis "DAUER" angezeigt wird.

-

Manuelles Vorheizen

Schritt Info/Taste Beschreibung

Waéhlen Sie eine Betriebsart z. B. "Dampf".

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlnschte Vorheiztemperatur ein.

Driicken Sie die Vorheiz-Taste. Alternativ
Garzeit-Taste driicken und das zentrale
Einstellrad/Schieber nach links drehen/schieben
bis "Vorheizen" angezeigt wird.

£
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&= Combi-Dampfer-Modus

=4

- .-'

Einstellung Uhrzeit: Siehe Kapitel ,Datum und Uhrzeit" unter ,MySCC".
Einstellung Echtzeit-Format : Siehe Kapitel ,Echtzeit-Format" unter ,MySCC".
Einstellung Garzeit-Format : Siehe Kapitel ,Garzeit-Format" unter ,MySCC".

Einstellung der Startzeit: Siehe Kapitel "Startzeitvorwahl".
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&= Combi-Dampfer-Modus

Manuelle Beschwadung

Mittels einer leistungsstarken Dlse wird schlagartig Wasser zerstdubt und im Garraum
verteilt. Durch die Beschwadung erhalten Sie den idealen Trieb und die gewinschte
glanzende Oberflache bei Backprodukten.

Anwahlbar bei HeiBluft oder Kombination aus Dampf und HeiBluft.
Beschwadungsdauer: Die Feuchtigkeitszufuhr ist auf 2 Sekunden begrenzt. Erst bei
erneutem Druck auf die Taste wird wieder 2 Sekunden beschwadet.

Temperaturbereich: 30 °C bis 260 °C Garraumtemperatur.

é %j’ Driuicken Sie die Taste "Beschwadung"” fir einen BeschwadungsstoB.

i

Im Programmiermodus kénnen Sie flr jeden Programmschritt die Beschwadung in
3 verschiedenen Stufen einstellen. Driicken Sie die Taste und stellen Sie die gewlinschte
Stufe mit dem Einstellrad ein.

@ 3 BeschwadungsstéBe

ﬁ Beschwadung aus i (1 sec. Puls/10 sec. Pause).
BeschwadungsstoB @ 5 BeschwadungsstdBe

(1 sec.) = (1 sec. Puls/ 10 sec. Pause).
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&= Combi-Dampfer-Modus

Luftgeschwindigkeit
Um fUr alle Garprozesse ein ideales Garklima zu erzeugen, kénnen Sie

5 Luftgeschwindigkeiten einstellen.

== Drlcken Sie die Taste und stellen Sie die gewlinschte Luftgeschwindigkeit mit
Es dem Einstellrad ein.

Es Turbo-Luftgeschwindigkeit Es 1/4 Luftgeschwindigkeit
— —
Es Standard-Luftgeschwindigkeit Es tz;:gg:ghﬁikr:g%g Iitt1/4
— —

1/2 Luftgeschwindigkeit
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&= Combi-Dampfer-Modus

Cool Down

Sie haben lhr Gerat bei hoher Garraumtemperatur betrieben und mdchten nun bei niedrigerer
Garraumtemperatur weiterarbeiten. Mit der ,Cool Down“-Funktion kann der Garraum schnell
und schonend abgekihlt werden.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 & Waéhlen Sie eine Betriebsart z. B. "Dampf".

Driicken Sie die Taste und Garraumt(r

2 ’E_ schlieBen.

3 Tir 6ffnen Garraumtir 6ffnen.
Drucken Sie die Taste. Die Ziel-
4 Garraumtemperatur kann bei Bedarf angepasst
werden.
=s Die Luftgeschwindigkeit kann bei Bedarf
5 — S ;
= individuell eingestellt werden.
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&= Combi-Dampfer-Modus

A

Warnung!
- Aktivieren Sie die Funktion ,,Cool Down*“ nur bei vorschriftsmaBig verriegeltem Luftleitblech —
Verletzungsgefahr!
- Wahrend des ,Cool Down* schaltet das Liifterrad beim Offnen der Tir nicht ab.
- Greifen Sie nicht in das Ldfterrad — Verletzungsgefahr!
- Wéhrend des ,,Cool Down* treten heiBe Wrasen aus dem Garraum — Verbrennungsgefahr!

b

ISy

L

Die "Cool Down"-Funktion ist nicht programmierbar.

Driicken Sie auf die "Garraumtemperatur"-Taste zur Anzeige der IST-Garraumtemperatur.
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% Programmier - Modus

Im Programmier-Modus kdnnen Sie im Handumdrehen I|hre eigenen Garprogramme
erstellen. Sie kénnen die 7 Betriebsarten (Fleisch, Gefligel, Fisch, Backwaren, Beilagen,
Eierspeisen/Nachtisch, Finishing) nach lhren individuellen BedUrfnissen kopieren, anpassen
und unter einem neuen Namen speichern oder eigene manuelle Programme mit bis zu 12
Schritten erstellen.

Driicken Sie die Taste, um in den
= Programmier-Modus zu gelangen.

Piktogramm-Erklarung

x

og
g

Bread

Neues Programm

Neues iLC-Programm

Broccoli

Programm kopieren

Programm andern

Fried Eggs

Grilled Tomatoes

Grilled Vegetables Bildansicht

Pizza

Pizza Margarita

Pretzels Listenansicht

2l ? >

MyDisplay 6ffnen

ten Programm wéhlen

.

Programm Iéschen
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% Programmier - Modus

Auswahlfenster - Programm
starten

[ Info-Taste - Programmdetails
l anzeigen
T

e [a] Auswabhlfenster bei
BRMy[#[e[] gedriickter Info-Taste

Zusétzlich zum Programmnamen konnen Uber folgende Tasten weitere Informationen
abgerufen bzw. abgelegt werden.

Bild des Lebensmittels zum .

Programm _g Notizen zum Programm
Bild des Zubehéres fur das Sespeicherte Not(ijzen ejtr1es
Programm é_ rogrammes werden mi

. Betéatigung der Taste "Notizen"
direkt eingeblendet. Vorhandene
Notizen werden durch einen

Gruppenzuordnung (z.B. grinen Haken signalisiert.

Frihstick)

Die Zuordnung zu einer Gruppe
wird mit Betatigung der Taste —
"Gruppenzuordnung" angezeigt.

Eine vorhandene Zuordnung

wird durch einen griinen Haken

signalisiert.

|

.

+ Zusatzattribute auswéhlbar (zum
Beispiel "Startzeit-Vorwahl")

€ | [= =

J

.

>

&E Das Piktogramm zeigt die Betriebsart des gespeicherten Programmes
an, wie z.B. Kombination aus Dampf und HeiBluft. Flr iCookingControl-
Ll Garablaufe und iLC werden entsprechend andere Piktogramme gezeigt.

b
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% Programmier - Modus
Bildansicht

Wourden Garprogramme mit Bildern gespeichert, werden diese in der Bildansicht angezeigt.
Sollte kein Bild vorhanden sein, wird der Titel des Programms als Text in der Bildansicht
angezeigt.

uu Durch Driicken des Pfeils oder
Wechseln Sie in die Bildansicht. mit dem Einstellrad kénnen Sie in

QD Ihrer Ansicht blattern
Andern der Ansicht von zum
I Beispiel 20 Bildern auf 16 Bilder
=== Pro Seite.

ISy

. A

"

Die zuletzt gewéhlte Ansicht wird beim néachsten Aufruf wieder angezeigt.
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% Programmier-Modus

Sortier- und Filterfunktion

Die Listenansicht ist in alphabetischer Reihenfolge nach Name sortiert. Die Listenansicht
kann Uber die Sortier- und Filterfunktion geéndert werden.

Comm Driicken Sie die Taste zum Offnen der Filterfunktion. Wahlen Sie ein
Filterkriterium.

[ spraonca ¥ Driicken Sie die Taste zum Offnen der Sortierfunktion. Wahlen Sie ein
Sortierkriterium.
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% Programmier-Modus

Speichern aus laufendem Betrieb

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 ? Drucken Sie im laufenden Betrieb die Taste.
2 G Programmnamen eingeben.

3 @ Taste drlicken zum Speichern des Garablaufes.

0

A

Alle Anderungen die in einem iCookingControl Garablauf vorgenommen wurden, wie z. B.
Diinn oder Dick aktiviert, werden bei Speicherung tibernommen und beim néchsten Aufruf des
Garablaufs automatisch wiederholt.
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% Programmier-Modus

Programmieren — iCookingControl-Modus

Beispiel: Sie benennen ,Braten” um und speichern den Garablauf unter dem neuen Namen
,Kalbsbraten“ mit individuellen Einstellungen, z. B. ,Brdunung hell“ und ,Gargrad durch® ab.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Drucken Sie die Taste, um ein neues Programm
zu erstellen.

?

Programmnamen eingeben (z. B.

3 Kalbsbraten... Kalbsbraten).

Driicken Sie die Taste zur Speicherung des
Namens.

Wahlen Sie die Betriebsart "Fleisch".

6 Braten Wahlen Sie "Braten".

T

7 J'O'. Braunungsgrad und Gargrad kann individuell
e I"' verandert werden.

8 Taste driicken zum Speichern des Garablaufes
und Offnen des Auswahlfensters.
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% Programmier-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung

Wabhlen Sie z. B. ein Bild fiir das Gargut oder
9 verlassen Sie die Programm-Detailansicht
durch Driicken der "Speichern"-Taste.

Sy

S
Pev—— [.] [n der Programm-Detailansicht kénnen Sie Attribute, wie ein Bild des
CIEER G Zubehdrs, Notizen zum Programm oder eine Gruppenzugehérigkeit
speichern.
Y,
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% Programmier-Modus

Programmieren — Combi-Dampfer-Modus

Sie kdnnen ein manuelles Programm mit bis zu 12 Schritten ganz nach Ihren Wiinschen
erstellen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Drucken Sie die Taste, um ein neues Programm
zu erstellen.

Programmnamen eingeben (z. B. Ruhrei).

Driicken Sie die Taste zur Speicherung des
Namens.

Waéhlen Sie eine manuelle Betriebsart, zum
Beispiel Kombination.

Driicken Sie die Taste zum Vorheizen des
Garraumes.

Stellen Sie die gewlinschte Vorheiztemperatur
ein.

Zum Speichern des Schrittes driicken Sie die
Taste einmalig. Es kann ein weiterer Schritt
eingeflgt werden.

kbl
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% Programmier-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung

9 ﬁ Wihlen Sie die Betriebsart fiir den zweiten

Programmeschritt.
I —

10 ‘ i Waéhlen Sie die gewiinschten Garparameter.
Zum Speichern des Schrittes driicken Sie die

11 Taste einmalig. Es kann ein weiterer Schritt
eingefugt werden.

12 § Driicken Sie erneut die Taste zum Beenden des

END

Programmiervorganges.

-

L

Nach Ablauf eines jedes einzelnen Programmschrittes kdnnen Sie ein
akustisches Signal erténen lassen. Aktivieren Sie dazu die "Summer"-
Taste.

Sie kénnen in jedem Programmeschritt die gewiinschte Luftgeschwindigkeit
einstellen.

Sie kénnen in den Betriebsarten HeiBluft und Kombination fur jeden
Programmschritt die Beschwadung in 3 verschiedenen Stufen aktivieren.
Siehe auch Kapitel "manuelle Beschwadung".
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% Programmier-Modus

Programmieren — iLC-Modus
Nutzen Sie die Einschiibe lhres Geréates fir unterschiedlichste Garvorgange gleichzeitig.

iLevelControl zeigt lhnen welche Speisen zusammen gegart werden kdnnen und passt
intelligent die Garzeit an Beladungsmenge sowie Anzahl und Dauer der Tiréffnungen an.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste, um ein neues iLC-

2 Programm zu erstellen.

3 Programmnamen eingeben (z. B. Ruhrei).

4 Driicken Sie die Taste zur Speicherung des
Namens.

5 Waéhlen Sie eine manuelle Betriebsart, zum
Beispiel HeiBluft.

6 Wabhlen Sie die gewtinschten Garparameter.

7 Zum Speichern des Schrittes driicken Sie die

Taste.
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% Programmier-Modus

ISy

L

E Sie kénnen in jedem Programmeschritt die gewiinschte Luftgeschwindigkeit
Ll einstellen.

b
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% Programmier-Modus

Programm starten

Schritt Info/Taste

Beschreibung

| =z

Driicken Sie die Taste.

-
P ten &
—'!

Programm mit Pfeiltasten oder zentralem
Einstellrad wéhlen.

Y

3 Krustenbraten &

e —

Zum Starten driicken Sie auf den
Programmnamen im Auswabhlfenster oder auf
das zentrale Einstellrad.

Programmschritte priifen

Schritt Info/Taste

Beschreibung

| =z

Driicken Sie die Taste.

“~
2 ten &
_'!'

Programm mit Pfeiltasten oder zentralem
Einstellrad wéhlen.

Zum Starten bzw. Aufrufen des Programmes
driicken Sie auf den Programmnamen

im Auswahlfenster oder auf das zentrale
Einstellrad.

| I

Prifen Sie die einzelnen Programmschritte
durch Driicken des Schrittsymboles. Der
gezeigte Schritt wird rot hervorgehoben.
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% Programmier-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung
Verlassen Sie das Programm durch Driicken
5 D der Taste.

Sy

L

A

Die Garraumtir sollte fur die Uberpriifung der Programmschritte geéffnet bleiben. Sie
kénnen die Programmschritte auch in der Funktion "Programm andern" tGberpriifen und direkt
anpassen.
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% Programmier - Modus

Gruppe erstellen

Sie kénnen lhre Programme einer Gruppe zuweisen, um somit Ihre Programme zu ordnen
(z.B. Programme fir ein Frihstlicksmend).

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 % Driicken Sie die Taste.
2 Wahlen Sie tber den Filter "Gruppen” aus.

3 D Drucken Sie die Taste, um eine neue Gruppe
zu erstellen.

4 I Breakfast Benennen Sie |hre Gruppe (z.B. Frihstiick).
Durch driicken dieser Taste, bestatigen Sie die

5 Nameneingabe. Sie haben die Gruppe fertig
angelegt.
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% Programmier - Modus

Gruppe zuweisen

Sie kénnen lhr Programm einer Gruppe zuordnen.

Einer Gruppe kénnen beliebig viele Programme (Manuell, iLC, etc.) zugeordnet werden.
Zum Beispiel kdnnen Sie Programme flr lhr FrihstiicksmenU einer von lhnen erstellten
Gruppe "Frihstick" zuordnen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Programm mit Pfeiltasten oder zentralen
Einstellrad wéhlen (z.B. Ruhrei).

Prﬂcken Sie die Taste, um die
Anderungsfunktion zu aktivieren. Die Ansicht
wechselt in die Programmdetailansicht.

Driicken Sie auf die Taste. Sie haben nun die
Maoglichkeit Ihr Programm einer oder mehrere
Gruppen zuzuordnen.

5 Breakfast Indem Sie auf die gewlinschte Gruppe
driicken, markieren Sie diese (z.B. Frihstlick).

Zum Abschluss driicken Sie diese Taste

zwei Mal.

Das Programm (z.B. Rihrei) ist nun der Gruppe
(z.B. Fruhstlck) zugeordnet.

@|7I¢£ [ Li@
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% Programmier-Modus

Programm andern

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

| @

Programm mit Pfeiltasten oder zentralem
Einstellrad wéhlen.

-

2 ten

B Driicken Sie die Taste, um die

Anderungsfunktion zu aktivieren. Die Ansicht
wechselt in die Programm-Detailansicht.

4 Braten Driicken Sie auf den Programmnamen, wenn
Sie den Namen &ndern wollen.

Bestatigen Sie die Anderung oder den aktuellen
Namen.

Drucken Sie auf das Piktogramm flr die
Betriebsart um das Programm zu 6ffnen.

Waéhlen Sie den Programmschritt um diesen
anzupassen.

Fihren Sie Ihre Anderungen durch.

o
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% Programmier-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung

9 Zum Beenden Taste zweimal drlicken.

Driicken Sie die Taste zum Léschen des angezeigten Programmschrittes.

Driicken Sie die Taste zum Hinzufligen eines Programmschrittes. Der
neue Programmschritt wird nach dem gezeigten Schritt eingeflgt.

Driicken Sie die Taste zum Andern von Notizen in der Programmattribut-
Ansicht.

Drlicken Sie die Taste zur Auswahl von zusétzlichen Attributen, wie z. B.
Startzeit-Vorwahl.

Driicken Sie die Taste zum Abbrechen der Anderung.
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% Programmier-Modus

Programm kopieren

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 % Drucken Sie die Taste.
A . .
5 ten & Programm mit Pfeiltasten oder zentralem
2 Einstellrad wéhlen.
—
3 -é Drucken Sie die Taste zum Kopieren des
E Programms.

4 I G Programmnamen eingeben.

5 @ Taste drlicken zum Speichern des Garablaufes.

Veréndern Sie den Programmnamen nicht, wird automatisch ein fortlaufender Index im Namen
vergeben.
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% Programmier-Modus

Programm l6schen

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 % Driicken Sie die Taste.

5 e 1 Programm mit Pfeiltasten oder Zentralem
2 Einstellrad wéhlen.
3 ﬂ Durch zweimaliges Driicken der Taste I6schen
Sie das Programm.

=)

Der Léschvorgang wird abgebrochen, indem Sie die Zurlicktaste oder eine andere Taste
betatigen.

e

Alle Programme I6schen

Das L&schen aller Programme ist nur in "MySCC" mdglich. Siehe hierzu Kapitel "MySCC -
Systemverwaltung" mit dem Unterpunkt "Alle Programme l&schen”
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4> jLevelControl

Nutzen Sie die Einschiibe lhres Gerates fir unterschiedlichste Garvorgange gleichzeitig.
iLevelControl zeigt lhnen, welche Speisen zusammen gegart werden kdnnen und passt
intelligent die Garzeit an Beladungsmenge sowie Anzahl und Dauer der TUr&ffnungen
an. AuBerdem wird lhnen im Auswahfenster angezeigt, welche Speisen Sie nicht
mit der aktuellen Auswahl kombinieren kénnen. Diese Speisen sind dann dunkelgrau
gekennzeichnet (zum Beispiel Toast im Bild unten).

. Dricken Sie die Taste, um in den iLevelControl - Modus zu gelangen.

Piktogramm-Erklarung

e L e lal ] Speisen im
e Lz B2 Il Auswahlfenster

& Schmoren ! Aktive Speise
Einschubebene /
Ist-Zeit-Achse
| < Navigation fir das Zeitfenster
9:40

.t ﬁ
e 8

*__ Omelette .

Ist-Zeit-Taste (Zeitfenster springt
14.01 | zurlick zur aktuellen Zeit)

. Standby, die aktuelle
— ) s CC Garraumtemperatur wird fir 30
nw UE.‘J:” Min. gehalten, siehe "Standby"

_ unter "MySCC"
2 ID7E

Zoom (Zeitfenster vergréBern
oder verkleinern)

Startmaske
Speichern der aktuellen

Speisenzusammenstellung, als
Warenkorb.

O o

Neue Speise auswahlen
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4> jLevelControl

tm Speise léschen

==
<tlfmm

Cool Down

Das Halten des idealen Garraumklimas in der iLC-Betriebsart, wenn
keine Speise platziert wurde. Die Haltephase ist zwischen 10-120
Minuten einstellbar. Dieser Zustand ermdglicht, ohne weitere Vorheizzeit,
die Speisen sofort im Garraum zu platzieren.

Das Piktogramm zeigt die Betriebsart der wahlbaren Speise an, wie z. B.
Kombination aus Dampf und HeiBluft im manuellen Programm erstellt.

Sie kénnen den iLC Messenger jederzeit im der Geratekonfiguration
Uber MySCC ein- und ausschalten. Hierzu finden Sie Hinweise im Kapitel
MySCC - Experteneinstellungen.
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@ iLevelControl

Speisen in das Auswahlfenster laden

Schritt Info/Taste Beschreibung
y .
1 Driicken Sie die Taste.
5 D Druicken Sie die Taste, um ein Programm
aufzurufen.
——
4 R i Wéhlen Sie eine gespeicherte Speise aus der

Liste.

Speise wird im Auswabhlfenster angezeigt

- Sie kdnnen alle Speisen in das Auswahlfenster laden.
- Sie kénnen den iLC-Modus auch direkt durch Auswabhl eines iLC-Prozesses, z. B. iLC-Pizza,
starten.

b
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@ iLevelControl

iLC -Garprogramm speichern

Um ein neues iLC -Programm zu speichern, sehen Sie bitte das Kapitel "Programmieren -
iLC -Modus".

iLC -Garablauf speichern

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 \é Driicken Sie die Taste.

2 I iLC Déampfen Driicken Sie die "iLC Dampfen"-Taste

Garparameter anpassen.

Zum Speichern Taste driicken.

..

5 Karotten dampfen Namen eingeben, z. B. Karotten dampfen.

Driicken Sie die Taste zur Speicherung des
Namens.

82/170



@ iLevelControl

Speisen platzieren und starten

Schritt Info/Taste Beschreibung
Platz- Driicken Sie auf die gewiinschte Speise im
1 o halter Auswahlfenster.

Platzieren Sie die Speise durch Ziehen mit

dem Finger (drag & drop) zur gewUlinschten
Einschubebene oder driicken Sie auf die
passende Einschubebene.

Der Ablauf startet automatisch.

2
Y
3 l 'I Das Gerét heizt automatisch vor.

4 Beladen Nach Erreichen der Vorheiztemperatur werden
Sie aufgefordert zu beladen.

)

Durch Driicken und Halten der Zeitanzeige, links neben der platzierten Speise, kénnen Sie die
Zeit andern (ber das zentrale Einstellrad, sobald der Balken rot blinkt.
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@ iLevelControl

Speisen léschen

Schritt Info/Taste Beschreibung
Driicken Sie die Taste. Die Lésch-Taste ist
1 ﬂ aktiv, solange der gelbe Rahmen der Taste
— blinkt.
5 ‘ & SChmmn! Dricken Sie auf die Speise, um diesen aus dem
Zeit- oder Auswahlfenster zu entfernen.

=)

Solange die Losch-Taste aktiv ist (gelber Rahmen), kdnnen beliebig viele Speisen aus dem
Zeit- oder Auswahlfenster entfernt werden.
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@ iLevelControl

Warenkoérbe speichern

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 @ Driicken Sie die Taste.
> D Driicken Sie die Taste, um ein Programm
aufzurufen.
—
4 ik i Wahlen Sie mehrere gespeicherte Speisen aus
| -'- der LiSte'

5 Speisen werden im Auswahlfenster angezeigt.
Driicken Sie die Taste zum Speichern der

5 .
Zusammenstellung im Auswabhlfenster.

- Sie kénnen alle Speisen in das Auswabhlfenster laden.
- Durch Driicken + Halten auf eine aktive Speise im Zeifenster werden die mit dieser aktiven
Speise kombierbaren Speisen im Auswahlfenster hervorgehoben.

Y
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@ iLevelControl

Arbeiten mit der Option 3-Kerntemperaturfiihler

Bei iLevelControl-Anwendungen kénnen bis zu drei Produkte Uber je einen
Kerntemperaturfuhler iberwacht werden. Dies gilt fir selbst erstellte sowie bereits
vorhandene iLC-Prozesse.

Mehr als drei iLC-Prozesse mit gewéahlter Kerntemperatur sind zeitgleich nicht méglich.

N

Die Unterscheidung der drei

Kerntemperaturfiihler erfolgt tiber die An den drei Fahlern befinden sich
verschiedenen Farben zusatzlich Ringe eingraviert:
Schwarz = 1. Kerntemperaturfiihler 1 Ring = 1. Kerntemperaturfiihler
Blau = 2. Kerntemperaturfthler 2 Ringe = 2. Kerntemperaturfihler
Grin = 3. Kerntemperaturfhler 3 Ringe = 3. Kerntemperaturfihler

Bitte positionieren Sie die drei Kerntemperaturfihler immer in
die daflr vorgesehene Halterung, um die Verletzungsgefahr
zu vermeiden.
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Wenn Sie einen Bon mit Kerntemperatur gezogen
haben, stechen Sie einen der Kerntemperaturfiihler
in die starkste Stelle des Gargutes. Achtung: Die
Messpunkte befinden sich im vorderen Bereich.
Bitte beim Stechen des Flhlers darauf achten, dass
die FUhlerspitze mittig im Gargut positioniert ist.

Im Display erscheint folgende Abfrage:

Bitte bestatigen Sie, welcher der drei Kerntemperaturfihler
verwendet wird.

Which Core Temperature
would you like to place?
Level 1

Wourde der Fuhler falsch gestochen oder verrutscht er bei
herdigis rollierender Beschickung, erscheint folgende Warnung.
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Das intelligente Efficient CareControl erkennt selbststéndig die Nutzung des Gerétes, den
allgemeinen Pflegezustand und errechnet ,just in time" den optimalen Reinigungsprozess
fir reduzierten Chemie-, Wasser- und Energieverbrauch. Die bendétigte Menge
Reinigungschemie wird bedarfsgerecht vorgeschlagen. In Verbindung mit den speziellen
Care-Tabs werden Kalkablagerungen bereits bei der Entstehung verhindert.

Der Pflege- und Verschmutzungs-Zustand wird in den "Care"- und "Clean"-
Balkendiagrammen dargestellt.

Anzeige Pflege- und Verschmutzungszustand

Schritt Info/Taste Beschreibung

Efﬁcient.f;\
1 Curecont{lll“ Driicken Sie die Taste.

o Maintenance status

Im oberen Pflegezustand-Diagramm wird der

2 aktuelle Pflegezustand des Gerates angezeigt.
Im unteren Sauberkeits-Diagramm wird der
3 aktuelle Verschmutzungszustand des Geréates

angezeigt.
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Zeiger im griinen Bereich:

Anzeige "Pflegezustand": Geréat hat den besten
Pflegezustand. Dampfgenerator ist entkalkt.

Anzeige "Sauberkeit": Gerat wurde vor kurzer Zeit
gereinigt.

Zeiger im gelben Bereich:

Anzeige "Pflegezustand": Das Gerat hat einen
mittleren Pflegezustand. Der Dampfgenerator ist leicht
verkalkt.

Anzeige "Sauberkeit": Das Gerét ist verschmutzt,
aber Sie kénnen weiterhin produzieren bis zur
Reinigungsaufforderung.

IIII[,,, ]I Zeiger im roten Bereich:

— — Anzeige "Pflegezustand": Die Pflege ist ungentigend
und das Geréat muss 6&fter mit CleanJet+care gereinigt
werden.

Anzeige "Sauberkeit": Das Gerat ist stark verschmutzt
und sollte bei Reinigungsaufforderung unbedingt
gereinigt werden.

- Trend zur Entwicklung der "Pflegezustand"-Anzeige: verbessert sich

- Trend zur Entwicklung der "Pflegezustand"-Anzeige: verschlechtert sich
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Reinigungsaufforderung

Efficient CareControl erkennt zu welchem Zeitpunkt eine CleanJet® +care-Reinigung
durchgeflihrt werden soll. Dabei ber(cksichtigt Efficient CareControl das individuelle
Reinigungsverhalten und auch Arbeitsgewohnheiten, wie lAngere Pausen oder das
Arbeitsende. Die empfohlenen Reinigungsstufen werden farbig markiert.

Efficient Maintenance status
CareControl” T |
& i il | |

Automatische Anzeige der
Reinigungsaufforderung erscheint
automatisch, sobald eine CleanJet® +care-
Reinigung notwendig ist.

Die empfohlene Reinigungsstufe wird farbig
hervorgehoben.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Sie werden aufgefordert, das Gerat zu
reinigen.

5 CleanJet+care Starten Sie CleanJet® +care durch Driicken
der Taste oder wahlen Sie "spater".
. Waéhlen Sie die empfohlene farbig markierte
3 I mittel Reinigungsstufe, z. B. "mittel" und folgen Sie
der Menuftihrung.

Y
. B

1 Bitte reinigen + care

Die CleanJet® +care-Reinigungsaufforderung wiederholt sich in regelméBigen Absténden bis
eine CleanJet® +care Reinigung durchgefiihrt wird.
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Starten der Reinigung

CleanJet® +care ist das automatische Reinigungssystem fiir die Reinigung und Pflege des
Geréts.

7 Reinigungsstufen erlauben lhnen die Anpassung der Reinigung an den individuellen
Verschmutzungsgrad.

Achtung!

- Aus hygienischen Griinden und zur Vermeidung von Betriebsstérungen ist die tagliche
Reinigung Ihres Geréates unerlasslich — Brandgefahr!

- Beachten Sie, dass Ihr Geréat auch bei ausschlieBlichem Betrieb "Ddmpfen" taglich gereinigt
werden muss.

- Verwenden Sie nur Reiniger- und Care-Tabs des Gerateherstellers. Die Benutzung von
anderer Reinigungschemie kann zu einer Schadigung des Gerétes flihren. Eine Haftung fir
Folgeschaden wird ausgeschlossen!

- Wenn Sie die Reinigungschemie iberdosieren, kann dies zu Schaumbildung fihren.

- Legen Sie Tabs niemals in den heien Garraum (> 60 °C).

- Lassen Sie die Geratetir bei langeren Stillstandzeiten (z.B. tber Nacht) etwas geoffnet.

- 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 Geréates reinigen Sie
am besten mit einem feuchten, weichen Tuch. Verwenden Sie hierzu kein scheuerndes oder
aggressives Reinigungsmittel. Verwenden Sie zum Reinigen milde, haushaltsiibliche Spulmittel
und pflegen Sie regelméaBig den Edelstahl mit Edelstahlpflegemittel.
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Schritt Info/Taste
Efficient 27
1 CareControl®
=l
2 Garraum zu heiBB
3 I leicht
4 Tir 6ffnen
5

8 Tiir schlieBen

Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

"Garraum zu heiB" erscheint, wenn die
Garraumtemperatur héher als 50 °C ist.
"Cool Down" anwabhlen (siehe Kapitel ,Cool
Down®).

Reinigungsstufe auswéhlen, z.B. "leicht" .

Garraumtlr 6ffnen, Behéalter und Bleche
entnehmen.

Warnung!

Reiniger- und Care-Tabs nur mit
Schutzhandschuhen anfassen —
Verétzungsgefahr!

Entpacken Sie die angezeigte Anzahl an
Reiniger-Tabs und legen Sie die Tabs in die
Ausbuchtung des Luftleitbleches (Tabkorb) im
Garraum. Siehe Bild auf der folgenden Seite.

Entpacken Sie die angezeigte Anzahl an Care-
Tabs-Packungen und flllen Sie diese in den
Care-Behalter. Siehe Bild auf der folgenden
Seite.

Die Reinigung startet automatisch, wenn
Garraumtir geschlossen wurde!
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Warnung!

- Garraumtir nicht wahrend des Reinigungsvorganges 6&ffnen — Austritt von
Reinigungschemie sowie heiBer Wrasen mdglich — Verdtzungs- und Verbriihungsgefahr!

- Nach Abbrechen oder nach Beendigung der CleanJet® +care-Reinigung den kompletten
Garraum (auch hinter dem Luftleitblech) auf Reiniger-Rickstande prifen. Rickstande
entfernen und den kompletten Garraum (auch hinter dem Luftleitblech) mit Handbrause
grundlich aussplilen — Veratzungsgefahr!

- Wahrend der Reinigung dirfen alle auBen ansteckbaren Kerntemperaturfihler nicht
durch die Garraumtir im Garraum platziert sein. Diese Fihler dirfen nicht mit gereinigt
werden! Dies fUhrt zu Undichtigkeiten wahrend der Reinigung. - Verdtzungs- und
Verbriihungsgefahr!

Anleitung zur Handhabung der Chemie:

Warnung!

Reiniger- und Care-
Tabs nur mit geeigneten
Sicherheits-MaBnahmen
verwenden, Anfassen
der Tabs z. B. nur mit

Schutzhandschuhen — Tischgerate: Angezeigte Standgerite: Angezeigte

Veratzungsgefahr! Menge Care-Tabs- Menge Care-Tabs-
Packungen in die Packungen in die Klappe
Schublade fullen. fallen.

Reiniger-Tab: Schutzfolie ~ Reiniger-Tabs in die Tabs nicht in den
entfernen. Ausbuchtung des Garraum legen -

Luftleitbleches legen. Beschadigungsgefahr!
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Vor dem Start der CleanJet® +care-Reinigung missen die Einhdngegestelle oder der
Hordengestellwagen vorschriftsméBig in den Garraum eingesetzt sein.

Bei Verwendung von enthartetem 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 reduziert werden. Kommt es trotz niedriger Reinigerdosierung
weiterhin zu starker Schaumbildung, verstandigen Sie bitte den Servicepartner/Kundendienst
fur den Einsatz weiterer MaBnahmen, wie z.B. den Entschaumer-Tab.
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Reinigungsstufen

Reinigungsstufe Beschreibung/Anwendung Tabs

Spiilen ohne Tabs Ausspulen des Garraumes mit warmen Nein
Wasser.

Klarspiilen Fir kalkhaltige Verschmutzung ohne Fett, Care

P z.B. nach dem Backen oder D&ampfen.

.Kurze Reinigungszeit” — fir alle

Zwischenreinigung Verschmutzungen jedoch ohne Trocknen und Reiniger
Klarspulen.
Fur leichtere Verschmutzung, z. B. nach

Schnell Mischbeschickungen, Anwendungen bis 200 Reiniger & Care
°C.
Fur leichte Verschmutzungen (bis 200°C) bei

Spar mdoglichst ressourcenschonendem Einsatz Reiniger & Care
von Chemie und Wasser.
Far Brat- und Grillverschmutzungen, z.B.

Mittel nach dem Garen von Hahnchen, Steaks, Reiniger & Care
gegrilltem Fisch.
Fir starke Brat- und Grillverschmutzung, z.B.

Stark Mehrfachbeschickung von Hahnchen, Steaks, Reiniger & Care

etc.
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CleandJet® +care-Abbruch

Bei Stromausfall langer als 10 Minuten oder nach dem Ausschalten des Geréates erscheint
im Display ,,Cleandet Abbruch“ . Wenn CleanJet® -Abbruch nicht innerhalb 20 Sekunden
durch Driicken am Display bestatigt wird, lauft das aktivierte CleanJet® +care-Programm
ohne Unterbrechung bis zum Ende.

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 | Schalten Sie das Gerét Aus und wieder Ein.
5 CleanJet +care Driicken Sie die Taste und bestatigen Sie den
Abbruch? Abbruch.

Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display

3 Tur 6ffnen und 6ffnen Sie vorsichtig die Tur - heiBe
Wrasen!
A Warnung!
4 Reiniger-Tabs nur mit Schutzhandschuhen
anfassen — Verdtzungsgefahr!
5 e R A Reinigungs-Tabs (sowe@_ noch yorhanden)
entfernen und Garraumtir schlieBen.
6 00:09 Der Garraum wird automatisch gespllt, die
' Restzeit bis zum Ende wird angezeigt.
7 Reinigung Das Gerat kann jetzt wieder zum Garen
unvolistindig verwendet werden.
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Unter MySCC kdnnen Sie alle Basiseinstellungen des Gerétes (z. B. Uhrzeit, Datum,
Sprache, etc.) vornehmen.

Gerategrundeinstellungen. Hier kdnnen Sie die Gerateeinstellungen nach Ihren

Nach Anwahlen der MySCC-Taste gelangen Sie zur Ubersichtsanzeige lhrer
1
LJ Bedirfnissen anpassen.

Piktorgramm-Erkléarung:

a Favoriten (bei Anwahl von
MySCC aktiv)

-

‘]:p Date and time
Cooking tim tarmat

b G s -

@l Fosime fomas | 2 ‘*)J Akustik

Residual tme lormat
im Y o + —
——

m 'cﬂ‘F Temperature unit - oy,

©-@hg Einstellungen

Display brightness.

<2 S Systemverwaltung

s

Ukiravent shut-off detay

E MyEnergy

Experteneinstellung

%
g MyDisplay
A

Service
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In diesem MenUpunkt kénnen Sie Ihre Favoriten verwalten (z.B. Sprache, Garzeitformat,
usw.)

Schritt Info/Taste Beschreibung

—_

l'_!J Driicken Sie die MySCC -Taste.

> Q ‘2 Sie gelangen automatisch zum MenUpunkt
Favoriten.
—
3 - Waéhlen Sie zum Beispiel den Mentunterpunkt
[ "Sprache" liber das Einstellrad.
4 *ﬂ Driicken Sie die Stern-Taste, rechts neben dem
Menuunterpunkt "Sprache".
—

Nun ist der Mentunterpunkt "Sprache" als
@ Favorit angelegt und im Menipunkt "Favoriten"
5 * auswahlbar.
——— Durch Driicken der Stern-Taste kann ein Favorit
jederzeit wieder abgewahit werden.
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Driicken Sie die Taste Einstellungen zur Anderung von z. B. der
@Q‘ Landessprache, Zeitformat, Datum und Uhrzeit, Akustik etc.

Sprache

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'll Driicken Sie die MySCC —Taste.

2 l@}ir £ Driicken Sie die Taste Einstellungen.

Dricken Sie die Taste Sprache.
3 ‘ Uber Drehen und anschlieBendes Driicken des
e — Einstellrads stellen Sie die Sprache ein.

Datum und Uhrzeit

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 ‘ l'll Driicken Sie die MySCC —Taste.
2 @,Qﬁ Driucken Sie die Taste Einstellungen.

3 I m Driicken Sie die Taste Datum und Uhrzeit.
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Schritt Info/Taste Beschreibung

Zum Einstellen des Datums und der Uhrzeit,
wahlen Sie die Uhrzeit- und Zeitformatfelder

4 (mm, dd, yyyy, HH, MM) an und stellen diese
mittels Einstellrad ein. Sie bestatigen mit einem
Druck auf das Einstellrad.

5 Durch Driicken der Pfeiltaste gelangen Sie ins

Hauptmenu.
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Zeitformat

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'_lJ Driuicken Sie die MySCC -Taste.

2 oRC P Driicken Sie die Taste Einstellungen.

Garzeit-Format

Driicken Sie die Taste Garzeitformat.

Das eingestellte Garzeit-Format wird durch die Einstellung h:m oder m:s
hm e MS hervorgehoben.

h:m zeigt Stunden:Minuten, m:s zeigt Minuten:Sekunden.

0

Im Programmier-Modus kann das Garzeitformat fiir jeden Programmierschritt angepasst
werden.
Beispiel: Programmschritt 1 in (h:m) und Programmschritt 2 in (m:s).

Y

A

Echtzeit-Format

Drucken Sie die Taste Echtzeitformat.
" am Das eingestellte Echtzeitformat wird rechts unten auf der Taste durch 24h oder
24 e pm am/pm hervorgehoben.
bewu..onvn.. Durch Anklicken der Taste kann zwischen diesen zwei Echtzeitformaten
gewechselt werden (Datumsformat wird automatisch umgestellt).
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Anzeige der Restzeit/Zielzeit

Mit der Funktion Anzeige der Restzeit kdnnen Sie die Anzeige Uber die

= abgelaufene Zielzeit sowie verbleibende Restzeit bis zum Ende des idealen
/1 e Kochpfads aktivieren.
R

Driicken Sie die Taste Anzeige der Restzeit .
Durch Anklicken der Taste kann zwischen Zielzeit und Restzeit gewechselt
werden.
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Weitere Basiseinstellungen, wie z. B. Displayhelligkeit, Anzahl der Einschibe, Haltezeit
Klima etc. finden Sie ebenfalls unter dem MenUlpunkt Einstellungen.

Folgen Sie hierzu folgenden Schritten:

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'_'J Driicken Sie die MySCC -Taste.

2 o'Ghg Driicken Sie die Taste Einstellungen.

Temperatureinheit

Driicken Sie die Taste Temperatureinheit, um zwischen Celsius oder

oC aoF Fahrenheit zu wahlen. Bestétigen Sie durch Driicken des Einstellrads.

Displayhelligkeit
- Driicken Sie die Taste Displayhelligkeit und stellen Sie die Helligkeit in
_.,i"‘, mehreren Stufen mit dem Einstellrad ein.
ey L]
® )
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Nachlaufzeit der Kondensationshaube

Driicken Sie die Taste Nachlaufzeit der Kondensationshaube und stellen
Sie die Nachlaufzeit flr Ihre Kondensationshaube (1 Min. — 30 Min.) mit dem
Einstellrad ein.

Tellergewicht a la carte

Driicken Sie die Taste Tellergewicht a la carte und stellen Sie das
Tellergewicht des leeren Tellers mit dem Einstellrad ein (bis zu 700g, 700g
-899g, 900g-1099g, tiber 1100g).

Tellergewicht Bankett

Driicken Sie die Taste Tellergewicht Bankett und stellen Sie das Tellergewicht
- des leeren Tellers mit dem Einstellrad ein (bis zu 700g, 700g -899g, 900g-1099g,
= Gber 1100g).

Anzahl der Einschiibe

Driicken Sie die Taste Anzahl der Einschiibe und stellen Sie die Anzahl der
Einschube fiir iLC (1-10) mit dem Einstellrad ein.

o

Reihenfolge der Einschiibe

Driicken Sie die Taste Reihenfolge der Einschiibe und stellen Sie die

@ 1 Reihenfolge der Einschubnummerierung fiir iLC mit dem Einstellrad ein.
$24
3

Haltezeit Klima

Driicken Sie die Taste Haltezeit Klima und stellen Sie mittels Einstellrad die
Zeit ein, wie lange das Klima (Temperatur und Feuchte ) im Garraum gehalten
@"“"“" werden soll, wenn Sie gerade keine Speise wahrend iLC zubereiten.
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Sie kénnen die akustischen Signale (Typ, Lautstérke, Dauer, etc.) des Geréates nach lhren
Wiinschen individualisieren.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'll Driicken Sie die MySCC —Taste.

2 o Ge Driicken Sie die Taste Akustik.

Folgende Einstellungen kénnen angepasst werden:

Gesamtlautstarke

Driicken Sie die Taste Gesamtlautstarke und stellen Sie die Gesamtlautstarke
(0 % — 100 %) mit dem Einstellrad ein.

Tastenton

Driicken Sie die Taste Tastenton und stellen Sie den Tastenton (ein, aus) mit

][ dem Einstellrad ein.
:i !EIEE
uag

Tastenton Lautstarke

Driicken Sie die Taste Tastenton Lautstéarke und stellen Sie die Lautstérke

=== desTastentons (0% - 100%) mit dem Einstellrad ein.
]
W] -]

105/170



|
w MySCC - Akustik

Beladen-/Aktionsaufforderung

Driicken Sie die Taste Beladen-/Aktionsaufforderung und individualisieren
Sie Melodie, Lautstarke, Tonlédnge und Intervall fir die Beladen- oder

r‘ a Aktionsaufforderung.

Ende Programmschritt

Driicken Sie die Taste Ende Programmschritt und individualisieren
Sie Melodie, Lautstarke, Tonlange und Intervall fir das Ende eines
Programmschritts.

&

Garzeitende

Driicken Sie die Taste Garzeitende und individualisieren Sie Melodie,
Lautstarke, Tonlénge und Intervall fiir das Garzeitende.

|z:,>
&

Prozessabbruch/Fehler erkannt

Driicken Sie die Taste Prozessabbruch/Fehler erkannt und individualisieren
Sie Melodie, Lautstarke, Tonlédnge und Intervall fiir Prozessabbruch/Fehler
erkannt.

rg

Werkseinstellung Akustik

Drucken Sie die Taste Werkseinstellung Akustik und setzen Sie alle
Einstellungen fiir Ton Melodie, Lautstérke, Tonldnge und Intervall auf
Werkseinstellung zurtick.

1
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Die HACCP-Daten werden fiir einen Zeitraum von 10 Tagen gespeichert und kénnen
Uber die USB-Gerateschnittstelle bei Bedarf ausgegeben werden. Fir das permanente
Speichern folgen Sie bitte den Anweisungen.

HACCP Daten Download

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende einstecken.

2 Drucken Sie die MySCC - Taste.
3 Dricken Sie die Taste Systemverwaltung.
4 Driicken Sie die Taste HACCP Daten
Download.
Driicken Sie auf das erste Datum/Uhrzeit-
Feld und stellen Sie mit dem Einstellrad das
5 gewlinschte Anfangsdatum der Daten ein.

Driicken Sie auf das zweite Datum/Uhrzeit-
Feld und stellen Sie mit dem Einstellrad das
gewulnschte Enddatum der Daten ein.

107 /170



|
w MySCC - Systemverwaltung

Schritt Info/Taste Beschreibung
'I HACCP Durch Driicken der Taste starten Sie den
6 LJ 2 Download, nach Abschluss wird der USB-Stick
e mit einem Haken gezeigt.

Folgende Daten werden protokolliert:
- Chargen-Nr.

- Uhrzeit

- Garprogrammname

- Garraumtemperatur

- Kerntemperatur

- TUr auf/Tur zu

- Betriebsartenwechsel

- CleanJet® +care-Reinigung

- Anschluss Energieoptimierungsanlage
- 1/2 Energie
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Servicedaten Download

In der Serviceebene kdnnen Sie Servicedaten, wie z. B. den Geratetyp oder den
Softwareversionsstand abfragen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende einstecken.

2 Driicken Sie die MySCC -Taste.

3 Dricken Sie die Taste Systemverwaltung.
Driicken Sie die Taste Servicedaten

4 Download.

Die Servicedaten werden auf dem USB-Stick
gespeichert.
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Programm Download, Programm Upload, Alle Programme I6schen

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende einstecken.

Driicken Sie die MySCC -Taste.

3 o< Driicken Sie die Taste Systemverwaltung.

Programm Download

Druicken Sie die Taste Programm Download. Die Garprogramme werden auf
l'_IJ PROG dem USB-Stick gespeichert.

7

A

)

Fir das Herunterladen von Garprogrammen auf USB-Sticks ist zu
beachten, dass fir jedes Gerét ein separater USB-Stick bendtigt wird.
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Programm Upload

Driicken Sie die Taste Programm Upload. Die Garprogramme werden vom

'I PROG USB-Stick auf das Gerét gespeichert.
y

Alle Programme I6schen

Driicken Sie die Taste Alle Programme I6schen zweimal, um alle eigen
erstellten Programme, Prozesse und Gruppen aus dem Programmier-Modus zu

|6schen.

Die Warenkdrbe werden nicht geléscht. Warenkdrbe kénnen Sie nur im
Programmier-Modus und einzeln mit der Léschtaste entfernen.
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Profile kénnen im Men( MyDisplay von lhnen erstellt werden. Hier kdnnen Sie die
Bedienoberflache lhres Gerétes individuell nach Ihren Wiinschen einstellen und als ein
jeweiliges Profil abspeichern.

Profil Download

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende einstecken.

2 Driicken Sie die MySCC -Taste.
3 ll_lJ m‘f Driicken Sie die Taste Profil Download, um
‘ Profile vom Gerét auf den USB-Stick zu laden.
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Profil Upload

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende einstecken.

Driicken Sie die MySCC -Taste.

Driicken Sie die Taste Profil Upload, um
Profile vom USB-Stick auf das Gerat zu laden.
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Bilder Download, Bilder Upload, Bilder I6schen

Sie kdnnen Uber die integrierte USB-Schnittstelle eigene Bilder Ihrer Speisen im
Programmier-Modus verwalten. Die individuellen Speisenbilder miissen vor der
Verwendung auf dem Gerét in ein spezielles Dateiformat umgewandelt werden. Auf der
Webseite www.club-rational.com finden Sie eine komfortable Lésung zur Bearbeitung
Ihrer Bilder. Die Anmeldung zum ClubRATIONAL und Nutzung der Funktion ist kostenlos.
Folgen Sie den Hinweisen zum ClubRATIONAL auf der Homepage des Herstellers
(www.rational-online.com ). SchlieBen Sie anschlieBend den USB-Stick mit den
gespeicherten Bildern an lhr Gerat an und nutzen Sie die Bilder-Funktion zum Speichern
und Léschen lhrer Bilder wie folgt.

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende einstecken.

Driicken Sie die MySCC -Taste.

3 3 Driicken Sie die Taste Systemverwaltung.
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Bilder Download

Driicken Sie die Taste Bilder Download und die eigenen Speisenbilder werden

n vom Gerét auf dem USB-Stick gespeichert.
W,

Bilder Upload
Driicken Sie die Taste Bilder Upload und die Bilder vom USB-Stick werden im

Programmier-Modus als Speisenbilder gespeichert.
%

Alle eigenen Bilder I6schen

Driicken Sie die Taste Alle eigenen Bilder I6schen und alle eigenen

Q?‘i Speisenbilder im Programmier-Modus werden gelscht.
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IP-Adressen

Hier haben Sie die Méglichkeit sich die IP Adresse, IP Gateway und IP Netmask Ihres
Gerates anzeigen zu lassen und diese zu andern.

Driicken Sie die Taste IP Adresse und geben Sie lhre IP-Adresse ein.

IP

Driicken Sie die Taste IP Gateway und geben Sie Ihre Gateway-Adresse ein.

Driicken Sie die Taste IP Netmask und geben Sie lhre Netmask-Adresse ein.

slsls
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Halbe Energie

Die Leistungsaufnahme der Heizungen bei Elektrogeraten wird um 50 % reduziert (z. B.
Typ 10x1/1 GN von 18 kW auf 9 kW). Nicht in iCookingControl anwahlbar!

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 § VHV:}EER_SE eine manuelle Betriebsart, z. B.
2 l'_lJ Driicken Sie die MySCC -Taste.
3 @ Driicken Sie die Taste fiir den Menlpunkt
_‘_ MyEnergy.
4 a Driicken Sie die Taste Halbe Energie.

5 E ,E/2" (halbe Energie) wird im Display angezeigt.
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Dimm-Automatik

Mit Hilfe der Dimm-Automatik-Einstellung wird die Bildschirmhelligkeit bei Nichtnutzung
automatisch verringert.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l"l Driicken Sie die MySCC -Taste.

Drucken Sie die Taste fiir den Menupunkt
& MyEnergy.

Driicken Sie die Taste Dimm-Automatik und

3 J!:' stellen Sie die Zeit bis Bildschirmabdunkelung
— in Minuten (1 Min. - 30 Min.) ein.
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Garraumbeleuchtung

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'll Driicken Sie die MySCC -Taste.

5 @ Driicken Sie die Taste fir den MenUpunkt
b MyEnergy.
Zum Ein- und Ausschalten der
3 S ¢ Garraumbeleuchtung driicken Sie die Taste
Garraumbeleuchtung.
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Haltezeit Klima

Mit der Einstellung Haltezeit Klima im MenUpunkt MyEnergy kdnnen Sie die Einstellung
fir die Haltezeit des Garraumklimas verstellen. Das Halten des idealen Garraumklimas

ist in der iLC-Betriebsart mdglich, wenn Sie keine Speise zubereiten. Die Haltephase ist
zwischen 10-120 Minuten einstellbar. Dieser Zustand ermdglicht, ohne weitere Vorheizzeit,
die Speisen sofort im Garraum zu platzieren.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'_!J Driicken Sie die MySCC -Taste.

> ’E Driicken Sie die Taste fiir den MenUpunkt
& MyEnergy.
Driicken Sie die Taste Haltezeit Klima und
3 @’"““lﬂ' stellen Sie die Haltezeit des Garraumklimas ein

| (10 Min. - 120 Min.).
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Haltezeit Beladen

Mit Hilfe dieser Funktion kann bei Garverlaufen im iCookingControl die Haltezeit nach
Beladungsaufforderung von maximal 10 Minuten beliebig heruntergesetzt werden. Der
Garverlauf bricht nach der gewéhlten Zeit automatisch ab, sollte bis dahin nicht beladen
worden sein.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'_!J Driicken Sie die MySCC -Taste.

> ’E Driicken Sie die Taste fiir den Menlpunkt
& MyEnergy.
3 em Driicken Sie die Taste Haltezeit Beladen und
stellen Sie die Haltezeit (2 Min.—10 Min.) ein.
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Startzeitvorwahl

Sie kénnen lhr Gerat automatisch starten lassen.

Achtung! Wir weisen darauf hin, dass das Aufbewahren von Lebensmitteln im nicht
gekiihlten oder nicht geheizten Garraum tiber langere Zeit hygienisch sehr bedenklich
ist!

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l’!J Driicken Sie die MySCC -Taste.

Driucken Sie die Taste Einstellungen.

Dricken Sie die Taste Startzeitvorwahl und
stellen Sie den gewlinschten Tag und die
gewlnschte Uhrzeit ein.

Wabhlen Sie eine Betriebsart, z. B. Beilagen
Kartoffelgratin und nehmen Sie die
gewlnschten Einstellungen vor.

et Die Startzeit ist aktiv. Das Display wird

' abgedunkelt und nur die Startzeit sowie die
Taste Abbruch-Startzeit werden prominent auf
dem Gerétedisplay angezeigt.
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Y

=g

- Garraumtir muss geschlossen sein!

- Garraumbeleuchtung erlischt mit aktivierter Startzeit.

- Vorheizen wird bei Startzeitbetrieb Gibersprungen.

- Startzeit wird durch AUS/EIN des Gerates nicht geldscht. Bei aktiver Startzeit ist nur die Gerate-
Hilfe "?" anwahlbar.

Deaktivierung Startzeit

Zur Deaktivierung der Startzeit Halten Sie die Abbruch-Taste 2 Sekunden lang
58| gedrickt.
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Recordmodus

Mit dieser Funktion kann eine h&ufig benutzte kerntemperaturgesteuerte Anwendung

im iCookingControl in eine zeitgesteuerte umgewandelt werden, so dass kein
Kerntemperaturfiihler mehr gesetzt werden muss.

Fur kritische Produkte mit Kerntemperaturen unter 75°C, welche durch einen sensiblen
Gargrad ausgezeichnet sind, darf diese Funktion nicht verwendet werden. Dazu gehdren
rosa gebratene Geflligel- und Fleischstticke.

Unabdingbare Grundvoraussetzungen fur die Nutzung dieser Expertenfunktion sind:
- Hoch standardisiertes Ausgangsprodukt
- Identische Ausgangstemperatur bei Aufnahme- und Abspielvorgang
- Gleiches Kaliber (Produktgewicht und —dicke)
- Gleiche Anzahl Produkte je Einschub
- Verwendung einheitliches und gleiches Zubehér bei Aufnahme- und Abspielvorgang

Diese Vorgaben sind bei jeder Anwendung des Recordmodus unbedingt
einzuhalten.

Aufgenommene Einstellungen kénnen ausschlieBlich fir den gleichen Gerétetyp
verwendet werden. Eine Ubertragbarkeit auf kleinere beziehungsweise gréBere
Geratetypen ist damit ausgeschlossen.

Folgende Anwendungen stehen fiir diese Expertenfunktion zur Verfligung:

Betriebsart Garverlauf
Fleisch, Fisch Braten, Grillen, Paniertes
Geflagel Kurzbraten, Hadhnchen, Grillen
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So funktioniert es:

Schritt Info/Taste
1 J
=~
2 (

qglwle|r|t]|y|u

Beschreibung

Driuicken Sie die MySCC -Taste.

Dricken Sie die Taste fiir den MenUpunkt
Experteneinstellung.

Driicken Sie die Taste Recordmodus.

Namen flr den zeitgesteuerten Garverlauf
ilo|lp eingeben.

als|d|f|g

h|jlk|1

z|x|c|v|b

nim

5 Gewdulinschte Anwendung in iCookingControl
auswahlen.
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Schritt Info/Taste Beschreibung

Nach dem Vorheizen wie gewohnt beladen und

6
garen.
Bei Aufforderung zum Entladen Garergebnis
7 v bestatigen (griiner Haken) und damit
aufgenommenen Garverlauf abspeichern oder

verwerfen (rotes Kreuz).

Bitte beachten Sie, dass flr diese Funktion nur standardisierte Produkte des gleichen Kalibers
sowie der gleichen Ausgangstemperatur verwendet werden kdnnen. AuBerdem eignen sich
aufgenommene ideale Garverlaufe immer ausschlieBlich fir diejenigen GerategréBen, mit
welchen sie erstellt wurden. Der Einsatz in einem Gerat unterschiedlicher GréBe zu dem
Ursprungsgerat ist nicht méglich.

Sollen HACCP-Daten dokumentiert werden, empfiehlt sich die entsprechende Anwendung im
iCookingControl unter Verzicht des Recordmodus.

Bitte beachten Sie, dass es je nach lokaler gesetzlicher Bestimmung notwendig ist, vor der
Ausgabe der Speisen, deren Kerntemperatur zu tberprifen.
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Record-Programm aufrufen

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 ? Driicken Sie die Taste in der Startmaske.

2 I :I Stellen Sie den Filter auf Programme.

Wabhlen Sie lhr gewlinschtes Programm.
Nach Anwabhl startet das Programm sofort mit
Vorheizen.

ISy

Die Verwendung des Kerntemperaturfiihlers ist nicht notwendig.
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Zwangsreinigung

Die Zwangsreinigung fordert den Nutzer des Gerates nach Ablauf einer definierten Zeit

zu einer Reinigung auf. Mit Anzeige der Reinigungsaufforderung ist das Gerat erst nach
Durchflihrung einer Reinigung wieder einsatzbereit. Nutzen Sie die Zwangsreinigung, um
die Einhaltung von Reinigungs- und Hygienevorschriften bei Schichtbetrieb sicherzustellen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 ‘ l'_!J Driicken Sie die MySCC -Taste.

> ) Driicken Sie die Taste fiir den Menlpunkt
Experteneinstellung.

Driicken Sie die Taste Zwangsreinigung.

Drucken Sie die Taste Ein-/Ausschalten der
Zwangsreinigung, um die Zwangsreinigung
ein- oder auszuschalten. Das Bild der Taste
zeigt, dass die Zwangsreinigung aktiv ist.

Driicken Sie Taste Zeit bis zur
Reinigungsaufforderung und stellen Sie die
Zeit (Stunden) bis zur Reinigungsaufforderung
ein.

Driicken Sie die Taste Verzégerungszeit
der Zwangsreinigung und stellen Sie ein,
um wie viele Stunden die Reinigung nach der
Aufforderung herausgezdgert werden kann.
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[
0 | —

Next
C%Eg"ﬁ}? u Sie erkennen eine aktive Zwangsreinigung auch am Hinweis auf den
Zeitpunkt der néchsten Reinigung im Display.
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Kerntemperatur begrenzen
Mit der Funktion "Kerntemperatur begrenzen" kénnen Sie sowohl im manuellen Modus als

auch im iCookingModus flr die Betriebsarten Gefligel, Fleisch, Fisch sowie iLevelControl
die minimale- und maximale Kerntemperatur des Gargutes begrenzen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'_!J Driicken Sie die MySCC -Taste.

> ) Driicken Sie die Taste fiir den MenUpunkt
Experteneinstellung.
3 @ ™ Dricken Sie die Taste Kerntemperatur
begrenzen.
L}

Driicken Sie die Taste Minimale Kerntemperatur und stellen Sie die globale,
minimale Kerntemperatur ein.

Driicken Sie die Taste Maximale Kerntemperatur und stellen Sie die globale,
maximale Kerntemperatur ein.
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Gefliigel Kerntemperatur begrenzen

Driicken Sie die Taste Minimale Kerntemperatur und stellen Sie minimale
min. Kerntemperatur fir Gefliigel ein.

6199

Drucken Sie die Taste Maximale Kerntemperatur und stellen Sie die maximale
@ max. Kerntemperatur fir Geflligel ein.

Driicken Sie die Taste Minimale Kerntemperatur und stellen Sie minimale
Kerntemperatur flr Fleisch ein.

Druicken Sie die Taste Maximale Kerntemperatur und stellen Sie die maximale
@ max. Kerntemperatur flr Fleisch ein.

Fisch Kerntemperatur begrenzen

Driicken Sie die Taste Minimale Kerntemperatur und stellen Sie minimale
Kerntemperatur flr Fisch ein.

Driicken Sie die Taste Maximale Kerntemperatur und stellen Sie die maximale
Kerntemperatur flr Fisch ein.
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Finishing Kerntemperatur begrenzen

Driicken Sie die Taste Minimale Kerntemperatur und stellen Sie minimale
@min: 3 Kerntemperatur flr das Finishing ein.

@mfg-_, Kerntemperatur flr das Finishing ein.

Dricken Sie die Taste Maximale Kerntemperatur und stellen Sie die maximale

Werkseinstellung Kerntemperatur

Durch Driicken der Taste Werkseinstellung Kerntemperatur und Sie kénnen

- die Werkseinstellung wiederherstellen.
3
L

A

Wenn die Funktion ,Maximale Kerntemperatur* aktiviert ist und der Maximalwert der
Kerntemperatur kleiner, als 75°C (167 °F) eingestellt wurde, ist es mdglich, dass Lebensmittel
(z.B. Geflugel) hygienisch nicht sicher gegart werden.
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Meldungen

Hier haben Sie die Méglichkeit, die Meldungen von iCookingControl im Dialog Cockpit
abzuschalten.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l"l Driicken Sie die MySCC -Taste.

5 ) Drucken Sie die Taste fiir den Menupunkt
Experteneinstellung.

fcc
Messenger

Driicken Sie die Taste Meldungen.

iLC Messenger

Driicken Sie die Taste iLC Messenger und aktivieren/deaktivieren Sie die
@ iLC Messenger Meldungen im iLC-Modus.

iCC Messenger

Driicken Sie die Taste iCC Messenger und aktivieren/deaktivieren Sie die
iCC Messenger Meldungen im Dialog Cockpit.
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Vorankiindigung iCC - Cockpit

Driicken Sie die Taste iCC - Cockpit Vorankiindigung und aktivieren/
ﬁ deaktivieren Sie die iCC Messenger Meldungen.
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Uberwachung der Tiiréffnungszeit im Beladen und Garen

Diese Funktion dient der Uberwachung von Tiiréffnungen im iCookingControl sowie im
iLevelControl.

Sollte die Tur zu lange gedffnet sein, wird dies durch ein akustisches Signal und einem
Hinweis auf dem Display signalisiert.

Die Uberwachungsfunktion ist nach Beladen iber den gesamten Garverlauf lang aktiv und

ist in drei Stufen, wie folgt erklart, individuell einstellbar.

Die Stufen 1 und 2 weisen darauf hin, dass die Geratetir offen steht und hierdurch die
Qualitat des Produktes eventuell gefahrdet sein kdnnte.

Die Stufe 3 steht nur im iCookingControl zur Verfliigung.

0 | -

- .-'

Bitte Uberprifen Sie Ihr Produkt, wenn Stufe 2 erreicht wurde!
Bleibt die Tir so lange gedffnet bis Stufe 3 erreicht ist, wird der Garprozess abgebrochen.

Uber MySCC kénnen Sie die Einstellungen mit Hilfe folgender Schritte verdndern:

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 'I!J Driicken Sie die MySCC -Taste.

> ’}‘\ Durch das Driicken der Taste gelangen Sie in
Li—é‘ den Meniipunkt Experteneinstellung.
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Warnungsmeldungen beim Beladen

-

F [

Driicken Sie die Taste 1. Warnung Beladen: Tir schlieBen und stellen Sie mit
dem Einstellrad die Zeit bis zur Warnung ein bzw. aus (5 Sek. — 180 Sek.; off).

Driicken Sie die Taste 2. Warnung Beladen: Produkt Giberpriifen und stellen
Sie mit dem Einstellrad die Zeit bis zur Warnung ein bzw. aus (5 Sek. — 180 Sek.;
off).

Driicken Sie die Taste 3. Warnung Beladen: Pozess abgebrochen und stellen
Sie mit dem Einstellrad die Zeit bis zur Warnung Uber den abgebrochenen
Garprozess ein bzw. aus (5 Sek. — 180 Sek.; off).

Warnungsmeldungen beim Garen

B %

3

=

?|
MY

Driicken Sie die Taste 1. Warnung Garen: Tiir schlieBen und stellen Sie mit
dem Einstellrad die Zeit bis zur Warnung ein bzw. aus (5 Sek. — 180 Sek.; off).

Driicken Sie die Taste 2. Warnung Garen: Produkt Gberprifen und stellen Sie
mit dem Einstellrad die Zeit bis zur Warnung ein bzw. aus (5 Sek. — 180 Sek.;
off).

Driicken Sie die Taste 3. Warnung Garen: Prozess abgebrochen und stellen
Sie mit dem Einstellrad die Zeit bis zur Warnung fiir den abgebrochenen
Garprozess ein bzw. aus (5 Sek. — 180 Sek.; off).
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Konfigurieren Sie lhr Display und Zugriffsberechtigungen mit der Funktion MyDisplay und
speichern die erstellten Konfigurationen unter einem Profil ab.
Sie kdnnen diese Konfigurationen immer wieder abrufen, indem Sie das jeweilige Profil

anwahlen.
AuBerdem kdnnen Sie den Zugriff soweit einschranken, dass z. B. nur noch selbst
abgespeicherte Garabléufe fiir den Nutzer anwéahlbar sind.

Profil aktivieren/wechseln

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'_lJ Driicken Sie die MySCC- Taste.

> Durch das Drlicken der Taste gelangen Sie in
den Menipunkt MyDisplay.

Driicken Sie die Taste Profil aktivieren,
um mittels Einstellrad in die entsprechende

3 2 Profilansicht zu wechseln.
— Wenn Sie vorher im Profil ein Passwort
vergeben haben, werden Sie aufgefordert

dieses einzugeben.
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AuBerdem kénnen Sie Uber den Startbildschirm auf die
m verschiedenen Profile zugreifen. Driicken Sie dafur bitte auf den

Pfeil, rechts am oberen Displayrand.

Oder drlcken Sie auf den Balken am oberen Displayrand.

Nachdem dieser nun rot blinkt, kbnnen Sie zwischen den

verschiedenen Profilen mittels Einstellrad wechseln.

4

Mittels Passwort kdnnen Sie lhr Profil vor unberechtigtem Zugriff schitzen. Nur mit dem
Passwort kann das geschutzte Profil deaktiviert werden. Bitte schiitzen Sie sich vor dem
Verlust des Passwortes. Bei vergessenem Passwort kann MyDisplay nicht mehr deaktiviert
werden. Bitte wenden Sie sich in diesem Fall an den Kundendienst.

Y = -

Profil Upload

Driicken Sie die Taste Profil Upload, um Profile vom USB-Stick auf das Geréat
':!J“'Sv zu laden. Setzen Sie den USB-Stick ein, bevor Sie die Taste driicken.

Profil Download

Driicken Sie die Taste Profil Download, um Profile vom Gerét auf den USB-
J Q 7 Stick zu laden. Setzen Sie den USB-Stick ein, bevor Sie die Taste driicken.

&

M
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Profil bearbeiten

22

g name

—a

Sedcdcdode

| >

L

Driicken Sie die Taste Profil bearbeiten, um das Profil zu bearbeiten.
Sie haben nun die Méglichkeit die folgenden Einstellungen zu treffen:

Driicken Sie die Taste Profil benennen. Sie kdnnen nun den Profilnamen
andern.

Driicken Sie die Taste Passwortvergabe und geben Sie anschlieBend ein
Passwort ein, um lhr Profil mit einem Passwort zu schiitzen.

Driicken Sie die Taste Rangfolge und stellen Sie anschlieBend mit dem
Einstellrad die Rangfolge dieses Profils von 1 bis 5 ein.

Die Rangfolge bestimmt die hierarische Stellung des Profils gegenliber anderen
Profilen auf Ihnrem Gerat.

5 hat die héchste Rangfolge und 1 die kleinste Rangfolge. Dies heiBt, dass

alle Profile, die eine Rangfolge von 1 bis 4 haben dem Profil mit Rangfolge 5
untergeordnet sind.

Das hat zur Folge, dass Sie trotz Passwortschutz das Passwort nicht eingeben
mussen, wenn Sie von einem Profil mit héherem Rang (z.B. Rang 5) in ein Profil
mit einem niedrigerem Rang (z.B. Rang 3) wechseln wollen.

Wenn Sie aber von einem Profil mit niedrigem Rang in ein Profil mit hohem
Rang wechseln wollen, miissen Sie bei eingestelltem Passwortschutz immer das
Passwort eingeben.

Driicken Sie die Taste Profil Id6schen. Nun kann das gewabhlte Profil geléscht
werden.

A

Die Konfigurationen des Displays und der Zugriffsberechtigungen kénnen Sie nur Uber das
Administratorprofil (Name "5 Senses") tétigen. Dieses Profil ist auf dem Gerat voreingestellt
und kann nicht geléscht werden.

Alle anderen Profile kdnnen geléscht werden.
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AuBerdem kdnnen Sie noch die folgenden Einstellungen vornehmen, um das Profil
individuell nach Ihren Wiinschen anzupassen.

Startmaskenansicht

iﬂ.l

Manuelle Betriebsarten:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die
manuellen Betriebsarten auf
der Startmaske flr dieses
Profil erscheinen sollen.

R

Betriebsart Fisch:

Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die
Betriebsart Fisch auf der
Startmaske fir dieses Profil
erscheinen sollen.

..i
Betriebsart Backwaren:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die
Betriebsart Backwaren auf
der Startmaske fir dieses
Profil erscheinen sollen.

-

Betriebsart Gefliigel:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die
Betriebsart Geflligel auf der
Startmaske fir dieses Profil
erscheinen soll.

&7
Betriebsart Eierspeisen:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die
Betriebsart Eierspeisen auf
der Startmaske flr dieses
Profil erscheinen soll.

=

Betriebsart Finishing:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die
Betriebsart Finishing auf der
Startmaske fir dieses Profil
erscheinen soll.
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Betriebsart Fleisch:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die
Betriebsart Fleisch auf der
Startmaske fiir dieses Profil
erscheinen soll.

Betriebsart Beilagen:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die
Betriebsart Beilagen auf der
Startmaske fir dieses Profil
erscheinen soll.

Top 10:

Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob die

zehn meist genutzten
Anwendungen Uber die iCC-
Taste auf der Startmaske
flr dieses Profil erscheinen
soll.
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7

Programmiermodus:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob der
Programmiermodus auf der
Startmaske fir dieses Profil
erscheinen sollen.

MySCC

2 2
Alle ltems auBer Favoriten
ausblenden:
Durch Driicken der Taste
kénnen Sie einstellen, dass

nur die Favoriten in MySCC
angewahlt werden durfen.

s CC

iLevelControl:

Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob der iLC-
Modus auf der Startmaske
fur dieses Profil erscheinen
soll.

a2

Favoriten fiir dieses Profil

bearbeiten:

Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, welche
Favoriten in diesem Profil
bei MySCC hinterlegt
werden sollen.
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Efficient CareControl:
Durch Driicken der Taste
bestimmen Sie, ob der
Reinigungsmodus auf der
Startmaske fir dieses Profil
erscheinen soll.
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Rechtevergabe

==

Ansicht Bild/Leiste:
Wabhlen Sie hier, ob im
Programmier-Modus die
Programme als Bilder oder
in einer Liste angezeigt
werden.

]
Programme erstellen,
editieren und léschen:
Wabhlen Sie hier, ob
fur dieses Profil im
Programmiermodus
Programme neu erstellt,

geéandert, geldéscht und
ausblendet werden kénnen.

| E—
Sortierung:
Wabhlen Sie hier, nach
welchem Merkmal die
Programmliste fir dieses
Profil sortiert werden soll.

=

Ansichtswechsel Bild/
Liste:

Hier kdnnen Sie
auswahlen, ob flir dieses
Profil zwischen Bild-
oder Listenansicht im
Programmiermodus
gewechselt werden soll.

D)

Zoomfaktor:

Hier kdnnen Sie den Favorit
fir den Zoomfaktor der
Bildansicht fiir dieses Profil
auswahlen.

ax

Garparameter:

Hier kdnnen Sie flr dieses
Profil wahlen, ob Sie die
Garparameter einstellen
kénnen (bedienbar), ob sie
nur sichtbar sein sollen,
oder, ob Sie gar nicht
sichtbar sein sollen.
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Filter Listenansicht:
Hier stellen Sie ein/aus,
ob fir dieses Profil im
Programmiermodus der

Filter bei der Listenansicht
verwendet werden soll.

— ¥

Filter:

Setzen Sie hier den Filter
flr den Programmiermodus
fur dieses Profil.

iCC - Cockpit:

Schalten Sie hier das iCC -
Cockpit fur dieses Profil ein
oder aus.
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Efficient CareControl

9

[ ———
et et .

—

Spiulen ohne Tabs:
Wahlen Sie, ob das
Reinigungsprogramm
Spulen ohne Tabs
angewahlt werden soll.

9

[ p——
e et .

e,
Spar:
Wabhlen Sie, ob das
Reinigungsprogramm spar
angewahlt werden soll.

>)

[ p—p—
=]

—

Schnell:

Wabhlen Sie, ob das
Reinigungsprogramm
schnell angewéhlt werden
soll.

Zusatzfunktion

42

Infotaste/Hilfe:

Die Infotaste und die
Hilfetaste werden
ausgeblendet.

9

[ ———
et et .

—

Klarspiilen:

Wahlen Sie, ob das
Reinigungsprogramm
Klarspulen angewahlt
werden soll.

9

[ p——
e et .

e,
Mittel:
Wabhlen Sie, ob das
Reinigungsprogramm mittel
angewahlt werden soll.

<
-
T

Verzeichnisstruktur
Programmgruppe:
Dricken Sie diese

Taste zur Anzeige der
Verzeichnisstruktur einer
Programmgruppe.
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Zwischenreinigen:
Waéhlen Sie, ob das
Reinigungsprogramm
Zwischenreinigen
angewahlt werden soll.

9

[ p——
e et .

—_—

Stark:

Wabhlen Sie, ob das
Reinigungsprogramm stark
angewahlt werden soll.

Text Kopfzeile:

Speichern Sie einen Namen
zur Anzeige wéhrend eines
idealen Kochpfades (z.B.
Mittag).
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Neues Profil hinzufiigen

;!H_m

Driicken Sie die Taste Neues Profil hinzufliigen, um ein neues Profil zu
erstellen.

Sie kdnnen zusétzlich zum Administratorprofil "5 Senses" noch 10 weitere Profile hinzufligen.

A
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Im folgenden Beispiel werden lhnen die Méglichkeiten gezeigt, wie Sie mit Hilfe von

MyDisplay Ihr Profile individuell gestalten kdnnen.

7

Dricken Sie die Taste, um
in den Programmiermodus
zu gelangen.

Rufen Sie Uber den
Startbildschirm den
Programmiermodus auf.
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A =
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11__:3_! ‘T
Im Programmiermodus
kénnen Sie sich tber den
Filter die Gruppen aufrufen
lassen.
Einer Gruppe kénnen
Programme zugeordnet
werden. Somit kann
man Uber das Aufrufen
einer Gruppe auf alle
zugeordneten Programme
zugreifen.
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D .

Drlicken Sie die Taste,
um eine neue Gruppe zu
erstellen.

qlwle|r|t|ylu|i]o|p
a|s|d|f|g|h|j]|k|]

z|x|c|v]|b|n|m

Geben Sie |hrer Gruppe
einen Namen. Zum Beispiel
"Béckerei".

Bestéatigen Sie mit dem
griinen Haken.
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e W@ 7

Wechseln Sie liber den
Filter von den Gruppen
wieder zurlick zu den
Programmen.

E -
W EEEE R EM

==,
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E B S
WEIEEEER

biscuits

Driicken Sie die Taste,

Um das Programm 2u EAL
2 ik bearbeiten.
Fried Eggs
11:38 am E .@ o - 114"0 e:rln D ‘@ o ? -
Scrollen Sie mit dem Nun kdnnen Sie das
zentralen Einstellrad bis zu Programm individuell
dem Programm, dass Sie anpassen.

bearbeiten wollen.
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.

Driicken Sie die Taste, um
dem Programm ein Bild zu
hinterlegen.

e @2 2

Flgen Sie Ihr gewlinschtes
Bild hinzu.
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Driicken Sie die Taste,
um das Programm einer
Gruppe zuzuordnen.
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A ]
% WEIEEEER
 [soraootics 2 J[pograms

Drlicken Sie zweimal die
Taste Speichern.
Wiederholen Sie diese
Vorgehensweise fur weitere
Programme, wie z.B. Brot,
Kéasekuchen, Muffin, Bretzel
oder Semmeln.

=) Beef Steak Medium Rare

biscuits

Grilled Tomatoes
ndm WL 5
Wabhlen Sie Ihre Gruppe Wenn Sie all lhre
aus. Zum Beispiel die Programme erstellt haben,
Gruppe "Béckerei". kénnen Sie im nachsten

Schritt Ihr Profil bearbeiten.

2

Driicken Sie die Taste,
um zur Bearbeitung lhres
Profils zu gelangen.
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o Edit profile: =
Ot P3new [:]
Drlicken Sie die Taste,

um ein neues Profil I.‘E MyDisplay [ A |

Pinvzufigen ~ T —
o ¥R ——
»
S pR—

_Q" Profile settings

3 Service
@) e ]
v |
L ? -
Hier haben Sie eine Das neu hinzugefligte
Ubersicht Uber |hre Profile. Profil kann nun bearbeitet
werden.
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?3 MyDisplay

R B Edit profile

Profile settings

Eﬁ MyDisplay

oD
BE Start mask view
L

& ou u) Manual operating modes

B mypisplay

L myscc
*ﬂ Hide all items except fav.

v

Name profile i Poultry mode
Rname e
... Set password @ Meat mode
2 Order of priority ’," Fish mode
" el 7

a3 Delete profile
A%

* Egg dishes mode
-

Andern Sie den Name lhres
Profils (z.B. in "Backerei"),
stellen Sie ein Passwort

ein und stellen Sie eine
Rangfolge ein.

Die Rangfolge bestimmt die
hierarische Stellung des
Profils gegeniiber anderen
Profilen auf Inrem Gerét.
Das hat zur Folge, dass Sie
trotz Passwortschutz das
Passwort nicht eingeben
mussen, wenn Sie von
einem Profil mit hdherem
Rang in ein Profil mit einem
niedrigerem Rang wechseln
wollen.

Wenn Sie aber von einem
Profil mit niedrigem Rang in
ein Profil mit hohem Rang
wechseln wollen, missen
Sie bei eingestelltem
Passwortschutz immer das
Passwort eingeben.

. Side dishes mode

‘:ﬁ‘ -,i Baked goods mode

\5?/_‘ Finishing mode

Top 10

'}ﬁ

Programming mode V

y ELC mode

- /j Efficient GareControl
X

Passen Sie lhre Startmaske
nach lhren Wiinschen an.
Zum Beispiel wahlen Sie
alle Menipunkte ab, auBer
den Programmiermodus.
Der griine Haken markiert,
dass Sie den MenUpunkt
angewahlt haben.
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R @ Edit favourites for this profile

Wabhlen Sie hier, was in
diesem Profil iber MySCC
einstellbar sein soll. Zum
Beispiel, dass nur Favoriten
anwahlbar sind.
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| 2
- -

MyDisplay MyDisplay

-2

T_G ~ Rights allocation STRRT

1 Imageflist view
=

Efficient CareControl

rinse
without tabs

MyDisplay

@} Additional function
V‘l? Info key / help

Hier stellen Sie ein,

wie lhre Ansicht im
Programmiermodus
aussehen soll.

Stellen Sie zum Beispiel ein
- Bilderansicht

- Wechsel zwischen

Bildern / Listen aus

- Filter aus

- Bearbeitung der
Programme aus

- Zoomfaktor automatisch

- Voreinstellung des Filters
auf Gruppen

- Sortierung automatisch

- Garparameter sichtbar
aber nicht veranderbar

- Dialog Cockpit sichtbar

- Gruppe "Béckerei" sichtbar
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und starke Reinigung.

o7y Toggle imagellist view £ Cleaning programmes L & Progr. group direct. structure
n‘% rinse f:_-‘
== List view fitter ) Cleaning programmes interim Header text
cleaning ——
= Create, edit and delete ©) Cleaning programmes . .
ﬂm programmes kb save Waéhlen Sie
g Zoom factor ___© Cleaning programmes abschlieBend noch die
2 ol pedun]  Experteneinstellungen.
' ____© Cleaning programmes Zum Beispiel, dass nur die
groups — strong . .
D Coani Info- und die Hilfetasten
leaning programmes . . .
alphabetical === ignt |  verfligbar sind, mit denen
= Stellen Sie ein. welche Sie auf das Onlinehandbuch
— ren oie ein, w zugreifen kénnen.
v Relnlgungsprogramme
verwendet werden drfen.
= #Group allocation H H H
i wiey | ZUM Beispiel nur mittlere



|
J MySCC - MyDisplay - Beispiel

g

In der oberen Leiste kdnnen
sie zwischen den Profilen
wechseln.

Drlicken Sie die Taste, um
zum Startbildschirm zu
gelangen.

1:48 pm
03008114

Wechseln Sie auf Ihr neu
gestaltetes Profil "Backerei".
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1:54 pm
|

Sie sollten nun dieses
Ansicht sehen. Dies wurde
in den vorangegangenen
Schritten eingestellt.

Der Benutzer kann hier
zwischen den gezeigten
Anwendungen wéhlen.

enter password

o B

Geben Sie nun das
Passwort ein, um wieder
zurlick auf die Startmaske
zu wechseln.

U

Drlicken Sie die Taste,
wenn Sie wieder das Profil
wechseln wollen.

Das Beispiel ist beendet.

154 /170

I bakery

&~

e Activate protie
2

Favourites

Hier kbnnen Sie wieder
in das Profil 5 Senses
wechseln.

Gl
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w MySCC - Service

In der Serviceebene kénnen Sie Daten, wie z. B. den Geréatetyp, Softwareversionsstand
oder die Telefonnummern der Hotlines abfragen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 l'_lJ Driicken Sie die MySCC -Taste.

> Driicken Sie die Taste fiir den MenUpunkt
Service.

Informationen zu Geratetyp/Software

Driicken Sie die Taste Informationen zu Geréatetyp/Software fir Informationen
Uber den Geréatetyp und die Softwareversion.

Chefline

Driicken Sie die Taste Hotline-Koch fir die Anzeige der Chef-Hotline.

2

Service-Hotline

-

Driicken Sie die Taste Hotline-Service fir die Anzeige der Service-Hotline.
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Kommunikation

Um den Datenaustausch im Zusammenhang mit unserer Software, dem
KitchenManagement System, zu ermdglichen, muss das SelfCookingCenter® 5 Senses
BakingLine in ein homogenes Netzwerk eingebunden werden. In diesem Netzwerk befindet
sich auch der PC, auf welchem das KitchenManagement System installiert ist.

Dabei gilt folgendes:
- Das SelfCookingCenter ® 5 Senses BakinglLine ist serienmaBig mit Netzwerkkarte
ausgestattet
- Zusétzlich muss es mit der Option Ethernetschnittstelle bestellt bzw. nachgeriistet werden
- IP Adresse, Subnetmask und ein Gateway sind am Gerét einzustellen
- AnschlieBend kann das SelfCookingCenter® 5 Senses BakinglLine wie ein PC an das
Netzwerk angeschlossen werden.

Ist dies erfolgt, kénnen Sie von einem PC, der sich im gleichen Netzwerk befindet, mittels
PING die Verbindung testen.

Das Geréat kann an das Netzwerk angeschlossen werden Uber:
- WLAN-Router

- Powerline-Adapter

- Access-Point
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Haustechnik

Service des Luftfilters

Tischgeréate Typ 6 x (400x600)mm und 10 x
(400x600)mm:

Lésen Sie den Luftfilter durch Driicken des Rahmens
an den beiden aufgerauten Stellen. Kippen Sie den
Filter nach unten weg und ziehen Sie diesen komplett
vom Gerét ab.

Reinigen Sie den Luftfilter in der Spilmaschine (kein
CleanJet® !) und lassen diesen anschlieBend trocknen.
Ist der Luftfilter nach der Reinigung immer noch véllig
verklebt und verschmutzt, muss er ausgetauscht
werden.

Setzen Sie den Luftfilter zuerst mit den hinteren
Haken in die Lécher auf der Geréteunterseite ein

und verrasten diesen anschlieBend durch Andriicken
von unten nach oben (umgekehrt zur Enthahme des
Filters).

Luftfilter Nr.: 40.03.461
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Haustechnik

Auswechseln der Tirdichtung

Die Tiirdichtung ist in eine Fithrung am Garraum
gesteckt.
- Alte Dichtung aus der Fiihrung herausziehen.
- FOhrungsschiene reinigen.
- Neue Dichtung in die Fihrung stecken (Haltelippen
mit Seifenwasser anfeuchten).
- Rechteckiges Teil der Dichtung muss vollsténdig im
Aufnahmerahmen stecken.

Garraumdichtung:

6 x (400x600)mm Nr: 20.00.394
10 x (400x600)mm Nr: 20.00.396

Halogenlampe tauschen

Schalten Sie zuerst das Gerat gebaudeseitig
spannungsfrei!
- Geréteablauf im Garraum abdecken.
- Rahmen mit Glas und Dichtung entfernen.
- Halogen-Gliihlampe ersetzen (Nr.: 3024.0201,
Glihlampe nicht mit Fingern berlhren).
- Dichtungsrahmen ebenfalls ersetzen (Nr.:
40.00.094).
- Rahmen mit Glas und Dichtungen festschrauben.
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Entkalken Beschwadungsduise

Bitte Uberprifen Sie 1 mal pro Monat die Beschwadungsdiise auf Kalkriickstande.

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 I Gerat ausschalten

Einhédngegestell und Luftleitblech zur Mitte
schwenken.

Uberwurfmutter der Beschwadungsdiise
|I6sen (Drehrichtung gegen Uhrzeiger —
Schliisselweite 15).

Warnung!

Aggressive chemische Flissigkeit —
Veréatzungsgefahr!

Tragen Sie: Schutzkleidung, Sicherheitsbrille,
Schutzhandschuhe, Gesichtsschutzmaske.
Beschwadungsdise nach Entkalkung grindlich
mit Wasser spllen.

Beschwadungsduse in die Entkalkerflissigkeit
legen und einwirken lassen
(Beschwadungsdise muss kalkfrei sein)
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Entkalken Beschwadungsduise

Schritt Info/Taste Beschreibung

6 { & E Montage in umgekehrter Reihenfolge —
& o] i Einbaulage beachten
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Stérungsmeldungen

Displayanzeigen Stérung allgemein

Service 20 -8 -

appliance in
emergency mode

Service 34 (2)

no function
call Customer Serv. call Customer Serv.

? ?

Sollten an lhrem Geréat Stérungen, die es erlauben,
Stérungen auftreten, dass das Gerat weiter
werden diese im Display zum Garen verwendet
angezeigt. Bitte beachten werden kann, kénnen durch
Sie die Telefonnummer Driicken auf die Zurtick-

fur eine schnelle Taste unterdrlickt werden.

Kontaktaufnahme mit Ihrem
Kundendienst.
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Stérungsmeldungen

Bitte beachten Sie die vorgeschlagenen MaBnahmen in der nachfolgenden Tabelle.

Stormeldung Wann und wie MaBnahmen

Service 10 Nach dem Kann mit ,Zuriick-Taste” weggedrickt
Einschalten fur werden. Gerat kann zum Garen verwendet
30 Sek. werden. Bitte Kundendienst versténdigen!

Service 11 Nach dem Kann mit ,Zurtick-Taste” weggedrickt
Einschalten far werden. Gerat kann zum Garen verwendet
30 Sek. werden. Bitte Kundendienst verstandigen!

Service 12 Nach dem Kann mit ,Zurtick-Taste” weggedriickt
Einschalten far werden. Gerat kann zum Garen verwendet
30 Sek. werden. Bitte Kundendienst verstéandigen!

Service 14 Beim Einschalten fur Kann mit ,Zurlick-Taste” weggedrickt
30 Sek. werden. Gerat kann nur in der Betriebsart

"Trockene Hitze" verwendet werden. Bitte
Kundendienst versténdigen!

Service 20 Anzeige fur 30 Sek. Arbeiten mit iCookingControl-Betriebsarten
beim Wechsel der und Programmen ist nicht méglich. Das
Betriebsart, beim Arbeiten im Combi-Dampfer-Modus ist
Einschalten, bzw. eingeschrankt méglich. Bitte Kundendienst
bei Anwahl der verstandigen!
iCookingControl-
Betriebsarten.

Service 23 Wird kontinuierlich Gerat ausschalten — Kundendienst
angezeigt. verstéandigen!

Service 24 Wird kontinuierlich Gerat ausschalten — Kundendienst
angezeigt. versténdigen!

Service 25 Anzeige fur 30 Sek. CleanJet® +care ohne Funktion!
wahrend der - Wasserhahn ganz aufdrehen.
CleanJet® +care- - Zulaufsieb Uberprifen - Behalter aus dem
Reinigung. Garraum entnehmen.

- Sind keine Fehler feststellbar, bitte
Kundendienst verstandigen.

- Wenn Service 25 bei laufender CleanJet
® +care-Reinigung auftritt, bitte Tabs aus
dem Garraum entfernen und Garraum
mit Handbrause griindlich spulen (auch
hinter dem Luftleitblech).
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E Storungsmeldungen

Stérmeldung Wann und wie MaBnahmen
- Gerat kann kurzzeitig zum Garen
verwendet werden.
Bitte Kundendienst verstandigen!
Service 26 Wird kontinuierlich Tritt die Stérmeldung bei laufender CleanJet
angezeigt. ® +care- Reinigung auf, bitte ,CleanJet®
-Abbruch” starten. Wird die Stérmeldung
nach dem Ablauf von ,CleanJet® -Abbruch*
weiterhin angezeigt, bitte Tabs aus dem
Garraum entfernen und den Garraum mit
der Handbrause grundlich spllen (auch
hinter dem Luftleitblech). Bitte Kundendienst
verstéandigen!
Service 27 Nach dem CleanJet® +care nicht méglich! Bauseitige
Einschalten fdr Spannungsversorgung fir 5 Sekunden aus-
30 Sek. und wieder einschalten.
Service 28 Nach dem Bitte Kundendienst versténdigen!
Einschalten fur
30 Sek.
Service 29 Wird kontinuierlich Bitte Luftfilter unter der Bedienblende
angezeigt. Uberprdfen und bei Bedarf erneuern.
Uberpriifen Sie, ob eine externe Hitzequelle
auf das Gerat einwirkt. Bleibt die
Servicemeldung bestehen, bitte den
Kundendienst versténdigen!
Service 31 Nach dem Kerntemperaturfihler defekt! Gerat kann
Einschalten fur zum Garen ohne Kerntemperaturfihler
30 Sek. verwendet werden. Bitte Kundendienst
versténdigen!
Service 32 Wird kontinuierlich Gashahn schlieBBen! Bitte Kundendienst
Gasgerate angezeigt. verstandigen!
Service 33 Wird nach 4-maligem Gashahn schlieBen! Bitte Kundendienst
Gasgerate Reset kontinuierlich verstandigen!
angezeigt.
Service 34 Wird kontinuierlich Folgen Sie ggf. der Aufforderung auf dem
angezeigt. Display, bleibt der Fehler bestehen, bitte
Kundendienst verstandigen!
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E Storungsmeldungen

Stérmeldung

Wann und wie

MaBnahmen

angezeigt.

Service 35 Nach dem Bitte UltraVent® an Stromversorgung
Einschalten far anschlieBen.

30 Sek.

Service 36 Anzeige fur 30 Sek. Garbetrieb nur eingeschrankt méglich -
nach dem Einschalten | Kundendienst verstandigen!
und beim Wechsel
der Betriebsart.

Service 37 Anzeige fur 30 Sek. Garbetrieb nur eingeschrankt méglich -
nach dem Einschalten | Kundendienst verstandigen!
und beim Wechsel
der Betriebsart.

Service 40 Anzeige fiir 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wéhrend der starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
CleanJet® +care- Kundendienst verstandigen!

Reinigung.

Service 41 Anzeige flir 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wahrend der starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
CleanJet® +care- Kundendienst verstandigen!

Reinigung.

Service 42 Anzeige flr 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wéhrend der CleanJet | starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
® +care-Reinigung. Kundendienst verstandigen!

Service 43 Anzeige fur 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wéhrend der CleanJet | starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
® +care-Reinigung. Kundendienst versténdigen!

Service 44 Anzeige fur 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wéhrend der CleanJet | starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
® +care-Reinigung. Kundendienst verstandigen!

Service 110 Wird kontinuierlich Bitte Kundendienst verstandigen!
angezeigt.

Service 120 Wird kontinuierlich Bitte Kundendienst verstandigen!
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Info i )
Bevor Sie den Service anrufen

Fehler

Mogliche Ursache

Behebung

Wasser tropft aus
Geréatetlr.

Tar ist nicht richtig
geschlossen.

Bei korrekt geschlossener Tir muss bei
Standgeraten der Turgriff nach unten
zeigen.

Tirdichtung Turdichtung tauschen (siehe Handbuch
verschlissen oder Kapitel ,Haustechnik®).
beschadigt. Pflegehinweise, fiir maximale
Nutzungsdauer:
- Turdichtung grundsétzlich nach
Produktionsende mit einem feuchten
Tuch reinigen.
- Bei haufiger Produktion
von Grillprodukten (starke
Fettablagerungen) muss die
Turdichtung auch zwischen den
Zyklen mit einem feuchten Tuch
gereinigt werden.
- Wird das Geréat langere Zeit ohne
Produkte betrieben, empfiehlt es sich
die Garraum-Temperatur nicht Gber
180 °C einzustellen.
Wéhrend des Luftleitbleche, Luftleitblech und Einhdngegestelle

Betriebes des Gerétes
entstehen Gerdusche
im Garraum.

Einhangestelle, usw.

sind nicht richtig fixiert.

korrekt im Garraum fixieren.

Garraumbeleuchtung
ohne Funktion.

Halogenlampe defekt.

Lampe tauschen (siehe Handbuch
Kapitel ,Haustechnik®).

Wassermangel
blinkendes
Wasserhahn-Symbol.

Wasserhahn
geschlossen.

Wasserhahn 6ffnen.

Wasserzulauffilter am
Gerat verschmutzt.

Uberpriifung und Reinigung des Filters,
dazu:

Wasserhahn schlieBen,
Wasserzuflihrung am Geréat
abschrauben, Filter am Wasserzulauf
ausbauen und reinigen. Filter einsetzen
Wasserzufiihrung anschlieBen und auf
Dichtheit prafen.

Wasser lauft unten aus
dem Gerét.

Gerét ist nicht
nivelliert.

Gerat mit Wasserwaage ausrichten
(siehe Installationshandbuch).
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Bevor Sie den Service anrufen

Ablauf verstopft.

Ablauf (HT-Rohr) an der
Geréteriickseite abziehen und reinigen.
Verstopfungen kénnen entstehen, wenn
haufig Produkte mit hohem Fettanteil
gegart werden oder bei einer Verlegung
des Ablaufrohres mit zu geringem
Gefélle.

Abhilfe: Ablaufrohr, wie in der
Installationsanleitung beschrieben,
verlegen.

Gerat regelmaBig mit CleanJet® +care
reinigen.

Gerat zeigt keine
Funktion nach dem
Einschalten.

Externer
Hauptschalter
ausgeschaltet.

Hauptschalter einschalten.

Sicherung an der
Hausverteilung hat
ausgelost.

Sicherungen in der Hausverteilung
Uberprifen.

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

Garraum auf tber 20 °C (68 °F)
erwarmen. Das Gerét darf nur in
frostsicheren Raumen betrieben werden
(siehe Installationsanleitung).

Beim Gerét bildet sich
Schaum oben am
Abluftrohr wahrend
der CleanJet® +care-
Reinigung.

Zu weiches Wasser.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Ablauf nicht korrekt
installiert.

Ablaufinstallation geméan
Installationshandbuch ausfiihren.

Wahrend des Ablaufes
eines CleanJet®
+care-Prozesses wird
die Laufzeit plétzlich
wieder hoch gezahlt.

CleanJet® +care-
Prozess ist gestort.

Stellen Sie sicher, dass das Luftleitblech
und die Einhangegestelle im Garraum
korrekt fixiert sind. Es dlirfen sich

keine Behalter oder Bleche wahrend
des CleanJet® +care-Prozesses im
Garraum befinden.

Gerat zeigt "Bitte Filter
wechseln".

Der Luftfilter ist
verschmutzt.

Bitte wechseln Sie den Luftfilter. Siehe
Handbuch Kapitel ,Haustechnik".
Driicken Sie den ,Zuriickpfeil* zum
Bestatigen der Meldung.
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Bevor Sie den Service anrufen

Gasgerat zeigt
LPolaritat tauschen”
an.

Spannungsversorgung
ist nicht
polaritatsrichtig
angeschlossen.

Ist das Gasgerat an eine Steckdose
angeschlossen, Stecker ziehen und um
180° drehen.

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

Gasgerat zeigt sténdig
Reset.

Gaszufuhr zum Gerét
unterbrochen.

Gashahn 6ffnen, Liftungsdecke
einschalten.

Gasdruck zu gering.

Gasversorgung zum Gerét Uberprifen
lassen.

Blinkende
Betriebsartentaste.

Garraum zu heiB.

Garraum mit Cool Down abkiihlen
(siehe Handbuch Kapitel ,,Allgemeine
Bedienungshinweise®, ,Cool Down®).
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EG-Konformitatserklarung Elektrogerate

Rational AG

Iglinger Stralte 62

O's6e0 Lancebrg (RATIONAL)
Germany

www.rational-ag.com

<. denn der Unterschied liegt im Detail|

Product: Commercial CombiSteam Ovens Electric Appliances

Types:  CombiMaster Plus CMP 61, CMP 62, CMP 101, CMP 102, CMP 201, CMP 202
SelfCooking Center whitefficlency SCC WE 61, SCC WE 62, SCC WE 101, SCCWE
102, SCC WE 201, SCC WE 202.
Including dedicated extractor hoods EH, UltraVent, UltraVent Plus.

BG  ©upsa PaTWoHaN NOTRLRWAMED, V€ TEIA NOCAYSTH CLOTBETCTEAT HA CEABALINTE AMPEKTAEM Ha EC:
cZ Firma Rabonal prohiladuje, #s wrobky jsou v souladu s nasledujicimi smémicemi EL:

(5] Konformitétsarkifrung. Rational arkldrt, dass diese Produkie mit den folgenden EU-Richtlinien Obereinstimmen:
D, N Rational erkiaener al disse produliler er | overensstemmelse med falgende EU-direkliver:

E Rational declara que estos producios son conformes con las siguientes Directivas Eurppeas:

EE Rational kinnitab, et antud tooted vastavad jargmistels EU nomidels:

F Rational déclare que ces produits sont en conformité avec les directives de NUnion Européenne suivantes:

FIN  Rational vakuutiaa, eftd ndma tuotteat tEytiavat sauraavien EU direklivien vaatmukset:

GB  Rational declares thal these products are in conformity with the following EU directives:

GR  Rational Snhdwver &m 1o mpoldvra ourd ouppoppuvovial mpog 1g obnyieg mg E.E.

H Mi, a Rational kijelentjiik, hogy ezen termékek megfeleinek az Europal Unio kivelkezd irdnyetveinek:

HR  Rationa izjavijuje ¢a su ovi prolzvod sukladnd siijedelim smjernicama EU:

| Rational dichiara che questi prodotti sono confiormi alle seguenti Direttive defla Comunita Europea:

LT Rational patvirting, kad S produktal atitinka 2emiau idvardintas ES normas:

LY  Firma Rational pazing, ka izstraddjumi atibils! sekojod8m ES normaim:

NL  Rational verklaart, dat deze productan in oversenstamming Zijn met de volgende richtlijnen:

P A Rational declara que estes produfos estlo em conformidade com as seguintes directivas EU:

PL Firma Rational odwiadcza, e dane wyroby 5§ 2godne 2 ninigjszymi wytycznymi UE:

RO  Societatea Rational declard cd aceste produse suni in conformitate cu wmaloarele directive ale Uniunii Eurapend:
RU  upMa PATAOHAN JARBAABT, YTO AAHHEIE WILENKR OTBEBIOT CNaAyoWme sopvaw EC:

s Rational forsikrar att dessa produkter &r | Gverensstdmmalse med 6ljande EU-direktiv:

SER Rational izjavijuje da su ovi proizvodi u saglasnost sa sledecim smemicama EU:

sl Rational izlavija, da so ti izdelki v skladu z naslednjimi smernicarmi EL:

SK Firma Rational prahlasuje, 2 vyrobky $U v sUlade s nasledovnymi smernicam| EL:

R Rational bu Grinlerin Avrupa Bidigi® nin aggafidaki Direktiflarine uyguniufunu onaylar:

Machinery Directive MD 2006/42/EC
- DIN EN 60335-1 (VDE 0700-1):2012-10; EN 60335-1:2012 NS
- DIN EN 60335-2-42 (VDE 0700-42):2012-12; EN 60335-2-42:2003+Corr.:2007+A1+A11:2012 T8
- DIN EN 62233 (VDE 0700-366):2008-11; EN 62233:2008
- DIN EN 62233 Ber.1 (VDE 0700-366 Ber.1):2009-04; EN 62233 Ber.1:2008
- DIN EN 1SO 12100:2011-03; EN ISO 12100:2010

Electro Magnetic Compatibility EMC 2004/108/EC —
- DIN EN 55014-1 (VDE 0875-14-1): 2012-05; EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011 (& )}
- DIN EN 81000-3-11 (VDE 0838 Teil 11): 2001-04; EN 61000-3-11: 2000
- DIN EN 61000-3-12 (VDE 0838-12): 2005-09; EN 61000-3-12: 2005
- DIN EN 55014-2 (VDE 0875-14-2): 2009-06; EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008
- Anforderungen der Kategorie IV / Requirements of category IV

MD and EMC: Product Certification and CE Surveillance by VDE (0366).

e

m
3
0

Restriction of Hazardous Substances RoHS 2011/65/EU

EN 1717: 2001-05 Protection against pollution of potable water in water installations and general
requirements of devices to prevent pollution by backflow — certified by TZW.

S Rl o

Landsberg, 12.06.2014 i.V. Dr. Jurgen Steinberger i.V. Roland Hegmann
Manager R & D Product Architect Electne Applances
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Product: Commercial CombiSteam Ovens Gas Heated Appliances
Types: CombiMaster Plus CMP 61G, CMP 62G, CMP 101G, CMP 102G, CMP 201G, CMP 202G

BG
CZ
D

SelfCooking Center whitefficiency SCC WE 61G, SCC WE 62G, SCC WE 101G,

SCC WE 102G, SCC WE 201G, SCC WE 202G.

Including dedicated extractor hoods EH, UltraVent, UltraVent Plus.
Dupma PatnoHan noTELpXAAEE, Ye TE3W NPOAYKTH CLOTBETCTEAT Ha CNEeBaLWTE JnpexTHaK Ha EC:
Firma Rational prohlasuje, 2e vyrobky jsou v souladu s nasledujicimi smérnicemi EU:
Konformitétserkiirung. Rational erklirt, dass diese Produkte mit den folgenden EU-Richtlinien Gbereinstimmen:

DK, N Rational erklaerer at disse produkter er | overensstemmelse med felgende EU-direktiver:

E
EE
F
FIN
GB
GR
H
HR
I
LT
Lv
NL
p
PL
RO
RU
S
SER
Sl
SK
TR

Rational declara que estos productos son conformes con las siguientes Directivas Europeas:
Rational kinnitab, et antud tooted vastavad jargmistele EU normidele:

Rational déclare que ces produits sont en conformité avec les directives de 'Union Européenne suivantes:
Rational vakuultaa, ettd ndméa tuotteet tiyttaval seuraavien EU direkliivien vaatimukset:

Rational declares that these products are in conformity with the following EU directives:

Rational SnAwver 6T Ta TpoldvTa aurd cuppopplvovTal Tpog tig olnyieg g E.E.

Mi, a Rational kijelentjik, hogy ezen termékek megfelelnek az Europal Unio kivelkezd irdnyelveinek:
Rational izjavljuje da su ovi proizvodi sukladni slijedetim smjernicama EU:

Rational dichiara che guesti prodotti sono conformi alle seguenti Direttive della Comunita Europea:
Rational patvirtina, kad Sie produktai atitinka Zemiau idvardintas ES normas:

Firma Rational pazino, ka izstrdajumi atbilst sekojosam ES normam:

Rational verklaart, dat deze producten in cvereenstemming zijn met de volgende richtlijnen:

A Rational decfara que estes produtos estio em conformidade com as seguintes directivas EU:
Firma Rational o$wiadcza, 2e dane wyroby 53 zgodne z niniejszymi wytycznymi UE:

Societatea Rational declara ca aceste produse sunt in conformitate cu urmatoarele directive ale Uniunii Europene:
©wpma ParnoHan 3asBanaeT, YT AaHHBE HINENUA OTBE4aKNT CReayoLMM Hopmam EC:

Rational forsakrar att dessa produkter &r i overensstammelse med foljande EU-direktiv:

Rational izjavijuje da su ovi proizvodi u saglasnosti sa sledec¢im smernicama EU:

Rational izlavija, da so ti izdelki v skladu z naslednjimi smernicami EU:

Firma Rational prehlasuje, e vyrobky si v stlade s nasledovnymi smernicami EU:

Rational bu Urunlerin Avrupa Birdigi' nin agsadidaki Direktiflerine uygunlugunu onaylar: ki
Dlr&ctwa on Appliances Burning Gaseous Fuels 2009/142/EC wa

EN 203-1:2005 + A1:2008; EN 203-2-2:2006, EN 203-3.2009 AppFDFEd
Including Low Voltage Directive LVD 2006/9S/EC EC Directive
EMNB0335-1:2012

: ENB0335-2-42:2003 + A1,2008 + A11:2012
- ENB0335-2-102:2006 + A1:2010
- ENG2233:2008
Including Electro Magnetic Compatibility EMC 2004/108/EC
- EN55014-1:2000 + A1:2003 + A3:2006,  EN 55014-2:1997+A1:2002 + C1:1998,
- EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-3:1985+A1:2001+A2:2005.
EC Type-Examination and CE Surveillance E 4470 by KIWA Gastec.
Machinery Directive MD 2006/42/EC
Restriction of Hazardous Substances RoHS 2011/65/EU
Gastec QA High Efficiency Label (QA KE 174) and Gastec QA Low NOx Label (QA KE 175)

EN 1717 2001-05 - Protection against pollutio
requirements of devices to prevent polluti

EC
TYPE
EXAMINATION

2009/142/EC
G A 5 T E C

e water in water installations and general

ppa. Dr. Jirgen Steinberger i.V. Rainer O‘tmﬁaus
Manager R & D Product Architect Gas Appliances

Landsberg, 09.10.2014
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Europe

RATIONAL GroBkiichentechnik GmbH
TEL. +49 (0)8191.327387

e-MalL info@rationol-online.de
www.rotional-online.de

RATIONAL France 5.A.5.

TEL. +33 (0)3 89 57 0D 82
E-MAIL info@rational-france.fr
www.rotional-france.fr

RATIONAL Italio S.r.l,
TEL. +39 041 5951909
E-MAIL info@rational-online.it
www._rotional-online.it

RATIONAL 5chweiz AG

TEL. +81 71727 9092

E-MalL info@rotional-online.ch
www._rational-online.ch

RATIONAL UK

TEL. 00 44 (0) 1582 480388
E-MalL info@rotional-online.co.uk
www._rotional-online.co.uk

America

RATIONAL Conoda Inc.

ToLL FREE 1-B7 T-RATIONAL (728-4662)
E-MalL info@rational-online.co
www._rotional-online.ca

RATIONAL BRASIL

TEL. +55 (11) 3071-0018

E-MalL infog@rational-online.com.br
www._rotional-online.com.br

Asia/Pacific

BRed S arv N,
16L. (03) 6316 - 1188

A=) F E LA info@rational-online jp
=L =37 wawrational-online.jp
RATIONAL International India

Private Limited

PHOME +91124 463 58 65

E-MAIL info@rational-online.in
www._rotional-online.in

RATIONAL

RATIONAL AUSTRIA GmbH
TEL. +43 (0)662.832799
e-maiL info@rational-online.at
‘waa rationol-online. ot

RATIONAL Ibérico Cooking Systems 5.1,

TEL. +34 93 4751750
e-MaAIL info@rationol-online.es
‘e rational-online.es

RATIONAL Nederland
TEL. +31 546 546000
E-MAIL info@rationol.nl
www.rational.nl

RATIONAL Scondinovia AB
TEL. +46 (0)40-680 85 00
e-maIL info@rationol-online.se
www.rationol-online.se

PALIWOHANE B Poccm w CHE
Ten.: +7 495 640 63 38

3n. noyra: info@rational-onling.ru
‘www rational-online.ru

RATIONAL USA Inc.

ToLL FREE BAB-320-T2T4
e-malL info@rotionol-online.us
www.rationol-online.us

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD

TeL. +61(0) 3 8369 4600

e-malL infog@rationoloustrolio.com.ou
‘www.rationolaustrolio.com.ou

RATIONAL L3

Bk : +B6 2164737473

&8 : office shanghoi@rational-china.com

wwwrationol-china.cn

RATIONAL International Middle East
PHOME +971 4 338 6615

E-malL info@rational-online.oe

waw rational-online.oe

RATIONAL Internationol AG
Heinrich-Wild-Strofe 202

CH-9435 Heerbrugg

TEL. +41 71727 9090

FaX: +41 71727 9080

e-MmaIL info@rationol-international.com
‘www.rationol-online.com

80.05.668 - V-01 - MDS/Ad - 10/14 - deutsch

RATIONAL Belgium nv
TEL. #3215 285500
e-MalL info@rotional.be
wawi rationol be

RATIONAL 5p. z 0.0.

TEL. +48 22 B649326

E-MAIL info@rotional-online.pl
wwwi rational-online.pl

RATIONAL Slovenijo
SLORATIONAL d.o.0.
TEL. +386 (0)2 8821900
E-MalL info@slorational si
www slorational.si

RATIONAL Norge AS
TEL. +47 22 7010 00
E-MALL post@rational.no
www.rational.no

RATIONAL Internationol AG
Istonbul Irtibot burosu

TEL. +90 212 603 6767

E-MalL info@rational-online.com.tr
wawi rationol-online.com.tr

RATIONAL Mexico

TEL. +52 (55) 5292-7538
E-MAIL info@rotionol-online.mx
www.rational-online.mx

RATIONAL Korea

EH#+82.31-756-7700
E-MAlL info@rationalkoren.co. kr
www rationolkorea.co.kr

RATIONAL NZ Ltd

TEL. +64 (9) 633 0900

E-MAIL sales@rationalnz.co.nz
wew rationalnz.co.nz

RATIONAL AG

Iglinger Strabe 62

86899 Landsberg 0. Lech
TEL. +49 81913270

FAX +49 B191 21735

E-MAlL info@rotional-og.com
www.rotional-online.com
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