Combywbampfe
...denn der Unferschied liegf im Defail !

Wichtige Informationen

und praktische Hinweise

zum Arbeiten mit dem
RATIONAL Combi-Dampfer CC.




Ihr zustandiger Service

Wir gewéhren 12 Monate Garantie nach Datum der Rechnungstellung. Ausgenommen sind
Glasschaden, Glithbirnen und Dichtungsmaterial.

RATIONAL Combi-Dampfer CC

Sollten Sie weitere Unterstiitzung bendtigen, rufen Sie uns einfach an: Telefon 08191/3270

Unseren technischen Kundendienst erreichen Sie an 7 Tagen in der Woche unter (0 81 91) 32 73 33



inhalt

Sehr geehrter Kunde 4

Die Bedienblende des
RATIONAL Combi-Dampfers CC 5

Erkldrung
der Bedienungselemente 6-7

Arbeiten mit dem

Combi-Dédmpfer CC 8-13
Arbeiten ohne Garprogramm 8
Arbeiten mit Garprogramm 9
Arbeiten mit

gespeichertem Programm 10
Beispiel:

Programmeingabe 10
Programmierhilfe 11,12

Funktionsteile

am RATIONAL Combi-Dampfer CC 14
Beschicken und Entnehmen 15
Die Gartechnilc

des RATIONAL Combi-Dampfers CC 16,17
Betriebsart

Dampfen 18,19, 20, 21
Betriebsart

Combi-Démpfen 22,23, 24
Variables Regenerieren 25
Forciertes Dampfen 25
Betriebsart

HeiRluft

Beschwaden 26,27
Betriebsart

Vario-Dampfen 28,29
Betriebsart

Regenerieren 30
Betriebsart

NT-Garen 32
Garen mit Kerntemperatur 34,35
Leistungsbeispiele CC 6,CC 101 36, 37
Rind, Kalb, Schwein CC 201,CC 20 38,39
Leistungsbeispiele

Wild, Gefliigel, Pasteten,

Fisch, Schalen- CC 6,CC 101 40, 41
und Krustentiere CC 201,CC 20 42,43
Leistungsbeispiele CC 5, CC 101 44, 45
Gemiise, Beilagen CC 201,CC 20 46,47
Leistungsbeispiele CC 6,CC 101 48,49
Desserts, Backwaren CC 201,CC 20 50,51
Arbeiten mit

Original RATIONAL

Gastronorm-Behaltern und Rosten 52,53
Original RATIONAL-Zubehor 54,55,56,57
Reinigen

Hilfsmittel 58
SC-Automatik 59
Aufstellen und AnschlieBRen 560, 61
Inbetriebnahme 62
Garraumbeleuchtung 63
AnschluBpline 64, 65, 66,67



Sehr geehrter Kunde

wir gratulieren thnen zum Kauf lhres RATIONAL Combi-Dampfers CC.

Sie verfligen Uber das Spitzengerat des Marktes. Es ist die aus engstem Kontakt mit unseren Kunden
entstandene Entwicklung fiir den anspruchsvollen Koch, ein Gerat der beinahe unbegrenzten
Moglichkeiten.

6 Betriebsarten er6ffnen lhnen nahezu alle Zubereitungsarten der traditionellen Kiche in nur einem Gerat.

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

Dennoch empfehlen wir dieses Handbuch der RATIONAL-KiGchenchefs Ihrem intensiven Studium.
Nur so kénnen Sie die vielfaltigen Mdglichkeiten und Vorteile des RATIONAL Combi-Dampfers CC wirklich
ausschopfen.

Lassen Sie uns und unsere Kunden dann auch teilhaben an lhren praktischen Erfahrungen, an lhren
Anregungen und ldeen.

Und nun viel Freude mit ihrem neuen RATIONAL Combi-Dampfer CC.

lhre
RATIONAL GroRkiichentechnik GmbH

Bedienungsbiende
und

Erklarung &

bitte umblattern
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Erklarung der Bedienungselemente

(1) Stéranzeige: Wassermangel
Bei Wassermangel, wenn beispielsweise der
bauseitige Wasserhahn nicht gedéffnet wurde,
blinkt diese Anzeige rot und das Gerat schaltet
ab — die Gerateselbstkontrolle blockiert alle
Geratefunktionen. Nach Beseitigung des
Wassermangels (bauseitiger Wasserhahn
geoffnet bzw. Sieb am Zulauf des Magnet-
ventils gereinigt) schaltet der Combi-Dampfer
automatisch wieder ein und ist betriebsbereit.
Blinkt die Anzeige dennoch, kann die SC-
Automatik (self clean) gestort sein.

(2 Programmiertaste
Diese Taste schaltet die Programmierbarkeit
des Combi-Dampfers ein oder aus. Wenn die
Taste leuchtet, kann programmiert werden.
Am Ende des Programmierens wird durch
nochmaliges Driicken dieser Taste das Pro-
gramm gespeichert. Es kénnen maximal
50 Garprogramme mit jeweils 6 Garschritten
eingegeben werden.

(3) Programmstarttaste
Durch Betatigen dieser Taste wird das
vorgewdhlte Garprogramm gestartet.
Alle gespeicherten Schritte kdnnen durch
Driicken dieser Taste kontrolliert werden.

124

@ Anzeige ,,Programmnummern/-schritte
Hier wird die vorgewahlte Programmnummer
angezeigt, bzw. beim Programmieren die
Schritthummer von 1—-6 angezeigt.

(5) Pfeiltasten zur Wahl
der Programmnummer
Durch Betétigen dieser Pfeiltasten wird die
gewlnschte Programmnummer angewahlt.
Durch ,,Antippen” wird das nachstfolgende
Programm im Display @ angezeigt. Ein
Schnelldurchlauf wird durch anhaltendes
Driicken dieser Tasten in aufsteigender bwz.
absteigender Reihenfolge erreicht.

(6) Betriebsarten-Wahltaste ,,Dédmpfen”
Betriebsarten-Wahltaste ,Dampfen” betatigen.
Die Kontrollampe in der Wahltaste leuchtet rot.
Die Garzeit entweder mit der Zeitschaltuhr und
den dazugehodrigen Pfeiltasten (® einstellen
oder die Wahltaste ,Dauerbetrieb” () betatigen.
Die Temperaturanzeige ist aufder Betrieb, da der
RATIONAL Combi-Dampfer CC mit einer fest
eingestellten Dampftemperatur von 100°C
arbeitet, die Garraumtemperatur kann jedoch
{iber die Taste ,Temperaturanzeige” @
abgefragt werden.

Durch nochmaliges Driicken der Wahltaste
wird die Betriebsart ausgeschaltet.

(7) Betriebsarten-Wahltaste
~Combi-Dampfen”
Betriebsarten-Wahltaste ,,Combi-Dampfen”
betatigen. Die Kontrollampe in der Wahltaste
leuchtet rot. Die gewlinschte Gartemperatur
Uber die Pfeiltasten @ eingeben. Beim ersten

Einschalten erscheint im Display @ die
Grundeinstellung 160°C, die beliebig im
Temperaturbereich von 30°-300°C frei
verandert werden kann. Die Garzeit entweder
mit der Zeitschaltuhr und den dazugehdrigen
Pfeiltasten @ einstellen oder die Wahltaste
.Dauerbetrieb” @ betéatigen.

Durch nochmaliges Driicken der Wahltaste
wird die Betriebsart ausgeschaltet.

Betriebsarten-Wahltaste ,, HeiBluft"”
Betriebsarten-Wahltaste ,Heil3luft” betatigen.
Die Kontrollampe in der Wahltaste leuchtet rot.
Die gewilinschte Gartemperatur tiber die Pfeil-
tasten (4 eingeben. Beim ersten Einschalten
erscheint im Display (® die Grundeinstellung
160°C, die beliebig im Temperaturbereich von
30°-300°C frei verandert werden kann.

Die Garzeit entweder mit der Zeitschaltuhr und
den dazugehorigen Pfeiltasten (® einstellen
oder die Wahltaste ,,Dauerbetrieb” () betatigen.
Durch nochmaliges Driicken der Wahltaste
wird die Betriebsart ausgeschaltet.

@ Betriebsarten-Wahlitaste
~Vario-Dampfen”
Betriebsarten-Wahltaste ,Vario-Dampfen”
betétigen. Die Kontrollampe in der Wahltaste
leuchtet rot. Die gewlinschte Gartemperatur
iber die Pfeiltasten @ eingeben. Beim ersten
Einschalten erscheint im Display (3 die
Grundeinstellung 70°C, die beliebig im
Temperaturbereich von 30°-99°C frei
verandert werden kann. Die Garzeit entweder
mit der Zeitschaltuhr und den dazugehdrigen
Pfeiltasten @® einstellen oder die Wahltaste
~Dauerbetrieb” @) betétigen.
Durch nochmaliges Driicken der Wahltaste
wird die Betriebsart ausgeschaltet.

Betriebsarten-Wahltaste ,, Regenerieren”
Betriebsarten-Wahltaste ,,Regenerieren”
betatigen. Die Kontrollampe in der Wahltaste
leuchtet rot. Die gewlinschte Gartemperatur
Uiber die Pfeiltasten (9 eingeben. Beim ersten
Einschalten erscheint im Display @ die
Grundeinstellung 140°C, die beliebig im
Temperaturbereich von 30°-300°C frei
verandert werden kann. Die Garzeit entweder
mit der Zeitschaltuhr und den dazugehdrigen
Pfeiltasten (8 einstellen oder die Wahltaste
.Dauerbetrieb” (@ betatigen.

Durch nochmaliges Driicken der Wahltaste
wird die Betriebsart ausgeschaltet.

Betriebsarten-Wahltaste ,,NT-Garen™
Betriebsarten-Wahltaste ,,NT-Garen” betéatigen.
Die Kontrollampe in der Wahltaste leuchtet rot.
Die gewlinschte Gartemperatur Gber die Pfeil-
tasten (4 eingeben. Beim ersten Einschalten
erscheint im Display @ die Grundeinstellung
70°C, die beliebig im Temperaturbereich von
30°-99°C frei verandert werden kann. Die
Garzeit entweder mit der Zeitschaltuhr und den



Erklarung der Bedienungselemente

dazugehorigen Pfeiltasten (8 einstellen oder die
Wahltaste ,, Dauerbetrieb” @ betétigen.
Durch nochmaliges Driicken der Wahltaste
wird die Betriebsart ausgeschaltet.

(12) Wahltaste ,,Temperaturanzeige”
Solange diese Taste betéatigt wird, wird in der
Temperaturanzeige @ anstelle der
vorgewéhlten Gartemperatur die aktuelle Gar-
raumtemperatur angezeigt. Zuséatzlich leuchtet
wéahrend der Heizphase die Kontrollampe im
symbolisierten Thermometer und erlischt beim
Erreichen der vorgewéhlten Gartemperatur.

(13) Feinanzeige der vorgewéhiten
Gartemperatur
Digitale Anzeige der vorgewdhlten
Gartemperatur bzw. der aktuellen Garraum-
temperatur bei Betatigen der Taste @.

Pfeiltasten zur gradgenauen Eingabe
der gewiinschten Gartemperatur
Durch Betatigen der Pfeiltasten wird die
gewilnschte Gartemperatur angewahlt. Die
Temperaturen kénnen im jeweiligen
Temperaturbereich frei gewéhlt werden, sie
werden in der Anzeige @ sichtbar. Durch
LAntippen” wird die Gartemperatur gradgenau
eingestellt. Ein Schnelldurchlauf wird durch
anhaltendes Driicken auf- oder absteigend
erreicht.

(I5) Wahltaste ,,Zeitschaltuhr”
Durch Drucken der Taste wird die Zeitschaltuhr
eingeschaltet. Dauerbetrieb bzw. Kern-
temperaturmessung werden blockiert. Durch
nochmaliges Drlcken wird die Uhr auler
Betrieb gesetzt.

Feinanzeige der vorgewihiten bzw.
verbleibenden Garzeit
Die verbleibende bzw. voreingestellte Garzeit
wird digital in Stunden und Minuten, getrennt

durch einen Punkt, angezeigt (O-max. 20 Stunden).

Wahrend des Betriebes blinkt der Punkt.
(1)) Wahltaste ,, Dauerbetrieb”

Durch Betatigen dieser Taste sind die Zeitschaltuhr

und die Kerntemperatur auRer Funktion und der
Combi-Dampfer ist auf Dauerbetrieb
geschaltet. Durch nochmaliges Betatigen dieser
Taste oder durch Driicken der Wahltaste
JZeitschaltuhr” oder ,,Kerntemperatur” wird der
Dauerbetrieb wieder aufgehoben.

Pfeiltasten zur minutengenauen Eingabe
der gewiinschten Garzeit
Durch Betatigen der Pfeiltasten wird die Garzeit
angewahlt und in der Anzeige ® angezeigt.
Durch ,Antippen” wird die Zeit minutengenau
eingestellt. Ein Schnelldurchlauf ist durch
anhaltendes Dricken der Pfeiltasten auf- und
absteigend moglich.

Feinanzeige der aktuellen
Kerntemperatur
Die aktuelle Kerntemperatur wird digital
angezeigt (20°C-max. 99°C). Bei Erreichen der

vorgewahlten Kerntemperatur schaltet das
Gerat automatisch ab und es ertdnt ein
akustisches Dauersignal.

Feinanzeige der vorgewihiten
Kerntemperatur
Hier wird der Wert der vorgewahiten Kern-
temperatur digital angezeigt.

(1) Wahltaste ,,Kerntemperatur”
Durch Betatigen dieser Taste wird die Kern-
temperaturfunktion eingeschaltet bzw. durch
nochmaliges Driicken wieder ausgeschaltet.
Das Arbeiten in der Funktion ,Kerntemperatur”
ist in allen Betriebsarten moglich.
Beim Arbeiten mit Kerntemperatur ist die
Funktion ,Zeitschaltuhr” bzw. ,Dauerbetrieb”
aulder Betrieb.

@ Pfeiltasten zur gradgenauen Eingabe
der Kerntemperatur
Durch Betatigen der Pfeiltasten wird die
gewilnschte Kerntemperatur angewahlt (20°C-
max. 99°C). Die gewahlte Kerntemperatur wird
in der Anzeige @ angezeigt. Durch ,Antippen”
wird die Kerntemperatur gradgenau eingestelit.
Ein Schnelldurchlauf wird durch anhaltendes
Driicken der Pfeiltasten auf- oder absteigend
erreicht.

3) Wahltaste ,,Beschwaden”
Zum individuellen Zufiihren von Feuchtigkeit in
der Betriebsart ,HeilRluft”. Die
Feuchtigkeitszufuhr in den Garraum erfolgt nur
solange, wie die Wahltaste @ gedriickt wird.
Die Funktion ,Beschwadung” ist nur in der
Betriebsart ,HeilRluft” bei Garraum-
temperaturen zwischen 120°C und 220°C
moglich.

Ein-/ Ausschalter
Durch Betatigen des Ein-/Ausschalters
(Netzschalter) wird der RATIONAL Combi-
Dampfer betriebsbereit geschaltet (Ein-/
Ausschalter leuchtet auf). Gleichzeitig wird der
Garraum beleuchtet.

Stromausfall

Um kurzzeitige Stromausfalle unter drei
Sekunden zu Uberbriicken, werden alle
aktuellen Werte (Betriebsart, Gartemperatur,
Garzeit, Kerntemperatur) fir die Dauer von drei
Sekunden gespeichert. Bei einem Stromausfall
von mehr als drei Sekunden miissen die Werte
neu eingestellt werden. Dies gilt nicht fir
abgespeicherte Programme, die zeitlich
unbegrenzt gespeichert werden.

25 Gerdtenummer
Unter dieser Nummer ist das Gerat in unserem
Haus registriert. Bitte geben Sie bei allen
Anfragen, Kundendienstanforderungen etc.
diese Geratenummer an.



Arbeiten mit dem Combi-Dampfer CC

Arbeiten ohne Garprogramm

@ RATIONAL Combi-Dampfer mit Ein-/
Ausschalter @ betriebsbereit schalten. Die
Garraumbeleuchtung brennt.

@ Die gewlinschte Betriebsart Uber die
Betriebsarten-Wahltasten (®)— () anwéhlen.
Die Kontrollampe in der angewahlten
Woahltaste leuchtet rot.

@ Die gewiinschte Gartemperatur mit Hilfe der
Pfeiltasten (0 anwahlen. In der Betriebsart
~Dampfen” ist eine Temperaturwahl nicht
moglich, da die Dampftemperatur auf 100°C
fest eingestellt ist.

(4) Die gewiinschte Garzeit mit den Pfeiltasten
einstellen (0 —max. 20 Std.) oder die Funktion
Dauerbetrieb” durch Driicken der Wahltaste @
wahlen. Alternativ kann die Funktion
.Kerntemperatur” (iber die Wahltaste @
angewahlt werden. In diesem Fall werden die
Funktionen ,Zeitschaltuhr” und ,,Dauerbetrieb”
aulRer Funktion gesetzt.

Nach Ablauf der vorgewahlten Garzeit bzw.
Erreichen der gewiinschten Kerntemperatur
schaltet das Geré&t automatisch ab und es
ertdnt ein akustisches Dauersignal.

Unterbrechen des Garprozesses

Der Garvorgang kann vorzeitig beendet werden
durch Abwahlen der Betriebsart (nochmaliges
Driicken der Wahltaste, die Kontrollampe erlischt)
bzw. durch Abwéhlen der Funktion ,Zeitschaltuhr”
oder , Kerntemperatur”.

Eine Verénderung der vorgegebenen Werte
(Betriebsart, Gartemperatur, Garzeit,
Kerntemperatur) ist jederzeit moglich.

Beim Offnen der Geratetir wird der Garvorgang
automatisch unterbrochen. Die eingestellten Werte
bzw. das laufende Garprogramm bleiben
gespeichert. Beim SchliefRen der Geratetlr wird der
Garvorgang automatisch fortgesetzt.
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Arbeiten mit Garprogramm

Eingeben eines
Garprogrammes

(1) RATIONAL Combi-Dampfer mit
Ein-/Ausschalter @ einschalten.

@ Programmiertaste @ driicken. Damit ist das
Gerat programmierbereit.
Die Programmierung wird nur freigegeben,
wenn alle Betriebsarten ausgeschaltet sind.

@ Die gewlinschte Programmnummer (ber die
Pfeiltasten (& anwéhlen (max. 50 Programme).
Die Programmnummer wird dabei in der
Anzeige @ angezeigt.

(4) Betriebsart iiber Betriebsarten-Wahltasten
®- @ wihlen. Uber die entsprechenden
Wahltasten werden die Gartemperatur, Garzeit
bzw. Kerntemperatur zu dieser Betriebsart
eingestellt. Damit sind alle Werte fiir den ersten
Schritt eingegeben. Durch erneutes

Notizen

Dricken einer der Betriebsarten-Wahltasten
wird der 2. Teilschritt freigegeben. Auch hierzu
werden Gartemperatur, Garzeit bzw.
Kerntemperatur eingegeben.

Auf diese Weise kdnnen max. 6 Schritte unter
einer Programmnummer eingegeben werden.

Durch erneutes Betatigen der
L.Programmiertaste” wird das Programm
gespeichert.

(5) Der RATIONAL Combi-Dampfer befindet sich

jetzt nicht mehr im Programmierzustand. Das
Programm kann jetzt mit der Starttaste @ in
Betrieb genommen werden, oder es kann
weitergearbeitet werden wie auf S. 8 , Arbeiten
ohne Garprogramm” beschrieben.

Die Punkte @ und &) kénnen auch in
umgekehrter Reihenfolge eingegeben werden.




Arbeiten mit gespeichertem Garprogramm

Starten eines Programmes
Nachdem Sie die Garprogramme eingegeben
haben, kdnnen Sie sie jederzeit wieder aufrufen.

@ Gerat mit dem Ein-/Ausschalter @ einschalten.

@ Mit den Pfeiltasten (® die gewiinschte Pro-
grammnummer anwahlen. Die Programm-
nummer wird dabei in der Anzeige @
angezeigt.

@ Durch Betatigen der Taste , Start” wird das
Garprogramm gestartet (Anzeige Start wird rot
hinterleuchtet). Die einzelnen Schritte laufen
nach thren Vorgaben nacheinander ab.

Kontrolle eines Garprogrammes und
ﬁberspringen eines Garschrittes

Wenn Sie die eingegebenen Programmschritte
kontrollieren mochten, driicken Sie auf die
Starttaste @.

Der 1. Schritt wird angezeigt, beim nochmaligen
Driicken der Taste @ wird der 2. Schritt ange-
zeigt usw. Auf diese Weise kdnnen Sie auch einen
oder mehrere Programmschritte Uberspringen.

Unterbrechen eines Garprogrammes

Ein Garprogramm kann jederzeit beendet werden
durch Abwaéhlen der aktuellen Betriebsart
(nochmaliges Dricken der entsprechenden
Betriebsarten-Wahltaste) oder durch Ausschalten
der Zeitschaltuhr (.

Wahrend eines laufenden Garprogrammes ist es
jederzeit moglich, die Werte fir Garraum-
temperatur, Zeit bzw. Kerntemperatur zu verandern,
ohne das gespeicherte Programm zu andern.

Andern eines Programmschrittes in einem
bestehenden Programm

In einem bestehenden Programm koénnen Sie
Temperatur, Zeit oder Kerntemperatur der
einzelnen Schritte &ndern. Rufen Sie lhr Programm,
das Sie dndern mdchten mit den Pfeiltasten ® auf.
Wenn Sie die Starttaste driicken, wird der erste
Schritt des gewéhlten Programmes angezeigt,
beim nochmaligen Driicken auf die Starttaste ®
wird der zweite Schritt des gewéahlten Programmes
angezeigt. Wenn Sie z. B. diesen Schritt &ndern
méchten, geben Sie die Anderung ein,

z. B. Anderung der Temperatur von 160°C auf
150°C, und bestétigen Sie durch Driicken der
Programmtaste @ |hre Eingabe.

Die Taste leuchtet flr eine Sekunde zur
Bestatigung auf. Das Programm ist jetzt
gespeichert mit den ,alten Schritten” 1 und 3 und
mit dem geanderten Schritt 2.

Sie kénnen es jetzt starten oder spater wieder
aufrufen wie oben beschrieben.

10

Programmbeispiel

Das nachfolgende Beispiel aus der Praxis soll
lhnen eine Hilfestellung zum Programmieren
geben.

Wir erstellen ein Programm zum Braten von

Schweinebauch.

Zubereitung :

30 Minuten in der Betriebsart ,Dampfen”

2. bis Kerntemperatur 78°C in der Betriebsart
,Combi-Dampfen” 160°C

3. 12 Minuten in der Betriebsart HeiRluft 220°C

—_

Eingabe

1. Gerat mit dem Ein-/Ausschalter @ einschalten.

2. Mit den Pfeiltasten & einen freien Programm-
platz wahlen, in der Programmanzeige @
erscheint die Nummer des gewlinschten
Programmes. Mit der Programmiertaste O wird
die Programmierbarkeit eingeschaltet, jetzt ist
der erste Schritt zum Programmieren
freigegeben.

3. Wahlen der Betriebsart ,Dampfen” (6, die
Leuchtdiode fiir die Betriebsart ,,Dampfen”
leuchtet, in der Programmanzeige (@ erscheint
eine 1" fir den ersten Schritt. Die Zeit wird mit
den Pfeiltasten (8 auf 30 Minuten eingestellt
und erscheint im Anzeigenfeld (.

4. Fiar den nachsten Schritt die Taste ,Combi-
Dampfen” (D driicken, die Leuchtdiode fiir die
Betriebsart ,,Combi-Dampfen” leuchtet, in der
Programmanzeige @ erscheint eine ,2” fir den
zweiten Schritt. Mit den Pfeiltasten fiir die
Temperatureingabe (4 wird die Garraum-
temperatur 160°C eingegeben, sie kann am
Temperaturdisplay @ abgelesen werden. Durch
Driicken auf die Kerntemperatur-Taste @) wird
die Zeitschaltuhr Gberbrickt und die
gewlinschte Kerntemperatur 78°C kann Uber
die Pfeiltasten @ eingegeben werden, sie kann
an der zugehodrigen Anzeige @ rechts
abgelesen werden.

5. Der dritte Schritt wird durch Driicken der
Wabhltaste , HeiRluft” ® angewahlt, die
Kontrollampe fiir die Betriebsart , Heil3luft”
leuchtet. In der Programmanzeige @ erscheint
eine , 3" fur den dritten Schritt. Die Temperatur
220°C wird durch Driicken der Pfeiltasten
gewahlt und erscheint in der Temperatur-
anzeige @. Durch Dricken auf die Zeitschaltuhr
® wird die Zeitfunktion in Betrieb genommen,
und mit den Pfeiltasten @® kann die
gewlinschte Zeit , 12 Minuten” eingegeben
werden. Die eingestellte Zeit erscheint in dem
Display @®.

6. Das Programm kann jetzt sofort gestartet
werden, indem die Taste , Start” (& gedriickt
wird, oder es kann flr einen spateren
Garprozeld nur gespeichert werden, indem auf
die Programmiertaste @ gedriickt wird.



Programmierhilfe
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Gerdte-Nummer

) Sicherheitsventil

dient gleichzeitig als Einfull-
o6ffnung fir den Entkalker im
Falle einer Grundreinigung

Achtung!

Auf dem Sicherheitsventil
nichts abstellen und nicht
anderweitig blockieren.
Das Sicherheitsventil ist
gegen unbeabsichtigtes
Blockieren durch einen
Biigel geschiitzt. Es muld
sich frei bewegen konnen,
um die Sicherheitsfunktion
zu erfiillen.

Zuluft-Ausgleichséffnungen

@ Garraumbeleuchtung
(mit schocksicheren Glasern)

@ Geréatetlir
@3) Tiirgriff (Einhandbedienung)
Integrierte Tlirtropfwanne

9 Geriitetropfwanne
(zum Entleeren herausziehbar)

Tiirkontakt-Endabschalter
@ Geratefull, hohenverstellbar

Typenschild
mit allen wichtigen elektrischen

Daten wie Leistungsaufnahme,
Spannung, Phasenanzahl und
Frequenz sowie Geratetyp und
Gerate-Nummer

Bedienblende
(siehe Klappseite 5)

Abdeckung des
Elektroinstallationsraumes

@ Schlauchbrause
mit Ruckhol-Automatik

(32) Einfahrhilfe



Beschicken und Entnehmen

Hordengestellwagen

Uy

Hordengestelitransportwagen  /

Combi-Dampfer CC 6/CC 101

LTG0

Yrlriiziiiiid;
Yz,

Z

/
Hordengestellwagen /

Combi-Dampfer CC 201/CC 20

Beschicken

Das Gargut entsprechend den
Anwendungshinweisen auf Original
RATIONAL GN-Roste legen oder in
Behélter geben und in den Horden-
gestellwagen einschieben.

Den Hordengestellwagen bis zum
Anschlag einfahren. Bei der Zube-
reitung groRerer Mengen empfiehlt
es sich, den Hordengestellwagen
zur Beschickung dem Gerat zu ent-
nehmen. Um Hebearbeiten zu ver-
meiden, wird er auf den RATIONAL
Hordengestell-Transportwagen
gestellt und zum Arbeitsplatz
gefahren.

Hohe Garleistungen und rationelle
Arbeitsweise sowie schneller
Chargenwechsel kénnen durch den
Einsatz zusatzlicher RATIONAL-
Hordengestellwagen und Horden-
gestell-Transportwagen erzielt
werden.

Entnehmen
Geratetir langsam o6ffnen.

VORSICHT! DAMPF!

Beim Offnen schaltet das Gerat
automatisch ab.
Das Geblaserad lauft noch nach.

Kein Wasser in den heil3en
Garraum einspriihen.

GN-Behalter-Arretierung
fir sicheres Beschicken

Alle RATIONAL Combi-Dampfer

CC 20 sind mit einer Motorbremse
ausgestattet. Innerhalb von 3-4
Sekunden werden die Lifterrédder
zum Stillstand gebracht.

Achtung!

Nach Beendigung des Garprozesses
das Gerét nicht ausschalten, da sonst
die Motorbremse nicht arbeitet.

15




4
%@ Die Gartechnik des
| RATIONAL Combi-Dampfers CC

Der RATIONAL Combi-Dampfer CC verfliigt Gber
zwei Gar-Energien

Diese zwei Garmedien konnen wahlweise

angewandt werden.

Der RATIONAL Combi-Dampfer CC bietet
die Maoglichkeit, fast alle Garprozesse
der traditionellen Kiiche in nur einem Gerat

durchzufihren.
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Sechs Betriebsarten stehen zur Verfligung

vy
R
A

Betriebsart

Dampfen
feuchte Hitze

Der Hochleistungsfrischdampfgenerator erzeugt hygienischen Frischdampf.

Dieser wird drucklos in den Garraum eingespeist und mit hoher Geschwindigkeit vom
Geblaserad umgewalzt. Das patentierte Regelsystem sorgt dafir, da immer die Menge
Dampf eingespeist wird, deren Energie vom Gargut tatséachlich aufgenommen werden kann.
Die Garraumtemperatur in dieser Betriebsart ist konstant auf 100°C eingestellt.

Betriebsart

Combi-Dampfen

feuchte Hitze + trockene Hitze

Die beiden Garmedien Dampf (feuchte Hitze) und HeilRluft (trockene Hitze) werden durch ein
Regelsystem miteinander kombiniert. Diese Kombination bewirkt ein heiR-feuchtes Klima fir
eine besonders intensive Garung. Die Temperatur kann wahlweise von 30°C-300°C

eingestellt werden. Dabei ist im Garraum immer die optimale Feuchtigkeit, die ein
Austrocknen des Garguts verhindert.

Betriebsart
leillluft
trockene Hitze

Leistungsstarke Heizkdrper erhitzen die trockene Luft. Das Geblaserad verteilt diese HeiRluft
gleichméfig im gesamten Garraum. Die Temperatur kann wahlweise von 30°C-300°C
eingestellt werden.

Betriebsart
Vario-Dampfen
feuchte Hitze im niedrigen Temperaturbereich

Ein elektronisches Regelsystem mit gradgenauen Temperaturfihlern hélt die vorgewahlte
Gartemperatur im gesamten Garraum konstant. Die feinfiihlige Steuerung und die
Regeltechnik gewéhrleisten ein produktgerechtes Garraumklima. Die Temperatur kann
variabel von 30°C-99°C eingestellt werden. Die Temperaturtoleranz betragt +/—- 2°C.

Betriebsart

Regenerieren

feuchte Hitze + trockene Hitze

Die beiden Garmedien Dampf (feuchte Hitze) und HeiRluft (trockene Hitze) sind fiir die
besonderen Erfordernisse des Wiedererwarmens durch ein Regelsystem speziell miteinander
kombiniert. Dabei entwickeln sie ein optimales Garraumklima, welches sowohl ein

Austrocknen des Garguts als auch unerwiinschte Pfiitzen und Wasserrander verhindert.
Temperaturwahlméglichkeit 30°C-300°C.

etriebsart
liedertemperaturgaren

Durch die elektronische Regelung wird das Garmedium HeiRluft (trockene Hitze) gleichméRig
im Garraum verteilt. Die niedrige Gartemperatur unter 100°C und die reduzierte Warmezufuhr
bewirken einen Reifeprozeld im Garprodukt und sorgen flr einen intensiven Eigengeschmack
der Garprodukte. Temperaturwahlmoglichkeit 30°C-99°C.

Je nach Art der gewlinschten Zubereitung
wiéhlen oder kombinieren Sie die entsprechenden B
einzeln, nacheinander oder kombiniert.

etriebsarten
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Betriebsart

&

Dampfeﬂ = feuchte Hitze

statt bisher Kochen mit Wasser
in Topfen und Kesseln.

Unter Dampfen versteht man das schonende
Garen von Speisen unter Dampfeinwirkung.

Im RATIONAL Combi-Dampfer CC geschieht dies
drucklos bei einer optimalen, konstanten
Dampftemperatur von 100°C. Der intensive,
gesattigte Frischdampf sorgt im gesamten
Garraum fiir einen gleichméafigen Garverlauf. Die
Garung der Rohprodukte erfolgt ohne Zugabe von
Wasser (Ausnahme Reis).

Inbetriebnahme

Betriebsarten-Wahltaste ,Dampfen” betatigen. Die
Kontrollampe in der Wahltaste leuchtet rot. Die
Garzeit entweder mit der Zeitschaltuhr und den
dazugehorigen Pfeiltasten (8 einstellen oder die
Wahltaste ,,Dauerbetrieb” @ betatigen.

Die Temperaturanzeige ist aulRer Betrieb, da der
RATIONAL Combi-Dampfer CC mit einer fest
eingestellten Dampftemperatur von 100°C
arbeitet. Durch Dricken der Taste ,Jemperatur-
anzeige” kann jedoch die Garraumtemperatur
abgefragt werden.

—
Vorheizen : @ +

Der RATIONAL Combi-Dampfer CC ist vor der
ersten Beschickung und nach einer Betriebs-
unterbrechung von mehr als drei Stunden in der
Betriebsart ,,Dadmpfen” solange vorzuheizen, bis der
Dampf die Scheibe sichtbar beschlégt.

Garungsarten :
Dampfen, Dlnsten, Blanchieren, Pochieren,
Garziehen, Quelien, Vakuumgaren

2Zusétzliche Einsatzmobglichkeiten:
Auftauen, Regenerieren (Wiedererwarmen),
Konservieren, Sterilisieren

Gargut-Beispiele:

Gemise TK oder Frischware, Beilagen TK oder
Frischware, Eier, Suppeneinlagen, Vorspeisen, Fisch
TK oder Frischware, Fleisch (Kalb — Rind — Schwein —
Lamm — Wild), Convenience-Produkte, Obst,

diverse Desserts, ...

Glaskonserven-Rillettes.

Vorteile:

Mit dem leistungsstarken Dampfgenerator hat der
RATIONAL Combi-Dampfer CC extrem kurze
Aufheizzeiten. Das lange Aufheizen von
Kochwasser entfallt. Auch bei voller Beschickung
sind nur relativ kurze Garzeiten erforderlich.
Dadurch ist die kontinuierliche Produktion grofRerer
Mengen gewahrleistet.

Hohe Speisenqualitat

Durch die Garung mittels Dampf bleiben die
wertvollen Geschmacks- und Aromastoffe und die
Struktur weitgehend erhalten. Wird gedéampftes
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mit gekochtem Gemdse verglichen, besticht dieses
durch eine appetitlich frische Farbe.

Durch Dampfen werden, im Gegensatz zum
Kochen, die in den Speisen enthaltenen Nahrstoffe
und Salze nicht ausgeschwemmt, sondern bleiben
im Gargut. Gedampfte Speisen weisen stets einen
ausgepragten, typischen Eigengeschmack auf.
Durch Verwendung von relativ flachen Behaltern
werden die Nahrungsmittel nur geringfligig
tbereinander geschichtet. Ein Zerfallen oder
Zerquetschen wird somit vermieden.

Vitaminerhaltung

Da die sonst Ublichen langen Ankochzeiten
entfallen, nur wenig oder gar keine Kochflissigkeit
vorhanden ist und die Temperatur konstant auf
100°C gehalten wird, erméglicht der RATIONAL
Combi-Dampfer CC eine besonders vitamin-
schonende Zubereitung.

BiRfestigkeit

Der Grad der Bifdfestigkeit bzw. Weichheit kann
individuell gesteuert werden.

Ein Verkochen ist nicht moglich {im Gegensatz
zum Kochen im Topf oder Kessel oder unter Druck).

Gleichzeitiges D&mpfen

verschiedener Produkte

Wahrend des Dampfvorganges findet im
RATIONAL Combi-Déampfer CC keine Geschmacks-
ibertragung statt. Daher kdnnen alle zu
dampfenden Speisen, trotz unterschiedlicher
Beschaffenheit und Garzeit, gleichzeitig gegart
werden. Eine Beschickung oder Entnahme von Teil-
mengen wahrend der Garvorgénge ist jederzeit
moglich.

Anwendungsweise und Tips

Einsatz von Behéltern

Alle zu dampfenden Gemiisesorten werden
in gelochten oder ungelochten Original
RATIONAL-Behaltern zubereitet.

Garzeiten

Bei Gemiisen sind die Garzeiten von der jeweiligen
Qualitat abhangig. Besonders bei der Garung von
Frischgemise empfiehlt es sich, nach % der
Garzeit eine Probe zu entnehmen.

Gedampftes Gemise gart nach. Da nach dem Gar-
vorgang bis zur Ausgabe des Gemises erfahrungs-
gemal eine gewisse Zeit verstreicht, empfiehlt es
sich, das Gemise mit Bi und keinesfalls zu weich
zu garen. Dieser Hinweis ist besonders bei der
Zubereitung fir Fernverpflegung wichtig.

Gelochte Behélter verklrzen die Garzeiten. Die
Garzeiten-Richtwerte andern sich auch nach Art
der Gaste (Restaurant/Altenheim) und
traditionellen ERgewohnheiten.

Blanchieren
In kurzer Zeit kénnen grofte Mengen blanchiert

werden. Fiillhdhe von 6 bis 8 cm nicht berschreiten.



Betriebsart

&

Dﬁmpf&n = feuchte Hitze

Wiirzung

Die Gewdlrze kdnnen wahlweise im rohen oder
gefrorenen Zustand der Produkte untergemischt
werden.

Trockenwiirzung vor dem Garen:

Mischung aus streufdhigen GewdUrzen herstellen
und gleichméaRig unter dem Gem{se verteilen.
Butter, Krauterbutter usw. erst kurz vor dem Service
tiber das Gemuse geben.

Auftauen und gleichzeitiges Garen

Unter Auftauen versteht man das Entfrosten von
roh-gefrosteten, tiefgektihlten Nahrungsmitteln.
Gleichzeitig werden die Speisen gegart. Die
herkdmmlichen Auftau-Zeiten werden erheblich
verklrzt und die Qualitat der aufgetauten Speisen
verbessert.

Regenerieren

Unter Regenerieren versteht man ein Wiedererwar-
men bereits vorgekochter Speisen, die gekiihlt oder
tiefgekiihlt gelagert sind.

Regeneriert werden: Kartoffeln, Teigwaren, Reis,
Knodel, Klof3e, Obst, Obstkonserven, Gemulise,
Kochfleisch, portionierte Langzeitbraten.

Die Verwendung von Dampf bewirkt eine
gleichmaliige Warmeverteilung. Daraus ergeben
sich Vorteile im Aussehen, im Geschmack und in der
Werterhaltung (erndhrungsphysiologisch).

Flr die Regenerier-Zeit sind Hohe und Inhalt der
Behalter zu berlicksichtigen. Das Regenerieren
geschieht in ungelochten Behéltern, in denen die
Speisen bereits vorgekocht wurden (kieinere
Behalter, keine GN-Behalter auf Roste geben).

Die regenerierten Speisen kénnen sofort in einem
Arbeitsgang zur Ausgabe gebracht werden. Dies
bedeutet eine enorme Zeiteinsparung, bei
gleichzeitiger Steigerung der Kreativitat fir die
Speisen-Zubereitung.

Problem-Gemiise wie Broccoli, Rosenkohl und
Blumenkohl kénnen auch bei sehr vielen Gésten
(Bankett) gereicht werden.

Tips:

Fettwiirz-Mischung nach dem Garen:

Flissige Fette mit der wie unter Trockenwiirzung
beschriebenen Mischung verriihren und Giber das
Gemise geben. Die Fettwiirz-Mischung verteilt sich
Uberall gleichméalRig und gibt den Speisen einen
appetitlichen, aromatischen Geschmack.
Gegebenenfalls zwei Minuten nachdampfen.

Fond fiir Saucen (Gemuse)

Bei Einsatz von ungelochten Behéltern ist in der
Regel nach der Garung ausreichend Fond fiir die
Saucen-Zubereitung vorhanden. Bei Einsatz von
gelochten Behéltern in die letzte Einschubleiste des
Hordengestellwagens einen geschlossenen
Behalter zum Auffangen des Fonds einschieben.

Tiefkiihl-Gemiise

Tiefklihl-Gemdse nicht block-gefrostet verarbeiten,
sondern auf lose Schiittung achten. Tiefkihl-Ge-
muse und Frisch-Gemiise kdnnen in einem
Arbeitsgang gegart werden. Tiefkiihl-Gem{Use nicht
auftauen lassen.

Tomates Concasses:

(abgezogene Tomaten)

Den Strunk ausschneiden —die Tomaten in gelochte
oder flache ungelochte Behalter legen —je nach
Reifegrad der Tomaten ca. 30 bis 60 sec. ddmpfen —
in kaltem Wasser abschrecken und abziehen.

Beilagen:

Salzkartoffeln

Immer in gelochten Behéltern garen. Kurz vor dem
Garen salzen und kraftig mischen. Die Kartoffeln
qguer und nicht langs vierteln (bessere Dampf-Durch-
strémung).

Reis

Die Wasserzugabe richtet sich nach der Reissorte.
Alle Reiszubereitungen gelingen im RATIONAL
Combi-Dampfer CC in kurzer Zeit und ausgezeich-
neter Qualitat. Bitte die Nachgarung beachten. Das
Quellenlassen vor der Garung verkiirzt die Garzeit.

Kartoffel-Knddel und KicRe

Die Teige wie Ublich zubereiten, nicht zu dicht
nebeneinander aufflache Behélter geben und garen.
Bei langerer Vorbereitungszeit die vorgeformten
Ki6Re oder Knédel mit einem feuchten Tuch
abdecken, um ein Antrocknen der Oberflache zu
verhindern. Bei Convenience-Produkten unbedingt
die Quellzeit und Wasserzugabe laut Hersteller
beachten.

Fisch-Zubereitung

Einsatz von Behéltern

Gedampfter Fisch 143t sich schonend in Behéaltern
ohne Zugabe von Fond, Fumet etc. garen. Fur
Frisch-Fisch (flache Filets) 20 mm-Behalter
verwenden. Fir Grof3stiicke oder Tiefkiihl-Fisch
40 mm-Behéalter verwenden.

Forelle blau:

Innenseite der Bauchlappen leicht salzen, eventuell
bouquet garni verwenden. Kiemen und
Bauchlappen nach aul3en drehen und auf flache
Behaélter setzen. Ohne Fond dampfen.

Ganze Stlicke Meeresfriichte (z. B. Hummer) fir
Schaustlicke vorbehandeln. Kein Verlust von
hochwertigem Protein durch das schonende
Dampfen.
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f@ﬂ = feuchte Hitze

A-la-carte-Zubereitung

Im Rational Combi-Dampfer CC kénnen V4-, Va-, V/a-,
¥s-, %-GN-Behélter verwendet werden und somit
auch kleine Mengen gegart und zubereitet werden.
Im a-la-carte-Bereich ist eine rationelle und flexible
Produktion gewéhrleistet. Die Herdplatten sind
nicht mehr blockiert. Weniger Einsatz von Tépfen
und Pfannen entlastet die Spiile.

Frithstlickseier

Die Eier werden in gelochte Behdaiter gegeben (sie
werden nicht angestochen). So spart das
Eier-Kochen viel Arbeit und es gibt keinen Schwund.
Beim Dadmpfen bleiben sdmtliche Eier heil (im
Gegensatz zum Gblichen Kochen in Wasser). Der
Garungsgrad kann genau gesteuert werden.

Notizen

Konservieren

Beim Konservieren von selbst gefertigten Produkten
darf der Durchmesser der verwendeten
Konservierungs-Behalter 100 bis 120 mm nicht
liberschreiten (siehe Hinweis Betriebsart
Vario-Dampfen).

Einsatz von
Original RATIONAL-Behéltern:

Die Auswahl der geeigneten Behélter richtet sich
hauptsachlich nach der herzustellenden Menge. Fir
die verschiedenen Zubereitungen werden gelochte
und ungelochte GN-Behélter in unterschiedlichen
GroRen verwendet .
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Betriebsart

Cﬂmbi-Dﬁmpfen = feuchte Hitze + trockene Hitze

statt bisher

Braten in der Bratrohre mit BegieBen,
Backen im Backofen mit Beschwaden

In der Betriebsart ,,Combi-Dampfen” werden alle
Vorteile von heiRem Dampf (kurze Garzeit, geringer
Garverlust) mit den Vorzlgen von HeiRluft
(intensive Aromabildung, appetitliche Farbe) in sich
vereint. Die beiden mit hoher Geschwindigkeit
bewegten Garmedien Dampf und HeiRluft
umschlieBen das Gargut von allen Seiten und
bewirken so eine intensive Garung.

Die Betriebsart ,Combi-Dédmpfen” kann (wie die
anderen Betriebsarten ,Vario-Dampfen”,

.Dampfen” und ,HeiBluft”) fir einen gesamten
GarprozeR von Anfang bis Ende benutzt werden.
Es ist aber auch moglich, die Betriebsart ,,Combi-
Dampfen” nur wahrend einer kurzen Zeit des
Garprozesses zu benutzen.

Fir individuelle Zubereitungen kénnen die
Betriebsarten wahrend eines Garprozesses jeder-
zeit veréndert werden. Die Temperatur reicht von
30°C-300°C und ist stufenlos einstellbar.

Das heilt in der Praxis:
Die beiden Garmedien

Dampf (feuchte Hitze) und > HeiRluft (trockene Hitze)
kénnen entweder
einzeln, nacheinander oder kombiniert
ein\gesetzt werden.

Wann und wie lange Sie welche Betriebsart benutzen, wissen Sie als gelernter Fachmann sofort.
Es ist fiir Sie einfach und leicht, die konventionellen Garungszeiten
in die moderne RATIONAL Combi-Dampfer-Technik umzusetzen.

Nachfolgend einige Beispiele der vielfaltigen Anwendungsmoglichkeiten :

4 A
@J Dé&mpfen + @@ HeiBluft

Erstmit Dampf garen, dann mit HeiRluft Gberbacken,
braunen bzw. braten, z. B. (iberbackenes GemUse,
Blumenkohl, Fisch, Braten fiir Buffet, Nudelauflaufe
USW.

Vorteil:

Geringer Arbeitsaufwand, rascher Service.

Dies gilt fir den gesamten Gemiusebereich.
Genauso kann auch Frisch-Fisch oder TK Fisch
variantenreich zubereitet werden.

Eine Fleischvariante: geddmpfte Truthahnfilets mit
Ananasscheiben und Kése belegen —in Heil3luft
Uberbacken.

Eﬁ’j Heidluft + @% Combi-Dampfen

Zum Abtrocknen der Oberfléche des Gargutes bzw.
SchlieBen der Oberflache mit Hei3luft beginnen,
danach im Wechselspiel mitder Kombination Garen,
z. B. schweres Gefligel, Lammschulter, Blatterteig,
Plunder.

i-Dampfen + “@" HeiBluft

Mit der Kombination beginnen, danach HeilRluft fir
abschlieRende, intensive Braunung (krof3, knusprig),
z. B. geflllte Paprika, geftillte Kohlrabi, Kasseler in
Brotteig, Roastbeef, Hefeteig.
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@ Dampfen + HeiRBluft +
@ Combi-Dampfen

Bei Fleisch:

Erst mit Dampf die Poren schlieRen, danach im
Wechsel mit Heil3luft und Kombination garen, z. B.
Schweinebauch mit Schwarte, Rindsrouladen,
Hackbraten, usw.

Bei gefillten Gemiseprodukten:

Erst anddampfen, dann wechselweise mit Heil3luft
und Kombination garen, z. B. Kohlrouladen, Gurken,
Zucchini.

Dieser kombinierte Garverlauf gilt auch fir alle
Backwaren, die wahrend des Backprozesses feuchte
und trockene Hitze bendtigen.

@5 Vario-Dampfen + | \“‘@’f HeiRluft +

&* Combi-Dampfen

Erst schonendes Andédmpfen des Gargutes, danach
im Wechselspiel mit Heil3luft und Combi-Dampfen
Bildung der Aromastoffe und Kruste, z. B. getriffelte
Farce im Schweinenetz, diverse Pasteten, gefillte
Hihnerbristchen usw.



Betriebsart

Ol b“némpf@n = feuchte Hitze + trockene Hitze

inbetriebnahme

Betriebsarten-Wahltaste ,,Combi-Dampfen”
betatigen. Die Kontrollampe in der Wahltaste
leuchtet rot. Die gewlinschte Gartemperatur iber
die Pfeiltasten @ eingeben. Beim ersten
Einschalten erscheint im Display @ die
Grundeinstellung 160°C, die beliebig im
Temperaturbereich von 30°C-300°C frei
verandert werden kann. Die Garzeit entweder mit
der Zeitschaltuhr und den dazugehdrigen
Pfeiltasten (8 einstellen oder die Wahltaste
,Dauerbetrieb” (D) betéatigen.

Vorheizen :
T -] “cFoo o
AN R REINS)
oder | 2% oder [8%) oder @" + + \

Das Vorheizen geschieht je nach Wahl der zuerst
gewahlten Betriebsart. Siehe Vorheizen Betriebsart
.Dampfen” (Seite 18) und Betriebsart , Heil3luft”
(Seite 26).

Garungsarten :
.Combi-Dampfen”,,,Combi-Braten”,
.Combi-Backen”, Glacieren, Gratinieren.

Gargut-Beispiele:

Alle Langzeitbraten (Kalb, Rind, Schwein, Lamm,
Wild), Ganse, Hahnchen, Haxen, Schweinebauch,
Rindsrouladen, Hackbraten, Hackfleischgerichte,
Pasteten, Farcen, Auflaufe, Roastbeef,
Filet-Wellington, GemUsepraparationen, Blatterteig,
Brandteig, sémtliche Brotteige.

e Vorteile der
Betriebsart ,,Combi-

ampfen”

Arbeitsvereinfachungen-

Bei einem Grof3teil von Speisen-Zubereitungsarten
ist es unbedingt erforderlich, sowoh!l mit groRer
Hitze als auch mit Dampf zu garen. Damit wird der
typische Eigengeschmack der Speisen erhalten.
Friher bendtigte man fiir diese Zubereitung zwei
oder drei verschiedene Gerate und verschiedene
Arbeitsgénge.

Jetzt kénnen diese ohne zeitraubende Unter-
brechungen in einem Gerat, namlich dem RATIONAL
Combi-Dampfer zusammengefaldt werden.

Geringer Bratverlust

Die bisher blichen Bratverluste beim Braten in
konventionellen Geraten kdnnen durchschnittlich
um die Hélfte gesenkt werden.

Bei Garung von 100 kg Braten ist dies ein Gewinn
von 80 bis 100 Fleischportionen!

Aus kalkulatorischer Sicht ein (iberzeugendes
Argument flr diese Betriebsart.

Gute Saftigkeit und

individuelle Krustenbildung

Durch das Andampfen des Gargutes werden die
Fleischporen — aufgrund der raschen Eiweif3-
gerinnung — an der Oberflache sofort geschlossen.
Das Austreten von Fleischeiweif® und Fleischsaft
wird dadurch verhindert. Die Kombination von
HeilRluft und Dampf bewirkt einen intensiven
Garprozef.

Selbst bei GroR-Bratenstlcken (z.B. ganze
Schweinekeule) ist eine gleichmalRige Garung bis
an die Knochen gewahrleistet.

Durch das Anddmpfen gewinnt das Fleisch an
Volumen. Im Wechselspiel von Betriebsart
HeiBluft” und ,,Combi-Dampfen” erhalten die
Bratenstiicke eine angenehme braune Farbe sowie
eine appetitlich braune Kruste.

Das Gargut erhalt einen ausgepragten
Bratengeschmack.

Eine Verkrustung (Verbrennung) der Oberflache ist
ausgeschlossen. Gerade bei Schweinebauch und
Schweinehaxen zeichnet sich die Kruste durch eine
hervorragende Elastizitat und Saftigkeit, bei
gleichzeitiger KroRheit, aus.

Bei der Zubereitung von Rinderbraten verhindert
die Feuchtigkeit beim Combi-Dampfen ein
Austrocknen des Gargutes.

Generell zeichnen sich alle Langzeitbraten durch
besondere Saftigkeit und Konsistenz aus.

Die Schnittfestigkeit der Bratenstlicke
gewahrleistet ein optimales Portionieren.

Diatetische Zubereitung

Die Zubereitung von Braten fir die Diatkiiche war
bisher nur unter grofem Aufwand und mit
entsprechender Sorgfalt moglich. Im RATIONAL
Combi-Dampfer geschieht dies in kurzer Zeit
problemlos. Dabei kénnen alle Zubereitungen der
verschiedenen Diaten berlcksichtigt werden.

Anwendungshinweise und Tips

Beschickung

Zur Beschickung von Langzeitbraten und Grof3-
Bratenstlicken werden Roste verwendet. Das Gargut
wird dadurch von allen Seiten gleichméaRig gegart.
Ein Drehen und Wenden des Gargutes wahrend

des Garprozesses ist nicht notwendig.

Temperaturen

Faustregel: Je langer die Garzeit, desto niedriger
die Gartemperatur wahlen. Daraus resultieren
niedrigste Gewichtsverluste. Bei der Vorproduktion
oder Produktion von Langzeitbraten ist die
Stauwarme im Gargut zu berlcksichtigen.

Garzeiten

Die Garzeiten richten sich nach Qualitat, Gewicht
und Hohe des Bratgutes. Je flacher die Braten-
stiicke sind, desto kiirzer die Garzeit. Die in den
Leistungsbeispielen angegebenen Richtwerte
kénnen dadurch in der Praxis nach oben oder
unten variieren.
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Vorbereitung

Die Bratenstlicke nie zu dicht aneinanderlegen,
damit eine allseitige gleichmaRige Garung erfolgen
kann. GleichgroR3e Stlcke auf denselben Rost bzw.
Behalter legen. Wird die Fleischfaser parallel zur
Luftstrdmung gelegt, bewirkt dies eine bessere
Warmeaufnahme und die Verkilirzung der Garzeit
kann bis zu 30% betragen.

Glacieren

Dies geschieht wahrend des Garprozesses mit dem
Konzentrat, das wahrend der Garung in einem
ungelochten Behalter aufgefangen wird.

Saucen-Zubereitung

Wahrend der Betriebsart ,Dampfen” (das Fleisch
liegt auf Rosten) in die unterste Einschubleiste des
Hordengestellwagens einen ungelochten
GN-Behélter einschieben. Darin sammelt sich
Kondensat. Dieses wird spater zum Abldschen der
gerosteten Knochen verwendet.

Nach dem Umschalten auf Betriebsart ,, Hei3luft!
zerkleinerte Knochen, Mirepoix, Gewlirze usw.
mitrdsten, individuell weiterverarbeiten, mit dem
vorher gewonnenen Kondensat abléschen und
wéhrend der Garzeit unter den Bratenstlicken
eingeschoben lassen. Nach der Garung die Sauce
abschmecken, gegebenenfalls strecken und binden
(starke Konzentration).

Regenerieren von verschweil3ter,
vorgefertigter Tiefkiihikost in Alu-Schalen
(Fertig-Vienlis)

Der Regeneriervorgang wird mit der Betriebsart
.Combi-Ddmpfen” bei einer Temperatur-Einstellung
von 130° C durchgefiihrt.

Die Zeiten zwischen Tiefkiihl-Temperatur und
Verzehr-Temperatur werden unter Dampfeinwirkung
erheblich reduziert, verglichen mit der
herkdommlichen Heil3luft-Methode.

Eine Verkrustung an den Schalenrédndern bzw. an der
Produktoberfidche wird durch den Dampf
vermieden.

Gewicht Zeit Schalen
jeMenu- in pro
schale Min. Rost

Regeneriergut

Alu-Mehrportionsschalen
320/250/45

Kartoffelplrée 2000g 45 2
Schweinebraten 2000g 55 2
Eintopf Griine Bohnen 2000g 45 2
Reis 15009 45 2
Alu-Einzelportionen

150/110/40

Kartoffelplrée 225¢g 20 8
Schweinebraten 200g 20 8
Reis 175¢g 20 8
Kohlrouladen 2759 25 8
Gefullte Paprikaschoten 300g 25 8
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Variables Regenerieren

In jeder der 6 Betriebsarten des RATIONAL Combi-
Dampfers CC konnen Sie |hr individuelles,
produktbezogenes Regenerierprogramm wahlen.
Zusatzlich haben Sie noch die Méglichkeit, durch
Einsatz der Kerntemperaturregelung in jeder der
6 Betriebsarten die gewlinschte Verzehrtemperatur
gradgenau zu erreichen. Regeneriert wird auf
Tellern, Platten oder GN-Behaltern.

Die Wahl der Regeneriertemperatur und
Betriebsart richtet sich nach dem Produkt/
Garendergebnis.

Ob Sie Gemise, Beilagen oder dem
Schweinebauch mit Kruste eine individuelle Note
geben wollen — fir Sie kein Problem — mit dem
RATIONAL Combi-Dampfer CC stehen lhnen
sdmtliche Betriebsarten und Temperaturwahl-
moglichkeiten zur Verfligung.

Setzen Sie fiir Ihre speziellen Anspriiche
wie Tellerservice, Plattenservice, Bankett,
a la carte usw. die 5. Betriebsart
~Regenerieren’” ein.

Forciertes Dampfen

Nutzen Sie diese
anwendungstechnische Mobglichkeit,
wenn’'s mal schneller gehen soll.

Mit dem RATIONAL Combi-Dampfer CC kénnen
Sie nicht nur dampfen, sondern auch
forciertes Ddmpfen durchfihren:

d.h. druckloses Dampfen in der Betriebsart Combi-
Dampfen bei 110°C-125°C.

Praxiserfahrungen bestéatigen, daf sich dieses
Verfahren besonders fiir festkochende Produkte
eignet. Dabei wird eine intensivere Garung und
Verklrzung der Garzeiten erzieit.

Beispiele:

Frischer Sellerie 110°C
Gefrorener Kohlrabi 120°C
Frische Karotten 1156°C
Kartoffeln 125°C

Qualitdat kennt keine Kompromisse
Kreativitat kennt keine Grenzen
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statt bisher Braten im HeiBluft-
gerat, im Kipper oder in der Pfanne,
Backen in der Bratrohre oder

im Etagen-Backofen.

In dieser Betriebsart wird mit permanenter
HeiBluft-Umwalzung gegart. Die mit hoher
Geschwindigkeit umgewalzte HeilRluft umstromt

das Gargut von allen Seiten, schlie8t sofort die Poren
und das Fleisch bleibt saftig. Die Temperatur reicht
von 30°C-300°C und ist stufenlos einstellbar.

Inbetriebnahme

Betriebsarten-Wahltaste ,HeiRluft” betétigen. Die
Kontrollampe in der Wahltaste leuchtet rot. Die
gewlinschte Gartemperatur Uber die Pfeiltasten
eingeben. Beim ersten Einschalten erscheint im
Display @ die Grundeinstellung 160°C, die beliebig
im Temperaturbereich von 30°C-300°C frei
verandert werden kann. Die Garzeit entweder mit
der Zeitschaltuhr und den dazugehorigen
Pfeiltasten (® einstellen oder die Wahltaste
.Dauerbetrieb” @ betatigen.

~ANEAN(=)
Vorheizen @ + E *+ L@}

Bei Vollbeschickung des Garraums oder Zubereitung
von Kurzgebratenem das Gerat grundsétzlich auf
300°C vorheizen — nicht beim Backen. Nach der
raschen Beschickung die gewlinschte Gar-
temperatur einstellen.

Hinweis_;
Vor dem Offnen der Garraumtiir den Stillstand des
Geblaserades abwarten (Warmeverlust).

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

Gargut-Beispiele:
Kurzgebratenes: Frikadellen, Steaks, Koteletts,
Medaillons, Schnitzel, Hihnchenkeulen,

Gefllgel, Lamm-, Hasen-, Rehriicken, Fisch TK oder
Frischware, gefiilltes Gem{se.

Diverse Backmassen wie Riihrteig, Sandkuchen,
Bisquit, Schokomassen, Nu3massen, Brandteig,
Toast.

Anwendungshinweise und Tips

Beschickungsmengen
Die in den Leistungsbeispielen angegebenen Werte
sind auf hochste Kapazitat ausgelegt.

Befettung

Bei einigen Speisearten kann durch Befetten der
Oberflache mit Spezialfett oder einer Paprika-Ol-
Mischung eine Qualitatsverbesserung erreicht
werden (Paniertes und Geflligel). Je nach Betriebs-
grofie geschieht dies mit dem Pinsel, der Spriih-
pistole oder durch Tauchen.
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Bleche oder Roste ?

Dies ist letztlich eine Frage individueller
Entscheidung. Roste haben den Vorteil, dal® Ober-
und Unterseite des Bratgutes eine besonders
gleichméalige Braunung aufweisen. Auf Blechen
kann die Unterseite des Bratgutes bei Beschickung
mit grofRen Mengen etwas heller ausfallen als die
Oberseite.

Bei Filetsteaks, Rumpsteaks, Medaillons und Filets
auf gleichméaRige Schnitthohe achten und gleiche
Grofien auf denselben Rost legen.

Roste oder Behalter nicht zu dicht belegen, damit
eine gleichméRige Luftzirkulation gewéhrleistet
wird.

Garzeiten:

Die Garzeiten richten sich nach Qualitat, Gewicht

und Hohe des Bratgutes. Je flacher die Bratenstiicke
sind, desto kirzer die Garzeit.

Faustregel: 1 cm Fleisch-Stérke erfordern ca. 8 bis 10
Min. Garzeit. Schnittstarken von 1,5 bis 2 cm bringen
ausgezeichnete Garergebnisse bei Kurzgebratenem.
Das Fleisch nicht steaken oder klopfen.

Paniertes Bratgut

Grundsatzlich kann jedes herkdmmliche Panierbrot
verwendet werden. Verstandlicherweise wird die
Braunung unter anderem auch vom Anteil der
Rohstoffe im Panierbrot beeinfluf3t. Zur intensiven
Braunung kénnen braunungsunterstiitzende Fette
verwendet werden.

Panierung fest anklopfen, mit fliissigem Fett
behandeln und das Geréat nicht zu voll beschicken.
Bei einigen Speisen empfiehlt sich eine Panierung
nur aus Ei und Brosel. Das Mehlieren von
Kurzbratstiicken wirkt sich nachteilig aus.

Fisch-Zubereitung

Das Mehlieren von Fisch-Filets wirkt sich nachteilig
aus. Bei der Zubereitung von gebratenem Fisch die
granitemaillierten Bleche mit vorheizen.

Bei ganzen, grof3en Fischstlicken (Hecht, Zander)
die Schwanzflosse mit Alu-Folie umwickeln und
mit rohen Kartoffelstlicken unterlegen.

Gratinieren
Das Gratinieren wird bei hohen Temperaturen
durchgeflhrt.

Was wird gratiniert?

Aus der Vielfalt der Méglichkeiten nur einige
Beispiele:

Suppen, weile und dunkle Fleischgerichte, Fische
und Muscheln, Spargel, Chicoree, Broccoli, Fenchel,
Tomaten, Toasts.

Wie wird gratiniert?

Zum Gratinieren den RATIONAL Combi-Dampfer CC
immer auf 300°C vorheizen. Nach der raschen
Beschickung die gewlinschte Temperatur einstellen.
Zum Uberbacken von Toasts, Steaks und Suppen,
Roste und Behélter (20 mm /1 GN) verwenden.
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Beschwaden

Backen

Was wird gebacken ?

Alle Backwaren, einschlie3lich Feingeback, geraten
im RATIONAL Combi-Dampfer CC in Qualitat,
Aussehen und Krume besonders gut.

Wie wird gebacken?

Je nach Bedarf oder Beschaffenheit des Backgutes
wird ,HeiRluft” oder ,Combi-Dampfen” eingestellt.
Gegebenenfalls wird zwischen diesen
Einstellungen gewechselt. Die Moglichkeit, dem
Backvorgang auch Dampf zuzufihren, erweitert
den Einsatzbereich. Dies gilt besonders flir Hefe-,
Brand-, Blatter- und diverse Brotteige.

Was ist sonst noch beim Backen

zu beachten?

Das Gerat zunachst auf Backtemperatur vorheizen.
Generell die Backtemperatur 20°C bis 25°C
niedriger einstellen als bisher in einem herkdémm-
lichen Back- oder Bratofen. Im Zweifelsfall sind
immer niedrigere Backtemperaturen zu wéhlen.
Beim Backen von Brot oder Brétchen jeden
zweiten Einschub verwenden. Bei leichten Massen
tiefe Behélter verwenden, um einen ruhigeren
Backverlauf zu erzielen.

Die Formhéhe von 70 mm sollte nicht
Giberschritten werden.

Notizen

Die Backzeiten kénnen sich gegeniber der
herkdmmlichen Backweise verringern. Bei
Teilbeschickung auf gleichméBige Aufteilung im
Garraum achten. Bei Einsatz von Ringen, Formen,
Kasten usw. Roste verwenden. Bei Backgut mit
sehr hohem Feuchtigkeitsgehalt ist eine geringe
Reduzierung der Menge vorteilhaft.

Bei Vollbeschickung u. U. ab und zu kurz die
Geratetlr 6ffnen, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann.

Bei schweren Massen (Rihrteig, Sandmasse) und
hoher Fillung jeden zweiten Einschub und granit-
emaillierte Behalter verwenden.

o Beschwaden

Als Zusatzfunktion steht in der Betriebsart
~HeilBluft” die Funktion manuelle Beschwadung zur
Verfligung. Wéhrend des Backvorganges kann bei
Garraumtemperaturen von 120°C-220°C jederzeit
per Knopfdruck individuell dem Garraum
schlagartig Feuchtigkeit zugefiihrt werden. Die
Feuchtigkeitszufuhr erfolgt nur solange, wie die
Wahltaste ,,Beschwaden” betéatigt wird. Durch das
rasche Zufthren von Feuchtigkeit (,,Zisch-Effekt”)
kann das Backgut besonders ,gut aufgehen” und
bekommt einen leichten Glanz. Die Beschwadungs-
dauer hangt naturlich von der Art der Beschickung
und der Backprodukte ab und betragt i. d. R.
zwischen 10 und 30 Sekunden.
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statt bisher
Garen in Topfen, Kasserollen,
Kesseln, Wasserbadern

Die freie Temperaturwahl ermoglicht variable Gar-
temperaturen von 30°C-99°C. Die Temperatur-
Toleranz betragt +/- 2°C.

Die feinflihlige Steuerung und Regeltechnik sorgen
fiir das produktgerechte Garraumklima. Das
elektronische Regelsystem mit gradgenauen
Temperaturfihlern gewahrieistet, dal® die
vorgewahlte Gartemperatur im gesamten Garraum
konstant gehalten wird.

Iinbetriebnahme

Betriebsarten-Wahltaste , Vario-Dampfen”
betatigen. Die Kontrollampe in der Wahltaste
leuchtet rot. Die gewiinschte Gartemperatur ber
die Pfeiltasten (9 eingeben. Beim ersten Ein-
schalten erscheint im Display @ die Grundein-
stellung 70°C, die beliebig im Temperaturbereich
von 30°C-99°C frei verandert werden kann. Die
Garzeit entweder mit der Zeitschaltuhr und den
dazugehorigen Pfeiltasten (® einstellen oder die
Wabhltaste ,,Dauerbetrieb” (D betatigen.

Der RATIONAL Combi-Dampfer CC ist vor der
ersten Beschickung und nach einer Betriebsunter-
brechung von mehr als drei Stunden in der
Betriebsart ,Vario-Dampfen” solange vorzuheizen,
bis der Dampf die Scheibe beschléagt.

Garungsarten :

Briithen, Simmern, Garziehen, Pochieren,
Blanchieren, Quellen, Vakuumgaren, Auftauen,
Regenerieren (Wiedererwédrmen), Konservieren.
Gargut-Beispiele:

Eierstich (Royal), Bratnockeri, HechtkloRchen,
Lachsforellen-Filet, Steinbutt, Schalen- und
Krustentiere, Pasteten, Galantinen, Terrinen,
Kalbsfrikassee, Rinderbrust, Geflligel, Schweine-,
Wild-, Lammfleisch, Beinschinken, Creme Caramel,
Mohr im Hemd, diverse Friichte, Glaskonserven
(Gemtse, Fleisch, Friichte).

Das sanfte Garen

Das sanfte Garen in der Betriebsart ,Vario-Dampfen”
bewirkt bei diversen Fleisch-Fisch-Praparationen
eine hervorragende Konsistenz und Elastizitat.
Damit ist eine sehr gute Handhabung wéhrend des
Services gewahrleistet.

Selbst Problem-Zubereitungen, wie halbe Lachs-
seiten (Darne), die in traditioneller Zubereitung
eher zum Austrocknen neigen, kédnnen problemlos
Lvario-gedampft” werden.

Die Zubereitungen von Farcen, Pasteten, Galantinen
und Terrinen erhalten durch das ,Vario-Dampfen”
eine enorme Qualitatsverbesserung.
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Das stetige gleichméaRige Durchstocken bei exakt
geregelter Temperatur garantiert, daf keine groben,
groRRen Porungen (Blasen) entlang den Behalter-
randern und Formen entstehen.

Das Gerinnen, Briichigwerden und Ausflocken der
Massen und Farcen wird verhindert.

Das Ergebnis ist eine feinporige bis total glatte
Schnittflache bei der Portionierung.
GroRbratstiicke und Schaustiicke werden
schonend gegart und der Gewichtsverlust wird
reduziert, das Fleisch behalt auch weiterhin sein
Volumen.

Erkenntnis aus der Praxis:

Allein durch die Veranderung der Gartemperatur
werden vollig neue Geschmacksnuancen erzielt,

z. B. Pochieren von Lachsforellen-Filets mit 75°C
oder 85°C. Probieren Sie es doch selbst einmal aus!
Auch in der diatetischen Zubereitung der Speisen
werden dadurch neue Geschmackserlebnisse
geboten.

~Vario-Dampfen”

Bisher war es in der traditionellen Kiiche aus
technischen Griinden nur erschwert oder
tberhaupt nicht méglich, hochempfindliche
Speisen in grofkeren Mengen schonend unter
100°C zu garen.

Die Betriebsart ,Vario-Dampfen” bietet nun erstmals
die anwendungstechnischen Moglichkeiten, diese
Anforderungen zu erfiillen. Auch grofRere Mengen
werden ohne grofRes Schieben von Tépfen und
Pfannen, Blockieren von Herdflachen, einfach und
platzsparend produziert.

Durch die niedrigere Gartemperatur als bei der
Betriebsart ,Dampfen” wird bei einer Reihe von
Rohmaterialien eine deutliche Verbesserung des
typischen Eigengeschmacks, intensivere Farbe und
produktgerechtere Garung erzielt.

Garzeiten ,,Vario-Dampfen”:

In der traditionellen Zubereitung (Wasserbad/
Kasserolle) hat der Praktiker mehr auf die Gar-
temperatur als die tatsdchliche Garzeit geachtet.
Dies gilt auch beim ,Vario-Dampfen”. Als Circa-
Richtwerte dienen die Garzeiten der Betriebsart
.Dampfen” (siehe Seiten 36-51).

Generell ist beim ,Vario-Dampfen” zu beachten:
Je niedriger die Gartemperatur gewahlt wird, umso
langer die Garzeit.

Gartemperatur-Richtwerte ,,Vario-Dampfen”
Suppeneinlagen: 75°C-90°C

Fisch, Schalen- und Krustentiere: 65°C-90°C
Fleisch- und Wurstwaren: 72°C-75°C
WeiRes Fleisch: 75°C-85°C

Schwarzes Fleisch: 80°C-90°C

Gefliigel: 80°C

Desserts: 65°C-90°C
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Vakuumgaren

Das Vakuumkochen bzw. -garen ist durch die
Ableitung aus der Methode des Vakuumkonservie-
rens entstanden. Die wichtigste Voraussetzung fiir
das Vakuumgaren ist, daf? das Rohprodukt
100prozentig vakuumiert wird. Das Gargut wird in
Siegel- und/oder Schrumpfbeutel eingeschweil3t.
Nach dem Vakuumgaren werden die Produkte rasch
auf + 2° C abgekiihlt.

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

Praxiserkenntnis:

Je hoher das Vakuum (Voll-Vakuumieren), umso
klirzer ist die Garzeit.

Anwendungstechniken:

Fisch, Fleisch, Geflligel, Gemdise, Beilagen, Friichte

werden wie in der traditionellen Kliche vorbehandelt.

Dabei kénnen diverse Garnituren und spezielle
Fullungen mit besonderer Sorgfalt ausgefertigt
werden.

Beim Vakuumgaren das Gargut auf Roste legen!

Vakuum-Garen:

Fisch, Farcen, Gédnseleber: 70°C
WeiRes Fleisch: 80°C

Gemlise, Pilze, Friichte: 90°C
Schwarzes Fleisch, Beilagen: 100°C

Briithen :

Das Brihen geschieht im RATIONAL Combi-
Dampfer CC besonders schonend und wird
hauptsachlich bei der Produktion von Fleisch- und
Wurstwaren eingesetzt.

Yorteile gegentiber dem Kochen im Kessel:
- Feste Struktur der Flllungen

- Intensiveres Aroma und intensiverer
Geschmack der Produkte

- Der Brithverlust ist bei fettem Material
sehr gering

- Platzer, besonders bei Naturdédrmen mit
beschadigter Darmwand, werden
vermieden.

- Temperatur-Richtwerte: 72°C-80°C

Notizen

Konservieren:

Die Gartemperatur richtet sich nach der Art des
Produktes (Reifegrad, Schnitt). Je nach Festigkeit
des Rohproduktes und gewlinschtem
Konservierungsergebnis wird das Gargut mit
heilRer oder kalter Fliissigkeit bedeckt
angegossen. Der Durchmesser der verwendeten
Konservierungs-Behaélter (Glaser) sollte 100 bis
120 mm nicht Gberschreiten.

Temperatur-Richtwerte 74° C—-100° C.

Anwendungshinweise und Tips:

Der Einsatz von unterschiedlich groRBen
GN-Behéltern richtet sich nach der jeweiligen
Menge und GréRe des betreffenden Gargutes.
Individuell kdnnen je nach Zubereitungsart
gelochte und ungelochte Behalter verwendet
werden.

Aullerdem kénnen sdmtliche Formen wie
Dariolen, Kokotten, Springformen, Pastetenfor-
men usw. verwendet werden. Die Art des
Materials (Glas, Ton, Porzellan, Chrom-Nickel-
Stahl) spielt dabei keine Rolle. Die Formen
werden auf Roste oder flache GN-Behalter (20
mm) gestelit.

Wiirzung:

Allein durch die Wahl der niedrigen Gartemperatu-
ren wird eine intensive Steigerung des typischen
Eigengeschmacks erreicht. Bei einer Vielzahl von
Produkten kann daher auf geschmacksverstér-
kende Préaparate, besonders auf starkes Salzen,
verzichtet werden!

Die Zugabe von Alkohol und Verwendung von
diversen Fumets, Essenzen und Reduktionen mufR
genau dosiert werden. Ansonsten werden die
Speisen individuell gewlrzt.
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Regenerieren

statt bisher Aufwéirmen
und Warmhalten

inbetriebnahme

Betriebsarten-Wahltaste ,Regenerieren” betatigen.
Die Kontrollampe in der Wahltaste leuchtet rot. Die
gewlinschte Gartemperatur tGber die Pfeiltasten
eingeben. Beim ersten Einschalten erscheint im
Display @3 die Grundeinstellung 140°C, die beliebig
im Temperaturbereich von 30°C-300°C frei
verdndert werden kann. Die Garzeit entweder mit
der Zeitschaltuhr und den dazugehdorigen
Pfeiltasten (@ einstellen oder die Wahltaste
.Dauerbetrieb” ( betatigen.

Durch nochmaliges Driicken der Wahltaste wird
die Betriebsart ausgeschaltet.

— )
iﬁ)ﬁ 1 oc |
Vorheizen : {%WI + ng + {®J

Den RATIONAL Combi-Dampfer CC solange
vorheizen, bis die vorgewahlte
Regeneriertemperatur erreicht ist.

Vorteile:

Im Regenerier-Programm wird im Garraum des
RATIONAL Combi-Dampfers CC die Feuchtigkeit
durch die elektronisch geregelte Dampfzufuhr
automatisch auf die besonderen Erfordernisse des
Regenerierens auf Tellern oder Platten eingestellt.
Dadurch entsteht ein optimales Garraum-Klima,
welches verhindert, dal? die auf dem Teller kalt
angerichteten Produkte trockene Rander zeigen
oder unerwiinschte Wasserpfiitzen (Kondensat-
bildung) entstehen koénnen.

Die Zeit- und Temperatureinstellung erfoigt
produktbezogen — qualitdtsbewulRt — individuell.
Die eingestellten Werte werden laufend (ber die
Digital-Anzeigen angezeigt.

Temperatur-Wahlmoglichkeiten :
30°C-300°C

Anwendungshinweise und Tips

Beschickung

Die Geratetlr 6ffnen und die vorportionierten,
kalten Teller auf Rosten mit dem Hordengestell-
transportwagen einfahren.

Setzen Sie fiir breite Servierplatten bis 375 mm

den RATIONAL-Sonder-Hordengestellwagen ein.

Regenerier-Zeit:

Ca. 5-8 Minuten einstellen — die Regenerierdauer
ist je nach Produkt, Produkttemperatur, Teller/
Plattenanzahl und Fillhdhe unterschiedlich.
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Regenerier-Temperatur:

Im Durchschnitt haben sich die Temperaturen
zwischen 140°C und 160°C bestens bewéhrt, die
Temperatur kann aber je nach Produktbeschaffen-
heit variabel verandert werden.

Erfahrungen aus der Praxis:

Fir die schnelle und gleichmalige Durchwarmung/
Erwérmung der Speisenkomponenten sind
nachstehende Punkte zu berilcksichtigen:

@ Die Speisenkomponenten nach Moglichkeit
gleichmalig und nicht zu dicht auf den Tellern bzw.
Platten anrichten/dressieren.

@ SoRen: Grundsatzlich nach dem Regenerieren
nappieren bzw. Gber das betreffende Produkt
gielRen oder auf dem Teller einen Spiegel giel3en.

@ GrolRvolumige Komponenten, wie z.B.
KartoffelkloRe, Semmelknddel (Convenience),
Rouladen, Truthahnkeulen, Schweinshaxen,
Auflaufe (65 mm) usw. brauchen mehr Zeit zum
Erwarmen als z.B. serviergerechte Bratenscheiben,
Geflligel in Portionen, Gemusebeilagen, Reis,
Teigwaren im Serviergeschirr, tournierte oder
geviertelte Kartoffeln, diverse Friichte und
Halbfertiggerichte.

Sehr bewahrt hat es sich fur den spateren
reibungslosen Ablauf des Regenerierens/
Wiedererwarmens die verschiedenen
Kompositionen/Speisenangebote auf deren
optimale Regenerierbedingungen in
Einzelversuchen zu testen und die so gewonnenen
Erfahrungswerte schriftlich festzuhalten.

@ Der jederzeitige Einsatz der Kerntemperatur-
messung zum Feststellen der optimalen Verzehr-
temperatur bedeutet hochste Anwendungs-
sicherheit.

® Zum variablen Regenerieren mit jeder
anderen Betriebsart beachten Sie bitte Seite 25.
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NTNG&H‘QH = Niedertemperaturgaren HeiBluft

Zum schonenden Garen in
trockener Hitze bei niedrigen
Temperaturen

In der Betriebsart NT-Garen werden die
Lebensmittel bei Temperaturen unter 100°C gegart.
Durch die elektronisch geregelte Steuerung wird
die Wéarme langsam (bertragen, und es kommt zu
einem ruhigen Garprozef3, in dem das Fleisch
langsam gart (reift).

Da sich die Luft nur langsam bewegt, wird das
Lebensmittel durch den Luftstrom nicht
ausgetrocknet. Das Fleisch behalt seine nattrliche
Saftigkeit und der Gewichtsverlust wird reduziert.

Die Temperatur kann von 30°C-99°C gradgenau
eingestellt werden.

Diese Betriebsart wird verwendet zum :

Langzeitbraten

Zum Langzeitbraten von Fleisch empfehlen sich
folgende Schritte:

1. Angaren

Zunéachst wird das Fleisch bei hohen Temperaturen
(120°C—-200°C} in den Betriebsarten ,Heil3luft”
oder ,Combi-Dampfen” angebraten. Die Oberflache
wird dadurch geschlossen. Es bildet sich eine
Schutzschicht, die das Austreten von Fleischsaft
und Eiweild verhindert. Weiter bekommt die
Oberflache eine leichte Braunung, und es
entwickeln sich Rost- und Aromastoffe, die den
typischen Bratgeschmack erzeugen.

2. Reifen

Der Reifeprozeld wird in der Betriebsart ,NT-Garen”
durchgeflhrt. Die Temperaturen liegen zwischen
50°C-90°C, je nach Produkt. Die niedrige
Temperatur 4Rt das Garprodukt langsam und
schonend reifen.

AnschlieRend kann das Fleisch, wenn es nicht
sofort ausgegeben wird, in der gleichen Betriebsart
warmgehalten werden.

inbetriebnahme

Die zu dem beschriebenen Verfahren bendtigten
Schritte kdnnen mit dem Combi-Dampfer CC
vorprogrammiert werden. Der Garprozef 1duft dann
automatisch, ohne Umschalten von Hand, ab, und
Sie haben Zeit, sich anderen Aufgaben zu widmen.
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Falls Sie bei einem Produkt mit der Betriebsart
.NT-Garen” beginnen wollen, driicken Sie die
Wabhltaste ,,NT-Garen”.

Zusétzlich wird die gewlinschte Gartemperatur mit
den Pfeiltasten (@ eingestellt. Mit der Wahltaste
LZeitschaltuhr” und den dazugehdrigen Pfeiltasten
stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein, oder Sie
betatigen die Taste ,Dauerbetrieb”.

Die Garzeit kann auch (ber die Kerntemperatur
geregelt werden, dazu geben Sie nur die
gewlnschte Kerntemperatur ein, eine Zeitangabe
ist nicht notwendig.

Vorheizen

Der RATIONAL Combi-Démpfer CC ist vor der
ersten Beschickung, der Betriebsart entsprechend,
auf die gewlinschte Temperatur vorzuheizen.

e Vorteile vom NT-Garen

Schonendes Garen

Die sehr niedrigen Temperaturen bewirken einen
schonenden GarprozeR. Das Fleisch reift, es wird
zart und bekommt einen typischen
Eigengeschmack.

Weniger Gewichtsverlust

Durch den langsamen GarprozeR wird der
Fleischsaft im Gargut gehalten, das Fleisch bleibt
saftig, und der Gewichtsverlust wird weiter
reduziert.

Ausnutzen von vorhandener
Gerédtekapazitat

Niedrige Temperaturen bedeuten eine Verldngerung
des Garprozesses. Um auch wahrend der
Produktionszeit den RATIONAL Combi-Dampfer CC
fUr ,normalen Produktionsbetrieb” betriebsbereit
zu haben, kann das NT-Garen in Zeiten verlagert
werden, in denen der Combi-Dampfer nicht
genutzt wird.

Die vollautomatische Steuerung (iberwacht den
GarprozeR selbsttatig und gibt thnen Zeit fir
andere Arbeiten.

Anmerkung zum NT-Garen

In der Regel wird das Niedertemperaturgaren in
den eben erwahnten Phasen durchgeflihrt. Bei
diesem Garverfahren leistet die Programmierung
des RATIONAL Combi-Dampfers CC eine splrbare
Erleichterung.
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Arbeiten mit Kerntemperatur

1. Die gereinigte Spitze des Temperaturfiihlers
bis zur Mitte des Gargutes (starkste Stelle)
einstechen.

2. Die gewlnschte Betriebsart ,Dampfen” ®,
.Combi-Dampfen” @, ,Heiluft” ®, ,Vario-
Dampfen” (®, ,Regenerieren” @ oder
.NT-Garen” @ wéhlen (Summsignal ertént).

3. Uber die Pfeiltasten @ wird die gewilinschte
Kerntemperatur vorgewahlt. Die vorgewahlte
Temperatur wird rechts in der Anzeige
angezeigt. Der linke Wert in der Temperatur-
anzeige (9 zeigt die aktuelle Kerntemperatur
an.

4. Gewlinschte Garraumtemperatur mit den
Pfeiltasten (49 einstellen {nicht bei der
Betriebsart ,,Dampfen”). Die vorgewéhlte
Gartemperatur wird in der Anzeige ®
angezeigt.

5. Die Funktion ,Zeitschaltuhr” bzw.,Dauerbetrieb”

bleibt wéhrend der Benltzung der
Kerntemperatur aulRer Betrieb.

6. Der weitere Vorgang lauft automatisch ab und
bei Erreichen der vorgewahlten Kerntemperatur
ertont ein Summsignal. Das Gerét schaltet
automatisch ab.

7. Wahrend des Betriebs kdnnen sowohl die
eingestellten Temperaturwerte als auch die
Betriebsart jederzeit verandert werden.

Kerntemperatur-Viessung

Die Moglichkeit der Kerntemperatur-Messung bei
Langzeitbratenstlicken ist sehr vorteilhaft. Gerade
bei kontrollbedurftigen Garprodukten, wie z. B.
Roastbeef und dergleichen, ist es wichtig, die
genaue Kerntemperatur zu erreichen.

Die Praxis zeigt, dal3 konsequentes Arbeiten mit
der Kerntemperatur-Messung zu hohen Gewichts-
einsparungen fiihrt. Jedes Grad der Uberschrei-
tung der optimalen Kerntemperatur bedeutet
wesentlich hohere Gewichtsverluste. AuRerdem ist
natirlich der stets gleiche Garungsgrad bei Fleisch
eine Qualitédtsgewahr.

Die nachfolgende Tabelle gibt Richtwerte von
Kerntemperaturen an.
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Allgemeine Informationen
zur Kerntemperatur im Fleisch

Fleisch Kern- Farbe
temperatur im Fleischkern

Rindfleisch

stark blutig 45°C tief blutrot

bleu

rare

blutig 50°C fleischrot

saignant Saft blutrot

medium rare

halb-mittel 55° - 60°C hellrosa, nach

a point aulden zu ins

medium graubraune ver-
blassend

durch 75° - 85°C einheitlich

bien cuit graubréunlich

well done

Kalbfleisch

vollgar tber 77°C rotlich braun,
grau-weilder
Fleischsaft

Schweinefleisch

halbgar 65°C hellrosa

medium

vollgar 75° - 80°C gelblich braun,
grau-weilder
Fleischsaft

gepokelt 65°C blaRrot,
Saft braunlich
oder fast farblos

Lammfleisch

vollgar 79°C grau, etwas

leicht blalRrot

Hammelfleisch

vollgar 82°C grau, Saft

leicht bla-rétlich
Gefliigel
vollgar 85°C gelblich-weil3,

Saft fast farblos




Arbeiten mit Kerntemperatur

Kerntemperatur-Richtwerte

Garzustand Kern- Garzustand Kern-
tempe- tempe-
ratur ratur

Rindfleisch Hammelfleisch
Rinderfilet/Lende medium- 55--58°C Hammelrticken leichtrosa 70-75°C
Roastbeef medium 55-60°C Hammelrtcken vollgar 80°C
Rindsrose vollgar 85—90°C Hammelkeule leichtrosa 75-78°C
Rinderbraten vollgar 80—-85°C Hammelkeule vollgar 82-85°C
Tafelspitz vollgar 90°C
Schweinefleisch
Keule/Schlegel vollgar 75°C
Keule/Schlegel hellrosa 65—-68°C Lammflieisch
Schweineriicken leicht hellrosa 65—70°C Bei vollgarem Garzustand betrégt die Kerntempera-
- O tur zwischen 79 und 85° C. Die Farbe im Fleischkern
Schweinekamm vollgar 70-75°C ist grau, etwas leicht blaBrot. Der Fleischsaft ist klar.
Schweineschulter vollgar 75°C
Schweinebauch/geftllt  vollgar 70-75°C -
Schweinebauch/ vollgar 80-85°C
Wammerl
hintere Schweine- vollgar 80—85°C -
haxe gebraten
Eisbein vollgar 80-85°C
Kochschinken sehr saftig 64-68°C  gefliigel
Kasseler 65-70°C  Hahnchen vollgar 85°C
(Aufschnitt-Buffet) 55—-60°C -
Géanse rosa 75-80°C
hintere Haxen gepok. vollgar 75-80°C - T
Génse vollgar 90-92°C
Rippchen vollgar 65°C
Truthahn, Ente vollgar 80-85°C
Schinkenin Brotteig 65—-70°C
Schweinezungen vollgar 85-90°C - T
Schweinskopfe 75-82°C
Kalbfleisch Pasteten u. dergl.
Kalbsricken hellrosa 65-70°C Pasteten 72-74°C
Kalbskeule, Kalbs- vollgar 78°C  Fleischkése 70°C
schlegel, Oberschale, Terrinen, stabil 60-70°C
Nuf3, Frikandeau Galantinen 65°C
Nierenbraten vollgar 75-80°C  Ballotinen 65°C
Kalbsbraten/Schulter vollgar 75-80°C Foie gras 45°C
Kalbsbrust {meist ge- vollgar 75-78°C -
flllt oderausgelost) Salm 60°C
Hecht 63°C
Moussee de Poisson B65°C
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Leistungsbeispiele
Rind-, Kalb- und Schweinefleisch

. Menge pro
Art des . . . geeignete GN- .
Gargut Gargutes Tips und Hinweise Behilter/ Roste GN-Behalter
Rost ca.
Filetsteak frisch, ca. 3 cm hoch | widrzen, leicht 6len 1/1 Rost 12 Stick
medium ,
Rumpsteak frisch, ca. 2 cm hoch | wdrzen, leicht dlen 1/1 Rost 10 Stiick
medium nicht plattieren
Schnitzel frisch, ca.130 g wurzen, leicht dlen 1/1 Rost 10 Stiick
Schweine- frisch, natur Gewlrz gut einreiben, 1/1 Rost 10 Stuck
kotelett nicht plattieren
Rinderleber portioniert in gleichméaRig dicke 20 mm granit. 10 Stick
Scheiben schneiden 1/1 Rost
Roastbeef wrzen, leicht eindlen 1/1 Rost 6 kg
20 mm granit.
Roastbeef* wirzen, leicht eindlen 1/1 Rost 6 kg
20 mm granit.
Rinderbraten abgelagert flache Stlicke bevorzugen 1/1 Rost 6-8 kg
#80-100 mm 65 mm ungelocht
Rinderbraten* abgelagert evtl. leicht wiirzen 1/1 Rost 6-8 kg
65 mm ungelocht
Prime Rib* frisch, wiirzen 1/1 Rost 1 Stiick
wie gewachsen 65 mm ungelocht
Kalbsbraten wie gewachsen wirzen, trockene Teile 1/1 Rost 8 kg
oder gebunden (Frikandeau), spicken 65 mm ungelocht
Nacken ausgelost kraftig wirzen, Gewdirz- 1/1 Rost 8 kg
Schweinebraten kompositionen verwenden 65 mm ungelocht
Kalbsfrikassee frisch Gewdirze und Gemise dem Fleisch 65 mm ungelocht 3-4 kg
beifligen
Weiles Fleisch frisch nach Bedarf mit 65 mm ungelocht 6-8 kg
bouquet-garni versetzen
Kasseler Nackemn frisch ohne Knochen, gleiche Grofie 1/1 Rost 6-8 kg
auf gleichem Rost
Eisbhein frisch 65 mm ungelocht 7 -9 Stiick
1/1 Rost
Schweinshaxen frisch erst ddmpfen, Schwarte schropfen, 1/1 Rost 6 -8 Stick
900-1200 g ziselieren, wiirzen, nicht fetten
Frikadellen frisch ggf. leicht dlen, vorheizen 300°C 20 mm granit. 10-12 Stiick
Hackbraten frisch Oberflache sauber verstreichen, 40 mm granit. 6 kg
ca. 2 kg pro Form evt. in Bratform flllen
Rindsroulade Convenience wirzen, 65 mm ungelocht |20-25 Stiick
fast-food mit etwas Rotwein angieRen
Ragout fin gratinieren warm in Kokotten abgefillt, mit 1/1 Rost n. Grofle
Sauce Hollandaise UbergieRen gratinieren
Leberkidse frisch in Alu-Schalen abgefiillt 1/1 Rost 4-6 kg
ca. 2 kg
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CC 6,CC 101

ro .. . Betriebs- Tem- Garzeit Menge pro
ter Zubeigg gro Besc(l;g:l;&ng arten- peratur| in Min. Beschickung ca. Me%%espro St%%d$0§a.
Wahltaste in°C ca. CcC6 CC 101
6x1/1 Rost | 10x1/1 Rost = 250-270 7 72 Stiick | 120 Stick | 432 Stiick | 720 Stiick
| ~nAZ
6x1/1 Rost | 10x1/1 Rost A 250-270, 8-10 | 60 Stiick | 100 Stiick | 360 Stiick | 600 Stiick
RS
o 6x1/1 Rost | 10x1/1 Rost ";:@ 250 10 60 Stiick | 100 Stuck | 300 Stiick | 500 Stiick
| R
6x1/1 Rost | 10x1/1 Rost @ 250-270 15 60 Stiick | 100 Stiick | 240 Stiick | 400 Stiick
R
6x20 mm | 10x20 mm % 250 10 60 Stiick | 100 Stick | 360 Stiick | 600 Stiick
6x1/1 Rost | 10x1/1 Rost hadl " A
3x1/1Rost | 5x1/1 Rost saz|[ %7 140-200| 25-30 18 kg 30 kg 36 kg 60 kg
3x20 mm | 5x20 mm S
3x1/1Rost | 5x1/1 Rost ~@? @ HL 160 15 156-18 kg | 25-30 kg
. 3x20mm | 5x20 mm RS NT 60 | KT 54°C
2x1/1Rost | 4x1/1Rost |[ges|( A% 140-160| 90-120| 20 kg 30 kg
1x65 mm | 1x65 mm a =
2x1/1Rost | 4x1/1 Rost & HL160 | 15-20 20 kg 30 kg
1x65 mm 1x65 mm /S (B NT 85 | KT 80°C
2x1/1Rost | 3x1/1 Rost e [T HL 160 20 2 Stiick 3 Stiick
| 3
o S & NT60 | KT55°C
2x1/1Rost | 4x1/1Rost | geg| [ 32 [ 347 | 160-180| 90-100 | 20 kg 30 kg
1x65 mm 1x65 mm gﬂ’ E{?@ 2
2x1/1Rost | 4x1/1Rost | ga 27| [ %7 |160-180| 85-100 | 20 kg 30 kg
1x65 mm | 1x65 mm [@ =
3x65 mm 5x65 mm @ﬂ 75-80 12 kg 20 kg
|
3x65 mm 5x65 mm @%5\ 80 ca.20 kg | ca.40 kg
" 3x1/1Rost | 5x1/1 Rost L@W 50 20 kg 35-40Kkg
k  3x1/1Rost | 5x1/1 Rost @ 70-100 | 21-27 35-40
3x65 mm 5x65 mm P | Stiick Stlick
: 3x40 5 [ } sy (822 180 7 18 Stiick | 30 Stick
k x40 mm x40 mm % @:ﬁ; @‘; 0 lick 0 Stic
ck  6x20mm | 10x20 mm @ 230 15 60 Stick | 120 Stiick | 240 Stuck | 480 Stiick
24
( A _
3x1/1Rost | 5x1/1 Rost gg{ 6 %g% 150-170 20 18 kg 30 kg
ick 3x65mm | 5x65 mm | (7 [160-180 70 75 Stiick | 125 Stiick
& |ge
3x1/1 Rost 5x1/1 Rost % 250 6 nach Grolke
A
n I
3x1/1Rost | 5x1/1 Rost > gggz @u@ 130-160| 90 18 30 kg

Speisen sind Naturprodukie. Die angegebenen Werte fiir Temperatur und Zeit kénnen daher nur Richtwerte sein.
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Leistungsbeispiele

Rind-, Kalb- und Schweinefleisch

. Menge pro
Art des . . . geeignete GN- - .
Gargut Gargutes Tips und Hinweise Behiilter/ Roste GN-Behalter
Rost ca.
Filetsteak frisch, ca. 3 cm hoch | wiirzen, leicht dlen Rost '/; GN 12 Stiick -
medium 2/, GN 24 Stiick
Rumpsteak frisch, ca. 2 cm hoch | wiirzen, leicht dlen Rost '/, GN 10 Stiick
medium nicht plattieren %/, GN 20 Stick ,
Schnitzel frisch,ca.130 g wirzen, leicht 6len Rost '/, GN 10 Stiick
%/, GN 20 Stiick
Schweine- frisch, natur Gewlirz gut einreiben, Rost '/, GN 10 Stiick
kotelett nicht plattieren 12/, GN 20 Stiick
Rinderleber portioniert in gleichmaRig dicke 20 mm granit. '/, GN 10 Stiick
Scheiben schneiden Rost 2/, GN 20 Stick
Roastbeef wiirzen, leicht eindlen Rost '/, GN 6 kg
20 mm granit. 2/, GN 12 kg
Roastbeef* wdrzen, leicht eindlen Rost '/, GN 6 kg
20 mm granit. %/, GN 12 kg
Rinderbraten abgelagert flache Stiicke bevorzugen Rost '/, GN 6-8 kg
#$80-100 mm 65 mm ungelocht | %/, GN 12-16 kg
Rinderbraten® abgelagert evtl. leicht wirzen Rost '/, GN 6-8 kg
65 mm ungelocht | 2/, GN 12-16 kg
Prime Rib* frisch, wirzen Rost '/, GN 1 Stiick
wie gewachsen 65 mm ungelocht | %/, GN 2 Stiick
Kalbsbraten wie gewachsen wirzen, trockene Teile Rost '/, GN 8 kg
oder gebunden (Frikandeau), spicken 65 mm ungelocht 2/, GN 16 kg
Nacken ausgeldst kraftig wirzen, Gewdlirz- Rost '/, GN 8 kg
Schweinebraten kompositionen verwenden 65 mm ungelocht ?/. GN 16 kg
Kalbsfrikassee frisch Gewlrze und Gemise dem Fleisch 65 mm ungelocht | '/, GN 3-4 kg
beifligen %/, GN 6-8 kg
Weif3es Fleisch frisch nach Bedarf mit 65 mm ungelocht | '/, GN 6-8 kg
bouquet-garni versetzen 2/, GN 12-16 kg
Kasseler Nacken frisch ohne Knochen, gleiche GroRe Rost '/ GN 6-8 kg
auf gleichem Rost %/, GN 12-18 kg
Eisbein frisch 65 mm ungelocht |/, GN 7-9 Stiick
Rost ?/, GN 14-18 St.
Schweinshaxen frisch erst dampfen, Schwarte schropfen, Rost '/, GN 6-8 Stiick
900-1200¢g ziselieren, wiirzen, nicht fetten ?/, GN 12-16 St.
Frikadellen frisch ggf. leicht dlen, vorheizen 300°C 20 mm granit. '/, GN 10-12 St.
2/, GN20-24 St.
Hackbraten frisch Oberflache sauber verstreichen, 40 mm granit. '/, GN 6 kg
ca. 2 kg pro Form evt. in Bratform fillen /. GN 12 kg
Rindsroulade Convenience wiirzen, 65 mm ungelocht | '/, GN 20-25 St.
fast-food mit etwas Rotwein angiel3en %/, GN40-50St.
Ragout fin gratinieren warm in Kokotten abgefiillt, mit Rost n. GroRe
Sauce Hollandaise (ibergielRen gratinieren
Leberkise frisch in Alu-Schalen abgefillt Rost '/, GN 4-6 kg
ca.2 kg %/, GN 8-12 kg
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CC 201, CC 20

» " . Betriebs- Tem- Garzeit Menge pro
Zub%hé);g;o Bescgglgéng arten- peratur| in Min.| Beschickung ca. Mgcng;g‘lro St%igigga.
Wahltaste in°C ca. CC 201 CcC 20
. 20x'/, Rost | 20x?%/, Rost & 250-270 7 240 Stick | 480 Stiick | 1400 Stiick | 2880 Stiick
R
20x'/, Rost | 20x?/, Rost %l 250-270| 8-10 |200 Stiick | 400 Stiick |1200 Stiick |2400 Stiick
S
20x'/, Rost | 20x?/, Rost {g@ 250 10 200 Stiick | 400 Stiick [1000 Stiick [2000 Stiick
RS
20x"/, Rost | 20x?/, Rost R 250-270, 15 200 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick | 1600 Stiick
f R
20x20 mm | 20x20 mm Al 250 10 200 Stiick | 400 Stiick | 1200 Stiick |2400 Stiick
20x'/, Rost | 20x?%/, Rost =7 |~
10x"/, Rost | 10x?/, Rost 7| (382 [140-200| 25-30 | 70kg 140 kg 120 kg 240 kg
10x20 mm | 10x20 mm | |S%] |
10x'/, Rost | 10x?/, Rost %2 %“ HL 130 15 60 kg 120 kg
. 10x20 mm | 10x20 mm WJ 8 NT 60 | KT 54°C
9x'/, Rost | 9x?/, Rost FI{J 97| [582](140-160| 90-120 | 70kg 140 kg
1x65 mm 1x65 mm & @‘; &2
9x'/,Rost | 9x%, Rost %ﬁ HL160 | 15-20 70 kg 140 kg
1x65 mm 1x65 mm g | |2 NT 85 | KT 80°C
6x'/, Rost | 6x%, Rost 2w (BT HL 160 20 6 Stiick | 12 Stuck
h@ I
= ;%,% NT60 | KT 55°C
9x'/, Rost | 9x?%, Rost | (387 [sa2]|160-180| 90-100 | 60 kg 120 kg
1x65 mm 1x65 mm @ NIES
9x'/,Rost | 9x?/, Rost (3 $2)|160-180| 85-100 | 70 kg 140 kg
1x65 mm | 1xesmm |&F| 52| (g%
10x65 mm | 10x65 mm @’6} 75-80 40 kg 80 kg
10x65 mm | 10x65 mm @4‘ 80 ca.80 kg | ca.160 kg
10x'/, Rost | 10x?%/, Rost &‘;,ﬂ 50 80 kg 160 kg
10x'/, Rost | 10x?/, Rost @ 70-100 | 70-90 | 140-180
10x65 mm | 10x65 mm el Stiick Stiick
10x40 mm | 10x40 mm [%‘{J {%v‘? 180 70 80 Stiick | 160 Stiick
i P~
20x20 mm | 20x20 mm % 230 15 240 Stiick | 480 Stiick | 960 Stick | 1920 Stiick
A
Rufeg)
iy 2 \
10x'/, Rost | 10x?%/, Rost [%5 % gﬁﬁ 150-170 90 60 kg 120 kg
10x65 mm | 10x65 mm 5@ | |160-180 70 | 250 Stiick | 500 Stiick
10x'/; Rost | 10x*/, Rost [3av] 250 6 nach GroRe
)
10x'/, Rost | 10x?*/, Rost @ gg; (@ﬂ 130-160 90 60 120 kg
APy
|
B |

Speisen sind Naturprodukte. Die angegebenen Werte fiir Temperatur und Zeit kdnnen daher nur Richtwerte sein.
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Leistungsbeispiele
Wild, Gefliigel, Pasteten, Fisch, Schalen- u. Krustentiere

. Wenge pro
Art des " . . geeignete GN- s
Gargut Gargutes Tips und Hinweise Behilter/Roste GNI;Behaiterl
' ost ca.
Schinken beim Bécker einschlagen lassen 20 mm oder nach Grole |
in Brotteig 40 mm granit.
Knochen- roh leicht gepdkelt 1/1 Rost 1
Schinken eventuell mit Nelken spicken ,
Hasenrlicken frisch, gespickt wirzen, evtl. bardieren 20 mm ungelocht 6—8 Stiick
oder leicht 6len oder 1/1 Rost
Rehriicken frisch, gespickt Riickenmark mit Spield versehen, 20 mm ungelocht 2 Stlick
wirzen, élen oder 1/1 Rost
Rehkeule frisch, gespickt wirzen, evtl. bardieren, 1/1 Rost 5—6 kg
hohl auslésen und binden 1/1,65 mm ungelocht
gespickte wiirzen 1/1,656mm 12 Stiick
Hasenkeule ungelocht
Héahnchen (ganz) | frisch oder aufgetaut | guttrocknen, 1/1 Rost 6 Stick
ca.1000g Gewlirze kréftig einreiben, 6len
Héhnchenkeule | frisch oderaufgetaut | mitFlussigwlrzung oder 1/1 Rost 10-12 Stiick
Olmarinade bestreichen
Gans frisch wiurzen, ggf. fullen, nicht fetten 1/1 Rost 2 Stiick
40 mm granit.
Truthahnbrust frisch wirzen, evtl. mit griinem Speck 1/1 Rost oder 2 Stlick
spicken 40 mm granit.
Entenbrust frisch ausgeldst, scharfanbraten; 1/1 Rost 10 Stiick
Vakuum garen stark vakuumieren
Geflligel frisch wenn im ganzen verarbeitet, 20/40 oder 65mm 6 kg
nichtzu streng bridieren
Lammkeule hohl ausgeldst wurzen, evtl. flllen, nicht fetten 1/1 Rost 6—7 kg
gebunden
Lammbkeule frisch hohl ausldsen, exaktes Vakuumieren 1/1 Rost 6-7 kg
Vakuum-Garen beachten, je nach Zubereitung wiirzen
Hausmacher- frisch Darm gleichmaRig fiillen, 20mm ca. 30 Stlck |
wurst nichtzu streng abbinden 7
Farcennockerl frisch bei mise-en-place 20mm 50 Stiick
mit Folie abdecken
Pastete ala frisch die Formen gutfullen Pastetenform 6-8 kg
Maison
Goldbarsch frisch wirzen, evtl. mit Wein oder 40 mm ungelocht 10-12 Stilick
Court-Bouillon
Forelle blau frisch Bauchlappen seitlich ausstellen 200d.40mm 8-10 Stlick
ungelocht
Seezungen- frisch wiirzen, Wein usw. beifligen, mit der 40 mm ungelocht 30 Stlick
rolichen Hautseite nach aulBen rollen
Scholien frisch mit der hellen Unterseite 20 mm granit. 4-5 Stiick
nach oben braten
Forellen frisch ziselieren, wiirzen, leicht 6len 20 mm granit. 8-10 Stlick
gebraten
Lachsforellien- frisch natur, im Serviergeschirr 20mm ca. 20 Stlick
filet, Lachssteak mit Fumets ansetzen 71 ca. 15 Stlick
Muscheln frisch bei Zusatz von Julienne, 40 oder 66 mm ca.1-2kg
dieses vorher kurz blanchieren
Lachssouffiée frisch auf Material der Dariolen Kokotten | 10-20 Formen

verwendeten Kastenform achten

Pastetenformen
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CC 6, CC 101

" . Betriebs- Tem- | Garzeit Menge pro
Zubggo; pro Besgglc;lg;lng arten- peratur | in Min. Beschickung ca. Meggeepro s“gg;leo‘,:ua'
Wahltaste in°C ca. CC6 ’ CC 101 | ’
R 170 | 90-120 nach GréRBe und Héhe des Back/Bratgutes
1x1/1Rost | 2x1/1Rost 5 140 180 1 Stiick eventuell
1x65mm | 1x65mm &~ 2 Stiick
3x20mm 5x20mm o 220 15-20 24 Stiick 40 Stick 70 Stiick 120 Stlick
3x1/1Rost | 5x1/1Rost AT
3x20mm 5x20mm i@?‘ 220 25 6 Sttick 10 Stlick 12 Stlick 20 Stick
3x1/1Rost | 5x1/1Rost SAS
33>;16/; Sqons]t 55>;16/; E(qonit &% 1 % ﬂ;‘i 160—-180 | 60-70 15 kg 30kg
3x65mm 5x65mm é?; 180 45 36 Stiick 60 Stiick
1Ge0™r
3x1/1Rost | 5x1/1Rost % 220 35 18 Stilick 30 Stilick 36 Stlick 60 Stick
Ryt
RS
6x1/1Rost | 10x1/1Rost Y 220 18 70 Stiick 120 Stlick | 210Stick | 360 Stick
R R
2x1/1Rost | 3x1/1Rost ﬁ;‘? ;{ﬁ; % 170 100-120 4 Stick 6 Stlick
1x40mm | 3x40mm | & §&~ |2
21>< 14(1) Rost 33>< 14{(13 Rost {%ﬂ @2 180 90-110; 4 Stiick 6 Stiick
x40 mm x40 mm
6x1/1Rost | 10x1/1Rost @6 70 60 Stick 100 Stlick
3x1/1Rost | 5x1/1Rost Zga 85 18kg 30kg
3x1/1Rost | 5x1/1Rost % @gﬁ 160-180 | 70-80 | 20kg 30 kg
= SRS A
3x1/1Rost | 5x1/1Rost ‘ @4 70 ca.20kg ca. 30 kg
(=
6x20mm 10x20mm ,é@ 72 ca. 180 Stuck|ca. 300 Stlick
6x20mm 10x20mm @4 80 300 Stiick | 500 Stlick
3x1/1Rost | 5x1/1Rost g 79 20 kg 40kg
&M jen.GroRRe | jen.GrolRe
6x40 mm 10x40mm % "10-15 60 Stlick 120 Stlick | 240Stick | 480 Stick
3x20mm 5% 20 mm &% 10-15 |24-30 Stiick |40-50 Stiick | 70-90 Stick| 120-150
3x40mm 5x40mm a Stlick
6x40mm 10x40mm &%’5 75 180 Stlick | 300 Stick
6x20mm 10x20mm A 250 15 24-30 Stlick |[40-50 Stlick|70—90 Stiick| 120-150
S8
| Stiick
3x20mm 5% 20 mm lb@ﬁ 250 15 24—30 Stiick |40-50 Stlick|70-90 Stiick| 120-150
= Stiick
6x20mm 10x20mm g 75 ca. 120 Stlick|ca. 200 Stiick
& 85 ca. 90 Stiick|ca. 150 Stiick
6x40mm | 10x40mm 3
3x65mm 5x 65 mm b&%{ 78 ca.6kg ca.10kg
24
3x1/1Rost | 5x1/1Rost L@ﬂ 75 60 Formen | 100 Formen

Speisen sind Naturprodukte. Die angegebenen Werte fir Temperatur und Zeit kdnnen daher nur Richtwerte sein.
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Leistungsbeispiele
Wild, Gefluigel, Pasteten, Fisch, Schalen- u. Krustentiere

Art des geeignete GRN- Menge pro
Gargut Tips und Hinweise Behalter/Roste GN-Behéalter/
Gargutes 11GN oder 2/1GN Rost ca.
Schinken beim Bécker einschlagen lassen 20 mm oder 141 GN nach Grole |,
in Brotteig 40 mm granit. % GN nach GroRe
Knochen- roh leicht gepokelt Rost 14 GN 1 Stiick
Schinken eventuell mit Nelken spicken 241 GN 2 Stick
Hasenriicken frisch, gespickt wirzen, evtl. bardieren 20 mm ungelocht 4 GN 6-8 St.
oder leicht dlen oder Rost 24 GN 12-16 St.
Rehriicken frisch, gespickt Riickenmark mit Spiel® versehen, 20 mm ungelocht 4 GN 2 Stiick
wirzen, 6len oder Rost 24 GN 4 Stiick
Rehkeule frisch, gespickt wirzen, evitl. bardieren, Rost 41 GN 5-6 kg
hohl auslésen und binden 65 mm ungelocht 2% GN 10-12 kg
gespickte wiirzen 65 mm 14 GN 12 Stiick
Hasenkeule ungelocht 2% GN 24 Stick
Hahnchen (ganz)| frisch oder aufgetaut| gut trocknen, Rost 14 GN 6 Stiick
ca.1000g Gewlirze kréaftig einreiben, dlen 2% GN 12 Stick
Héhnchenkeule |frisch oder aufgetaut | mit Flissigwiirzung oder Rost 14 GN 10-12 Stiick
Olmarinade bestreichen 241 GN 20-24 Stilck
Gans frisch wirzen, ggf. fullen, nicht fetten Rost 141 GN 2 Stlick
40 mm granit. 2% GN 4 Stiick
Truthahnbrust frisch wirzen, evtl. mit griinem Speck Rost oder 4 GN 2 Stilick
spicken 40 mm granit. % GN 4 Stick
Entenbrust frisch ausgeldst, scharf anbraten; Rost 141 GN 10 Stilick
Vakuum garen stark vakuumieren 241 GN 20 Stick
Gefliigel frisch wenn im ganzen verarbeitet, 20/40 oder 11 GN 6 kg
nicht zu streng bridieren 65 mm % GN 12 kg
Lammkeule hohl ausgelost wirzen, evtl. flillen, nicht fetten Rost 141 GN 6-7 kg
gebunden % GN 12-14 kg
Lammkeule frisch hohl auslésen, exaktes Vakuumieren Rost 1 GN 6-7 kg
Vakuum garen beachten, je nach Zubereitung wiirzen %1 GN 12-14 kg
Hausmacher- frisch Darm gleichmaRig fullen, 20 mm 1 GN ca. 30 Stiick
wurst nicht zu streng abbinden % GN ca. 60 Stick
Farcennockerl frisch bei mise-en-place 20mm 11 GN 50 Stick
mit Folie abdecken 21 GN 100 Stick
Pastete a la frisch die Formen gut fillen Pastetenform 11 GN 6-8 kg
Maison % GN 12-16 kg
Goldbarsch frisch wirzen, evtl. mit Wein oder 40 mm ungelocht| 1 GN 10-12 Stiick
Court-Bouillon 21 GN 20-24 Stiick
Forelie blau frisch Bauchlappen seitlich ausstellen 20 0d. 40 mm 1 GN 8-10 Stiick
ungelocht 21 GN 16-20 Stick
Seezungen- frisch wirzen, Wein usw. beifigen, mit der | 40 mm ungelocht 1 GN 30 Stiick
rolichen Hautseite nach aulRen rollen 21 GN 60 Stick
Schollen frisch mit der hellen Unterseite 20 mm granit. 1 GN 4-5 Stiick
nach oben braten 21 GN 8-10 Stiick
Forellen frisch ziselieren, wiirzen, leicht 6len 20 mm granit. 11 GN 8-10 Stiick
gebraten 24 GN 16-20 Stilick
Lachsforellen- frisch natur, im Serviergeschirr 20 mm /1 GN ca. 20 Stick
filet, Lachssteak mit Fumets ansetzen 241 GN ca. 40 Stick
Muschelmn frisch bei Zusatz von Julienne, 40 oder 65 mm 1 GN ca. 1-2 kg
dieses vorher kurz blanchieren % GN ca. 2-4 kg
Lachssoufflée frisch auf Material der Dariolen Kokotten |1 GN 10-20Formen

verwendeten Kastenform achten

Pastetenformen

% GN 20-40Formen
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CC 201,CC 2

. . Betriebs- Tem- Garzeit Menge pro
Zubehor pro Beschickung arten peratur | in Min. Beschickung ca. Menge pro Stunde ca.
CccC 201 cC 20 Wahltaste | in°C ca. cc201 | cc20 CC 201 | ccC 20
@g @@ 170 90-120 nach GrofRe und Hohe des Back/Bratgutes
5 x 11 Rost | 5 x % Rost | A% 140 180 5 Stlick 10 Stiick
. 1x65mm | 1x65mm &~
10x20mm | 10 x 20mm %52 220 15-20 80 Stiick | 160 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
10 x 1 Rost | 10 x % Rost |NAZ
10x20mm | 10 x 20 mm | 32 220 25 20 Stiick 40 Stiick | 40 Stiick 80 Stiick
10 x 4 Rost | 10 x % Rost s
10 x 14 Rost | 10 x % Rost | | 382 ¥7|/160-180| 60-70 60 kg 120 Stick
10 x 65 mm | 10 x 65 mm g& Sﬁ;ﬁ@"’
10 x65mm | 10 x 65 mm é}f{g 180 45 120 Stick | 240 Stiick
5 R
10 x 141 Rost | 10 x % Rost % | 220 35 60 Stick 120 Stiick | 120 Stiick | 240 Stick
Rt |
20 x ¥ Rost | 20 x % Rost 5@;‘1 220 18 240 Stick | 480 Stiick | 720 Stick | 1440 Stick
2R |
6 x Vi Rost | 6 x% Rost |[geg| [ 7] [352]| 170 |100-120| 12 Stick | 24 Stick
6x40mm | 6xa0mm | &) ¢ &
6 x Vi Rost | 6 x% Rost |[ges| [ 362 (84| 180 | 90-110 | 12 Stiick | 24 Stiick
6x40mm | 6x40mm ﬁ‘g’J %g‘ﬁ '&5%5}
20 x 141 Rost | 20 x % Rost ;é;; 70 200 Stiick | 400 Stick
10 x 1 Rost | 10 x % Rost £33 85 60 kg 120 kg
&
10 x 1 Rost | 10 x % Rost gg‘? g@% L&ﬁﬁ 160-180| 70-80 70 kg 140 kg
= was |
10 x 1 Rost | 10 x % Rost ]&g@;‘ 70 ca.60 kg | ca.120 kg
, 20x20mm | 20 x 20mm E&}] 72 ca. 600 St. |ca. 1200 St.
20 x20mm | 20 x 20mm "i:%] 80 1000 Stiick | 2000 Stiick
10 x 1 Rost | 10 x % Rost @; 79 80 kg 160 kg
s je n.GréRe | je n.GroRe
20 x40 mm | 20 x 40 mm &w 10-15 240 Stick | 480 Stick | 960 Stick | 1920 Stiick
10 x20mm | 10 x 20 mm @;5 10-156 80-100 160-200 | 400-500 | 800-1000
10x40mm | 10 x 40 mm & | Stick Stiick Stick Stick
20x40mm | 20 x40 mm | '%“‘"1 75 600 Stick | 1200 Stiick
, 1&@
20 x20mm | 20 x 20mm a2 250 15 80-100 160-200 | 320-400 | 640-800
| 8% Stiick Stiick Stiick —Stiick
10 x20mm | 10 x 20 mm % 250 15 80-100 160-200 | 320-400 | 640-800
= Stiick Stiick Stiick Stiick
20 x20mm | 20 x 20 mm ‘ g/,; 75 ca. 400 St. | ca. 800 St.
{0 85 ca. 300 St. | ca. 600 St.
20 x40 mm | 20 x 40 mm ’g/\ 78
10 x 65 mm | 10 x 65 mm {0 ca.20kg | ca.40kg
=33 75
10 x 1 Rost | 10 x ¥1 Rost l@? 200 Formen | 400 Formen
*Speisen sind Naturprodukte. Die angegebenen Werte fiir Temperatur und Zeit kénnen daher nur Richtwerte sein. 43




Leistungsbeispiele
Gemiise, Beilagen

. Menge pro
Art des . . . geeignete GN- s
Gargut Gargutes Tips und Hinweise Behilter/Roste GNRBehalterl
ost ca.
Blumenkohil frisch geviertelt, den Strunk entfernen oder 65 mm ungelocht ca. 4 Kopfe
kreuzweise einschneiden oder gelocht
Rosenkaohl TK-Ware gefroren wiirzen, 65 mm ungelocht 3—-4kg
Butter erst bei Ausgabe oder gelocht
Broccoli TK-Ware gefroren wirzen, 65 mm ungelocht 3-4 kg
Butter erst bei Ausgabe oder gelocht
Pariser Karotten TK-Ware gefroren wirzen, 65 mm ungelocht 3—-4kg
Butter erstbei Ausgabe oder gelocht
Pilze frisch vordem Garprozel3 mit etwas Zitrone 65 mm ungelocht 2kg
betraufeln
Spinat frisch 65 mm gelocht 2kg
Spargel frisch vor dem Garen mit etwas Zitrone 40 oder 65 mm 2kg
betraufeln ungelocht
Gemiiseplatten vorgefertigt nappieren erst bei Ausgabe 1/1 Rost oder 4 Stlick
20mm
tiberbackener vorgegart jeder 2. Einschub 1/1 Rost 30 Port.
Blumenkohl
Kohlrouladen frisch Kohlblatter gut vorgaren, 65 mm ungelocht 25 Stlick
evtl. Speckscheiben belegen
Paprikaschoten | frisch mit der Offnung nach unten, 65 mm ungelocht 20 Stlick
gefiillt aufden Behélterboden stellen
Gemiise- frisch oder auf Durchmesser 40 od. 65 mm gelocht 3-4kg
Konserven TK-Ware der Konserve achten oderungelocht
Salzkartoffeln frisch quer geviertelt, 95 oder 150 mm 8—14 kg
‘ gleichmaRig salzen gelocht
Reis Langkorn—parboiled | Wasser, Fond oder Briihe: Reis 65 mm ungelocht 2kg
‘ Verhaltnis 2:1
Kise Convenience- Wasserzugabe und Quellzeit beachten| 20 mm ungelocht 30 Stlick
Produkte Hinweise auf der Verpackung beachten
Teigwaren vorgefertigt flissige Butter od. dgl. erst bei 65 mm ungelocht 25Port.
{regenerieren) Ausgabe zugeben
Eier Zeitnehmung nach dem Beschlagen 65—95 mm 50—-100 Stlick
der Sichtscheibe, Anstechen unnétig gelocht
Rovyal frisch 40 oder 65 mm 3-51
Eierstich ungelocht
Bratkartoffeln vorgegart in Wirfel schneiden, wiirzen, 20 mm granit. 1-2 kg
ggf. Speckzugeben, lose schiitten 40 mm granit.
Kartoffeln 200g Kartoffeln in Alufolie einhilien 1/1 Rost 18 Stuck
in Folie
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CC 6,CC 101

w . Betriebs- Tem- | Garzeit Menge pro
Zubehdr pro Beschu;k;mg arten- peratur| in Min. Beschickung ca. Meéng%pm Stlg:;:l:oc‘:la.
cce cc10 Wahitaste in°C | ca. cc6 cC 101
+ 3xB65mm 5x 65 mm gs? 18 6—8kg 13-15kg 18—24 kg 39-45 kg
3x65mm | 5x65mm s 15-18 12kg 20kg 36 kg 60 kg
3x65mm 5x 65 mm gg,{‘ 15—-20 10kg 20 kg 30kg 60 kg
3x65mm 5x65mm &% 20 10 kg 20kg 30kg 60 kg
P |
3x65mm | 5x65mm 12 6kg 10kg 30kg 50 kg
> 3x65mm 5x65mm 8 6 kg 10kg 42 kg 70kg
6x40mm | 10x40mm 15 12 kg 20 kg 48 kg 80 kg
- 3x65mm | 5x65mm
6 % 1/1 Rost | 10 x 1/1 Rost 10 24 Stlick 40 Stick 120 Stlick | 200 Stlick
6x20 mm 10x 20 mm
3x20mm 5x20mm 250 6 90 Port. 150 Port. 720 Port. 1200 Port.
3x65mm 5x 65 mm 160-180 50 75 Stlick 125 Stlick
3x65mm 5bx 65 mm 160-180 45 60 Stlick 100 Stlick
6x40mm 10x40mm 90 ca.10kg ca.20kg
3x65mm 5x65mm
3x95mm | 3x150mm 25-30 20kg 42 kg 40 kg 84 kg
2x150mm
3x85mm 5x65mm 25 6kg 10 kg 12kg 20 kg
6x20mm 10x20mm 15 180 Stlick | 300Stick | 700Stick | 1200 Stilick
. 3x65mm 5x65mm 10 75 Port. 125 Port. 375 Port. 625 Port.
3x65mm 5x65mm weich7 -
3x95mm 5x95mm hart12
6x40mm 1040 mm 80 ca. 151 ca.25]|
3x65mm 5Ex65mm
6x20mm 10x20mm 230 15 6—12kg 10-20kg / 32kg 60 kg
773x40mm 5x40mm
6x1/1Rost | 10x1/1 Rost 180-200| 30-40 | 100 Stick 180 Stlick

Speisen sind Naturprodukte. Die angegebenen Werte fliir Temperatur und Zeit kdnnen daher nur Richtwerte sein.
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Leistungsbeispiele
Gemiise, Beilagen

Art des geeignete GN- Mienge pro
Gargut Gargutes Tips und Hinweise Behélter/Roste GN-Behélter/
11GN oder 2/1GN Rost ca.
Blumenlkohl frisch geviertelt, den Strunk entfernen oder | 65 mm ungelocht| ¥ GN ca. 4 Kopfe ,
kreuzweise einschneiden oder gelocht % GN ca. 8 Kopfe
Rosenlkohl TK-Ware gefroren wiirzen, 65 mm ungelocht % GN 3-4 kg
Butter erst bei Ausgabe oder gelocht % GN 6-8 kg
Broccoli TK-Ware gefroren wirzen, 65 mm ungelocht 11 GN 3-4 kg
Butter erst bei Ausgabe oder gelocht % GN 6-8 kg
Pariser Karotten TK-Ware gefroren wiirzen, 65 mm ungelocht 4 GN 3-4 kg
Butter erst bei Ausgabe oder gelocht 24 GN 6-8 kg
Pilze frisch vor dem Garprozeld mit etwas Zitrone | 65 mm ungelocht 1 GN 2 kg
betraufeln 21 GN 4 kg
Spinat frisch 65 mm gelocht 11 GN 2 kg
21 GN 4 kg
Spargel frisch vor dem Garen mit etwas Zitrone 40 oder 65 mm 14 GN 2 kg
betraufeln ungelocht % GN 4 kg
Gemiiseplatten vorgefertigt nappieren erst bei Ausgabe Rost oder 14 GN 4 Stiick
20 mm 24 GN 8 Stick
tiberbackener vorgegart jeder 2. Einschub Rost 14 GN 30 Port.
Blumenkohl 241 GN 60 Port.
Kohirouladen frisch Kohlblatter gut vorgaren, 65 mm ungelocht 14 GN 25 Stick
evtl. Speckscheiben belegen % GN 50 Stick
Paprikaschoten frisch mit der Offnung nach unten, 65 mm ungelocht 11 GN 20 Stick
gefillt auf den Behalterboden stellen 21 GN 40 Stick
Gemiise- frisch oder auf Durchmesser 40 od. 65 mm gel. 1 GN 3-4 kg
Konserven TK-Ware der Konserve achten oder ungelocht % GN 6-8 kg
Salzkartoffelin frisch quer geviertelt, 95 oder 1560 mm 11 GN 8-14 kg
gleichméRig salzen gelocht 2% GN 16-28 kg
Reis Langkorn—parboiled | Wasser, Fond oder Briihe : Reis 65 mm ungelocht 1 GN 2 kg
Verhéltnis 2 :1 % GN 4 kg
KiéBe Convenience- | Wasserzugabe und Quellzeit beachten| 20 mm ungelocht| ¥ GN 30 Stiick
Produkte Hinweise auf der Verpackung beachten % GN 60 Stilck
Teigwaren vorgefertigt flissige Butter od. dgl. erst bei 65 mm ungelocht 11 GN 25 Port.
(regenerieren) Ausgabe zugeben % GN 50 Port.
Eier Zeitnehmung nach dem Beschlagen 65-95 mm #GN 50-100 St.
der Sichtscheibe, Anstechen unnétig gelocht % GN 100-200 St.
Royal frisch 40 oder 65 mm 11 GN 3-51
Eierstich ungelocht 21 GN 6-101
Bratkartoffeln vorgegart in Wiirfel schneiden, wiirzen, 20 mm granit. 1 GN 1-2 kg
ggf. Speck zugeben, lose schiitten 40 mm granit % GN 2-4 kg
Kartoffeln 200g Kartoffeln in Alufolie einhilien Rost 11 GN 18 Stiick
in Folie 21 GN 36 Stick
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CC 201, CC 20

. . Betriebs- Tem- | Garzeit Menge pro
Zubehor pro Beschickung rten. peratur | in Min. Beschickung ca. Menge pro Stunde ca.
€c 201 ¢C 20 Wahltaste | in°C ca. cc 201 cC 20 €cc201 | cc20
.10x65mm | 10 x 65 mm &‘;‘ 18 30-40 kg | 60-80 kg |90-120 kg |180-240 kg
10 x65mm | 10 x 65 mm &‘;5 15-18 40 kg 80 kg 120 kg 240 kg
10 x65mm | 10 x 65 mm &“ 15-20 40 kg 80 kg 120 kg 240 kg
10 x65mm | 10 x 65 mm [ﬁ? 20 40 kg 80 kg 120 kg 240 kg
10 x65mm | 10 x 65 mm 12 20 kg 40 kg 100 kg 200 kg
,10x65mm | 10 x 65 mm @ 8 20 kg 40 kg 140 kg 280 kg
20 x40mm | 20 x 40 mm @ 15 40 kg 80 kg 160 kg 320 kg
10x65mm | 10 x 65mm > |
20 x 4 Rost | 20 x % Rost gﬁ'{ 10 80 Stiick | 160 Stiuck | 400 Stuck | 800 Stlick
20 x 20mm | 20 x 20 mm -
10x20mm | 10 x 20mm %{ 250 6 300 Port. 600 Port. | 2400 Port. | 4800 Port.
YA
‘ 10 x85mm | 10 x 65 mm a7 [wa2] |160-180 50 250 Stlick | 500 Stick
& &
10 x65mm | 10 x 65 mm é:g:ag 37 |160-180 45 200 Stick | 400 Stick
A ;%‘w
6 x40mm | 20 x 40 mm &f' 90 ca.40 kg ca. 80 kg
10 x65mm | 10 x 65mm
10 x 95 mm [12 x 150 mm [ﬁ@ 25-30 | 80-90 kg [160-180 kg|160-180kg|320-360 kg
6 x 150 mm el
10 x65mm | 10 x 65 mm \,@9{ 25 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
'20x20mm | 20 x 20 mm ﬁﬁf 15 600 Stlck | 1200 Stlick [2400 Stiick| 4800 Stick
~10x65mm | 10 x 65 mm % 10 250 Port. 500 Port. | 1250 Port. | 2500 Port.
10x65mm | 10 x 65 mm % weich 7
10x95mm | 10 x 95 mm > hart 12
20 x 40mm | 20 x 40 mm {%/ 80 ca.50|1 ca. 1001
1]
10x65mm | 10 x 65 mm ﬁ‘w
20x20mm | 20 x 20 mm F@%J 230 15 20-40 kg | 40-80kg |60-120 kg|120-240 kg
10 x 40mm | 10 x 40 mm el
" 20 x4 Rost | 20 x % Rost %gwsj 180-200| 30-40 | 360 Stiick | 720 Stlck
S R=y

Speisen sind Naturprodukte. Die angegebenen Werte fiir Temperatur und Zeit kénnen daher nur Richtwerte sein.
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Leistungsbeispiele

Desserts, Backwaren
G ¢ Art des Ti d Hi . geeignete GN- G“ﬁleggﬁ'ﬁ:o
argu Gargutes Ips un inweise Behilter/Roste -Behaiter
Rost ca.
Bisquit-Boden @26 cm jeder 2. Einschub 1/1 Rost 2 Formen
Ring
Marmorkuchen jeder 2. Einschub 1/1 Rost n.GroRe
Stollen leichte Qualitat jeder 2. Einschub 1/1 Rost n. GréRe
gestiirzter jeder 2. Einschub 40 mm granit. 40 Port.
Obstkuchen
Blatterteig- frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. n.GroRe
Teilchen
Bldtterteig- frisch jeder 2. Einschub, in den ersten 2 Min. 20 mm granit. n.GroRe |
Teilchen* fir 10-30 Sek. beschwaden
Hefekuchen frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. n.GroRe
nach Hohe des Backgutes
Hefekuchen*® frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. n. GroRe
nach Hohe des Backgutes
Brandteig frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. 15 Stiick
{(Windbeutel) nach Hohe des Backgutes
Brandteig* frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. 15 Stick
(Windbeutel) nach Hohe des Backgutes
Mischbrot frisch gut ruhen lassen 20 mm granit. 2 Stiick
jeder 2. Einschub
Mischbrot® frisch gut ruhen lassen, jeder 2. Einschub, in den 20 mm granit. 2 Stlick
ersten 2 Min. fir 30-40 Sek. beschwaden
Brotchen” Rohlinge jeder 2. Einschub, direkt nach Beschickung 20 mm granit. 15 Stiick
fiir 15-30 Sek. beschwaden
Blatterteig, frisch Pastetenhalter, wie friiher, 20 mm granit. 12 Stiick
Pasteten, Fleurons werden nicht mehr verwendet
Blétterteig, frisch Pastetenhalter, wie friher, 20 mm granit. 12 Stiick
Pasteten, Fleurons werden nicht mehr verwendet
Toast ggf. leicht buttern 1/1 Rost 16-18 Stiick |
Obst, Apfel oder Birnen | mit etwas Wasser angieRen, nach dem 20 mm ungelocht 30 Port.
div. Kompotte Dampfen abdecken u. nachziehen lassen 65 mm ungelocht
Birnenkonserven frisch auf Reifequalitéat der Friichte achten Rost oder 8 Stiick
Kompotte Glaser $100 mm, Héhe 100 mm 20 mm 30 Port.
Creme Caramel frisch je nach verwendeten Dariolen Ton, CNS Dariolen, Kokotten ca. 40 Stiick

oder Glas die Gartemperatur variieren

auf Rost/Behalter
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CcC

CC

" . Betriebs- Tem- Garzeit Menge pro
Zubeié%rgro Bescgqé:lgg?g arten- peratur | in Min. Beschickung ca. Meggéeepro Suggjio?la'
Wahlitaste in°C ca. CC6 CC 101
3x1/1 Rost 5x1/1 Rost oY 160-180| 30-40 | 6 Stlck 10 Stiick 12 Stiick 20 Stick
| 25
3x1/1 Rost 5x1/1 Rost ; a@ﬂ 160 45 nach Anzahl der Formen
3x1/1 Rost 5x1/1 Rost E@E} 160 50-70 nach Anzahl der Formen
R
3x40 mm 5x40 mm R 180 30 120 Stiick | 200 Stiick | 240 Stiick | 400 Stlick
Rt |
3x20 mm 5x20 mm B R 200 15-20 nach GroRe und Hohe des Backgutes
RS- A ﬂ%’v
3x20 mm 5x20 mm o [ o® 200 1520 nach GréRe und Héhe des Backgutes
Y 6
3x20 mm 5x20 mm SEel | N2 180 20 nach GroRe und Hohe des Backgutes
%_f’,/,‘“” &
fooo) (o 5 &
3x20 mm 5x20 mm {f‘@‘ ﬁ% 180 20 nach GroRe und Héhe des Backgutes
3x20 mm 5x20 mm :@j] 190-200 20 45 Stiick 76 Stiick | 135 Stiick | 225 Stiick
DR
3x20 mm 5x20 mm [ oo N 190-200 20 45 Stiick 75 Stiick 135 Stiick | 225 Stiick
Z &
3x20 mm 5x20 mm &ﬁ? o {é;% 170-190| 75-85 | 6 Stick 10 Stiick
3x20 mm 5x20 mm (sae] (® [|170-190| 75-85 | 6 Stiick 10 Stiick
EJR)
3x20 mm 5x20 mm ;\@;J @ 200 18 45 Stlck 75 Stiick 135 Stiick | 225 Stiick
3x20 mm 5x20 mm | 58%| | aa 200 20-25 nach GréRe und Hohe des Backgutes
& &
& _ R N
3x20 mm 5x20 mm | % @% 200 20-25 nach Grofde und Hoéhe des Backgutes
. 6x1/1Rost | 10x1/1 Rost g""f} 250 5 90 Stiick 160 Stick | 900 Stick | 1500 Stiick
Rt
6x20 mm 10x20 mm @'f 8-10 | 180 Port. 300 Port. 1260 Port. | 2100 Port.
65 mm 5x65 mm | @z
3x20mm | 5x20 mm Hg; 75 24 Stiick | 40 Stack
3x65 mm | 5x65 mm > 20 90 Port. 150 Port.
3-6 5-10 *;} 85 120-240 | 200-400
Rost oder Beh.| Rost od. Beh. &ﬁ" Stiick Stiick

Speisen sind Naturprodukte. Die angegebenen Werte flir Temperatur und Zeit kénnen daher nur Richtwerte sein.
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Leistungsbeispiele
Desserts, Backwaren

Art des geeignete GN- Menge pro
Gargut Gargutes Tips und Hinweise Behélter/Roste GN-Behalter/
'/, GN oder ?/, GN Rost ca.
Bisquit-Boden ?26 cm jeder 2. Einschub Rost '/, GN 2 Formen
(Ring) 2/, GN 4 Formen
Marmorkuchen jeder 2. Einschub Rost /. GN n. GréRke
%/, GN n.GréRe -

Stollen leichte Qualitat jeder 2. Einschub Rost ', GN n. Grolke
2/, GN n.GréRke

gestiirzter jeder 2. Einschub 40 mm granit. '/, GN 40 Port.
Obstkuchen 2/, GN 80 Port.
Blatterteig- frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. '/, GN n.GréRe
Teilchen 2/, GN n. GréRe
Blatterteig- frisch jeder 2. Einschub, in den ersten 2 Min. 20 mm granit. '/, GN n. GréRe
Teilchen™ fr 10 - 30 Sek. beschwaden 2/, GN n. GroRe
Hefekuchen frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. '/, GN n. GroRe
nach Hohe des Backgutes 2/, GN n. GréRe

Hefekuchen* frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. '/ GN n. GroRe
nach Héhe des Backgutes 2/, GN n.GroRe
Brandteig frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. '/, GN 15 Stiick
(Windbeutel) nach Hohe des Backgutes 2/, GN 30 Stiick
Brandteig*® frisch jeder 2. Einschub 20 mm granit. '/, GN 15 Stiick
(Windbeutel) 2/, GN 30 Stiick
Mischbrot frisch gut ruhen lassen 20 mm granit. '/, GN 2 Stiick
jeder 2. Einschub 2/, GN 4 stiick

Mischbrot* frisch gut ruhen lassen, jeder 2. Einschub, in den 20 mm granit. '/, GN 2 Stiick
ersten 2 Min. fir 30-40 Sek. beschwaden ?/, GN 4 Stiick
Brotchen™® Rohlinge jeder 2. Einschub, direkt nach Beschickung| 20 mm granit. '/, GN 15 Stiick
fiir 30-50 Sek. beschwaden 2/, GN 30 Stiick

Blatterteig, frisch Pastetenhalter, wie friiher, 20 mm granit. '/, GN 12 Stiick
Pasteten, Fleurons werden nicht mehr verwendet 2/, GN 24 Stiick
Blatterteig, frisch Pastetenhalter, wie friiher, 20 mm granit. '/, GN 12 Stiick

Pasteten, Fleurons*

werden nicht mehr verwendet

%/, GN 24 Stuck

Toast ggf. leicht buttern Rost '/,GN 15-18 St. .
2/, GN 30-36 St.
Obst, Apfel oder Birnen | mit etwas Wasser angieften, nach dem 20 mm ungelocht | '/, GN 30 Port.
div. Kompotte Dampfen abdecken u. nachziehen lalssen | 65 mm ungelocht | 2/, GN 60 Port.
Birnen- frisch auf Reifequalitat der Friichte achten Rost oder '/, GN 8 Stiick
konserven Glaser $100 mm, Héhe 100 mm 20 mm 2/, GN 16 Stiick
Birnenkompotte frisch auf Reifequalitat der Friichte achten Rost oder '/, GN 30 Port.
Glaser @100 mm, Hohe 100 mm 20 mm 2/, GN 60 Port.
Creme Caramel frisch je nach verwendeten Dariolen Ton, CNS Dariolen, Kokotten | '/, GN ca. 40 St.

oder Glas die Gartemperatur variieren

auf Rost/Behalter

%/, GN ca. 80 St.

*mit Zusatzfunktion Beschwaden



CC 201, CC 20
e . Betriebs- Tem- Garzeit Menge pro
Zub?clz:ogg;o Bescl&:gl;:)ng arten- peratur | in Min. Beschickung ca. M%ncg;&ro Stugéﬂzga.
Wahitaste in °C ca. CC 201 CC 20
. 10x"/, Rost 10x%/, Rost % 160-180| 30-40 | 20 Stick 40 Stick | 40 Stiick 80 Stiick
P
10x'/, Rost 10x°/, Rost oY 160 45 nach Anzahl der Formen
B>
10x'/, Rost 10x?/, Rost % 160 50-70 nach Anzahl der Formen
R
10x40 mm 10x40 mm A 180 30 400 Stick | 800 Stiick | 800 Stiick | 1600 Stiick
Rt
10x20 mm 10x%,GN iz@j é‘}?\% 200 15-20 nach Grofde und Hohe des Backgutes
e | |6
. 10x20 mm 10x%/, GN ':‘f? &f‘ 200 15-20 nach Gréfie und Hohe des Backgutes
SAS i
10x20 mm 10x20 mm %y; 180 20 nach GroRe und Hohe des Backgutes
| |2
10x20 mm 10x%/, GN %@:ﬂ 180 20 nach GréRe und Hohe des Backgutes
| SAZ
10x20 mm 10x?%/, GN E@ﬂ 190-200 20 150 Stiick | 300 Stiick | 450 Stiick | 900 Stiick
A
R
10x20 mm 10x%/, GN A ey 190-200 20 150 Stiick 300 Stick | 450 Stick | 900 Stiick
X S
10x20 mm 10x20 mm Egg.( 3@% % 170-190 | 75-85 | 20 Stiick 40 Stiick
N RS- A &
10x20 mm 10x%/, GN e N 170-190| 75-85 | 20 Stiick 40 Stlck
St
10x20 mm 10x%/, GN F@l ey 200 18 150 Stiick | 300 Stlick | 450 Stick | 900 Stiick
Ry
10x20 mm 10x20 mm S 62 200 20-25 nach Grofe und Héhe des Backgutes
B e | 23
- 10%x20 mm 10x%/, GN X 200 20-25 nach GroRe und Hohe des Backgutes
A2 e
. 20x"/, Rost 20x?%/, Rost N 250 5 300 Stick | 600 Stiick | 3000 Stick | 6000 Stiick
DB
A
20x20 mm | 20x20 mm '@% 8-10 600 Port. 1200 Port. | 4200 Port. | 8400 Port.
10x65 mm 10x65 mm bl
10x20 mm 10x20 mm g/ 75 80 Stiick 160 Stlick
10x65 mm | 10x65 mm {©°
10x20 mm 10x20 mm g/ 90 300 Port. 600 Port.
10x65 mm | 10x65 mm &
" 10-20 10-20 g/ 85 400-800 | 800-1600
Rost oder Beh. Rost od. Beh. L@‘L Stiick Stiick
j

Speisen sind Naturprodukte. Die angegebenen Werte fiir Temperatur und Zeit kdnnen daher nur Richtwerte sein.
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Original RATIONAL
Gastronorm-Behalter und Roste

Im RATIONAL Combi-Dampfer CC haben Sie die
Moglichkeit, sémtliche GN-Behalter in unterschied-
lichen GréRen (%%, '/, 1. Vs s 2/} fir die
Produktion oder zum Regenerieren zu verwenden.
Dadurch wird auch bei kleinen Beschickungs-
mengen ein flexibles, rationelles Produzieren
moglich.

Behilter 20 mm

fUr Bratkartoffeln, Frikadellen, Hasenriicken,
Kartoffelkl6Re, Semmel- und Serviettenknodel,
Uberbacken von diversen Speisen, Auftauen.

Behdlter 40 mm

flr Hackbraten, Konigsberger Klopse, Frikadellen,
Bratfisch, gedtinsteter Fisch, pochierter Fisch,
Backwaren, GemUseauflauf, Enten, Génse.

Behilter 65 mm

flr Kohlrouladen, Paprikaschoten, Schmorgerichte,
Reis, Eierstich, Gemlse, Sauerkraut, diverses Obst,
Kompotte.

Behilter 65 mm und 100 mm
zum Fond sammeln, zur Saucenzubereitung, fir
gekochten Schinken, u. &.

Gelochte Behilter 85 mm
fir Gemdise ohne Fond, samtliche Beilagen,
z.B. Bohmische Knddel, Hefeklo e, etc.

Gelochte Behélter 95 mm
flir GemuUse (Blanchieren z. B. Spinat), Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln, Eier. '

Gelochte Behilter 150 mm
fur Kartoffeln.

Granitemaillierte Behé&lter

20 mm, 40 mm, 65 mm

zum Backen von Sandmassen, Riihrteigen,
Kleingebéack, Braten, Gratinieren (Fleisch, Fisch,
Gemduise), Aufldufe, Schmorgerichte.

Die granitemaillierten Behélter bringen besonders
beim Backen gegenliber den CNS-Behéltern
entscheidende Vorteile:

@ bessere Warmeleitung

® bessere Backqualitat — keine speckigen Boden
@® kein Ankleben

@ minimaler Fettverbrauch

@ kein Portionierverlust—Ecken sind voll ausgeformt

Das Backgut geht in den granitemaillierten

Behéltern besser auf. Die Backgutunterseite wird in

der Gesamtfldche besser ausgebacken und gebraunt

als in vergleichbaren CNS-Behéltern.

Je hoher die Teigmasse ist, umso zwingender ist die

Verwendung von granitemaillierten Behaltern.

Bei Kurzbratenstlicken (wie Frikadellen) ist das

Bratergebnis auch an der Unterseite 8hnlich dem

konventionell im Kipper Gebratenen. * fur RATIONAL Combi-Dampfer CC 20
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Original RATIONAL
Gastronorm-Behalter und Roste

RATIONAL-Behélter

@ Chrom — Nickel — Stahl

®@ 3, e, Vi und %4* GN 20 mm tief
@ 13,14, Vi und %* GN 40 mm tief
@ Vs, Vo, Vi und %4* GN 65 mm tief
@ 1%, 1 und 1* GN 100 mm tief

RATIONAL-Behaiter
Granitemailliert

Viund %1 GN 20 mm tief
Viund %1* GN 40 mm tief
i und %1* GN 65 mm tief

RATIONAL-Behélter, gelocht
Chrom — Nickel — Stahl

i und 7* GN 65 mm tief
2, V1 und %1* GN 100 mm tief
Yo, /1 und %* GN 150 mm tief

RATIONAL Backblech, gelocht
Aluminium

iund 1 GN 20 mm tief

RATIONAL-Roste
Hochglanzvernickelt

1 und 1* GN

Roste

fir Langzeit- und GroRbratstiicke (Schwein, Kalb,
Rind, Wild, Lamm), Kurzgebratenes,
Toastzubereitungen, Gratinieren, Hahnchen, Enten,
Génse, Haxen, Kasseler, Garen im Serviergeschirr,
Auftauen, Backen in Kasten- oder Springformen,
Vakuumgaren, Konservieren.
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Original RATIONAL-Zubehor

CC 6,CC 101

Das umfangreiche Leistungsangebot des RATIONAL

Combi-Dampfers CC wird durch ein abgerundetes
Zubehorprogramm sinnvoll erganzt. Dadurch kann
der RATIONAL Combi-Dampfer CC den jeweiligen
Erfordernissen optimal angepafdt werden. Die
RATIONAL Untergestelle und Unterschrénke sind
aus Chrom-Nickel-Stahl gefertigt.

Sie gewadhrleisten eine standsichere und
zweckmaRige Aufstellung des RATIONAL Combi-
Dampfers CC 6/CC 101.

RATIONAL Untergestell UG |

Rahmengestell komplett aus hochwertigem
Chrom-Nickel-Stahl mit Ablageboden und
hoéhenverstellbaren Flilken.

Alle RATIONAL Untergestelle, Unterschranke und
Hordengestellwagen haben eine Kippsicherung fir
GN-Behaélter durch U-Profilschienen.

Das leichte Beschicken und Entnehmen der GN-
Behalter wird durch Ausklinkungen gewahrleistet.

RATIONAL Untergestell UG [i

Rahmengestell komplett aus hochwertigem
Chrom-Nickel-Stahl mit Ablageboden und
hohenverstellbaren FiiRen; zuséatzlich 14 Paar
Auflageschienen zur Aufnahme von /1-GN-Rosten
und verschiedenen GN-Behaltern.

RATIONAL Unterschrank US i

Rahmengestell komplett aus Chrom-Nickel-Stahl
mit Ablageboden, hohenverstellbaren Fllzen,
dreiseitig geschlossen, mit 14 Paar
Auflageschienen fur V1-GN-Behalter.

RATIONAL Unterschrank US IV

Rahmengestell komplett aus Chrom-Nickel-Stahl
mit Ablageboden, héhenverstellbaren Filzen,
allseitig geschlossen, frontseitig mit zwei
doppelwandigen Fligeltiren.

Mit 14 Paar Auflageschienen fir V1-GN-Behalter.
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Original RATIONAL-Zubehor

RATIONAL
Hordengestellwagen

Als zusatzliche Ausristung, ein wichtiger
Rationalisierungsfaktor. Komplett aus Chrom-
Nickel-Stahl, mit sechs Paar bzw. zehn Paar
Einschubleisten und Laufrollen.

)

“

%

y

6 x1/1GN

10 x 1/1 GN

RATIONAL
Hordengestell-Transportwagen

Unterstltzt den leichten Transport und raschen
Wechsel der Chargen. Komplett aus hochwertigem
Chrom-Nickel-Stahl, mit vier leichtgéangigen
Lenkrollen (davon zwei feststellbar), Tropfblech und
Hordengestell-Arretierung.

Fir die zusatzliche Aufnahme einer Auffangwanne
1 Paar Profilschienen fiir /1-GN-Behalter.

RATIONAL
Sonder-Hordengestellwagen
flir Servierplatten bis 375 mm Breite

Als zusétzliche Ausriistung, ein wichtiger
Rationalisierungsfaktor. Komplett aus Chrom-
Nickel-Stahl, mit sechs Paar bzw. zehn Paar
Einschubleisten und Laufrollen.

6 x 1/1 GN

10 x 1/1 GN

RATIONAL Fettfilter

Ein zusatzlicher Fettfilter zum Wechseln ist
vorteilhaft, Fettfilter aus Chrom-Nickel-Stahl.

fir CC6

far CC 101
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CC 201, CC 20
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Original RATIONAL-Zubehor

CC 201,C

RATIONAL Fettfilter fiir CC 201

Ein zusatzlicher Fettfilter zum Wechseln ist
vorteilhaft, Fettfilter aus Chrom-Nickel-Stahl.

RATIONAL Fettfilter fiir CC 20

Fir das Garen von sehr fetthaltigen Lebens-
mitteln, z. B. Hihnchen oder Schweinebauch,
empfehlen wir die Verwendung von speziellen
Fettfiltern.

Sie verhindern das Verrauchen von Fett und
sorgen so fur ein sauberes Garraumklima.

Ein Satz Fettfilter besteht aus drei Einzelfiltern
(Lamellenfiltern), die am Luftleitblech angebracht
werden.

Die Fettfilter werden von unten nach oben
eingehangt:

Mit dem Fettfilter 1 beginnen. Einfihren in die
obere Halterung, etwas hochschieben und in die
untere Halterung absenken.

Mit den Fettfiltern 2 und 3 wird dieser Vorgang
wiederholt.

Die Entnahme geschieht in umgekehrter
Reihenfolge.

Die Fettfilter nur beim Braten und Grillen
sehr fetthaltiger Produkte verwenden,

bei anderen Produkten konnen sich Garzeit
und GleichmaRigkeit verdndern.

Beim Garen von mehreren Chargen sind zwei
Fettfiltersatze empfehlenswert, um die Produktion

durch einen Reinigungsprozel nicht zu verzégern.

=
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Aus hygienischen Griinden und zur Vermeidung
von Betriebsstérungen ist die tagliche Reinigung
des Gerates unerlaRlich. Zum Reinigen verwenden
Sie den RATIONAL Spezialreiniger und die
RATIONAL Handdruck-Sprihpistole.

Reinigungs-Ablauf

— Den Garraum abkihlen (bis unter 60°C ).

— RATIONAL Spezialreiniger einspriihen und
einwirken lassen (bei extremer Verschmutzung
Uber Nacht einwirken lassen).

— mit Dampf reinigen

— Nachsplen

Der Reinigungs-Yorgang im einzelnen:

Den Garraum einschlieRlich Hordengestellwagen

und den verschmutzten Behéltern und Rosten

griindlich mit RATIONAL Spezialreiniger
einsprihen.

Den Reiniger ca. 20 Minuten einwirken lassen.

1. Betriebsarten-Wahltaste ,Dampfen” betatigen.

2. Zeitschaltuhr auf ca. 15 Minuten einstellen.

3. Nach Ablauf der Zeit ist der Reinigungs-Vorgang
beendet. Bei starker Verschmutzung wird der
Reinigungs-Vorgang (Punkt 1T und 2) wiederholt.

Nach jedem Reinigungs-Vorgang wird der Garraum
mit klarem Wasser ausgesplli. Besonders
bequem geschieht das Nachspiilen mit der
eingebauten RATIONAL Schlauchbrause.
Keine Hochdruckreiniger verwenden !

Auf sorgfaltiges Spllen des Fettfilters achten.
Durch kurzes Einschalten auf ,HeiRluft” wird der
Garraum getrocknet.

Die AuRenreinigung geschieht am besten mit
einem weichen feuchten Tuch.

Sicherheitshinweise :

Das Gerat darf auRen nicht mit einem Wasser-
strahl abgespritzt werden.

Nicht mit einem Wasserstrahl in den heifsen
Garraum einspritzen.

Gerat nicht mit Sduren behandeln oder Séure-
dampfen aussetzen, da sonst die Passivschicht des
Chromnickelstahls verletzt wird und die Geréte
sich eventuell verfarben kdnnen.

Achten Sie darauf, dal® Zubehdr und Garraum

nach dem Reinigen von Speiseresten und Reiniger-
Rickstédnden komplett befreit sind. Falls noch
weitere Rickstande auf Grillrosten und Behaltern
vorhanden sind, so sollten Sie diese nachreinigen
(z.B. in einer Spllmaschine).
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RATIONAL-

ampfgenerator mit SC-Automatik

Die neue, mitdenkende RATIONAL SC-Automatik
(SC = self clean) macht’s mdglich: Der Dampf-
generator reinigt sich selbst — zuverlassig und
vollautomatisch. Laufendes Entkalken ist daher
Uberflussig. Die RATIONAL SC-Automatik sorgt
dafir, dalR der Dampfgenerator in bestimmten
Zeitintervallen automatisch entleert und gespllt
wird. Dies geschieht in der Regel morgens beim
Einschalten des RATIONAL Combi-Dampfers CC.

Bei normaler Wasserhidrte mu der Dampf-
generator einmal alle 12 Monate eine
Grundreinigung erhalten. Diese ist durch den
Kundendienst vorzunehmen.

Hilfsmittel

RATIONAL Handdruck-Spriihpistole

Die zweckmaRige Reinigungshilfe. Stabiler Druck-
behalter mit Pistolengriff und verstellbarer Spriih-
dise mit separater Verlangerung. Fillmenge 1,5 .

RATIONAL Spezialreiniger

Lést ohne mechanische Einwirkung selbsttétig die
Verschmutzungen und Verkrustungen. Einfach in
der Anwendung, geruchsneutral, materialschonend
und biologisch abbaubar. Behalter 11 kg.

Der RATIONAL Spezialreiniger ist hochalktiv.
Bei unsachgeméafRer Anwendung koénnen Ver-
dtzungen auftreten. Bitte beachten Sie genau die
Verarbeitungshinweise auf der Verpackung.

Rotizen

Bitte beachten Sie:

Sollte es einmal zu einer Stdérung an der SC-
Automatik kommen, blinkt die Anzeige
Wassermangel. Dann ist zu priifen, ob bauseitig
der Wasserhahn ge¢ffnet oder das Sieb am
Eingang des Magnetventils verstopft ist. Sobald
diese Méangel beseitigt sind, schaltet das Gerat
sich automatisch ein. Sollte dies nach 3 Minuten
nicht der Fall sein, ist der 6rtliche Kundendienst zu
verstandigen.
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% Aufstellen und AnschlieBen CC 6, C

Verwenden Sie zur Aufstellung ein Original Es ist darauf zu achten, daR im Bereich der
RATIONAL-Untergestell oder einen -Unterschrank. Beluftungskiemen (linke Geréteseite) die Kihlluft
Bei der Wahi eines anderen Unterbaues ist auf ungehinderten Zutritt hat. Ein entsprechender

eine waagrechte, ebene und stabile Unterlage zu Abstand (mindestens 10 cm von der Wand oder
achten. Neigung und gréBere Unebenheiten anderen Geraten) ist in diesem Bereich einzuhal-
konnen sich nachteilig auf die Funktion des ten. Es dlrfen keine Wérmequellen in der Néhe der
Gerates auswirken. Geringe Unebenheiten des Beltftungskiemen (links) sein. Auf der rechten und
Standplatzes kénnen durch Héhenverstellung der rickwartigen Seite ist der Abstand von 5 cm
Kunststoffiiie ausgeglichen werden. Gleichzeitig einzuhalten.

ist hierdurch auch die Anpassung an die Hohe des
Hordengestelitransportwagens méglich.

Wasseranschiuf® (WZ)

Der Kaltwasseranschiuf® erfolgt mittels Druckschlauch %( %
A" mit Verschraubung 34" (Siehe Anschlul3plan).

Bauseits ist ein Absperrhahn vorzusehen. Fiir den LPD:\-J)GEE
34

Geréateanschlul® keine Schlauchplatz-Sicherung verwenden.
Geltende Norm DIN 1988.

Abwasseranschiuld (WA)

Fir den AbwasseranschluR ist bauseits ein dampftemperaturbesténdiges Rohr mit einem Mindest-
querschnitt von DN 50 (50 mm) und konstantem Gefalle (min. 5% bzw. 3°) fir freien Ablauf
vorzusehen, maximale Lange 1,5 m. Anschluf} (iber einen offenen Trichter ausfiihren. Fiir den
Abwasseranschlul sollte wegen der Knickgefahr kein Schlauch verwendet werden. Eine
Querschnittsverjlingung ist zu vermeiden, da sonst

Rickstaugefahr besteht.

Geltende Norm DIN 1986, Teil 1.

Bitte achten Sie unbedingt auf eine ausreichende Dimensionierung des
Abflusses, um die Abpumpmenge des Dampfgenerators (0,7 |/ Sekunde)
aufzunehmen. Die Abwassertemperatur betrédgt im Durchschnitt 65°C.
Schaden und Betriebsstorungen aufgrund fehlerhafter
Installation sind nicht von unserer Garantieleistung

abgedeckt.

-—
| EE——
| mm.s%ﬁ\\ L

P R

Elektro-Anschiufd (EA)

Der Stromlaufplan befindet sich hinter der
Abdeckung des Elektroinstallationsraumes. Der
elektrische Anschliufd ist nach den einschldgigen
Vorschriften des VDE sowie den jeweils glltigen
ortlichen Vorschriften von einem zugelassenen
Installateur vorzunehmen.

Bauseits ist eine allpolig wirksame Trenneinrichung
vorzuschalten, durch die bei Reparatur- oder
Installationsarbeiten das Gerat freigeschaltet
werden mul3. Das Gerét in ein Potentialaus-
gleichssystem einbeziehen, dessen Wirksamkeit
nach VDE 0190 zu priifen ist. Dazu den Anschluf’
an der Schraube flir den Potentialausgleich, die
sich am vorderen linken Ful® befindet, vornehmen.
An der NetzanschluRklemme @ ist der Schutzleiter
anzuschlieRRen.

Achtung!

Nach Anschiul® des Gerétes ist die Drehrichtung
des Geblaserades zu Uiberprifen. (Hierzu siehe Bild: Drehrichtung des Gebléserades \U
Bild). Bei falscher Drehrichtung des Geblaserades
ist die Funktion des Gerates gest6rt und es kénnen Fehlerhafter Anschiufd des Combi-Dampfers CC
Schaden auftreten! schlief3t Garantieleistungen durch RATIONAL aus.
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L) Aufstellen und AnschlieRen

201, CC 20

Es ist darauf zu achten, da im Bereich der
Beliftungskiemen (linke Gerateseite) die Kihlluft
ungehinderten Zutritt hat. Ein entsprechender
Abstand (mindestens 10 cm empfohlen 35 cm
von der Wand oder anderen Geréten) ist in
diesem Bereich einzuhalten. Es diirfen keine
Warmegquellen in der Néhe der Beltiftungskiemen
(links) sein. Auf der rechten und riickwartigen
Seite ist der Abstand von 5 c¢cm einzuhalten.

Den RATIONAL Combi-Dampfer auf einen
waagrechten, ebenen, festen Boden stellen.
Neigung und gréRere Unebenheiten kénnen sich
nachteilig auf die Funktion des Gerétes auswirken.
Geringe Unebenheiten des Standplatzes kénnen

durch Hoéhenverstellung der Fiilke ausgeglichen
werden. Bei Verwendung der mitgelieferten
Befestigungselemente vor dem Bohren der Lécher
folgendes Uberprifen: Boden mit FuRboden-
heizung, Rohre, Kabelverlauf, Isoclierungen etc.

[z

WEIETENER

richtig

Wasseranschlufd (W2Z)

Der Kaltwasseranschlufd erfolgt mittels Druckschlauch 12" mit

Verschraubung 34" (Siehe auch Anschlul3plan).

Bauseits ist ein Absperrhahn vorzusehen. Fiir den Gerédteanschluf? keine
Schlauchplatz-Sicherung verwenden. Geltende Norm DIN 1988.

Abwasseranschilufd (WA)

Fur den Abwasseranschlufd ist bauseits ein dampftemperaturbestédndiges Rohr mit einem Mindestquer-
schnitt von DN 50 (60 mm) konstantem Gefalle fiir freien Ablauf (5% bzw. 3°) vorzusehen, maximale

Lange 1,5 m. Der Anschluf’ ist Gber einen offenen Trichter oder direkt in eine eine
Bodenrinne auszuflihren. Fiir den Abwasseranschluf? sollte wegen der Knickgefahr
kein Schlauch verwendet werden. Eine Querschnittsverjiingung ist zu vermeiden,
da sonst Riickstaugefahr besteht. Geltende Norm DIN 1986, Teil 1. Bitte achten
Sie unbedingt auf eine ausreichende Dimensionierung des Abflusses, um die
Abpumpmenge des Dampfgenerators (0,7 |/ Sekunde) aufzunehmen. Die
Abwassertemperatur betrdgt im Durchschnitt 65°C.

Schéden und Betriebsstorungen aufgrund fehlerhafter Installation
sind nicht von unserer Garantieleistung abgedeckt.

min@ 50mm
—

B
min. 5%/3° B

\j\
RAT X
max.1,5m (

Elektro-Anschiuf® (EA)

Der Stromlaufplan befindet sich hinter der
Abdeckung des Elektroinstallationsraumes. Der
elektrische Anschlul ist nach den einschldgigen
Vorschriften des VDE sowie den jeweils glltigen
ortlichen Vorschriften von einem zugelassenen
Installateur vorzunehmen. Bauseits ist eine allpolig
wirksame Trenneinrichung vorzuschalten, durch die
bei Reparatur- oder Installationsarbeiten das Geréat
freigeschaltet werden muR. Das Gerét in ein Poten-
tialausgleichssystem einbeziehen, dessen
Wirksamkeit nach VDE 0190 zu priifen ist. Dazu
den Anschlufd an der Schraube flir den Potential-
ausgleich, die sich am vorderen linken Ful
befindet, vornehmen. An der NetzanschluRBklemme
Dist der Schutzleiter anzuschlielen.

Achtung!

Nach Anschlufd des Gerates ist die Drehrichtung
des Geblaserades zu Uberprifen. (Hierzu siehe
Bild) Bei falscher Drehrichtung des Geblédserades
ist die Funktion des Gerétes gestort und es kénnen
Schaden auftreten!

Fehlerhafter Anschlu® des Combi-Dampfers
schlieRt Garantieleistungen durch
RATIONAL aus.

i =

I

Drehrichtung des Gebléserades
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Priifung vor Inbetriebnahme

1.

Die elektrischen Schutzmalinahmen sind
durchgefiihrt und auf Funktionstiichtigkeit
geprift.

. Die Drehrichtung des Geblaserades linksherum

entgegen dem Uhrzeigersinn! Prifen Sie die
Drehrichtung vom ged&ffneten Garraum aus.

Achtung!
Bei falscher Drehrichtung ist die Funktion des
Geréates gestort und es treten Schéaden auf.

. Der Wasserzulauf bauseits ist gedffnet und die

Wasseranschlisse dicht.

Achtung!

Bei erstmaligem Einschalten der Betriebsart
,Dampfen”, ,Combi-Dampfen”, ,Vario-
Dampfen” oder ,Regenerieren” kann die
Kontrollampe ,Wassermangel” rot aufleuchten.

Das heildt, der Dampfgenerator ist noch nicht
mit Wasser geftillt. Nach dem Befillen erlischt
die Kontrolleuchte automatisch.

. Der Abwasserablauf ist ordnungsgemaf

ausgefihrt (siehe Aufstellen und AnschlielRen).

. Fettfilter und Trichterblech sind im Garraum in

die vorhandenen Halterungen ordnungsgemal
eingesetzt.

. Der Hordengestellwagen ist im Garraum bis

zum Anschlag eingeschoben.

. Die Auffangwanne ist eingeschoben.

. Jetzt ist der RATIONAL Combi-Dampfer CC

betriebsbereit.
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) Garraumbeleuchtung

Auswechseln der Gliihlampen

Das Auswechseln der Glihlampe erfolgt wie im
Bild dargestelit. Verwenden Sie hitzebestandige
Speziallampen von RATIONAL.

Beim Wiedereinsetzen der Lampenabdeckung ist
eine neue Dichtung © zu verwenden.

® Seitenwand
Lampenfassung
© Glihlampe

® Dichtung*

® Lampenglas

*sorgfaltig behandeln, nicht knicken

Notizen
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AnschiuBplan

CC
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Frischwasseranschiuf®

R 3/4" Gewinde, 1/2" Druck-
schlauch

Bauseits Absperrung vorsehen.
Mindestieitfahigkeit: 20us
Achtung:

Nur an Kaltwasser in Trinkwasser-
qualitat anschlieRen !
Wasserverbrauch: bei 300 kPa
Durchschnittswert 0,3 I/min.
AnschiuRdruck: 150—600 kPa
empfohlen: 300 kPa

Abwasseranschiufd

DN 50 (p 50 mm) mit konstan-
tem Gefélle {min. 5% bzw. 3°) fur
freien Ablauf, max. Lédnge 1,5 m.

Geltende Norm DIN 1986 Teil 1.
Fur AbfluRdimensionierung

beachten: Abpumpmenge
Dampfgenerator 0,7 |/sec.

max. 645
\

@ Elektroanschiufd

2 m flexible AnschluBleitung

(ab Geraterlickwand).

Bauseits mul eine allpolige
Trennvorrichtung mit 3 mm Kon-
taktabstand vorgesehen werden.

Der Elektroanschlul des Gerates darf
nur durch einen am Betriebsort zuge-
lassenen Elektro-Installateur ausge-
fihrt werden.

Elektrischer AnschluBwert:

9,4 kW

a. Netzanschlul
3 NAC380V5x15mm?
Absicherung 3 x 16 A

b. Sonderspannungen siehe Stromlauf-
plan im Geréat

>
92

g =t

100

=
N
o

= Wasserzulauf
= Wasserablauf
Elektroanschluf®

= Potentialausgleich

Mindestabstand

Verlustleistung
bei 220°C Arbeitstemperatur
ca. 2920 kd/h

Handbrause darf nur benutzt
werden, wenn Gerét spannungs-
frei geschaltet ist.

Bei langen Betriebspausen ist der
bauseitige Wasserabsperrhahn zu
schlieRen.

Die Temperaturerhéhung des Tirglases
kann groRer als 60 Kelvin sein.

Arbeitsplatzbezogener Schall-
Emissionswert: 47 dB

Technische Anderungen
vorbehalten !



AnschluBplan
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Frischwasseranschiufd

R 3/4" Gewinde, 1/2" Druck-
schlauch

Bauseits Absperrung vorsehen.
Mindestieitfahigkeit: 20us
Achtung:

Nur an Kaltwasser in Trinkwasser-
qualitat anschlieRen !
Wasserverbrauch: bei 300 kPa
Durchschnittswert 0,4 I/min.
AnschluBRdruck: 150—600 kPa
empfohlen: 300 kPa

Abwasseranschiufd

DN 50 (o 50 mm) mit konstan-
tem Gefalle (min. 5% bzw. 3°) fir
freien Ablauf, max. Ldnge 1,5 m.

Geltende Norm DIN 1986 Teil 1.

Fir AbfluRdimensionierung
beachten: Abpumpmenge
Dampfgenerator 0,7 I/sec.

max. 645
\

@ Elektroanschiuf

2 m flexible Anschluf3leitung

(ab Gerateriickwand).

Bauseits muf} eine allpolige
Trennvorrichtung mit 3 mm Kon-
taktabstand vorgesehen werden.

Der Elektroanschlul® des Gerates darf
nur durch einen am Betriebsort zuge-
lassenen Elektro-Installateur ausge-
flihrt werden.

Elektrischer AnschiuBwert:

18,4 kW

a. Netzanschlu
3 N AC 380V 5 x 4 mm?
Absicherung 3 x 35 A

b. Sonderspannungen siehe Stromlauf-
plan im Gerat

92

= \Wasserzulauf
= Wasserablauf
Elektroanschlu®

= Potentialausgleich

@
@ -

Mindestabstand

Verlustleistung
bei 220°C Arbeitstemperatur
ca. 5010 kJ/h

Handbrause darf nur benutzt
werden, wenn Gerét spannungs-
frei geschaltet ist.

Bei langen Betriebspausen ist der
bauseitige Wasserabsperrhahn zu
schlieRen.

Die Temperaturerhéhung des Tlirglases
kann gréRer als 60 Kelvin sein.

Arbeitsplatzbezogener Schall-
Emissionswert: 57 dB

Technische Anderungen
vorbehalten |
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AnschluBplan
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Frischwasseranschluf®
Achtung:

Nur an Kaltwasser in Trinkwasser-
qualitat anschlieen!

R 3/4" Gewinde, 1/2" Druck-
schlauch

Bauseits Absperrung vorsehen.
Mindestleitfahigkeit: 20us
Wasserverbrauch: bei 300 kPa
Durchschnittswert 0,9 I/min.
AnschluBdruck: 150—600 kPa
empfohlen: 300 kPa

Abwasseranschlufd

DN 50 (g 50 mm) mit konstan-
tem Gefalle (min. 5% bzw. 3°) fur
freien Ablauf, max. Ladnge 1,5 m,
in eine Bodenrinne.

Geltende Norm DIN 1986 Teil 1.
Fur Abfluldidimensionierung

beachten: Abpumpmenge
Dampfgenerator 0,7 |/sec.

&

16.5 | b4

750

@ Elektroanschiufd

AnschluBklemmen 35 mm?2 und
Verschraubung PG 36

Bauseits muf eine allpolige
Trennvorrichtung mit min. 3 mm
Kontaktabstand vorgesehen werden.
Der Elektroanschlu® des Gerétes darf
nur durch einen am Betriebsort zuge-
lassenen Elektro-Installateur ausge-
fihrt werden.

Elektrischer AnschluBwert:

36,6 kW

a. Netzanschlul®
3 NAC 380V 5 x16 mm?
Absicherung 3 x 63 A

b. Sonderspannungen siehe Stromiauf-
plan im Gerat

Verlustleistung
bei 220°C Arbeitstemperatur
ca. 9600 kJ/h

10

o

195

S I

WZ

208

= \Wasserzulauf

= \Wasserablauf
Elektroanschluf®
= Potentialausgleich

Mindestabstand

Hinweis:

Fir das Beschicken des Gerates mit
dem Hordengestellwagen ist eine
ebene, waagrechte Standflache
erforderlich.

Bei langen Betriebspausen ist der
bauseitige Wasserabsperrhahn zu
schlief3en.

Handbrause darf nur benutzt werden,
wenn Gerat spannungsfrei geschaltet
ist.

Die Temperaturerh6hung des Tirglases
kann gréRer als 60 Kelvin sein.

Arbeitsplatzbezogener
Emissionswert: 49 dB

Technische Anderungen
vorbehalten !



Achtung:

Nur an Kaltwasser in Trinkwasser-

qualitat anschlieRen!

R 3/4" Gewinde, 1/2” Druck-
schlauch

Bauseits Absperrung vorsehen.
Mindestleitfahigkeit: 20us
Wasserverbrauch: bei 300 kPa
Durchschnittswert 1,2 I/min.
AnschluBdruck: 150—-600 kPa
empfohlen: 300 kPa

Abwasseranschluf®

DN 50 (p 50 mm) mit konstan-
tem Gefalle (min. 5% bzw. 3°) flr
freien Ablauf, max. Ldénge 1,5 m,
in eine Bodenrinne.

Geltende Norm DIN 1986 Teil 1.
Fir AbfluRdimensionierung

beachten: Abpumpmenge
Dampfgenerator 0,7 I/sec.
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Frischwasseranschluf® ElektroanschiuRR

AnschluRklemmen 70 mm?2 und
Verschraubung PG 42

Bauseits muR eine allpolige
Trennvorrichtung mit min. 3 mm
Kontaktabstand vorgesehen werden.
Der Elektroanschluf® des Gerates darf
nur durch einen am Betriebsort zuge-
lassenen Elektro-Installateur ausge-
fithrt werden.

Elektrischer AnschiuBwert:

61 kW

a. Netzanschluf?
3 NAC 380V 5 x 35 mm2
Absicherung 3 x 100 A

b. Sonderspannungen siehe Stromlauf-
plan im Geréat

Verlustleistung
bei 220°C Arbeitstemperatur
ca. 13350 kd/h

229

210

o

318 182

Wasserzulauf
Wasserablauf
Elektroanschluf®
Potentialausgleich

Mindestabstand

Hinweis:

Fir das Beschicken des Gerétes mit
dem Hordengestellwagen ist eine
ebene, waagrechte Standflache
erforderlich.

Bei langen Betriebspausen ist der
bauseitige Wasserabsperrhahn zu
schiielRen.

Handbrause darf nur benutzt
werden, wenn Gerdt spannungs-
frei geschaltet ist.

Die Temperaturerh6hung des Tilrglases
kann groRer als 60 Kelvin sein.

Arbeitsplatzbezogener
Emissionswert: 49 dB

Technische Anderungen
vorbehalten!
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Absender:

Firma

Name

Strale

Ort

Telefon

Stellung im Betrieb

Unser RATIONAL-Fachhéndler

Absender:

Firma

Name

Strale

Ort

Telefon

Stellung im Betrieb

Unser RATIONAL-Fachhandler

Absender:

Firma

Name

Strale

Ort

Telefon

Stellung im Betrieb

Unser RATIONAL-Fachhéndler

Antwort

RATIONAL
GroRkichentechnik GmbH
Iglinger Stralle 62

8910 Landsberg/Lech

Anwort

RATIONAL
GroRkichentechnik GmbH
Iglinger Stralle 62

8910 Landsberg/Lech

o

Antwort

RATIONAL
GroBklchentechnik GmbH
Iglinger Stralle 62

8910 Landsberg/Lech



Kontaktkarte

Wir wollen unseren RATIONAL Combi-Dampfer CC noch besser nutzen.
0 Zur weiteren Anwendungsberatung wenden Sie sich bitte an:

Frau/Herrn
O Wir haben Verbesserungen zum Handbuch.

Rufen Sie uns an.

Wir mochten Original RATIONAL Zubehor verwenden.

RATIONAL Gastronorm-Bleche, -Behélter und -Roste

RATIONAL Untergestelle/ RATIONAL Unterschrénke

RATIONAL Hordengestellwagen/RATIONAL Hordengestell-Transportwagen

O 00O

Zur Pflege unseres RATIONAL Combi-Dampfers CC bestellen wir
__ Stiick Original RATIONAL Handdruck-Spriihpistole/n

__ Behalter Original RATIONAL Spezialreiniger

Kontaktkarte

Wir wollen unseren RATIONAL Combi-Dampfer CC noch besser nutzen.
[l Zur weiteren Anwendungsberatung wenden Sie sich bitte an:

Frau/Herrn
[0 Wir haben Verbesserungen zum Handbuch.

Rufen Sie uns an.

Wir moéchten Original RATIONAL Zubehdr verwenden.
[0 RATIONAL Gastronorm-Bleche, -Behalter und -Roste
RATIONAL Untergestelle/ RATIONAL Unterschranke
[0 RATIONAL Hordengestellwagen/RATIONAL Hordengestell-Transportwagen

O

Zur Pflege unseres RATIONAL Combi-Dampfers CC bestellen wir

___ Stiick Original RATIONAL Handdruck-Sprihpistole/n
___Behalter Original RATIONAL Spezialreiniger

Kontalktkarte

Wir wollen unseren RATIONAL Combi-Dampfer CC noch besser nutzen.
[0 Zur weiteren Anwendungsberatung wenden Sie sich bitte an:

Frau/Herrn
[0 Wir haben Verbesserungen zum Handbuch.

Rufen Sie uns an.

Wir méchten Original RATIONAL Zubehodr verwenden.
O RATIONAL Gastronorm-Bleche, -Behalter und -Roste
RATIONAL Untergestelle/ RATIONAL Unterschranke
[0 RATIONAL Hordengestellwagen/RATIONAL Hordengestell-Transportwagen

O

Zur Pflege unseres RATIONAL Combi-Démpfers CC bestellen wir

___ Stiick Original RATIONAL Handdruck-Sprihpistole/n
___ Behalter Original RATIONAL Spezialreiniger



Combi-Diimpfer |

...denn der Unterschied lieg? im Detail!

RATIONAL GroRkiichentechnik GmbH
Postfach 1462 - Iglinger Stralle 62

D-8910 Landsberg a. Lech

Telefon 08181/3270 - Telefax 08191/217 35
Telex 527223 lerat d

Niederlassung Kronberg/Ts. b. Frankfurt/Main
Westerbachstralle 23
D-6242 Kronberg/Ts.
Telefon 06173/6943
Telefax 06173/6947

Niederlassung Hamburg

Borsteler Chaussee 85 - 88a, Hs.-Nr. 7
D-2000 Hamburg 61

Telefon 040/5115009

Telefax 040/5115000

Niederlassung Berlin
Rapsweg 53, Haus 3
0-1141 Berlin

Telefon 030/5 6001 10
Telefax 030/561 11860
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