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Einleitung

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen iCombi Classic. Bitte lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ersten
Inbetriebnahme aufmerksam durch. Die Betriebsanleitung ermdéglicht Ihnen einen sicheren Umgang mit dem
Gerat. Bewahren Sie diese Betriebsanleitung so auf, dass sie fiir das Bedienpersonal des Gerdtes jederzeit
zuganglich ist.

Sie werden mit lhrem iCombi Classic exzellente Garergebnisse erzielen. Dank der intuitiven Nutzerfiihrung ist dies
ohne groRen Lernaufwand schnell und einfach méglich.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem iCombi Classic.
lhre
RATIONAL AG

Produkthaftung

RATIONAL haftet nicht fiir Schiden, die durch nicht genehmigte technische Anderungen oder bei nicht
bestimmungsgemadfen Gebrauch entstehen.

Zielgruppe

Dieses Dokument richtet sich an Personen, die in Gro- und Gewerbekiichen arbeiten.

Das Gerat darf nicht von den folgenden Personengruppen benutzt, gereinigt oder gewartet werden:
= Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
= Personen mit Mangel an Erfahrung und Wissen
= Kinder

Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Ndhe des Gerates aufhalten. Kinder diirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

BestimmungsgemaBer Gebrauch
Der iCombi Classic wurde entwickelt, um Speisen thermisch zuzubereiten.

Dieses Gerat darf nur gewerblich genutzt werden, zum Beispiel in Restaurantkiichen und GroR- und
Gewerbekiichen von Krankenhdusern, Backereien oder Metzgereien. Dieses Gerat darf nicht im Freien verwendet
werden. Dieses Gerat darf nicht fir die kontinuierliche, industrielle Massenproduktion von Lebensmitteln
eingesetzt werden.

Jeder andere Gebrauch gilt als nicht bestimmungsgemaR und geféhrlich. Die RATIONAL AG tibernimmt keine
Haftung aus Folgen nicht bestimmungsgemafRen Gebrauchs.

Die Arbeit mit dieser Anleitung

Erkldrung der Symbole

In diesem Dokument werden die folgenden Symbole verwendet, um lhnen Informationen zu vermitteln und Sie
zum Handeln anzuleiten:

v Dieses Symbol markiert Voraussetzungen, die erfiillt sein miissen bevor Sie eine Handlung durchfiihren.
1. Dieses Symbol markiert einen Handlungsschritt, den Sie ausfiihren miissen.

> Dieses Symbol markiert ein Zwischenresultat, anhand dessen Sie das Ergebnis eines Handlungsschrittes priifen
kénnen.

>> Dieses Symbol markiert ein Resultat, anhand dessen Sie das Endergebnis einer Handlungsanweisung priifen
kénnen.

= Dieses Symbol markiert eine Aufzahlung.

a. Dieses Symbol markiert eine Liste.

Erklarung der Piktogramme

Die folgenden Piktogramme werden in diesem Dokument verwendet:

Original-Betriebsanleitung



1| Einleitung

/N [ Vorsicht! Vor Gebrauch des Gerites die Betriebsanleitung lesen.
A\ Allgemeines Warnzeichen

Q Niitzliche Hinweise fiir den einfachen Gebrauch lhres Gerits.

143 Erklarung der Warnhinweise

Wenn Sie einen der folgenden Warnhinweis sehen, werden Sie vor gefdhrlichen Situationen gewarnt und
angeleitet, diese Situationen zu vermeiden.

Wenn Sie den Warnhinweis der Gefahrenstufe GEFAHR sehen, werden Sie vor Situationen gewarnt, die zu
schweren Verletzungen oder Tod fiihren.

Wenn Sie den Warnhinweis der Gefahrenstufe WARNUNG sehen, werden Sie vor Situationen gewarnt, die zu
schweren Verletzungen oder Tod fiihren kénnen.

/\ VORSICHT

Wenn Sie den Warnhinweis der Gefahrenstufe VORSICHT sehen, werden Sie vor Situationen gewarnt, die zu
Verletzungen fiihren kénnen.

Wenn Sie diesen Hinweis sehen, werden Sie vor Situationen gewarnt, die zu Schaden am Gerét fiihren kénnen.

144 Abbildungen

Die in dieser Betriebsanleitung verwendeten Abbildungen kénnen vom tatsdchlichen Gerdt abweichen.

1.4.5 Technische Anderungen

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, sind vorbehalten.

Original-Betriebsanleitung 7 /80



2 | Allgemeine Sicherheitshinweise

2

8/80

Allgemeine Sicherheitshinweise

Das Gerat ist sicher konstruiert und stellt bei normalem, vorschriftsmaRigem Gebrauch keine Gefahr dar. Der
richtige Umgang fiir den Gebrauch des Gerates wird in dieser Anleitung beschrieben.

Lassen Sie das Gerdt ausschlieRlich von Ihrem RATIONAL-Servicepartner installieren.
Lassen Sie das Gerdt ausschlielich von Ihrem RATIONAL-Servicepartner warten.

Ihr Gerdt muss mindestens einmal im Jahr von einem autorisierten RATIONAL-Servicepartner gewartet
werden, um einen technisch einwandfreien Zustand sicherzustellen.

Modifizieren Sie nicht das Gerdt oder die von Ihrem RATIONAL-Servicepartner abgenommene
Gerateinstallation.

Entfernen Sie nicht das Bodenablaufsieb.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es allgemein beschadigt oder das Anschlusskabel beschadigt ist. Ein
beschadigtes Gerat ist nicht sicher und kann Verletzungen und Brand verursachen.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn eine Glasscheibe der Garraumtiir beschadigt ist. Kontaktieren Sie Ihren
RATIONAL-Servicepartner und lassen Sie die Glasscheibe der Garraumtiir ersetzen.

Stellen Sie keine Gegenstande auf dem Gerat ab.
Stellen Sie auf dem Gerét keine heiBen Behadlter oder Behdlter mit heien Flissigkeiten ab.

Lagern Sie keine leicht entztindlichen oder brennbaren Stoffe in der Nahe des Gerdtes.
Verwenden Sie das Gerat nur bei einer Umgebungstemperatur von +5 °C bis +40 °C.
Vermeiden Sie Hitzequellen in der Ndhe des Gerates, z. B. Fritteusen oder Grillplatten.

Stellen Sie wahrend des Betriebs sicher, dass der Boden in der Umgebung des Gerats trocken und rutschfest
ist.

Um Unfallgefahren oder Beschadigungen am Gerat zu vermeiden, sind regelmaRige Schulungen und
Sicherheitsunterweisungen des Bedienpersonals dringend erforderlich.

Dieses Gerat darf nicht von Kindern und Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissens benutzt werden. Es sei
denn, dieser Personenkreis wird durch von einer fiir die Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt und
auf die Gefahren des Gerédtes hingewiesen. Oberflachen und Zubehérteile kdnnen heild sein, bitte bei der
Beaufsichtigung beachten. Reinigung und Benutzerwartung diirfen auch unter Aufsicht nicht von Kindern
durchgefiihrt werden

Sicherheitshinweise vor dem Gebrauch

Stellen Sie sicher, dass das Gerat eine Temperatur von mindestens +5 °C aufweist.
Stellen Sie sicher, dass das Luftleitblech vor dem Liifterrad oben und unten verriegelt ist.
Stellen Sie sicher, dass sich keine Riickstande von Reiniger-Tabs im Garraum befinden.

Wenn Sie das Gerat nach langeren Standzeiten wieder in Betrieb nehmen, spiilen Sie die Handbrause mit
mindestens 10 Litern Wasser durch.

Beim Erwdrmen von Speisen in Verpackungen diirfen nur die Einstellungen nach Angaben des
Inverkehrbringers der Verpackung genutzt werden.

Sicherheitshinweise wiahrend des Gebrauchs

So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:
— Offnen Sie die Garraumtiir wahrend des Gebrauchs vorsichtig. HeiRer Dampf kann austreten.

— Tragen Sie lhre persdnliche Schutzausristung, wenn Sie Zubehdr oder Gegenstdnde aus dem heiBen
Garraum entfernen.

— Berihren Sie das Gerat wahrend des Betriebs nur an der Bedienblende und dem Griff der Garraumtdr. Die
auBeren Oberflachen kénnen iber 60°C heiR werden.

— Schieben Sie Behdlter mit Gargut nur in Einschubebenen, die Sie einsehen kénnen. HeilRes Gargut kann
beim Entnehmen aus dem Gerat ansonsten iberschwappen.

So vermeiden Sie Brand- und Explosionsgefahr:

Original-Betriebsanleitung



2 | Allgemeine Sicherheitshinweise

— Garen Sie keine leicht entziindlichen Fliissigkeiten im Gerat, z. B. alkoholhaltige Getranke wie Wein. Leicht
entziindliche Fliissigkeiten kénnen sich beim Verdampfen selber entziinden.

— Verwenden Sie bei Grill- und Bratanwendungen einen Auffangbehalter flr Fett unter dem Gargut.
= So vermeiden Sie Sachschaden durch unsachgemaRe Verwendung von Zubehor:
— Verwenden Sie nur RATIONAL-Originalzubehor.

= Wenn sich im Garraum Speisen befinden, die bereits auf Verzehrtemperatur gebracht wurden darf der
Garraum nicht mit kalten Speisen beladen werden.

= Speisen in Verpackungen dirfen nur auf Verzehrtemperatur gebracht werden, wenn dies unter den vom
Hersteller spezifizierten Garklimabedingungen erfolgt.

So vermeiden Sie Verletzungen, wenn Sie mit Transportwagen, Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen arbeiten:

= Schieben Sie Transportwagen, Hordengestellwagen oder Tellerhordengestellwagen vorsichtig Giber Schwellen
und unebenen Boden, damit sie nicht kippen.

= Aktivieren Sie die Feststellbremsen von Transportwagen, Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen, damit sie auf unebenem Boden nicht wegrollen.

= Fixieren Sie den Transportwagen an lhrem Gerat, bevor Sie einen Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen in das Gerét schieben oder aus dem Gerdt heraus holen.

= SchlieRen Sie die Behalterverriegelung des Hordengestellwagens und decken Sie Behalter mit heiRem Gargut
ab, wenn Sie Hordengestellwagen bewegen. HeilRes Gargut kann ansonsten Gberschwappen.

Sicherheitshinweise nach dem Gebrauch
= Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

= Um eine Korrosion des Garraums zu vermeiden, lassen Sie die Garraumtiir bei langeren Betriebspausen und
auch Giber Nacht einen Spalt ge6ffnet.

= SchlieRBen Sie bei langeren Standzeiten bauseitig die Wasser-, Strom- und Gasversorgung zum Gerat.

= | eeren Sie bei langeren Standzeiten und vor dem Transport des Gerats den Dampfgenerator.

2.1 Sicherheitshinweise fiir Gerate mit Gasanschluss
= So vermeiden Sie Brandgefahr:

— Wenn lhr Gerat an einen Schornstein angeschlossen ist, kontaktieren Sie Ihren Gas-Installateur
regelmaRig, um die Abzugsleitung des Gerdts zu reinigen. Achten Sie darauf, dass die landerspezifischen
Bestimmungen eingehalten werden.

— Legen Sie keine Gegenstdnde auf den Abgasrohren ab.
= So vermeiden Sie tddliche Unfille:

— Wenn lhr Gerat mit einer Abzugshaube betrieben wird, schalten Sie die Abzugshaube wahrend des
Betriebs immer ein. Ansonsten kdénnen sich Verbrennungsgase ansammeln.

= So verhalten Sie sich richtig, wenn sie Gasgeruch wahrnehmen:

— Dricken Sie keine Licht- und Gerateschalter, ziehen Sie keine Stecker aus Steckdosen und verwenden Sie
keine Mobiltelefone oder Telefone. Es kann zur Funkenbildung kommen und die Explosionsgefahr steigt.

— Offnen Sie die Fenster und Tiiren und beliiften Sie den Raum mit frischer Luft. Schalten Sie keine
Abzugshauben und Ventilatoren ein um den Raum zu beliiften. Es kann zur Funkenbildung kommen und
die Explosionsgefahr steigt.

— SchlieRBen Sie die Absperreinrichtung der Gasleitung.

— Verlassen Sie das Gebdude und kontaktieren Sie lhren Gasversorger oder die Feuerwehr.

2.2 Personliche Schutzausriistung

= Tragen Sie bei der Arbeit mit dem Gerdt nur Kleidung, durch die ein Arbeitsunfall, insbesondere durch Hitze,
Spritzer von heiRen Fllssigkeiten oder dtzende Stoffe, nicht verursacht werden kann.

= Tragen Sie Schutzhandschuhe, um sich zuverldssig fir den Umgang mit heiBen Gegenstédnden und
scharfkantigen Blechteilen zu schiitzen.

Original-Betriebsanleitung 9/80



2 | Allgemeine Sicherheitshinweise

= Tragen Sie bei Reinigungsarbeiten eine enganliegende Schutzbrille und Chemikalien-Schutzhandschuhe, um
sich zuverlassig fiir den Umgang mit Pflegemitteln zu schiitzen.

23 Cybersicherheit

HINWEIS

Gefahrdung der Cybersicherheit

Das Gerat ist ein vernetzbares Kochsystem mit digitaler Steuerung, Bedienoberflache und Softwareintegration.
Um die Cybersicherheit, den Datenschutz sowei den sicheren Betrieb sicherzustellen, beachten Sie die
folgenden Hinweise:

1. Der Zugang zu vernetzten Gerdten darf nur autorisierten Personen ermoglicht werden. Dieses Gerdt darf nur
mit technischen SchutzmaRnahmen wie einer Firewall mit dem Internet verbunden werden.

2. Konfiguration und Wartung des Geréts diirfen ausschlieBlich durch autorisierte und geschulte Personen
erfolgen.

3. Fihren Sie regelmaRig von RATIONAL bereitgestellte Software-Updates durch. Nur authentische und
signierte Software darf verwendet werden. Die Installation von nicht freigegebener Software ist untersagt
und kann die Sicherheit gefdhrden.

4. Binden Sie das Gerat ausschlieRlich in gesicherte Netzwerke (z.B. WPA2 /WPA3 bei WLAN, VLAN bei LAN)
ein. Die Kommunikation mit RATIONAL ConnectedCooking oder anderen Diensten muss tiber
verschllsselte Verbindungen erfolgen (z.B. HTTPS).

5. Jegliche Manipulation oder unautorisierte Verdnderung an Software, Hardware oder Netzwerkkonfiguration
des Gerits ist untersagt und fiihrt zum Verlust der Betriebssicherheit sowie méglicher Garantie- und
Haftungsanspriiche.

6. Die Verantwortung fiir die sichere Integration in lhre IT-Infrastruktur liegt beim Betreiber. Der Hersteller
haftet nicht fiir Schaden, die durch unsachgemaRe Nutzung, unzureichende Absicherung oder Zugriff durch
nicht autorisierte Personen entstehen.

10/ 80 Original-Betriebsanleitung
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3 | Wie Sie mit dem Gerat arbeiten

Wie Sie mit dem Gerat arbeiten

Erste Inbetriebnahme

Wenn Sie |hr Gerat das erste Mal in Betrieb nehmen, wurde es bereits ordnungsgemaf von einem RATIONAL-
Servicepartner installiert. Der Selbsttest wurde bereits durchgefiihrt und das Gerat ist somit betriebsbereit. Alle
Informationen {iber die Installation finden Sie im mitgelieferten Installationshandbuch.

Bevor Sie das erste Mal mit dem Gerat arbeiten
1. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor, bevor Sie das Gerét das erste Mal in Betrieb nehmen.

Weitere Informationen finden Sie hier:Pflege [» 58]

Gerit ein- und ausschalten

1. Um das Gerat einzuschalten, driicken Sie die Taste fiir etwa 3 Sekunden: Q)
> Das Gerat wird gestartet. Der Startbildschirm wird angezeigt.

2. Um das Gerat auszuschalten, driicken und halten Sie die Taste, bis der Statusbalken am oberen Rand des
Displays vollstindig angezeigt wird: (1)

>> Das Gerat wird ausgeschaltet.

Interaktion mit dem Gerit

Sie kénnen lhr Gerat mit nur einer Geste und dem zentralen Einstellrad bedienen.

P

Vo)

Dricken Drehen und driicken

1. Dricken Sie die Tasten der Bedienblende um die gewiinschte Betriebsart oder Funktion zu wéhlen.
2. Drehen Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung vorzunehmen.

3. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.

Maximale Beladungsmengen

Beschadigungen am Gerét durch zu hohe Beladungsmenge

Wenn Sie die maximale Beladungsmenge (iberschreiten, kann das Gerat beschddigt werden.

1. Beladen Sie das Gerdt nur mit der hier angegeben maximalen Beladungsmenge
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3.5

3.6

12/80

Typ max. Beladungsmenge [kg] max. Last pro Einschub
6-1/1 30 kg 15 kg
6-2/1 60 kg 30kg
10-1/1 45 kg 15 kg
10-2/1 90 kg 30kg

Garraumtiir 6ffnen und schlieRen

Sicherheitstiirverschluss

Garraumtiir 6ffnen
1. Drehen Sie den Griff der Garraumtir nach rechts.

2. Wenn lhr Gerat mit einem Sicherheitstiirverschluss ausgestattet ist, drehen Sie den Griff der Garraumtiir erst
nach links und dann nach rechts.

Offnen Sie die Garraumtir langsam. AVORSICHT! Verbriihungsgefahr! Wenn das Gerét in Betrieb ist, kann
heiBer Dampf schwallartig aus dem Garraum austreten.

w

>> Das Lufterrad wird abgebremst.

Garraumtiir schlieBen

1. Driicken Sie die Garraumtiir fest zu.

Gerat beladen

Verletzungsgefahr durch zerbrochenses Glas

Stellen Sie zu jederzeit sicher, dass Zubeh&r komplett in das Gerat eingeschoben wurde. Ansonsten kann beim
SchlieRen des Garraumtiirs die Innenglasscheibe zerbrechen und es kénnte zu Schnittverletzungen kommen.

HINWEIS

Herausstehendes Zubehor

Stellen Sie zu jederzeit sicher, dass Zubeh&r komplett in das Gerat eingeschoben wurde. Ansonsten kann beim
SchlieBen des Garraumtiirs die Innenglasscheibe zerbrechen.

1. Offnen Sie die Garraumtdir.
> Die Bremse des Liifterrads wird aktiviert und bremst das Liifterrad.

2. Schieben Sie das Gargut in das Gerat.
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3. Wenn Sie Gargut grillen oder braten, schieben Sie einen Behalter unter das Gargut, damit das austretende Fett
aufgefangen wird. .

4. SchlieRen Sie die Garraumtdir. Achten Sie darauf, dass die Garraumtiir komplett geschlossen ist und der Griff
der Garraumtir in vertikaler Stellung steht. HINWEIS! Im Fall dass das Gerit fiir weniger als 15 Minuten ohne
Spannung oder ausgeschaltet war, wird der ablaufende Prozess dort weitergefiihrt, wo er unterbrochen
wurde.

Einschubebene liber 1,60 m

1,60 m

M = = = o e e

Wenn |hr Gerat so installiert wurde, dass die oberste Einschubebene 1,60 m (iber dem Boden liegt, miissen Sie das
mitgelieferte Warnzeichen an dieser Stelle anbringen.

3.6.1 Gerat mit dem Hordengestellwagen oder Tellerhordengestellwagen beladen

Wenn Sie Hordengestellwagen transportieren, die mit Behédltern beladen sind in denen sich heiBes Gargut
befindet und die nicht abgedeckt sind, kann heies Gargut iiberschwappen
Sie kénnen sich verbriihen, wenn Sie mit heiRem Gargut in Berlihrung kommen.

1. Decken Sie Behdlter, die mit heilen Flissigkeiten oder heiRem Gargut gefiillt sind, beim Transport in
Hordengestellwagen ab.

/\ VORSICHT

Transport- und Hordengestellwagen kénnen sich beim be- oder entladen bewegen

Wenn Sie die Feststellbremsen nicht festziehen bevor Sie Transport- und Hordengestellwagen be- oder
entladen, kénnen sich die Wagen bewegen und Sie verletzen.

1. Ziehen Sie die Feststellbremse der Rollen fest, bevor Sie Transport- oder Hordengestellwagen be- oder
entladen.
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1. Entfernen Sie die Einhdangegestelle.

2. Legen Sie die Einfahrschiene des Hordengestellwagens so auf den Boden des Garraums, sodass die 2
Fixierstifte im hinteren Teil des Garraums in den dafiir vorgesehenen Aussparungen stecken.

Driicken Sie fest auf den vorderen Teil der Einfahrschiene, sodass die Einfahrschiene im Garraum fixiert wird.
Fahren Sie den Transportwagen bis zum Anschlag an das Gerat (A).
Driicken Sie den Hebel am Transportwagen (B).
> Der Transportwagen ist jetzt an der Einfahrschiene eingerastet.
Ziehen Sie die Feststellbremsen des Transportwagens fest (C).

Schieben Sie den Hordengestellwagen oder den Tellerhordengestellwagen in den Garraum, bis zum Anschlag
der Einfahrschiene.

8. Dricken Sie den Hebel (D).
> Die Verriegelung des Transportwagens ist geldst.
9. L&sen Sie die Feststellbremsen des Transportwagens.
10. Fahren Sie den Transportwagen vom Gerdt weg an seinen Aufbewahrungsort.

11. SchlieRen Sie die Garraumtuir. Achten Sie darauf, dass die Garraumtir komplett geschlossen ist.

3.6.2 Combi-Duo mit Hordengestellwagen oder Tellerhordengestellwagen beladen

Wenn Sie Hordengestellwagen transportieren, die mit Behdltern beladen sind in denen sich heiBes Gargut
befindet und die nicht abgedeckt sind, kann heies Gargut iiberschwappen
Sie kdnnen sich verbriihen, wenn Sie mit heiRem Gargut in Berlihrung kommen.

1. Decken Sie Behalter, die mit heilRen Fliissigkeiten oder heiBem Gargut gefillt sind, beim Transport in
Hordengestellwagen ab.

/\ VORSICHT

Transport- und Hordengestellwagen kénnen sich beim be- oder entladen bewegen

Wenn Sie die Feststellbremsen nicht festziehen bevor Sie Transport- und Hordengestellwagen be- oder
entladen, kénnen sich die Wagen bewegen und Sie verletzen.

1. Ziehen Sie die Feststellbremse der Rollen fest, bevor Sie Transport- oder Hordengestellwagen be- oder
entladen.
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1. Entfernen Sie die Einhdangegestelle.

L

Legen Sie die Einfahrschiene des Hordengestellwagens so auf den Boden des Garraums, dass die 2 Fixierstifte
im hinteren Teil des Garraums in den dafiir vorgesehenen Aussparungen stecken.

Dricken Sie fest auf den vorderen Teil der Einfahrschiene, sodass die Einfahrschiene im Garraum fixiert wird.
Fahren Sie den Transportwagen bis zum Anschlag an das Gerat.

Um das obere Gerdt des Combi-Duo zu beladen, driicken Sie den Hebel am Transportwagen und ziehen Sie
den Griff zu sich (A).

> Der Transportwagen ist jetzt an der Einfahrschiene eingerastet.

6. Schieben Sie den Hordengestellwagen oder den Tellerhordengestellwagen in den Garraum, bis zum Anschlag
der Einfahrschiene.

7. Ziehen Sie den Hebel an der rechten Seite des Hordengestellwagens oder Tellerhordengestellwagens zu sich
und fixieren Sie die Bremse. Nur so ist sichergestellt, dass der Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen sicher im Garraum bleibt.

Ziehen Sie die Feststellbremsen des Transportwagens fest.
Driicken Sie den Hebel am Transportwagen zurtick in seine Ursprungsposition.
> Die Verriegelung des Transportwagens ist geldst.

10. Um das untere Gerat des Combi-Duo zu beladen, driicken Sie am Transportwagen den Hebel nach vorne und
ziehen Sie dann den Griff nach oben (B).

> Der Transportwagen ist jetzt an der Einfahrschiene eingerastet.

11. Schieben Sie den Hordengestellwagen oder den Tellerhordengestellwagen in den Garraum, bis zum Anschlag
der Einfahrschiene.

12. Ziehen Sie den Hebel an der rechten Seite des Hordengestellwagens oder Tellerhordengestellwagens zu sich
und fixieren Sie die Bremse. Nur so ist sichergestellt, dass der Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen sicher im Garraum bleibt.

13. Dricken Sie den Hebel am Transportwagen zurtick in seine Ursprungsposition.
> Die Verriegelung des Transportwagens ist geldst.
14. Fahren Sie den Transportwagen vom Gerdt weg an seinen Aufbewahrungsort.

15. SchlieRen Sie die Garraumtiiren. Achten Sie darauf, dass die Garraumtiiren komplett geschlossen sind.
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3.7 Kerntemperaturfiihler stechen

Die folgenden Absédtze beschreiben sowohl das Arbeiten mit dem Kerntemperaturfiihler, als auch das Arbeiten mit
dem von aullen ansteckbaren Kerntemperaturfiihler.

/\ VORSICHT

HeiRer Kerntemperaturfiihler

Wenn Sie den heiBen Kerntemperaturfiihler ohne Schutzhandschuhe anfassen, besteht Verbrennungsgefahr.

1. Tragen Sie immer Schutzhandschuhe, wenn Sie mit dem heien Kerntemperaturfiihler arbeiten.

HINWEIS

Kerntemperaturfiihler hingt aus dem Garraum

Wenn Sie nach dem Gebrauch den Kerntemperaturftihler nicht in die vorgesehene Halterung stecken, kann der
Kerntemperaturftihler beschadigt werden.

1. Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler nach dem Gebrauch in die dafiir vorgesehene Halterung im
Einhdngegestell.

O TIPP

= Wenn Sie regelmaRig sehr diinnes oder fliissiges Gargut zubereiten, empfiehlt es sich, die optional erhdltliche
Positionierhilfe zu verwenden. Stecken Sie den Kerntemperaturfihler erst in die Positionierhilfe und dann in
das Gargut.

= Wenn der Kerntemperaturfiihler warmer ist als die eingestellte Kerntemperatur, kiihlen Sie den
Kerntemperaturfiihler mit der Handbrause ab.
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(X
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Fleisch, z. B. Steak

Ganze Hahnchen

Kleines Gargut, z. B. Gulasch

o
A\

X

Fischfilets

&\(@?Illh

S

Ganze Fische

S

Gemilise, z. B. Kartoffeln

4

Fleisch, z. B. Steak

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler schrag in das Gargut, sodass die Spitze des Kerntemperaturfiihlers in
der dicksten Stelle des Garguts steckt.

GroRe Fleischstiicke, z. B. Braten

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler in das Gargut, sodass die Spitze des Kerntemperaturfiihlers in der
dicksten Stelle des Garguts steckt.

Ganze Hihnchen

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler in die dicksten Stelle des Brustfilets, nicht zu nah an die Rippen.
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3.8

18 /80

Achten Sie darauf, dass die Spitze des Kerntemperaturfiihlers nicht in die Bauchhéhle des Hahnchens ragt. Stecken
Sie den Kerntemperaturfiihler nicht in die Keule.

Fischfilets

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler schrag in das Gargut, sodass die Spitze des Kerntemperaturfiihlers in
der dicksten Stelle des Garguts steckt.

Ganze Fische

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler in das Gargut, sodass die Spitze des Kerntemperaturfiihlers in der
dicksten Stelle des Garguts steckt.

Achten Sie darauf, dass die Spitze des Kerntemperaturfiihlers nicht in die Bauchhdhle des Fisches ragt.

Kleines Gargut, z. B. Gulasch

1. Stechen Sie das Gargut so auf, dass die Spitze des Kerntemperaturfihlers an der dicksten Stelle des Garguts
stecke.

Suppen, SoBen, SiiBspeisen

1. Legen Sie den Kerntemperaturfiihler in den Gastro-Norm-Behalter, sodass der Kerntemperaturfiihler komplett
von der Flussigkeit bedeckt ist.

2. Wenn Sie die Flissigkeit umriihren, achten Sie darauf, dass der Kerntemperaturfiihler im Gastro-Norm-
Behdlter bleibt.

Gemiise, z. B. Kartoffeln

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler in das Gargut, sodass die Spitze des Kerntemperaturfiihlers in der
dicksten Stelle des Garguts steckt.

Backwaren

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler bei Backwaren, die wahrend des Backens stark aufgehen, senkrecht in
die Mitte des Gargutes.

Verwenden Sie dazu die optional erhéltliche Positionierhilfe.

Unterschiedlich groRBes Gargut
1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler zuerst in ein kleines Stiick des Garguts.

2. Wenn die gewliinschte Kerntemperatur erreicht ist, entfernen Sie die kleinen Stiicke des Garguts vom
Kerntemperaturfiihler und aus dem Garraum.

3. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler dann in ein grofR3eres Stiick des Gargutes und setzen Sie das Garen fort.

Finishing mit Tellerhordengestellwagen

/N[N (N /N A

1. Stecken Sie den Kerntemperaturfihler in das weiRBe Keramikrohr des Tellerhordengestellwagens.

Kerntemperaturfiihler entfernen

1. Wenn das Gargut das Wunschergebnis erreicht hat, entfernen Sie erst den Kerntemperaturfiihler aus dem
Gargut.

2. Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler, nachdem Sie ihn gereinigt haben, in die dafiir vorgesehene Halterung
und entnehmen Sie dann das Gargut aus dem Garraum.

Handbrause verwenden

Bitte beachten Sie, dass Ihr Gerdt optional ohne Handbrause ausgestattet sein kann.
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Die Handbrause verfiigt iiber zwei einstellbare Spriihbilder, Brause \|/ (A) und Punktstrahl | (B).

/\ VORSICHT

Die Handbrause und das Wasser aus der Handbrause kénnen iiber 60 °C heiR werden

Sie kénnen sich verbriihen, wenn Sie erhitzte Bauteile anfassen oder mit heiBem Wasser in Bertihrung kommen.

1. Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie mit der Handbrause arbeiten.

/\ VORSICHT

Keimbildung in der Wasserleitung

Wenn Sie die Handbrause nicht taglich verwenden, kénnen sich in der Wasserleitung Keime bilden.
1. Spllen Sie die Handbrause morgens und abends fiir 10 Sekunden mit Wasser durch.

HINWEIS

UnsachgemiBe Handhabung der Handbrause

Wenn Sie die Handbrause tber die maximal verfligbare Schlauchldnge herausziehen oder am Schlauch reifen,
kann die Rickholautomatik der Handbrause beschadigt werden. Die Handbrause wird dann nicht mehr
automatisch ins Gehduse zuriickgezogen.

1. Ziehen Sie die Handbrause nicht tiber die maximal verfligbare Schlauchlange hinaus.

HINWEIS

Die Handbrause ist nicht geeignet um den Garraum abzukiihlen

Wenn Sie den Garraum mit der Handbrause abkihlen, kénnen Garraum, Luftleitblech oder die Glasscheiben der
Garraumtiir beschadigt werden.

1. Kihlen Sie den Garraum nur mit der Cool-Down-Funktion ab.

Ziehen Sie die Handbrause mindestens 20 cm aus der Parkposition heraus.

Halten Sie den Schlauch der Handbrause fest.

w

Drehen Sie den vorderen Teil der Handbrause um das gewiinschte Spriihbild zu waéhlen.
= Stellen Sie die Handbrause auf | um das Spriihbild Punktstrahl zu wihlen.
= Stellen Sie die Handbrause auf Y}/ um das Spriihbild Brause zu wihlen.

Wenn Sie den vorderen Teil der Handbrause nicht auf eines der beiden Spriihbilder drehen, kann Wasser aus dem
Brausenkopf tropfen.

1. Driicken Sie den Hebel der Handbrause. Je starker Sie den Hebel driicken, desto starker wird der Wasserstrahl.

2. Lassen Sie die Handbrause nach dem Gebrauch langsam wieder in das Gehause zuriick gleiten. A
VORSICHT! Stellen Sie sicher, dass der Schlauch der Handbrause sauber ist, bevor Sie ihn in das Gehduse
zuriick gleiten lassen.
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3.9 Einhdngegestelle entfernen

Greifen Sie das Einhdngegestell in der Mitte der oberen Einschiibe.

1
2. Dricken Sie das Einhangegestell nach oben (A).

3. Kippen Sie das Einhdngegestell in den Garraum (B).
4

Héngen Sie das Einhdngegestell aus und nehmen Sie es aus dem Garraum.

3.10 Integrierter Fettablauf

Wenn lhr Gerdt mit dem optionalen integrierten Fettablauf ausgestattet ist, wird herabtropfendes Fett im Garraum
gesammelt und in Fettauffangbehalter geleitet.

1 Kugelhahn-Griff 2 Ablaufrohr

3 Einfillstutzen mit Bajonettverschluss 4 Fettauffangbehalter
1. Offnen Sie die Garraumtdr.
2. Entfernen Sie den Stopfen des Ablaufrohrs.

Legen Sie den Stopfen neben dem Ablauf auf den Garraumboden. Die Kette stellt sicher, dass der Stopfen nicht
verloren gehen kann.

4. Setzen Sie die Fettauffangwanne so in den Garraum, dass die Offnung der Fettauffangwanne auf dem
Ablaufrohr steckt.

Stellen Sie unter den Ablauf an der AuRenseite des Gerdts einen Fettauffangbehalter, z. B. einen Kanister.
Stecken Sie den Einfiillstutzen des integrierten Fettablaufs in den Fettauffangbehdlter.
Stecken Sie den Bajonettverschluss des Einfiillstutzen auf den Ablauf.

Verriegeln Sie den Bajonettverschluss.

© © N o U

Drehen Sie den Griff des Kugelhahns in waagrechte Position.

>> Der Kugelhahn ist ge6ffnet. Herabtropfendes Fett kann jetzt im Fettauffangbehalter gesammelt werden.

Fettauffangbehilter tauschen

/\ VORSICHT

Die AuBenseite des Gerits, der Ablauf und der Fettauffangbehélter kénnen sehr heil werden

Sie kénnen sich verbrennen, wenn Sie mit heien Funktionsteilen in Bertihrung kommen. Tragen Sie Ihre
personliche Schutzausriistung, wenn Sie den Fettauffangbehalter tauschen.

1. Wenn der Fettauffangbehdlter voll ist, drehen Sie den Griff des Kugelhahns in senkrechte Position.
> Der Kugelhahn ist geschlossen.
2. Lo&sen Sie den Bajonettverschluss.

3. Tauschen Sie den Fettauffangbehalter aus.
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4. Entsorgen Sie das Fett ordnungsgemaR. HINWEIS! Fett und andere fliissige Stoffe, die im
Fettauffangbehalter gesammelt werden, miissen unter Beriicksichtung der gesetzlichen Bestimmungen
entsorgt werden. Entsorgen Sie Fett niemals liber den Abfluss. Verwenden Sie Fett, das Sie im
Fettauffangbehalter gesammelt haben, niemals zum Garen von Speisen oder als Lebensmittel.
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4 Sous-vide-Garen

Beim Sous-vide-Garen wird Gargut vorbereitet, gewirzt, mariniert oder angebraten, in einem Sous-vide-Beutel
vakuumiert und gegart. So produzieren Sie Gargut mit intensiven Eigengeschmack, erhalten die natirlichen
Farben, wertvolle Vitamine und Inhaltsstoffe und reduzieren Garverluste durch schonendes Garen. Nach dem
Garen muss das Gargut abgekiihlt werden. Vor der Ausgabe wird das Gargut wieder im Plastikbeutel erhitzt, dann
aus dem Plastikbeutel genommen und je nach Gericht unterschiedlich vollendet.

Sous-vide-Garen eignet sich besonders fiir die folgenden Einsatzgebiete:
= Cook and Chill

Produzieren Sie Ihre Gerichte zentral in einer Produktionskiiche und liefern Sie die Gerichte dann an
Satellitenkiichen. So vermeiden Sie teure Uberproduktionen, da Sie nur die Gerichte finishen, die Sie
tatsachlich bendtigen.

= Zimmer-Service

Produzieren Sie Ihre Gerichte oder Einzelkomponenten vor, kiihlen Sie diese herunter und finishen Sie
Einzelportionen auf Bestellung. So kann auch angelerntes Kiichenpersonal lhre Gaste 24 Stunden am Tag in
hoher Qualitat bewirten.

= Didt- und Schonverpflegung

Produzieren Sie schonend gesunde Gerichte und erhalten Sie die natiirlichen Geschmacks- und Aromastoffe.
Durch die Zugabe von Aromaten schmecken auch ungesalzene Gerichte natiirlich gehaltvoll.

Fir detaillierte Informationen zu den Sous-Vide-Garpfaden sehen Sie Sous-Vide.

O TIPP

Mit Hilfe des als Zubehér erhaltlichen Sous-vide-Kerntemperaturfiihlers kdnnen Sie sicherstellen, dass die
gewlinschte Kerntemperautur beim Sous-vide-Garen erreicht wurde. Durch eine erweiterte und automatische
HACCP-Dokumentation der Kerntemperatur stellen Sie sicher, dass die allgemeinen Grundsdtze der
Lebensmittelhygiene entsprechend dokumentiert sind.

Weitere Details zur Montage und Verwendung des Sous-vide-Kerntemperaturfiihlers finden Sie in der
Betriebsanleitung der USB-Kerntemperaturfiihler, das Sie auf unserer Website herunterladen kénnen.
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5 Finishing

Mit Hilfe des Finishing trennen Sie die Produktion lhrer Speisen von der Ausgabe und schaffen somit Freirdaume fiir
die wesentlichen Dinge beim Kochen: Planung, Menligestaltung oder kreatives Anrichten. Qualitdtsverluste beim
Warmhalten werden minimiert und die perfekte Speisenqualitat gesichert.

= Vollenden Sie nur die Speisen, die Sie gerade bendtigen und reagieren Sie gelassen auf gednderte Gastezahlen.
= Vermeiden Sie Hektik und Stress beim Anrichten durch kiirzere Produktions- und Ausgabezeiten.
= Reduzieren Sie Personalkosten durch effiziente zeitliche Einteilung und kiirzere Wege zum Gast.

= Fiihren Sie mehrere Veranstaltungen gleichzeitig durch und steigern Sie Ihre Belegung, ganz ohne
Zusatzkosten.

Mit Finishing produzieren Sie perfekte Speisenqualitdt und grofRe Speisenvielfalt, egal ob im Restaurant, Hotel
oder der Gemeinschaftsverpflegung:

= Finishing im Restaurant
Die Speisen werden genau dann, wenn Sie diese benétigen, durch das Finishing vollendet.
= Finishing im Hotel

Das Teller-Finishing eignet sich vor allem, wenn Sie gleichzeitig viele Teller fiir den Service bereitstellen
mochten, z. B. bei Konferenzen, Hochzeiten oder anderen Caterings.

= Finishing in der Gemeinschaftsverpflegung

Das Behalter-Finishing eignet sich vor allem, wenn Sie in der Ausgabe eine hohe Speisenvielfalt in groRBen
Mengen anbieten méchten.

Sie kénnen Speisen entweder manuell finishen [» 23] oder mit Hilfe von voreingestellten Programmen [» 26].

5.1 Garraumklima und Temperatur
Garraumklima Garraumfeuchte Garraumtemperatur
feucht und hei 0 - 100 % Siedetemperatur — 140 °C

Der Temperaturbereich zwischen Siedetemperatur und 140 °C ist ideal um Speisen zu finishen. Das Gargut
trocknet nicht aus und Feuchtigkeit kondensiert nicht auf den Tellern.

5.2 Gargut finishen

Sie kénnen Gargut auch mit Hilfe von voreingestellten Programmen finishen. Weitere Informationen finden Sie
hier: Voreingestellte Programme [» 26]

1. Driicken Sie die Taste: &=
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10.
11.

12.

Driicken Sie die Taste: @

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewlinschte Garraumfeuchte ein.
Driicken Sie das zentrale Einstellrad um |hre Einstellung zu bestdtigen.

Die Auswahl der Garparameter springt automatisch zum Garparameter Garraumtemperatur § .

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie eine Garraumtemperatur ein, die zwischen Siedetemperatur
und 140 °C liegt.

Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.

Die Auswahl der Garparameter springt automatisch zum Garparameter Garzeit @.
Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein.
Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestétigen.

Um Gargut mit Hilfe der Kerntemperatur zu garen, driicken Sie die Taste einmal: > Stecken Sie den
Kerntemperaturfiihler in das weiRe Keramikrohr des Tellerhordengestellwagens.

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewtinschte Kerntemperatur ein.
Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestétigen.

Wenn die eingestellte Garraumtemperatur erreicht wurde, werden Sie aufgefordert, das Gerat zu beladen.
Wenn Sie das Gerdt nicht beladen, wird das Aufheizen nach 10 Minuten abgebrochen.

Beladen Sie das Gerit.

Das Gargut wird regeneriert. Wenn die Garzeit abgelaufen ist oder die Kerntemperatur erreicht wurde,
erklingt ein Signalton der Sie auffordert zu priifen, ob das Gargut das Wunschergebnis erreicht hat.
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Bedienblende

Display

Zentrales Einstellrad

USB-Anschluss

LuftFilter

Typ6-1/1
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Garraum

Garraumtdr

Tirgriff

Typ 10-1/1

Typ 6-2/1

Handbrause

Care-Schublade

Typ 10-2/1
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7 Programmiermodus

Im Programmiermodus kénnen Sie |hre eigenen Garprogramme erstellen und speichern. Ihnen stehen 100
Programmplatze zur Verfligung. Sie kénnen jedem Programm bis zu 12 Garschritte zuweisen. Fir Sie bedeutet das
einfachste Bedienung, kein Kontrollieren, kein Uberwachen. Damit gewinnen Sie Zeit, sparen Rohwaren und
Energie und haben jederzeit herausragende, standardisierte Speisenqualitat.

7.1 Programmiermodus starten

1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: =—
2. Driicken Sie die Taste: 7

>> Die Programmliste des Programmiermodus wird angezeigt.

7.2 Voreingestellte Programme

Die folgenden voreingestellten Programme stehen Ihnen zur Verfligung:

Programm Schritte Einstellungen
Behalter-Finishing mit Schritt 1 = Betriebsart: Kombination aus Dampf und HeiBluft
Kerntemperatur = Vorheizen: 140 °C

Schritt 2 = Garraumtemperatur: 140 °C

= Garraumfeuchte: 60 %
= Liifterstufe: 4
= Kerntemperatur: 68 °C
Schritt 3 = Betriebsart: Heilluft
= Garraumtemperatur: 140 °C
= Garraumfeuchte: 60 %
= Lifterstufe: 4
= Garzeit: 24 Minuten
Behélter-Finishing mit Schritt 1 = Betriebsart: Kombination aus Dampf und HeiBluft
ol = Vorheizen: 140 °C
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Programm Schritte Einstellungen
Schritt 2 = Garraumtemperatur: 140 °C
= Garraumfeuchte: 60 %
= Lifterstufe: 4
= Kerntemperatur: 72 °C
Schritt 3 = Betriebsart: HeiBluft
= Garraumtemperatur: 140 °C
= Garraumfeuchte: 60 %
= Lifterstufe: 4
= Garzeit: 1 Minute
Teller-Finishing Schritt 1 = Betriebsart: Kombination aus Dampf und HeiBluft
= Vorheizen: 130 °C
Schritt 2 = Garraumtemperatur: 130 °C
= Garraumfeuchte: 80 %
= Lifterstufe: 4

= Garzeit: 8 Minuten

Weitere Informationen zum Thema Finishing finden Sie hier [» 23].

Neues Programm erstellen

Erweitere Programm-Funktion

Wenn Sie ein Programm mit einem bereits in der Programmliste enthaltenen Namen erstellen und speichern,
findet beim Abspeichern des neuen Programms eine Auto-Indizierung statt.

Werden Programme per USB-Stick oder per ConnectedCooking auf das Gerat hochgeladen mit bereits in der
Programmliste enthaltenen Namen, dann werden die auf dem Gerat vorhandenen Programme Uiberschrieben.

Er

GRILLEN
| 2 DAmPFEN

ABC

=

vBcoERanH 1 Uk

|

1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —
2. Driicken Sie die Taste: 5/
3. Driicken Sie die Taste: 4~
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Geben Sie mit Hilfe des zentralen Einstellrads den Programmnamen ein. Sie kénnen GroRbuchstaben,
Kleinbuchstaben und Ziffern verwenden. Um zwischen den Optionen hin und her zu schalten, driicken Sie die
Taste: ABC

Um eine Eingabe zu korrigieren, driicken Sie die Taste:
Wenn Sie den Programmnamen eingegeben haben, driicken Sie die Taste um |hre Eingabe zu bestatigen:
Die Tasten der Betriebsarten beginnen zu blinken.

Wihlen Sie die gewlinschte Betriebsart.

Die Taste der Betriebsart beginnt zu leuchten.

Garschritt programmieren

Je nachdem, welchen Garschritt Sie gewahlt haben, kénnen Sie unterschiedliche Garparameter [P 33] einstellen.
AuBRerdem kénnen Sie unterschiedliche Zusatzfunktionen [» 35] anwéhlen.

1.

2
3.
4

Driicken Sie die Taste eines gewilinschten Garparameters.
Drehen Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung vorzunehmen.
Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestétigen.

Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:

> Der Garschritt ist gespeichert und wird angezeigt. Sie kdnnen jetzt bis zu 17 weitere Garschritte hinzuftigen.

Manuelles Vorheizen

Sie kénnen im Programm einen Schritt anlegen, durch den das Gerat vorgeheizt wird. So wird schon vor dem
Beladen ein Wéarmepuffer im Garraum erzeugt, mit dessen Hilfe die gewtinschte Garraumtemperatur besonders
schnell erreicht wird, auch wenn Sie tiefgekiihltes Gargut zubereiten mdchten.

1.

o v A W N

Driicken Sie die Taste: [}
Driicken Sie die Taste: 4§
Driicken Sie die Taste: €5
Driicken Sie die Taste: A§
Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein.

Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:

> Das manuelle Vorheizen ist als erster Schritt des Programms angelegt.
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7. Um einen weiteren Garschritt zu programmieren, driicken Sie die Taste: [JJi+
> Die Tasten der Betriebsarten beginnen zu blinken.

8. Wahlen Sie die gewiinschte Betriebsart und setzen Sie die Programmierung des Garschritts fort.

Weiteren Garschritt hinzufiigen

1. Driicken Sie die Taste: [JJi+:
> Die Tasten der Betriebsarten beginnen zu blinken.

2. Wabhlen Sie die gewiinschte Betriebsart und setzen Sie die Programmierung des Garschritts fort.

Garschritt bearbeiten

1. Um den Garschritt zu bearbeiten, driicken Sie die Taste: /

2. Wahlen Sie die gewiinschte Betriebsart und bearbeiten Sie die Garparameter.

Garschritt I6schen
1. Um den Garschritt zu I6schen, driicken Sie die Taste:

>> Der Garschritt wird geléscht.

Programm speichern
1. Um das Programm zu speichern, driicken Sie die Taste: (5,

>> Das Programm wird in der Programmliste an unterster Stelle angezeigt. Sie kénnen das Programm jetzt
starten [» 29].
7.4 Programm starten
1. Driicken Sie die Taste: —

2. Driicken Sie die Taste: 7
3. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie das gewiinschte Programm.
4. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Wahl zu bestatigen.

>> Das Programm startet und der erste Garschritt wird ausgefihrt.

7.5 Programm bearbeiten

1. Driicken Sie die Taste: —
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Driicken Sie die Taste: 5/

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie das gewiinschte Programm.
Driicken Sie die Taste: [ ]l

Driicken Sie die Taste: /

o A W N

Wenn Sie den Garpfad umbenennen méchten, nehmen Sie Ihre Anderungen vor und driicken Sie die Taste um
Ihre Anderungen zu bestitigen: ~/

> Die folgenden Bearbeitungsmdglichkeiten stehen lhnen zur Verfligung:
= Garschritt hinzufiigen [JJi#
= Garschritt I6schen

= Garparameter bearbeiten /

Garschritt hinzufiigen
1. Driicken Sie die Taste: [JJi#
> Die Tasten der Betriebsarten beginnen zu blinken.

2. Wahlen Sie die Betriebsart, die Garparameter und die Zusatzfunktionen. Weitere Informationen finden Sie
hier: Neues Programm erstellen [} 27]

3. Um den Garschritt zu speichern, driicken Sie die Taste: ./

4. Um den Garpfad zu speichern, driicken Sie die Taste: [5)

Garschritt 16schen
1. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie den gewtinschten Garschritt.
2. Driicken Sie die Taste:
> Der Garschritt wird geldscht.
3. Um den Garschritt zu speichern, driicken Sie die Taste: ./

4. Um den Garpfad zu speichern, driicken Sie die Taste: 5,

Garparameter bearbeiten
1. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie den gewlinschten Garschritt.
2. Driicken Sie die Taste: &/

> Die Garparameter des Garschritts werden angezeigt.

3. Wahlen Sie die Betriebsart, die Garparameter und die Zusatzfunktionen, die Sie bearbeiten m&chten. Weitere
Informationen finden Sie hier: Neues Programm erstellen [» 27]

4. Um den Garschritt zu speichern, driicken Sie die Taste: «,/

5. Um den Garpfad zu speichern, driicken Sie die Taste: 5,

Programm l6schen

1. Driicken Sie die Taste: —

2. Driicken Sie die Taste: 5/

3. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wéhlen Sie das gewiinschte Programm.

4. Driicken und halten Sie die Taste, bis der Statusbalken vollstdndig angezeigt wird:

>> Das Programm ist geldscht.

Programmliste sortieren

Sie kénnen die Programmliste sortieren, sodass die am hdufigsten genutzten Programme an oberster Stelle
stehen:

v Sie haben Programme erstellt.
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)

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie das gewiinschte Programm.

2. Driicken Sie die Taste: $=—

3. Drehen Sie das zentrale Einstellrad so lange, bis das Programm an der gewtinschten Stelle steht.
4

Driicken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.

7.8 Programme hoch- und herunterladen

Sie kédnnen Programme, die Sie an einem Gerat erstellt haben, herunterladen und auf einen anderen iCombi Classic
Ubertragen.

Service

¥ 0

J o
Program |Program

S

v Sie haben einen USB-Stick mit dem Geréat verbunden.
1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —
2. Driicken Sie die Taste: ¢

3. Driicken Sie die Taste: V1

Programme herunterladen
1. Driicken Sie die Taste: 1
> Sie kénnen entscheiden, ob sie nur ein Programm oder alle Programme herunterladen modchten.
Drehen Sie das zentrale Einstellrad und waéhlen Sie das gewiinschte Programm.
Driicken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.

Um die Auswahl umzukehren, driicken Sie die Taste: ®g

v oA~ W

Um den Download zu starten, driicken Sie die Taste:

> Die Programme werden heruntergeladen.

Programme hochladen
1. Driicken Sie die Taste: | T
> Die zur Verfiigung stehenden Programme werden angezeigt.
Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie die gewtinschten Programme.
Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestdtigen.

Um die Auswahl umzukehren, driicken Sie die Taste: ®g

v A WN

Um den Upload zu starten, driicken Sie die Taste:
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> Die Programme werden hochgeladen.
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8 Speisen zubereiten

8.1 Betriebsarten aufrufen

Betriebsarten

Garraumfeuchte

Garraumtemperatur

Garzeit

Kerntemperatur

Zusatzfunktionen Meni

= Die folgenden Betriebsarten stehen lhnen zur Verfiigung:
— Dampf [» 37]
— Kombination aus Dampf und HeiRluft [» 38]
— HeiBluft [ 39]
= Die folgenden Garparameter [» 33] stehen lhnen zur Verfligung:
— Garraumfeuchte
— Garraumtemperatur
- Garzeit
— Kerntemperatur

= Die folgenden Zusatzfunktionen [» 35] stehen lhnen zur Verfligung:

Aufheizen

Cool-Down-Funktion

Luftgeschwindigkeit

Delta-T-Garen

8.2 Garparameter

Garraumfeuchte
Mit diesem Garparameter stellen Sie die Feuchtigkeit im Garraum ein.
= |n der Betriebsart Dampf betragt die Garraumfeuchte 100 % und kann nicht verandert werden.

= |n der Betriebsart Kombination aus Dampf und HeiBluft wird der Feuchtigkeit aus dem Gargut zuséatzliche
Feuchtigkeit aus dem Dampfgenerator zugefiihrt. Wenn die eingestellte Garraumfeuchte liberschritten wird,
wird der Garraum entfeuchtet.

= |n der Betriebsart HeiBluft wird die Feuchtigkeit nicht durch den Dampfgenerator zugefiihrt, sondern tritt aus
dem Gargut aus. Wenn die eingestellte Garraumfeuchte liberschritten wird, wird der Garraum entfeuchtet.

So stellen Sie die Garraumfeuchte ein:

1. Driicken Sie die Taste: §
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2. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Garraumfeuchte ein.

3. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestétigen.

Garraumtemperatur
Mit diesem Garparameter stellen Sie die Temperatur im Garraum ein.
= Wenn das Heizelement aktiv ist um die eingestellte Garraumtemperatur zu erreichen, wird folgendes Symbol
angezeigt: §
= Wenn die Garraumtemperatur erreicht ist, wird folgendes Symbol angezeigt:
So stellen Sie die Garraumtemperatur ein:
1. Driicken Sie die Taste: §
2. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Garraumtemperatur ein.
3. Dricken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.
> Wenn die tatsichliche Temperatur hoher ist, als die eingestellte Garraumtemperatur, beginnt § zu blinken.
4. Driicken Sie die Taste: [ L
5. Driicken Sie die Taste: ¥§

> Sie werden aufgefordert, die Garraumtdir zu 6ffnen.

> AWARNUNG! Verletzungsgefahr! Wenn Sie die Garraumtiir 6ffnen, wird das Liifterrad nicht abgebremst.
Greifen Sie nicht in das rotierende Liifterrad. Die Geschwindigkeit des Liifterrads wird erhéht. Die
Garraumtemperatur sinkt. Im Display wird die Garraumtemperatur angezeigt.

6. Wenn die gewiinschte Garraumtemperatur erreicht wurde, driicken Sie die Taste: )
>> Die Cool-Down-Funktion wird beendet.
So kénnen Sie die aktuelle Garraumfeuchte und Garraumtemperatur aufrufen:
1. Driicken und halten Sie die Taste: §
> Nach 10 Sekunden wird die aktuelle Garraumtemperatur angezeigt.

2. Um wieder zu den eingestellten Parameterwerten zurlickzukehren, lassen Sie die Taste los.

Garzeit

Mit diesem Garparameter stellen Sie die Zeit ein, in der das Gargut das gewlinschte Garergebnis erreichen soll.
Alternativ kdnnen Sie Ihr Gerdt ununterbrochen mit den von lhnen vorgenommenen Einstellungen laufen lassen.
Schalten Sie dafiir den Dauerbetrieb ein.

So stellen Sie die Garzeit ein:
1. Driicken Sie die Taste: @
2. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Garzeit ein.
> Wenn Sie die Garzeit auf 10:00 stellen, erscheint das Symbol: (& Der Dauerbetrieb ist eingeschaltet.
3. Dricken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.

Wenn Sie die Garzeit eingestellt haben, steht lhnen der Garparameter Kerntemperatur nicht zur Verfligung.

Kerntemperatur

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie hoch die Kerntemperatur oder der Gargrad des Garguts sein soll.
So stellen Sie die Kerntemperatur ein:

1. Driicken Sie die Taste zweimal: >

2. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Kerntemperatur ein.

3. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.

Bitte beachten Sie bei der Einstellung der Kerntemperatur die geltenden Hygienevorschriften fiir das
entsprechende Lebensmittel in Ihrem Land.
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Zusatzfunktionen

Aufheizen
Mit dieser Zusatzfunktion wird der Garraum vorgeheizt, sodass ein Warmepuffer erzeugt wird.
So stellen Sie die Temperatur ein, auf die das Gerat aufheizen soll.
1. Driicken Sie die Taste: [
2. Driicken Sie die Taste: A}
3. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein.
4. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.
> Das Gerat wird aufgeheizt.
5. Um das Aufheizen abzubrechen, driicken Sie die Taste: x
6. Um die aktuelle Garraumtemperatur anzuzeigen, driicken und halten Sie die Taste: 2§

>> Wenn das Geradt aufgeheizt ist, werden Sie aufgefordert das Gerat zu beladen.

Cool-Down-Funktion

Wenn Sie Gargut mit hohen Temperaturen zubereitet haben und im Anschluss eine niedrigere Garraumtemperatur
bendtigen, kdnnen Sie den Garraum mit Hilfe der Cool-Down-Funktion abkiihlen.

v Das Luftleitblech ist korrekt verriegelt.
1. Driicken Sie die Taste: [

2. Driicken Sie die Taste: ¥}

3. AWARNUNG! Verbriihungsgefahr! Wenn Sie die Garraumtiir 6ffnen, tritt heiBer Dampf schwallartig aus
dem Garraum aus. Offnen Sie die Garraumtiir. Wenn die Garraumtiir bereits offen ist, schlieRen Sie die
Garraumtir und 6ffnen Sie diese dann wieder.

> AWARNUNG! Verletzungsgefahr! Wenn Sie die Garraumtiir 6ffnen, wird das Liifterrad nicht abgebremst.
Greifen Sie nicht in das rotierende Liifterrad. Die Geschwindigkeit des Liifterrads wird erhéht. Die
Garraumtemperatur sinkt. Im Display wird die Garraumtemperatur angezeigt.

4. Wenn die gewlinschte Garraumtemperatur erreicht wurde, driicken Sie die Taste: )

>> Die Cool-Down-Funktion wird beendet.

Luftgeschwindigkeit

Mit dieser Zusatzfunktion stellen Sie die Geschwindigkeit des Liifterrads ein. Je héher die gewahlte Stufe, desto
héher die Luftgeschwindigkeit. Wahlen Sie bei kleinem, sensiblen Gargut eine niedrige Stufe.

So stellen Sie die Luftgeschwindigkeit ein:

1. Driicken Sie die Taste: [ 1.

2. Driicken Sie die Taste: Sie

3. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Luftgeschwindigkeit ein.
4

Driicken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.

Delta-T-Garen

Bitte beachten Sie, dass bei Delta-T Garen mit einer Garzeit, der Kerntemperaturfiihler ebenfalls im Produkt
platziert werden muss.

Mit dieser Zusatzfunktion wird Gargut mit einer konstanten Differenz zwischen der Garraumtemperatur und
Kerntemperatur gegart. Durch den langsamen Anstieg der Garraumtemperatur mit konstanter Differenz zur
Kerntemperatur wird das Gargut langsam und besonders schonend gegart. Garverluste werden dadurch minimiert.
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8.4

8.4.1
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Sie kénnen eine Differenz zwischen 20 °C und 60 °C wdhlen. Je geringer die Differenz zwischen
Garraumtemperatur und Kerntemperatur ist, desto langsamer und schonender wird das Gargut gegart. Je héher
die Differenz zwischen Garraumtemperatur und Kerntemperatur ist, desto schneller wird das Gargut gegart.

Es kann entweder eine Zieltemperatur oder eine gewl{inschte Garzeit eingestellt werden. Wird eine
Zielkerntemperatur flir das Produkt eingestellt, wird die Garraumtemperatur automatisch tiber die Differenz der
eingestellten Delta-Temperatur bis zur eingestellten Kerntemperatur geregelt. Wird eine Garzeit fiir das Produkt
eingestellt, wird die Garraumtemperatur automatisch {iber die Differenz der eingestellten Delta-Temperatur bis
zum Ablauf der eingestellten Garzeit geregelt.

So stellen Sie das Delta-T-Garen ein:

1. Driicken Sie die Taste: [ 1.

2. Driicken Sie die Taste: § 24

> Sie springen automatisch zu den Garparametern zuriick. Der Garparameter Garzeit wird durch die Funktion
Delta-T-Garen ersetzt. Die aktuelle Garraumtemperatur und die Delta-Temperatur wird angezeigt.

Driicken Sie die Taste: /A

4. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewlinschte Temperaturdifferenz ein.

Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestétigen.

> Die Auswahl springt automatisch zum Garparameter Kerntemperatur.

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Kerntemperatur ein.

Driicken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.

>> Die Garparameter werden lhren Einstellungen entsprechend angezeigt.

Dampf

Garraumklima und Temperaturbereich

Garraumklima Garverfahren

feucht .

Dampfen
Diinsten
Blanchieren
Garziehen
Quellen
Sous-vide-Garen
Auftauen

Konservieren

Garraumfeuchte Garraumtemperatur

100 % 30-130°C
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Gargut im Dampf garen

1. Driicken Sie die Taste: §%
2. Driicken Sie die Taste: § .
3. Der @@ Icon ist als Standard fiir die Siedetemperatur festgelegt und symbolisiert diese visuell..
4. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Garraumtemperatur ein.
5. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um |hre Einstellung zu bestatigen.
> Die Auswahl der Garparameter springt automatisch zum Garparemter Garzeit Q.
6. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Garzeit ein.
7. Dricken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.
8. Um Gargut mit Hilfe der Kerntemperatur zu garen, driicken Sie die Taste einmal: >
9. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewtinschte Kerntemperatur ein.
10. Dricken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.

> Wenn die eingestellte Garraumtemperatur erreicht wurde, werden Sie aufgefordert, das Gerdt zu beladen.
Wenn Sie das Gerat nicht beladen, wird das Aufheizen nach 10 Minuten abgebrochen.

171. Beladen Sie das Gerat.

> Das Gargut wird gegart. Wenn die Garzeit abgelaufen ist oder die Kerntemperatur erreicht wurde, erklingt ein
Signalton der Sie auffordert zu priifen, ob das Gargut das Wunschergebnis erreicht hat.

Kombination aus Dampf und HeiBBluft

Garraumklima und Temperaturbereich

Garraumklima Garverfahren Garraumfeuchte Garraumtemperatur
feucht und heil = Backen 0-100 % 30-300°C
= Braten

Wenn die Garraumtemperatur fir 30 Minuten tber 260 °C liegt, wird die Temperatur automatisch auf 260 °C
reduziert wenn Sie innerhalb dieses Zeitraums nicht mit dem Gerét arbeiten. Wenn Sie innerhalb dieser 30
Minuten eine Aktion vornehmen, wie z. B. die Garraumtiir 6ffnen, dann wird die Garraumtemperatur fir weitere
30 Minuten auf tiber 260 °C gehalten.
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Gargut in der Kombination aus Dampf und HeiBluft garen

1. Driicken Sie die Taste: &=
2. Driicken Sie die Taste: §
3. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Garraumfeuchte ein.
4. Drucken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.
> Die Auswahl der Garparameter springt automatisch zum Garparameter Garraumtemperatur i .
5. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Garraumtemperatur ein.
6. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.
> Die Auswahl der Garparameter springt automatisch zum Garparameter Garzeit @.
7. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Garzeit ein.
8. Dricken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.
9. Um Gargut mit Hilfe der Kerntemperatur zu garen, driicken Sie die Taste einmal: >
10. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewlinschte Kerntemperatur ein.
11. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.
> Wenn die eingestellte Garraumtemperatur erreicht wurde, werden Sie aufgefordert, das Gerat zu beladen.
Wenn Sie das Gerat nicht beladen, wird das Aufheizen nach 10 Minuten abgebrochen.
12. Beladen Sie das Gerat.
> Das Gargut wird gegart. Wenn die Garzeit abgelaufen ist oder die Kerntemperatur erreicht wurde, erklingt ein
Signalton der Sie auffordert zu priifen, ob das Gargut das Wunschergebnis erreicht hat.
HeiBluft

Garraumklima und Temperaturbereich

Garraumklima Garverfahren Garraumfeuchte Garraumtemperatur
heil = Backen 0 - 100 % 30-300°C

= Braten

= Grillen

= Frittieren

= Gratinieren
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Garraumklima Garverfahren Garraumfeuchte Garraumtemperatur
= Glacieren
Wenn die Garraumtemperatur fiir 30 Minuten tiber 260 °C liegt, wird die Temperatur automatisch auf 260 °C
reduziert wenn Sie innerhalb dieses Zeitraums nicht mit dem Gerét arbeiten. Wenn Sie innerhalb dieser 30

Minuten eine Aktion vornehmen, wie z. B. die Garraumtir 6ffnen, dann wird die Garraumtemperatur fir weitere
30 Minuten auf tiber 260 °C gehalten.

8.6.2 Gargut in HeiBBluft garen

1. Driicken Sie die Taste: =

P

2. Driicken Sie die Taste: §
3. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die maximale Garraumfeuchte ein.
4. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.
> Die Auswahl der Garparameter springt automatisch zum Garparameter Garraumtemperatur 1 .
5. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um |hre Einstellung zu bestétigen.
> Die Auswahl der Garparameter springt automatisch zum Garparameter Garzeit @.
Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gew{inschte Garzeit ein.
Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestdtigen.
Um Gargut mit Hilfe der Kerntemperatur zu garen, driicken Sie die Taste einmal: >

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und stellen Sie die gewiinschte Kerntemperatur ein.

= 0 ® N O

0. Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.

> Wenn die eingestellte Garraumtemperatur erreicht wurde, werden Sie aufgefordert, das Gerat zu beladen.
Wenn Sie das Gerat nicht beladen, wird das Aufheizen nach 10 Minuten abgebrochen.

171. Beladen Sie das Gerat.

> Das Gargut wird gegart. Wenn die Garzeit abgelaufen ist oder die Kerntemperatur erreicht wurde, erklingt ein
Signalton der Sie auffordert zu priifen, ob das Gargut das Wunschergebnis erreicht hat.
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9 Einstellungen

9.1 Einstellungen aufrufen

Model: E101

Software: 100_02_02_CS3288

SELEH E11MJ1904274111
1

1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —
2. Driicken Sie die Taste: ¢
Sie kénnen die folgenden Einstellungen d@ndern:
= Temperatureinheit einstellen [» 40]
= Datum und Uhrzeit einstellen [» 41]
1. Um weitere Einstellungen aufzurufen, driicken Sie die Taste: [}
Sie kénnen die folgenden Einstellungen dndern:
= Tastatur umstellen [» 42]

1. Um zum Startbildschirm zuriickzukehren, driicken Sie die Taste: <—)

9.2 Temperatureinheit einstellen

Hier kdnnen Sie einstellen, ob die Temperatur in °C oder °F angezeigt werden soll.
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1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: =—

2. Driicken Sie die Taste: ¢

3. Dricken Sie die Taste und wahlen Sie die Temperatureinheit °C oder °F.

9.3 Datum und Uhrzeit einstellen
Sie kénnen die folgenden Einstellungen dndern:
= Datum im Format DDMMYYYY
= Uhrzeit im Format HH:MM

= Echtzeitformatim 12-Stunden-Format oder 24-Stunden-Format

@ 09:39

24h

S

1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: =
2. Driicken Sie die Taste: ¢
3. Driicken Sie die Taste:
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9.4

9.5

42 /80

Datum dndern

1.

2.

Driicken Sie die Taste:
> Der Wert DD beginnt zu blinken.
Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie den gewdlinschten Tag.

Driicken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.

4. Wiederholen Sie die Schritte, bis Sie die Monats- und Jahresangaben angepasst haben.

Uhrzeit dandern

1.

2
3

Driicken Sie die Taste: @
> Der Wert HH beginnt zu blinken.
. Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie die gewiinschte Stunde.

. Dricken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestatigen.

4. Wiederholen Sie die Schritte und stellen Sie die Minuten ein.

Echtzeitformat dndern

1.

Driicken Sie die Taste: 24h

> Die Anzeige wechselt zum 12-Stunden-Format.

Tastatur umstellen

| A

Latin alphabet

Hier kdnnen Sie einstellen, welcher Zeichensatz gewahlt werden soll, wenn Sie ein neues Progamm erstellen.

1.

2
3.
4

Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —
Driicken Sie die Taste: ¢
Driicken Sie die Taste: [}

Driicken Sie die Taste: @

> Eine Liste der verfigbaren Zeichensdtze wird angezeigt.

5.
6.

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wahlen Sie den gewtinschten Zeichensatz.

Drticken Sie das zentrale Einstellrad um Ihre Einstellung zu bestatigen.

Einstellung Summer & Summerlautstarke

Gehen Sie wie folgt vor, um das Soundprofil des Summers zu andern:
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1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: =—
Driicken Sie die Taste: ¢

Driicken Sie die Taste: [ ]l zwei mal.

Driicken Sie die Taste: i(}

Drehen Sie das zentrale Einstellrad, um das gewiinschte Soundprofil auszusuchen.

o A W N

Driicken Sie das zentrale Einstellrad um lhre Einstellung zu bestétigen.

Summerlautstarke einstellen

1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —
2. Driicken Sie die Taste: ¢
3. Driicken Sie die Taste: [ ]l zwei mal.
4. Driicken Sie die Taste: i
5. Drehen Sie den Wahlschalter, um die gewlinschte Lautstarke einzustellen.
6. Um die Aktion zu bestatigen, driicken Sie die Taste: S erneut.
9.6 Handbrause spiilen

Sie haben die Mdglichkeit sich eine Erinnerung auf dem Display anzeigen zu lassen, um die Handbrause regelmaRig
zu spiilen. Das Spiilen der Handbrause verhindert eine potentielle Verkeimung des Wassers im Schlauchroller und
in der Handbrause.

1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —
Driicken Sie die Taste: ¢
Driicken Sie die Taste: [ ]l zwei mal.

Driicken Sie die Taste: ¢, um die Handbrausespiilung Erinnerung zu aktivieren.

A~ WN

Driicken Sie die Taste: [“, um die Handbrausespiilung Erinnerung zu deaktivieren

Sobald die Erinnerung aktiviert ist werden Sie alle 72 Stunden dazu aufgefordert die Handbrause 90 Sekunden
lang zu spiilen. Desweiteren wird die Spul-Erinnerung im HACCP-Log mit einem Zeit- und Datumsstempel
aufgezeichnet.

TIPP: Driicken Sie die Taste: ~/ nach 30 Sekunden, um die Meldung wegzuklicken.
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10 Kiichen-Management

10.1 Hygiene-Management

10.1.1 Aufgezeichnete HACCP-Daten
Die folgenden HACCP-Daten werden pro Charge aufgezeichnet:

= Chargen-Nummer

= Geratetyp

= Seriennummer

= Software- und Hilfeversion

= Datum und Uhrzeit

= Reinigungsprogramm

= Spiilung Handbrause

= Garraumtemperatur

= Sollwert der Kerntemperatur

= Gemessene Kerntemperatur

= Zeit (hh:mm:ss)

= Temperatureinheit

= Anschluss an Energieoptimierungsanlage
= Garraumtir 6ffnen / schlieRen
= Wechsel der Betriebsart

= Automatische Reinigung

10.1.2 HACCP-Daten herunterladen

HACCP-Daten werden 28 Tage lang auf dem Gerat gespeichert. Wahrend dieses Zeitraums kénnen Sie die Daten
herunterladen.

o

" Program|Program

S

v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —

2. Driicken Sie die Taste: ¢
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3. Driicken Sie die Taste: T
4. Drilicken Sie die Taste: HACCP

>> Die HACCP-Daten werden als txt-Datei heruntergeladen. Sie kdnnen die Datei in
Textverarbeitungsprogrammen oder Tabellenkalkulationsprogrammen 6ffnen.

10.2 Geridte in ein Netzwerk einbinden

HINWEIS

Gefahrdung der Cybersicherheit

Das Gerat ist ein vernetzbares Kochsystem mit digitaler Steuerung, Bedienoberflache und Softwareintegration.
Um die Cybersicherheit, den Datenschutz sowei den sicheren Betrieb sicherzustellen, beachten Sie die
folgenden Hinweise:

1. Konfiguration und Wartung des Geradts diirfen ausschlieBlich durch autorisierte und geschulte Personen
erfolgen.

2. Flhren Sie regelmaBig von RATIONAL bereitgestellte Software-Updates durch. Nur authentische und
signierte Software darf verwendet werden. Die Installation von nicht freigegebener Software ist untersagt
und kann die Sicherheit geféhrden.

3. Binden Sie das Gerat ausschlieRlich in gesicherte Netzwerke (z.B. WPA2/WPA3 bei WLAN, VLAN bei LAN)
ein. Die Kommunikation mit RATIONAL ConnectedCooking oder anderen Diensten muss tiber
verschlisselte Verbindungen erfolgen (z.B. HTTPS).

4. Jegliche Manipulation oder unautorisierte Veranderung an Software, Hardware oder Netzwerkkonfiguration
des Geridts ist untersagt und fiihrt zum Verlust der Betriebssicherheit sowie moglicher Garantie- und
Haftungsanspriiche.

5. Die Verantwortung fiir die sichere Integration in lhre IT-Infrastruktur liegt beim Betreiber. Der Hersteller
haftet nicht flr Schéden, die durch unsachgeméRe Nutzung, unzureichende Absicherung oder Zugriff durch
nicht autorisierte Personen entstehen.

Allgemein:

lhr iCombiClassic lasst sich mit einem Netzwerk verbinden. Damit ergeben sich folgende Mdéglichkeiten:
= Der Status des Kochsystems und der Verlauf des Garens kdnnen in ConnectedCooking tiberwacht werden.
= Servicemeldungen werden vom iCombiClassic in ConnectedCooking geladen.

= Programme kénnen aus dem iCombiClassic in ConnectedCooking geladen werden und dort verdndert oder
gespeichert werden.

= Programme, die in ConnectedCooking erstellt wurden, kénnen in den iCombiClassic geladen und dort
gespeichert werden.

Verfiigbare Optionen:

INFO: Fiir die Netzwerkverbindung ist eine optionale Ethernet-Schnittstelle (LAN) oder eine optionale WiFi- und
Ethernet-Schnittstelle (LAN oder WLAN) notwendig. Diese miissen bei der Geratekonfiguration ausgewahlt und
dazu bestellt werden.

Der iCombi Classic verfiigt liber folgende, optionale Netzwerkverbindungen:
= Verbindung Uber Ethernet (LAN)
= Verbindung lGber WiFi

Netzwerk:

Original-Betriebsanleitung 45 / 80



10 | Kiichen-Management

Hier werden DHCP Nummer, IP-Adresse, Subnetmaske, Gateway und DNS angezeigt. Desweiteren wird hier auch
die MAC-Adresse angezeigt. So kann die Netzwerkverbindung z.B. in einer Firmenumgebung zugeordnet werden
durch den eindeutigen Identifikator des Netzwerkadapters des iCombi Classic (MAC-Adresse).

46 / 80 Original-Betriebsanleitung



10 | Kiichen-Management

WiFi-Verbindung:

= Driicken sie auf die 3\ Taste, um WiFi-Einstellungen zu sehen.

I
£k

e

SSID: Guest S5I0: Guest

Es wird der aktuelle Verbindungsstatus sowie die letzte Netzwerkverbindung angezeigt.

= 3 = Nicht verbunden

= = Verbunden
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Netzwerk aussuchen oder dndern

SSID: Guest

Uber die Such-Option kénnen Sie schon gespeicherte Netzwerke einsehen und auswihlen oder neue Netzwerke
finden.

Wihlen Sie ein Netzwerk aus, um eine Verbindung herzustellen und bestatigen Sie mit
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abc12345

ABC _
o

TERNS O E O ES

||..:1-iﬂ-l'ﬂi"

v

= Geben Sie das WiFi-Passwort ein.

Eingabe bestitigen oder abbrechen:

&
L2 346 T B

I

012

= Wahlen Sie Buchstaben, Zahlen und Sonderzeichen mit dem Drehknopf aus.

= Bestdtigen Sie ihre Auswahl mit Driicken des Drehknopfes.

= Driicken Sie den ,um |hre Eingabe zu bestatigen.

Driicken Sie den x um lhre Auswahl abzubrechen.
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Verbindung zu ConnectedCooking-Cloud:

lhr iCombi Classic wird in ConnectedCooking liber einen individuellen Aktivierungscode angemeldet. Der
Aktivierungscode wird im Kochsystem generiert und muss in lhrem ConnectedCooking-Account unter
www.connectedcooking.com zur Registrierung des Kochsystems eingegeben werden.

= Driicken Sie die & Taste um den Aktivierungscode abzurufen.

= Driicken Sie die 2 Taste, um ein Aktivierungscode zu generieren.

INFO:Driicken Sie nochmal die & Taste, falls kein Aktivierungscode angezeigt wird, um ein neues generieren zu
lassen. Dies kann einige Sekunden in Anspruch nehmen.
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Danach kdnnen Sie mit diesem Code Ihr Kochsystem mit ConnectedCooking verbinden.

Ist das Kochsystem verbunden, wird lhnen dieses in ConnectedCooking angezeigt. Nach einem Neustart des
Kochsystems werden automatisch die Hygienedaten (HACCP) vom Kochsystem an ConnectedCooking
Ubertragen.

10.2.1 WLAN-Verbindung herstellen

Wenn Sie das Gerat mit einem WLAN-Netzwerk verbinden méchten, in dem Sie sich iber eine Website anmelden
miussen, kann keine WLAN-Verbindung hergestellt werden. Die Verbindung zu WLAN-Netzwerken, die eine
Anmeldung Uber eine Website erfordern, kann nicht hergestellt werden.

1. Dricken Sie die Taste:

2. Driicken Sie die Taste: Netzwerk

3. Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie die Taste: ON
4. Dricken Sie die Taste: WLAN

> Eine Liste aller verfligbaren WLAN-Netzwerke wird angezeigt. Die WLAN-Netzwerke sind anhand der
Signalstarke abnehmend sortiert.

5. Wabhlen Sie das gewiinschte WLAN-Netzwerk.
> Sie werden aufgefordert, das Passwort des WLAN-Netzwerks einzugeben.
6. Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:
> Wenn die Verbindung erfolgreich hergestellt wurde, erscheint in der FuRzeile das folgende Symbol:
> Das WLAN-Netzwerk wird in der Liste der verfligbaren WLAN-Netzwerke an erster Stelle angezeigt.
7. Um die Verbindungsdetails anzuzeigen, driicken Sie neben dem WLAN-Netzwerk die Taste: V
8. Um die Verbindung zu trennen, driicken Sie in den Verbindungsdetails die Taste: Trennen
9. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf um zur Ubersicht der Netzwerkeinstellungen zuriickzukehren.
>> Der Name des WLAN-Netzwerks wird im Bereich WLAN angezeigt.

Die optimierten Netzwerkeinstellungen ermdglichen den Verbindungsaufbau zu WLAN-Netzwerken mit Hidden
SSIDs:

= Driicken Sie die Taste: Manuelles Verbinden mit WLAN.

= Sie kénnen nun den Netwerknamen (SSID) und das dazugehdrige Passwort eintragen.

= Driicken Sie die Taste: ~/, um sich zu verbinden.
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10.2.2 Netzwerkkabel anschlieRen

Ihr Kochsystem ist optional mit einem RJ45-Ethernetanschluss ausgestattet. Um Ihr Kochsystem mit dem
Netzwerk zu verbinden und den Schutz des Kochsystems gegen Strahlwasser von allen Seiten zu gewéhrleisten,
verwenden Sie ein Netzwerkkabel mit den folgenden Eigenschaften:

= Netzwerkkabel Kategorie 6
= Maximale Steckerlange von 45 mm
= Steckerdurchmesser von 18,5 mm

= Kabeldurchmesser von 5,5 = 7,5 mm

/\ VORSICHT

Die Funktionsteile um den Netzwerkanschluss kénnen iiber 60 °C heil sein

Sie kénnen sich verbrennen, wenn Sie ein Netzwerkkabel an ein Gerdt anschlieBen, das gerade in Gebrauch ist
oder in Gebrauch war.

1. Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor Sie das Netzwerkkabel anschlieRen.

Schrauben Sie die Schutzabdeckung ab.

Fadeln Sie die Einzelteile der Schutzabdeckung auf das Netzwerkkabel.

Stecken Sie das Netzwerkkabel in den Netzwerkanschluss.

w2

Schrauben Sie die Schutzabdeckung fest.
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11 Automatische Reinigung

Ihr iCombi Classic ist mit einem automatischen Reinigungssystem ausgestattet. Sie wahlen das
Reinigungsprogramm, legen die angezeigte Anzahl an Active-Green-Tabs und Care-Tabs ein und das Gerét reinigt
sich selbst. Gleichzeitig halt das integrierte Care-System den Dampfgenerator kalkfrei. So haben Sie immer ein
hygienisch sauberes und bestens gepflegtes Gerat.

11.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

= Verwenden Sie fir die automatische Reinigung nur die vom Hersteller empfohlenen Active Green Reiniger-
Tabs und Care-Tabs.

= Verwenden Sie keine roten Reiniger.
So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:

= Lassen Sie das Gerat und alle Funktionsteile abkihlen, bevor Sie die automatische Reinigung starten.
So vermeiden Sie schwere Verdtzungen:

= Die Pflegemittel und Chemikalien verursachen schwere Verdtzungen der Haut und schwere Augenschdden.
Tragen Sie eine enganliegende Schutzbrille und Chemiekalien-Schutzhandschuhe, wenn Sie das Gerat reinigen.

= Halten Sie die Garraumtiir wahrend der automatischen Reinigung geschlossen. Ansonsten kénnen dtzende
Pflegemittel und heiRer Dampf austreten. Wenn Sie die Garraumtiir wahrend der automatischen Reinigung
offnen, erscheint ein Hinweis, der Sie dazu auffordert diese wieder zu schlieRen.

= Lassen Sie nicht den Kerntemperaturfiihler wahrend der automatischen Reinigung aus dem Gerat hdngen. Die
Dichtung der Garraumtiir kann beschadigt werden und atzende Pflegemittel kénnen austreten.

= Reinigen Sie nicht die von auBen ansteckbaren Kerntemperaturfiihler mit der automatischen Reinigung.

= Entfernen Sie alle Pflegeprodukte und die Riickstande von Pflegeprodukten, bevor Sie das Gerat aufheizen um
Gargut darin zu garen.

So verhalten Sie sich richtig, wenn Sie mit Pflegemitteln in Kontakt kommen:

= Wenn Sie Pflegemittel ohne Chemikalien-Schutzhandschuhe beriihren oder andere Hautstellen in Kontakt mit
Active Green Reiniger-Tabs kommen, spiilen Sie die Hautstellen 10 Minuten lang mit flieBendem Wasser ab.

= Wenn Pflegemittel in Ihre Augen gelangen, spiilen Sie lhre Augen 15 Minuten lang mit flieBendem Wasser aus.
Entfernen Sie vorhandene Kontaktlinsen.

= Wenn Sie Pflegemittel verschlucken, spulen Sie lhren Mund mit Wasser aus und trinken Sie sofort einen halben
Liter Wasser. Fiihren Sie kein Erbrechen herbei.

= Rufen Sie sofort den Giftnotruf oder einen Arzt an.

11.2 Reinigungsprogramme

Die folgenden Reinigungsprogramme stehen lhnen zur Verfligung:

III++*++

[+

stark mittel leicht Spuilen ohne Tabs
Reinigungsprogramm Beschreibung Bendtigte Pflegemittel Empfohlene
Reinigungsintervall
leicht Geeignet, um leichte = Active Green Reiniger- = 71-2-mal pro Woche
Verschmutzungen und Tabs

Verkalkungen zu
entfernen, die beim
Einsatz des Gerates bis
200 °C entstanden sind.

= Care-Tabs
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11.3
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Reinigungsprogramm

mittel

stark

Spiilen ohne Tabs

Beschreibung

Geeignet, um
Verschmutzungen und
Verkalkungen zu
entfernen, die durch
Garpfade in denen
gegrillt oder gebraten
wird entstanden sind.

Geeignet, um starke
Verschmutzungen und
Verkalkungen zu
entfernen, die durch
Garpfade in denen
gegrillt oder gebraten
wird entstanden sind.

Geeignet, um den
Garraum mit warmem
Wasser zu spiilen.

Automatische Reinigung starten

1.
2.

Bendotigte Pflegemittel

= Active Green Reiniger-
Tabs

= Care-Tabs

= Active Green Reiniger-
Tabs

= Care-Tabs

Die Einhdngegestelle sind korrekt im Garraum platziert.

Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —

Driicken Sie die Taste: ©

Empfohlene

Reinigungsintervall

= Weiches mit mittel
hartes Wasser: alle 14
Tage oder

= Hartes Wasser: alle 14
Tage

= Nach Bedarf

> Wenn die Garraumtemperatur tiber 50 °C liegt, wird die Meldung angezeigt: Garraum zu hei3

3.

N o u A

Starten Sie die Cool-Down-Funktion, um die Garraumtemperatur zu senken. Weitere Informationen finden Sie

hier: Funktionen

Driicken Sie die Taste: Il

Drehen Sie das zentrale Einstellrad und wéhlen Sie das gewlinschte Reinigungsprogramm [» 53].

Offnen Sie die Garraumtdir.

Entfernen Sie alle Behalter und Bleche aus dem Garraum.
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8. AWARNUNG! Veratzungsgefahr! Tragen Sie Mundschutz und Chemikalien-Schutzhandschuhe, um sich
zuverlassig fiir den Umgang mit Active Green Reiniger-Tabs und Care-Tabs zu schiitzen. Packen Sie die
angezeigte Anzahl Active Green Reiniger-Tabs aus und legen Sie diese in das Ablaufsieb des Garraums.

9. Packen Sie die angezeigte Anzahl Care-Tabs-Packungen aus und legen Sie diese in die Care-Schublade.

10. SchlieRen Sie die Garraumtdir.

11. Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste: \/

>> Die automatische Reinigung startet.

>> Wenn die automatische Reinigung abgeschlossen ist, erklingt ein Signalton.

Original-Betriebsanleitung 55 /80



11 | Automatische Reinigung

Automatisches Ausschalten nach Reinigungsende

Sie kénnen aktiv bestimmen, ob sich das Gerdt automatisch nach erfolgreicher Beendigung der Reinigung
abschalten soll .

Das automatische Abschalten nach Reinigungsende ist als Default-Einstellung deaktiviert.

1. Driicken Sie die Taste: L)
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Nun ist die Funktion "Automatisches Abschalten nach Reinigungsende" aktiviert.

O TIPPS

= Wenn sich wahrend der automatischen Reinigung Schaum im Garraum bildet obwohl Sie die empfohlene
Menge Active Green Reiniger-Tabs verwendet haben, sollten Sie bei der nachsten automatischen Reinigung
die Menge der Tabs reduzieren. Wenn sich weiterhin Schaum bildet, wenden Sie sich bitte an lhren
RATIONAL-Servicepartner.

= Sie kdnnen den Garraum mit der LED-Leiste wahrend der Reinigung beleuchten. Driicken Sie dazu die Taste:

11.4 Automatische Reinigung abbrechen

Sie kénnen alle automatischen Reinigungsprogramme 30 Sekunden, nachdem Sie diese gestartet haben,
abbrechen. Wenn die automatische Reinigung gestartet ist, kann sie nicht mehr abgebrochen werden.

1. Driicken und halten Sie die Taste, bis der Statusbalken vollstiandig angezeigt wird: )

> Sie werden aufgefordert, die Garraumtiir zu 6ffnen und die Active Green Reiniger-Tabs zu entfernen.
2. Offnen Sie die Garraumtiir.
3. AWARNUNG! Veratzungsgefahr! Tragen Sie eine enganliegende Schutzbrille und Chemikalien-

Schutzhandschuhe, um sich zuverlassig fiir den Umgang mit Active Green Reiniger-Tabs zu schiitzen.
Nehmen Sie die Active Green Reiniger-Tabs und aus dem Garraum und entsorgen Sie diese.

4. SchlielRen Sie die Garraumtur.

> Sie werden aufgefordert, den Garraum mit der Handbrause auszuspiilen.
5. Spiilen Sie den Garraum mit der Handbrause aus.
6. SchlieBen Sie die Garraumtdir.

>> Die Ubersicht der Reinigungsprogramme wird angezeigt.

O TIPP

Wenn wahrend der automatischen Reinigung der Strom ausfallt, wird die automatische Reinigung
unterbrochen. Wenn die Stromversorgung wieder sichergestellt ist, wird die automatische Reinigung
fortgesetzt.
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12

12.1

12.2

12.3
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Pflege

Abgelagerte Fett- oder Lebensmittelreste im Garraum

Wenn Sie den Garraum nicht ausreichend reinigen, besteht Brandgefahr durch sich ablagernde Fett- oder
Lebensmittelreste.

1. Reinigen Sie das Gerat taglich.

2. Lassen Sie im Brandfall die Garraumtiir geschlossen. So wird dem Feuer Sauerstoff entzogen. Schalten Sie
das Gerat aus. Wenn sich das Feuer ausgebreitet hat, verwenden Sie einen Feuerldscher, der dazu geeignet
ist einen Fettbrand zu I6schen. Verwenden Sie niemals Wasser- oder Schaumléscher um einen Fettbrand zu
I16schen.

Reinigungsaufforderung

Eine Reinigungsaufforderung erscheint, wenn Sie langer kein Reinigungsprogramm mit Care-Einsatz (leicht,
mittel, stark) genutzt haben. Um eine Verkalkung Ihres Gerates zu vermeiden, missen Sie mindestens eine
leichte Reinigung in regelmaRigen Abstanden durchfiihren.

Allgemeine Sicherheitshinweise
So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:
= Lassen Sie das Gerdt und alle Funktionsteile abktihlen, bevor Sie Reinigungsarbeiten durchfiihren.
So vermeiden Sie Sachschaden, Verletzungen oder tédliche Unfalle:
= Reinigen Sie lhr Gerdt auch dann taglich, wenn Sie ausschlieBliche die manuelle Betriebsart Dampf verwenden.

= Reinigen Sie Zubehdr nicht mit der automatischen Reinigung des Gerétes.

Pflegeintervalle
Pflegeintervall Funktionsteile
Wéchentlich = AuRenseiten des Gerdts

= LED-Abdeckung
= Bedienblende

= Kunststoffteile

Die Funktionsteile miissen dem Pflegeintervall folgend gereinigt werden, kdnnen aber bei Bedarf &fter gereinigt
werden.

Pflegeprodukte

Geeignete Pflegeprodukte

= Reinigen Sie die folgenden Funktionsteile mit lauwarmem Wasser, einem milden Handspilmittel und einem
weichen Tuch:

— AuRenseite des Gerats

Glasscheibe der Garraumtiir

LED-Abdeckung in der Garraumtir

Garraumdichtung

= Reinigen Sie Zubehdr mit lauwarmem Wasser, einem milden Handspllmittel und einem weichen Tuch.

Ungeeignete Pflegeprodukte

Reinigen Sie das Gerdt, seine Funktionsteile und Zubehér nicht mit den folgenden, ungeeigneten Pflegeprodukten:
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= Scheuernde Reinigungsmittel

= Salzsdure, Lauge, schwefelhaltigen Stoffen oder andere sauerstoffverbrauchende Stoffe

= Unverdinnter Alkohol, Methanol oder L6sungsmitteln wie Aceton, Benzol, Toluol oder Xylol
= Backofenreiniger oder Grillreiniger

= Topfreiniger-Schwamme mit Scheuervlies

= Stahlwolle

= Hochdruckreiniger

= Scharfe oder spitze Werkzeuge
124 Garraumtiir reinigen

Dichtung Garraumtiir

Verriegelung Glasscheiben

LED-Abdeckungen

Verriegelung Glasscheiben

Glasscheiben reinigen

1. Offnen Sie die Garraumtiir komplett, bis sie einrastet.

2. Losen Sie die Verriegelungen der Glasscheiben durch leichten Druck.
3. Schwenken Sie die Glasscheibe der Garraumtiir auf.
4

Reinigen Sie die Glasscheiben der Garraumtiir mit lauwarmem Wasser, einem milden Handspiilmittel und
einem weichen Tuch.

5. Lassen Sie die Glasscheiben der Garraumtiir vollstandig trocknen.

LED-Abdeckungen reinigen
@ Wenn Sie die Glasscheiben der Garraumtiir gereinigt haben, kénnen Sie auch die LED-Abdeckungen reinigen.
Reinigen Sie die LED-Abdeckungen nur mit den geeigneten Pflegeprodukten [» 58].
Die LED-Abdeckung liegt zwischen den beiden Glasscheiben der Garraumtdir.
v Die Glasscheiben der Garraumtiir sind entriegelt.

1. Reinigen Sie die LED-Abdeckung mit lauwarmem Wasser, einem milden Handspuilmittell und einem weichen
Tuch.

2. Entfernen Sie Reinigungsmittelriickstdnde mit klarem Wasser und einem weichen Tuch.
Lassen Sie die LED-Abdeckung vollsténdig trocknen.

4. Arretieren Sie wieder die Glasscheibe der Garraumtiir.

Dichtung der Garraumtiir reinigen

Wenn Sie |hr Gerat im Dauerbetrieb und mit hohen Garraumtemperaturen tiber 260 °C betreiben und vorwiegend
fett- und gelatinehaltiges Gargut garen, kann die Dichtung der Garraumtir schnell verschleien. Um die
Lebensdauer der Dichtung der Garraumttir zu erhdhen, reinigen Sie diese taglich.
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12,5

12.6

12.7
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v Die Garraumtir ist ge6ffnet.

Reinigen Sie die Dichtung der Garraumtiir mit lauwarmem Wasser, einem milden Handspulmittel und einem
weichen Tuch.

2. Lassen Sie die Dichtung der Garraumtir vollstandig trocknen.

Tirtropfwanne reinigen

Wenn Sie Ihr Gerat im Dauerbetrieb und mit hohen Garraumtemperaturen iiber 260 °C betreiben und vorwiegend
fett- und gelatinehaltiges Gargut garen, kann die Tirtropfwanne sehr dreckig werden. Reinigen Sie diese tdglich,
um einen Hygienestandard sicherzustellen.

v Die Garraumtir ist ge6ffnet.

1. Reinigen Sie die Turtropfwanne mit lauwarmem Wasser, einem milden Handspulmittel und einem weichen
Tuch.

2. Stellen Sie sicher, dass Sie Lebensmittelriickstande, Fettablagerungen und Verkrustungen entfernt haben.

Auslassoffnung der Tirtropfwann und Flachdichtung des Ablauféffners reinigen
v Die Garraumtir ist ge6ffnet.
1. Ablauféffner mit einer Hand am BetatigungsfuRR 6ffnen und sicher festhalten.

2. Reinigen Sie die Flachdichtung und Auslasséffnung mit einem weichen Tuch, lauwarmem Wasser und mildem
Handspulmittel, um Verkrustungen zu beseitigen. Halten Sie dabei den Ablauféffner mit der Hand sicher in
offener Position fest, um ein unbeabsichtigtes Aushdngen des Mechanismus zu verhindern.

3. Bringen Sie die Flachdichtung wieder in die richtige Position, falls diese bei der Reinigung verrutscht ist.

Handbrause reinigen
1. Ziehen Sie den Schlauch der Handbrause komplett heraus und halten Sie ihn fest.
2. Reinigen Sie die Handbrause und den Schlauch mit einem weichen Schwamm.

3. Um hartnéckige Verkalkungen zu entfernen, reinigen Sie die Handbrause und den Schlauch mit verdiinntem
Speiseessig.

Tropfwanne und Ablaufrinne reinigen

Reinigen Sie die Tropfwanne nicht mit der Handbrause. Andernfalls kdnnte es zu Beschdadigungen am Gerat
fiihren.

Zur Gewabhrleistung einer dauerhaften Leckage-Dichtigkeit an der Tiirtropfwanne, sollte die Ablaufdichtung taglich
von groben Verschmutzungen gereinigt werden.

1. Offnen Sie die Garraumtir.

2. Um die Tropfwanne und die Ablaufrinne zu reinigen, gieBen Sie taglich 1 - 2 Liter warmes Wasser in die
Tropfwanne.

3. Nutzen Sie ein weiches Tuch und nur von RATIONAL empfohlene Reinigungsmittel.

Luftfilter reinigen

Strahlwasser dringt in das Gerat wenn der Luftfilter nicht korrekt montiert ist

Der Schutz gegen Strahlwasser aus allen Richtungen ist nur mit korrekt montiertem Luftfilter sichergestellt.

1. Schieben Sie den Luftfilter so in das Gerat, dass er einrastet.
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Verwenden Sie keine spitzen Gegenstande

Verwenden Sie zum Offnen der Luftfilterabdeckung keine scharfen Gegenstiande wie z.B. Messer, da sonst die
Gefahr besteht, dass der Filterhalter beschddigt wird.

Bendétigtes Werkzeug
= Schraubendreher

-

Stecken Sie den Schraubendreher in die Aussparungen der Abdeckung des Luftfilters (A).
Entfernen Sie die Abdeckung des Luftfilters.
Ziehen Sie den Luftfilter heraus (B).

W N2

Reinigen Sie den Luftfilter im Geschirrspller und lassen Sie ihn danach vollstandig trocknen.

> Wenn der Luftfilter nach der Reinigung im Geschirrspliler nicht sauber ist, muss er ersetzt werden.

v

Wenn der Luftfilter gereinigt ist, schieben Sie ihn zuriick in das Gerat.

6. Stecken Sie die Abdeckung des Luftfilters wieder in das Gerét.

12.8 Zubehor reinigen

Zubehor bei Reinigung nicht bei der automatischen Reinigung im Gerit belassen.

Belassen Sie Zubehor niemals bei der automatischen Reinigung im Gerét. lhr Gerat oder das Zubehodr kénnen
dadurch beschadigt werden.

1. Lassen Sie Zubehdr abkiihlen, bevor Sie Reinigungsarbeiten durchfiihren.
Entfernen Sie Lebensmittelriickstande und Schichten von Fett, Starke und EiweiR mit einem weichen Tuch.

3. Wenn das Zubehor hartnackig verschmutzt ist, weichen Sie es in lauwarmem Wasser ein und entfernen Sie die
Verschmutzung dann mit einem weichen Tuch.

12.9 Beliiftungsrohr der Ablaufstrecke reinigen

Wenn |hr Gerat bei der Installation an einen bauseitig vorhandenen Siphon angeschlossen wurde, wurde an die
Ablaufstrecke ein Beliiftungsrohr montiert. Wenn der Hartebereich des Wassers weich ist oder das Gerdt an eine
Wasserenthartungsanlage angeschlossen ist und Sie hdufig die Reinigungsprogramme mittel und stark nutzen,
wird Schaum, der bei der Reinigung entsteht, in das Belliftungsrohr geleitet. Um einen optimalen Ablauf des
Schaums zu gewahrleisten, reinigen Sie das Belliftungsrohr einmal pro Woche.

1. Fullen Sie so viel warmes Wasser in das Belliftungsrohr, bis das Beliiftungsrohr riickstandslos sauber ist. Das
Wasser sollte 60 °C warm sein.
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13 Inspiration und Hilfe

13.1 Hilfe per Telefon

ChefLine®

Wann immer Sie Fragen zu Anwendungen oder Rezepten haben, beraten wir Sie gerne am Telefon. Schnell,
unkompliziert, von Koch zu Koch und an 365 Tagen im Jahr. Rufen Sie einfach unsere RATIONAL ChefLine® an. Die
Nummer finden Sie auf dem ChefLine®-Aufkleber auf der Garraumtiir, in den Einstellungen unter Service und unter
rational-online.com.

RATIONAL-Servicepartner

Unsere Gerate sind zuverldssig und langlebig. Sollte es doch einmal technische Herausforderungen geben, leisten
die RATIONAL-Servicepartner schnelle Hilfe. Garantierte Ersatzteilversorgung und Wochenendnotdienst
inklusive. Die Nummer finden Sie unter den Einstellungen > Service oder unter rational-online.com.

13.2 Geratedaten abfragen

Sie kénnen im Geradt abfragen, welche Software-Version installiert ist und welche Seriennummer lhr Gerét hat.
Wenn Sie auf Ihrem Smartphone eine App installiert haben, mit der Sie QR-Codes scannen kénnen, kdnnen Sie die
Daten auch auf hr Smartphone laden.

Model: E101
Software: 100_02_02_CS3288
Serial: E11MJ 11

1. Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —
2. Driicken Sie die Taste: ¢
3. Driicken Sie die Taste: [}
4. Driicken Sie die Taste: [|H]
> Die folgenden Informationen werden angezeigt:
= Geradtetyp
= |nstallierte Software-Version
= Seriennummer des Gerdts

Sie kénnen den angezeigten QR-Code jetzt mit lhrem Smartphone scannen, um die angezeigten Informationen zu
speichern.
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Bitte rufen Sie bei allen Fehlermeldungen Ihren RATIONAL-Servicepartner [> 62] an. Halten Sie immer die
Seriennummer |hres Gerats bereit. Die Seriennummer finden Sie auf dem Typenschild.

Es kénnen Infomeldungen auftreten, bei denen Sie eine Aktion bzw. Handlung ausfiihren mussen. In diesen
Situationen mussen Sie, als Bediener, Ihren RATIONAL-Servicepartner [» 62] nicht kontaktieren.

Fehlermeldungen Heizung Dampfgenerator

Fehlermeldung
Service 10
SC-automatic failed
Service 11

Water supply steam generator
failed

Service 12

Water volume measurement
failed

Service 13

Water detection failed

Service 20.8

Steam generator sensor failed

Service 28.4

Steam generator too cold Hot
air possible

Service 42.1

Solenoid valve failed

Service 43.1

Solenoid valve failed

Service 46.1
Pump failed
Service 46.2
Pump failed

Ursache

Die SC-Automatik ist fehlerhaft.

Der Wasserzulauf des Dampfgenerators
ist fehlerhaft.

Die Messung der Wassermenge ist
fehlerhaft.

Die Erkennung des Wasserstands im
Dampfgenerator ist fehlerhaft.

Der Temperaturfihler ist defekt.

Die Temperaturgrenze des
Dampfgenerators ist unterschritten.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die interne Wasserversorgung schlie3t
nicht.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Fehlermeldungen fiir Gasgerite

Garen moglich

Ja

Ja

Ja

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

Ja

Ja

Wenn |hr Gerat ein Gerat mit Gasanschluss ist, kdnnen die folgenden zusatzlichen Fehlermeldungen angezeigt
werden. Bitte rufen Sie bei allen Fehlermeldungen Ihren RATIONAL-Servicepartner [» 62] an. Halten Sie immer die

Seriennummer lhres Gerats bereit.

Fehlermeldung
Service 32.1
Check gas supply

Service 32.2
Check gas supply

Service 32.3
Check gas supply
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Ursache
Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

Garen moglich

Nein

Nein

Nein
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13.3.3

13.34

64 /80

Fehlermeldung

Service 33.1

Gas burner failed close gas
supply

Service 33.2

Gas burner failed close gas
supply

Service 33.3

Gas burner failed close gas
supply

Service 34.32

Data communication failed
Service 60

Gas system failed

Ursache

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieRen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die Initialisierung der Ziindbox ist
fehlerhaft.

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

Wenn der Fehler weiterhin angezeigt
wird, rufen Sie lhren Service-Partner an.

Fehlermeldungen Heizung HeiBluft

Fehlermeldung

Service 20.1

Cabinet sensor failed
Service 28.1

Steam generator too hot
Service 28.2

Cooking cabinet too hot
Service 34.1

Data communication failed
Service 34.2

Data communication failed
Service 34.4

Data communication failed
Service 42.3

Solenoid valve failed

Service 42.6
Solenoid valve failed
Service 43.3

Solenoid valve failed

Fehlermeldungen Feuchte

Fehlermeldung
Service 20.2

Control sensor failed

Ursache

Der Temperaturfihler ist defekt.

Die Temperaturgrenze des
Dampfgenerators wurde tberschritten.

Die Temperaturgrenze des Garraums
wurde Uberschritten.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die interne Wasserversorgung schlieRt
nicht.

Ursache

Der Temperaturfihler ist defekt.

Garen moglich

Nein

Nein

Nein

Ja

Garen méglich

Nein

Nein

Nein

Nein

Nein

Nein

lhnen steht die Funktion
Beschwaden nicht zur
Verfligung.

Ja

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

Garen moglich

Ja

Original-Betriebsanleitung



Fehlermeldung

Service 20.4

Humidity sensor failed
Service 30

Humidity control failed
Service 36

Humidity control failed
Service 37

Humidity control failed
Service 42.2

Solenoid valve failed
Service 43.2

Solenoid valve failed

13.3.5

Fehlermeldung

Service 34.8

Data communication failed
Service 43.6

Solenoid valve failed

Service 47.1
Pump Ffailed
Service 47.2
Pump Failed
Service 110
Cleanjet failed
Service 120

Cleanjet failed

Service 121

Pour Water 31

13.3.6 Fehlermeldungen Care

Fehlermeldung
Service 42.4
Solenoid valve failed
Service 43.4

Solenoid valve failed

Service 49.1
Pump Ffailed
Service 49.2
Pump Ffailed
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Ursache

Der Temperaturfihler ist defekt.

Die Feuchtemessung ist fehlerhaft.

Der Differenzdrucksensor ist defekt.

Der Differenzdrucksensor ist defekt.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die interne Wasserversorgung schlie3t
nicht.

Fehlermeldungen CleanJet

Ursache

Die automatische Reinigung funktioniert
nicht.

Die interne Wasserversorgung schlieRt
nicht.

Die Abwasserpumpe ist defekt.

Die Abwasserpumpe ist defekt.

Wahrend der automatischen Reinigung ist
ein Fehler in der SC-Pumpe aufgetreten.

Wihrend der automatischen Reinigung ist
ein Fehler in der Wasserstandserkennung
aufgetreten.

Nicht genug Wasser in der Reinigerbox

Ursache

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die interne Wasserversorgung schlieRt
nicht.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.
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Garen moglich

Ja

Ja

Ja

Ja

Ja

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

Garen moglich

Nein

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

Ja

Ja

Nein

Nein

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung. Schiitte Sie 3l
Wasser in die Reinigerbox.

Garen moglich

Ja

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

Ja

Ja
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13.3.7 Infomeldungen
Infolmeldungen erscheinen in einem blauumrandeten Textfeld auf und deuten auf Situationen hin, die von Ihnen als
Anweder beachtet werden miissen.
Folgende Infomeldungen kdénnen auftreten:
Symbolerklarung:
n ¢ Kein Wasserfluss
Information Ursache Garen moglich
Energy optimization active Energieoptimierung aktiv Ja
Steam generator too cold Hot air Die Temperaturgrenze des Ihnen steht nur noch die
possible Dampfgenerators ist Betriebsart HeiRluft zur
unterschritten. Verfligung.
Initialise timer Die Echtzeituhr der CPU ist nicht Ja
initialisiert. Stellen Sie Datum und
Uhrzeit ein.
Battery low Die Batterie ist defekt. Ja
Cabinet light failed Die Garraumbeleuchtung Ja
funktioniert nicht richtig.
Selftest with water requested Selbsttest wurde ohne Wasser Ihnen steht nur noch die
durchgefiihrt Betriebsart HeiRluft und zur
Verfligung.
Pour water 3 litres Aufforderung 31 Wasser in Ilhnen steht nur noch die
Reinigerbox schiitten Betriebsart HeiBluft und zur
Verfligung.
Check Watersupply Niveau Elektrode time out Ilhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiBluft und zur
Verfligung.
Check USB Stick Der USB Stick ist fehlerhaft Ja
Pour Water 3I Wenn Infomeldung weggedrtickt Ihnen steht nur noch die
wird und danach immer noch Betriebsart HeiRluft und zur
Pulse erkannt werden Verfligung.
Program import error Programmfehler Ja
Selftest with water requested Selbsttest wurde ohne Wasser Ihnen steht nur noch die
durchgefuhrt Betriebsart HeiRluft und zur
Verfligung.
= Niveau Elektrode time out Ihnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft und zur
Check Watersupply Ve,
= Kein Wasser wéhrend der Ihnen steht nur noch die
el Einschaltroutine Betnfabsart HeiBluft zur
Verfligung.
- Nicht genug Wasser im lhnen steht nur noch die
Pour Water 3| Dampfgenerator Betnfebsart HeiRluft zur
Verfligung.
13.3.8 Benachrichtigungscenter
Fehlermeldung Ursache Garen moglich
Service 17 Der Geratetyp ist fehlerhaft. Nein
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Fehlermeldung
Unit data failed

Service 29

Electric compartment too hot

Service 31.1

Core temperature sensor
failed

Service 31.2

Core temperature sensor on
emergency run

Service 34.16

Data communication failed
Service 34.64

Data communication failed
Service 34.400

Data communication failed

Ursache

Die Temperatur der Platine ist zu hoch.

Der Kerntemperaturfihler im Garraum ist

defekt.

Der Kerntemperaturfiihler im Garraum ist

defekt.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.
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Garen moglich

Nein

Ja, Sie kénnen den
Kerntemperaturfihler
allerdings nicht verwenden.

Ja, Sie kénnen den
Kerntemperaturftihler
allerdings nicht verwenden.

Ja

Ja

Ja

Service 41 Die Beschwadungsdiise oder das Ihnen steht die Funktion

Beschwadungsrohr ist verkalkt. Beschwaden nicht zur
Verfligung.

Service 52.1 Die Garraumbeleuchtung funktioniert Ja

Cabinet light failed nichE richtig,

Service 52.2 Die Garraumbeleuchtung funktioniert Ja

Cabinet light failed RHARE TR

Service 72 Die Auslésetemperatur eines Nein

Sicherheitstemperaturbegrenz Temperaturfiihlers wurde liberschritten.

er hat ausgel®st

Service 1017 Der USB Stick ist defekt Ja

USB Stick error

13.3.9 Fehlermeldungen beim Betrieb der UltraVent

Die folgenden Fehlermeldungen kénnen angezeigt werden, wenn Sie |hr Gerat mit einer UltraVent betreiben. Bitte
rufen Sie bei allen Fehlermeldungen Ihren RATIONAL-Servicepartner [> 62] an. Halten Sie immer die
Seriennummer |hres Gerdts bereit.

Fehlermeldung Ursache

Service (E) 35 Die Kondensations- und Abzugshaube wird nicht erkannt.

Service (E) 35.1 Der Motor der Kondensations- und Abzugshaube ist defekt.

Service (E) 35.2 Der Hauptfilter der Kondensations- und Abzugshaube wird nicht erkannt.
Service (E) 35.3 Das Thermoelement Steuerung ist fehlerhaft.

Service (E) 35.4 Das Thermoelement Motorschutz ist fehlerhaft.

Service (E) 35.6 Der Hauptfilter der UltraVent Plus ist verschmutzt.
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14

14.1
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Wartung

Die folgenden Wartungsarbeiten kénnen Sie selber durchfiihren:
= Luftfilter tauschen [ 68]

= Dichtung der Garraumtdir tauschen [» 69]

LuftFilter tauschen

HINWEIS ‘

Verwenden Sie keine spitzen Gegenstande

Verwenden Sie zum Offnen der Luftfilterabdeckung keine scharfen Gegenstinde wie z.B. Messer, da sonst die
Gefahr besteht, dass der Filterhalter beschédigt wird.

HINWEIS

Strahlwasser dringt in das Gerat wenn der Luftfilter nicht korrekt montiert ist

Der Schutz gegen Strahlwasser aus allen Richtungen ist nur mit korrekt montiertem Luftfilter sichergestellt.

1. Schieben Sie den Luftfilter so in das Gerat, dass er einrastet.

HINWEIS

Nur trockene Luftfilter einsetzen.

Stellen Sie sicher, dass der neue Luftfilter vor dem Auswechseln trocken ist, um Sachschaden zu vermeiden.

Benétigtes Werkzeug

= Schraubendreher

Y-

Eine Meldung wird angezeigt, dass der Luftfilter gewechselt werden muss.

Stecken Sie den Schraubendreher in die Aussparungen der Abdeckung des Luftfilters.
Entfernen Sie die Abdeckung des Luftfilters.

Ziehen Sie den Luftfilter heraus.

Schieben Sie den neuen Luftfilter so in das Gerat, dass er einrastet.

aos woN o2 <

Stecken Sie die Abdeckung des Luftfilters wieder in das Gerét.
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14.2 Dichtung der Garraumtiir tauschen

Offnen Sie die Garraumtdir.

Ziehen Sie die Dichtung der Garraumtiir aus der Fiihrung heraus und entsorgen sie diese.
Befeuchten Sie die Haltelippen der neuen Dichtung mit Seifenwasser.

Driicken Sie zuerst die Ecken der Dichtung in die Ecken der Fiihrung.

u kA Wy 2

Driicken Sie dann den Rest der Dichtung in die Fiihrung.
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15 Transport

15.1 Dampfgenerator leeren

Bevor Sie Ihr Gerat transportieren, missen Sie den Dampfgenerator leeren.

1. Trennen Sie das Gerat von der Wasserversorgung.

Driicken Sie auf dem Startbildschirm die Taste: —

Driicken Sie die Taste:

Driicken Sie die Taste:[ ]l

v A WN

Driicken Sie die Taste: =

>> Der Dampfgenerator wird geleert.

15.2 Gerat transportieren

/N WARNUNG

Die Lenkrollen kénnen beschadigt werden, wenn das Gerat oder der Combi-Duo mit festgezogenen
Feststellbremsen bewegt wird

Wenn die Lenkrollen beschadigt sind, kann das Gerat oder der Combi-Duo umkippen und Sie schwer verletzen.

1. Lésen Sie die Feststellboremsen der Rollen, bevor Sie das Gerdt oder den Combi-Duo transportieren oder
verschieben.

2. Bewegen Sie das Gerdt oder Combi-Duo immer nur zu zweit, um einen sicheren Transport zu garantieren.
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Die Lenkrollen kénnen beschadigt werden, wenn Sie die Ausrichtung der Lenkrollen mit festgezogenen
Feststellbremsen verandern méchten
Wenn die Lenkrollen beschadigt sind, kann das Gerat oder der Combi-Duo umkippen und Sie schwer verletzen.

1. Wenn die Lenkrollen unter dem Gerat oder dem Untergestell hervorstehen und Sie die Ausrichtung der
Rollen verandern méchten, I6sen Sie zuerst die Feststellbremse und verdrehen Sie dann die Rollen.

2. Treten Sie nicht gegen die Lenkrollen.

/\ VORSICHT

Gerate kénnen beim Transport liber Schwellen und schiefe Ebenen kippen

Wenn Sie Gerdte Uber Schwellen oder auf schiefen Ebenen schieben, kann das Gerét kippen und Sie verletzen.
1. Schieben Sie Gerdte vorsichtig tiber Schwellen und schiefe Ebenen.

/\ VORSICHT

Geréate und Combi-Duo auf Lenkrollen kénnen beim Transport oder Verschieben kippen

Wenn |hr Gerat auf Lenkrollen oder Combi-Duo auf einem Gestell mit Lenkrollen steht und Sie die
Feststellbremse nicht I6sen bevor Sie das Gerat transportieren oder verschieben, kann das Gerat oder der
Combi-Duo kippen und Sie verletzen.

1. Losen Sie die Feststellbremsen der Rollen, bevor Sie das Gerdt oder den Combi-Duo transportieren oder
verschieben.

2. Ziehen Sie die Feststellboremsen der Rollen nach dem Transport wieder fest.

Lassen Sie Ihren Servicepartner lhr Gerét transportieren, um einen ordnungsgemaBen Ablauf zu garantieren.

Sie kénnen Gerate, die auf fahrbaren Untergestellen oder Lenkrollen stehen, bewegen.

v Der Dampfgenerator ist geleert und Reinigungsbox ist abgepumpt [} 70]. Beide genannten Punkte diirfen nur
von einem Servicepartner durchgefiihrt werden.

1. Bevor Sie das Gerdt an einen anderen Ort transportieren, miissen Sie das Gerat ordnungsgemaf vom
Stromnetz, der Wasser- und Abwasserleitung trennen.

2. Wenn Sie das Gerat an seinen neuen Platz transportiert haben, miissen Sie das Gerdt wieder ordnungsgemaRl
an das Stromnetz, die Wasser- und Abwasserleitung anschlieBen und die Feststellbremsen des fahrbaren
Untergestells oder der Lenkrollen festziehen.

3. Wenn Sie das Gerat wahrend der Reinigung der Kiiche etwas nach vorne ziehen méchten, 16sen Sie die
Feststellbremsen des fahrbaren Untergestells oder der Lenkrollen.

4. Ziehen Sie das Gerdt vorsichtig nach vorne.

Wenn Sie mit der Reinigung der Kiiche fertig sind, schieben Sie das Gerat wieder vorsichtig zuriick und ziehen
Sie die Feststellbremsen fest.
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16 AuBerbetriebnahme und Entsorgung

16.1 AuBerbetriebnahme

Kontaktieren Sie lhren RATIONAL-Servicepartner, wenn Sie das Gerdt auBer Betrieb nehmen méchten.

16.2 Entsorgung

Altgerdte enthalten recyclingfahige Materialien. Entsorgen Sie Altgerdte umweltgerecht und liber geeignete
Sammelsysteme.
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17 | Technische Daten

Bitte beachten Sie auch die technischen Daten auf dem Typenschild. Das Typenschild befindet sich links neben der

Bedienblende.

17.1 Geriate mit Elektroanschluss

Gewicht (ohne Verpackung) Typ 6-1/1
Gewicht (ohne Verpackung) Typ 6-2/1
Gewicht (ohne Verpackung) Typ 10-1/1
Gewicht (ohne Verpackung) Typ 10-2/1
Schutzklasse

Luftschallemission
Umgebungsbedingungen
WLAN-Standard

Frequenz und max. Sendeleistung WLAN

17.2 Gerate mit Gasanschluss

Gewicht (ohne Verpackung) Typ 6-1/1
Gewicht (ohne Verpackung) Typ 6-2/1
Gewicht (ohne Verpackung) Typ 10-1/1
Gewicht (ohne Verpackung) Typ 10-2/1
Schutzklasse

Luftschallemission
Umgebungsbedingungen
WLAN-Standard

Frequenz und max. Sendeleistung WLAN

17.3 Typen und Modellnamen

Wert

128 kg

96 kg

123 kg

165 kg

IPX5

<60 dBA

5-40°C

IEEE 802.11b/g/n

2412-2472 MHz / 31.6 mW
EIRP

Wert

111 kg

148 kg

143 kg

188 kg

IPX5

<60 dBA

5-40°C

IEEE 802.11b/g/n

2412-2472 MHz / 31.6 mW
EIRP

Die Typenbezeichnung und die Modellnamen auf dem Typenschild unterscheiden sich. Bitte entnehmen Sie die

Zuordnung dieser Tabelle.

Typ Modellname

LMxxxB iCombi Classic 6-1/1

LMxxxC iCombi Classic 6-2/1

LMxxxD iCombi Classic 10-1/1

LMxxxE iCombi Classic 10-2/1
17.4 Netzwerkverbindungen

Die folgende Tabelle listet die verwendeten Ports und deren Verwendung. Ports mit der Angabe Standard sind ab
Werk geéffnet, Optional kann liber Optionen und die Gerdteeinstellungen konfiguriert werden.

Port Protokoll
53 TCP / UDP
443 TCP
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Verwendung
DNS
HTTPS

Konfiguration
Standard
Standard
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8883 TCP MQTT over SSL/TLS Standard

17.5 Konformitat

17.5.1 Gerite mit Elektroanschluss
Dieses Gerat stimmt mit den folgenden EU-Richtlinien iberein:

= Richtlinie 2014 ,/53 /EU Ulber die Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten liber die
Bereitstellung von Funkanlagen auf dem Markt

= Richtlinie 2006,/42 /EU liber Maschinen

= Richtlinie 2014,/30/EU zur Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten tber die
elektromagnetische Vertraglichkeit

= Richtlinie 2011,/65/EU Beschrankung der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und
Elektronikgeraten, einschlieRlich 2015,/863 /EU

Dieses Gerat stimmt mit den folgenden europaischen Normen Uberein:
= EN 60335-1:20172 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 61000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013
= EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
= EN 62233:2008
= EN 1717:2000

17.5.2 Gerdate mit Gasanschluss
Dieses Gerat stimmt mit den folgenden EU-Richtlinien iberein:
= Verordnung (EU) 2016,/426 Uber Gerate zur Verbrennung gasférmiger Brennstoffe

= Richtlinie 2014 ,/53 /EU Uber die Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten liber die
Bereitstellung von Funkanlagen auf dem Markt

= Richtlinie 2006,/42/EU liber Maschinen

= Richtlinie 2014,/30/EU zur Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten liber die
elektromagnetische Vertraglichkeit

= Richtlinie 2011,/65/EU Beschrankung der Verwendung bestimmter geféhrlicher Stoffe in Elektro- und
Elektronikgeraten, einschlieRlich 2015,/863 /EU

Dieses Gerat stimmt mit den folgenden europdischen Normen Uberein:
= EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 60335-2-102:2016
= EN 61000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013
= EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
= EN 62233:2008
= EN 203-1:2014; EN203-2-2:2006; EN 203-3-:2009
= EN 1672-1:2014
= EN 1717:2000
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