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RATIONAL ServicePlus

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

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

GRATIS! - Einweisung vor Ort

Wir zeigen lhrem Kiichenteam in lhrer eigenen Kiiche, wie unsere Geréte funktionieren
und fur Ihre ganz speziellen Anforderungen am besten genutzt werden.

GRATIS! - Club RATIONAL

\ Die Internetplattform flr Profi-Kéche. Ob Rezepte, Videos zum
Umgang mit unseren Geréten, Expertentipps oder neue Software
Club mit erheblichen Leistungsvorteilen — hier finden Sie viele spannende

RATIONAL Informationen und Anregungen fur Ihre Kiiche.
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Einfach anmelden unter www.club-rational.com

GRATIS! - ChefLine®

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

Deutschland +49(0) 8191 327 300

Osterreich 0043 (0)662 832799

Schweiz +41 71 7279092

RATIONAL Servicepartner

U Unsere Geréte sind zuverldssig und langlebig. Sollte es doch einmal
RATIONAL U0 technische Herausforderungen geben, leisten die RATIONAL
Service Partner Servicepartner schnelle Hilfe. Garantierte Ersatzteilversorgung und

Wochenendnotdienst inklusive:

Deutschland +49(0) 8191 327 333

Osterreich +43(0) 662 8327990

Schweiz +41(0) 71 7279092
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RATIONAL ServicePlus

2 Jahres Garantie

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

Einfach anmelden unter www.rational-online.com/warranty
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CombiMaster® — das Kraftpaket

Sehr geehrter Anwender,

mit der Entscheidung fiir einen CombiMaster® Plus haben Sie eine gute Wahl getroffen!
Der neue CombiMaster® Plus steht fiir ausgereifte Technik, hervorragende
Verarbeitungsqualitt und Uberzeugt mit Funktionen, die jederzeit herausragende
Speisenqualitdt erméglichen: krosse Krusten, saftige Braten, intensive Aromen und
Farben. Die Drehknebelbedienung ist einfach, tbersichtlich und robust. Sie werden mit
dem CombiMaster® Plus fiir viele Jahre einen zuverlassigen Partner in |hrer Kiiche haben.
Wir gewdhren 24 Monate Garantie, gerechnet ab dem Datum der Erstinstallation.
Voraussetzung dafirr ist, dass Sie lhr Gerat vollstédndig und richtig bei uns anmelden. Dies
kann bequem online unter www.rational-online.com/warranty oder mit der beiliegenden
Postkarte erfolgen. Ausgenommen von der Garantie sind Glasschaden, Glihbirnen und
Dichtungsmaterial sowie Schaden durch unsachgemaBe Installation, Gebrauch, Wartung,
Reparatur und Entkalkung.

Gutes Gelingen wiinscht

lhre

RATIONAL AG

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten!

Handler: Installateur:

Installiert am:

Gerate-Nummer:
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Piktogrammerklarung

A Gefahr!

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

Atzende Stoffe

1

Achtung:

Nichtbeachtung kann
Materialsch&den zur Folge
haben.

A

Die oberste Einschubhdhe
darf maximal 160 cm hoch
sein.

A Warnung!

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

A\

Brandgefahr!

<y

Tipps und Tricks flr den
taglichen Gebrauch.

A Vorsicht!

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

A\

Verbrennungsgefahr!

(]

Vor Inbetriebnahme,
Handbuch aufmerksam
lesen.
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Erstmalige Inbetriebnahme

Vor Inbetriebnahme, bitte Handbuch aufmerksam durchlesen.

Bei der erstmaligen Inbetriebnahme Ihres neuen Gerates werden Sie aufgefordert einen
einmaligen automatischen Selbsttest zu starten. Dieser Selbsttest dauert ca. 45 Minuten
und dient zur Anpassung des Gerates an die spezifischen Umgebungsbedingungen. Bitte
beachten Sie folgende Hinweise:

- Zur Durchfiihrung des Selbsttests miissen alle Verpackungsmaterialien aus dem Gerét
entnommen, die Einh&ngeleitern und das Luftleitblech auf korrekten Sitz geprift werden.

- Das Gerat muss geman den Installationshinweisen angeschlossen werden.

- Legen Sie fur GerategroBe 6 x 2/3,6 x 1/1, 10 x 1/1,6 x 2/1 und 10 x 2/1 GN einen flachen
GN-Behalter umgedreht in die Mitte der Einhangeleitern.

- Legen Sie fur die GerategroBe 20 x 1/1 bzw. 20 x 2/1 GN zwei GN-Behdlter in den
Hordengestellwagen. Jeweils einen flachen GN-Behélter umgedreh mittig vor das obere
und untere Lifterrad.

- Far weitere Details beachten Sie bitte die Displayhinweise und das Installationshandbuch.

& Brandgefahr!

Verpackungsmaterial, Starterkit sowie Roste und Behélter entfernen.

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

Schritt Info/Taste Beschreibung
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Erstmalige Inbetriebnahme

Schritt Info/Taste Beschreibung

Offnen Sie die Garraumtir und entfernen Sie
Verpackungsmaterial, Starterkit, Roste und
Behalter.

Schieben Sie ein leeres GN-Blech mit der
Offnung nach unten in den Einschub vor

2 jedem Lufterrrad. FUr weitere Details lesen Sie
bitte auch die Installationanleitung.
SchlieBen Sie die Garraumtir zum Starten des
3
Selbsttestes.
4 Der nachfolgende Test erfolgt automatisch. Das
Display signalisiert "Selbst" - "Test".
5 Der Selbsttest ist nach ca. 45 Minuten

abgeschlossen.

- Fir Gasgerdte ist nach Beendigung des Selbsttestes zwingend eine
Abgasmessung durchzufiihren!
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Sicherheitshinweise

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

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

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

A Warnung!

Priifung vor dem tédglichen Einschalten und Gebrauch

- Verriegeln Sie das Luftleitblech oben und unten vorschriftsméBig — Verletzungsgefahr
durch rotierendes Liifterrad!

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

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

A Warnung!

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

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

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

Reinigungs- und Entkalkungsmittel sowie das dazugehdrige Zubehér diirfen Sie nur fir
den in diesem Handbuch beschriebenen Zweck verwenden. Jeder andere Gebrauch ist
bestimmungsfremd und geféhrlich.

Bei Beschédigung der Glasscheibe bitte die komplette Scheibe unmittelbar austauschen
lassen.

A Warnung!

Réuchern von Lebensmitteln im Geriét
Das R&uchern von Lebensmitteln im Geréat darf nur unter Verwendung des original
RATIONAL Réucherzubehérs, dem VarioSmoker, durchgefiihrt werden.
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Sicherheitshinweise

A Warnung!

Nur Gasgeréte

- Ist Ihr Gerét unter einer Abzugshaube installiert, muss diese wédhrend des Geréatebetriebes
eingeschaltet sein — Verbrennungsgase!

- Wird Ihr Gerdt an einen Schornstein angeschlossen, muss diese Abzugsleitung je
nach ldnderspezifischer Bestimmung regelmdBig gereinigt werden — Brandgefahr!
(Kontaktieren Sie hierzu lhren Installateur).

- Legen Sie keine Gegenstdnde auf die Abgasrohre lhres Gerétes — Brandgefahr!

- Der Bereich unter dem Geréteboden darf nicht durch Gegenstdnde blockiert und verstellt
werden — Brandgefahr!

- Das Gerét darf nur in windstillem Umfeld betrieben werden — Brandgefahr!

A Verhalten bei Geruch von Gas:

- SchlieBen Sie sofort die Gasversorgung!

- Beriihren Sie keine elektrischen Schaltelemente!

- Sorgen Sie umgehend fiir eine gute Beliiftung des Raumes!

- Vermeiden Sie offenes Feuer und Funkenbildung!

- Benlitzen Sie ein externes Telefon und informieren Sie sofort den zustédndigen
Gasversorger (sollte der Gasversorger nicht erreichbar sein, rufen Sie die zustidndige
Feuerwehreinsatzstelle)!
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Sicherheitshinweise und Haftung

A Warnung!

Sicherheitshinweise wédhrend des Gebrauchs

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

- Offnen Sie die Garraumtiir immer sehr langsam (heiBe Wrasen) — Verbrennungsgefahr!

- Fassen Sie Zubehér und andere Gegenstédnde im heiBen Garraum nur mit thermischer
Schutzkleidung an — Verbrennungsgefahr!

- Die AuBentemperaturen des Gerédtes kénnen héher als 60 °C sein, Gerdt nur an
Bedienelementen bertihren — Vlerbrennungsgefahr!

- Die Handbrause und das Wasser aus der Handbrause kann heiB sein -
Verbrennungsgefahr!

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

- Greifen Sie nicht in das Lifterrad — Verletzungsgefahr!

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

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

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

- Beim mobilen Einsatz von Hordengestellwagen miissen Sie immer die
Behélterverriegelung schlieBen. Decken Sie Behélter mit Flissigkeiten ab, damit es zu
keinem Uberschwappen von heiBen Fliissigkeiten kommt - Verbrennungsgefahr!

- Der Transportwagen muss beim Beladen und Entnehmen des Tellerhordengestellwagens
und des Hordengestellwagens ordnungsgeméB am Gerdt fixiert sein — Verletzungsgefahr.

- Hordengestellwagen, Tellerhordengestellwagen, Transportwagen sowie auf Rollen
montierte Geréte kénnen beim Transport liber eine schiefe Ebene oder Schwelle kippen
— Verletzungsgefahr!
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Sicherheitshinweise und Haftung

Haftung

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

Um die hohe Qualitdt des Edelstahls zu erhalten sowie aus hygienischen Grlinden
und zur Vermeidung von Betriebsstérungen muss |hr Gerat taglich oder nach
Reinigungsaufforderung gereinigt werden. Folgen Sie hierzu den Anweisungen im Kapitel
~Reinigung".

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

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

A Warnung!

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

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

- Zur Vermeidung von Korrosion im Garraum muss lhr Gerét auch bei ausschlieBlichem
Betrieb in "Feuchter Hitze" (Ddmpfen) téglich gereinigt werden.

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

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

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

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

- Verwenden Sie nur Reinigungsmittel des Geréteherstellers. Reinigungsmittel anderer
Hersteller kénnen zu Beschéddigungen des Gerétes fiihren. Schdden an einem Gerét,
die durch andere als die vom Gerétehersteller empfohlenen Reinigungs- und Pflegemittel
verursacht worden sind, sind von der Garantie ausgenommen.

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

A Warnung!

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

GeriétegroBe 6 x 2/3 GN, 6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN

und die 10 x 2/1 GN

Luftfilter Artikelnummer 6 x 2/3 GN: 40.04.771

Luftfilter Artikelnummer

6x 1/1 GN, 6 x2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN: 40.03.461

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

GeriétegroBe 20 x 1/1 GN und die 20 x 2/1 GN
Dieser Luftfilter kann nur von einem autorisierten Servicepartner gewechselt werden.

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

Inspektion, Wartung und Reparatur

A Gefahr - Hochspannung!

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

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

- Bei Gerédten mit Rollen (fahrbar) muss die Bewegungsfreiheit des Gerédtes soweit
eingeschrdnkt werden, dass es beim Bewegen des Gerdtes zu keiner Beschddigung
der Energie-, Wasser- und Abwasserleitung kommen kann. Wird das Geréat entfernt,
so muss gewdhrleistet sein, dass die Energie-, Wasser- und Abwasserleitung korrekt
getrennt sind. Wird das Gerét wieder zuriick auf Originalposition gebracht, muss
die Bewegungssicherung, Energie-, Wasser- und Abwasserleitung vorschriftsmaBig
angeschlossen werden.

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

(1) Gerate-Nummer

(nur bei gedffneter Tir sichtbar)
(Z) Strémungssicherung (optional)
(nur Gasgerate)
Garraumbeleuchtung

Geriatetiir mit Dreifachglasscheibe
Geriétetiir mit Doppelglasscheibe

Turgriff

Tischgerate:  Einhandbedienung  mit
Zuschlagfunktion

Standgerate: Einhandbedienung
Entriegelung zum  Offnen der
Glasscheibe (innen)

Integrierte und selbstleerende
Turtropfwanne (innen)
Gerétetropfwanne mit direktem
Anschluss an den Abfluss
Geratesockel

@e®E

®@ Q

GeritefiiBe (héhenverstellbar)

®ee @

Typenschild
(enthélt wichtige Daten wie Leistungs-

aufnahme, Gasart, Spannung, Phasen- E U
anzahl und Frequenz sowie Geratetyp,
Gerate-Nummer und Optionsnummer) -
@ Bedienblende @ E
(4 Abdeckung des B A
Elektroinstallationsraumes @ |
(5 Handbrause (optional) ®
(mit Riickholautomatik) B
(& Einfahrhilfe (Standgeréate)
i@ Luftfilter Tischgerit (Zuluft
Installationsraum) L ®
Luftfilter Standgerat (Zuluft
Installationsraum, Gerateriickseite) M T] ®
o—iEl |

1
=
=

i ¥
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

- Vermeiden Sie Hitzequellen (z.B. Grillplatten, Friteusen, etc.) in der N&dhe des Gerétes.

- Verwenden Sie das Gerét nur in RAdumen, die eine Raumtemperatur > 5 °C haben. Bei
Umgebungstemperaturen niedriger als + 5 °C missen Sie das Gerét vor Inbetriebnahme
auf eine Temperatur gréBer + 5 °C erwarmen.

- Sobald Sie die Garraumtlr 6ffnen, schaltet sich die Heizung und das Lifterrad
automatisch ab. Die integrierte Lifterradbremse wird aktiv und das Lifterrad 1duft kurz
nach.

- Bei Grill- und Bratanwendungen (z.B. H&dhnchen) sollte immer ein Auffangbehélter fir Fett
unter dem Gargut eingeschoben werden.

- Verwenden Sie nur hitzebestandiges Originalzubehér des Gerateherstellers.

- Reinigen Sie Ihr Zubehor stets vor dem Gebrauch.

- Lassen Sie die Geratetlr bei langeren Betriebspausen (z.B. Uber Nacht) einen Spalt
geoffnet.

- Die Garraumtur verfiigt Gber eine Zuschlag-Funktion. Die Standgerétetdir ist nur dann dicht
verschlossen, wenn der Tirgriff in vertikaler Stellung steht.

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

- Dieses Gerét darf nicht in den Mull und auch nicht in die Altgeratecontainer bei den
kommunalen Sammelstellen abgeben werden. Gerne sind wir bei der Entsorgung des
Gerates behilflich.

Max. Beschickungsmengen je GerategroBe

6 x 2/3 GN 20 kg (je Einschub max. 10 kg)
6 x1/1 GN 30 kg (je Einschub max. 15 kg)
6 x2/1 GN 60 kg (je Einschub max. 30 kg)
10 x 1/1 GN 45 kg (je Einschub max. 15 kg)
10 x 2/1 GN 90 kg (je Einschub max. 30 kg)
20 x 1/1 GN 90 kg (je Einschub max. 15 kg)
20 x2/1 GN 180 kg (je Einschub max. 30 kg)
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Die Uberscheitung der maximalen Beladungsmengen kann zu Schaden am Gerét filhren.
Beachten Sie zusétzlich die Angaben zu den maximalen Beladungsmengen fiir Lebensmittel im
"Manuellen Kochbuch".

Tischgerat 6 x 2/3 GN mit Einhdngegestell

- Zum Entnehmen der rechten Seite greifen Sie das
Einhangegestell im oberen Bereich und driicken es
nach oben. Das Einhéngestell 16st sich von den 2
Arretierungsbolzen und kann entnommen werden.

- Beim Einbau fiihren Sie die Ose des Einhdngegestells
auf die Arretierungsbolzen und driicken von oben auf
die Osen bis diese in die Arretierungsbolzen einrasten.

- Zum Entnehmen des linken Einhdngegestells heben
Sie es leicht an und schwenken es dann nach rechts
in den Garraum um die beiden Arretierungshaken
vom Luftleitblech zu l16sen. Lésen Sie den oberen
und unteren SchlieBhaken des Luftleitbleches mit
einem Schraubendreher, dann kann das Einhangestell
zusammen mit dem Luftleitblech entnommen werden.
Das linke Einhangegestell kann nur zusammen mit dem
Luftleitblech entnommen werden.

Tischgerate mit Einhangegestellen
(6 x1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN)

- Zum Entnehmen heben Sie das Einhdngegestell in
der Mitte leicht an. Nehmen Sie es dann zuerst aus
der vorderen, unteren Arretierung und danach aus der
oberen Arretierung.

- Schwenken Sie das Einhangegestell zur Mitte des
Garraumes.

- Lésen Sie das Einhéngegestell aus der Fixierung, in
dem Sie es nach oben anheben. Das Zuriicksetzen
erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Arbeiten mit Hordengestellwagen, Tellerhorden-
Gestellwagen und Transportwagen bei Tischgeriten
(Option)

- Entnehmen Sie das Einhdngegestell wie oben
beschrieben.

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

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

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

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

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

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

Arbeiten mit dem Kerntemperaturfiihler

F;A'ﬁ.l -

Vorsicht!
Der Kerntemperaturfiihler kann heiB sein - Verbrennungsgefahr!

-~

Platzieren Sie den Kerntemperaturfiihler immer an der dicksten Stelle des Produktes.
Achten Sie darauf, dass ein groBer Teil der Fiihlernadel im Produkt ist. Stechen Sie
hierzu den Kerntemperaturfiihler schrag in das Produkt. Bei Backwaren, die wahrend des
Backens stark aufgehen, platzieren Sie den Kerntemperaturfiihler senkrecht in die Mitte
des Produktes.

In mehrere Fleischstlicke stechen Diagonal positionieren
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

An der dicksten Stelle des Fisches

- Positionieren Sie den Kerntemperaturfiihler immer vorschriftsgemaB in die dafiir vorgesehene
Parkposition - Beschadigungsgefahr!

- Lassen Sie den Kerntemperaturfiihler nicht aus dem Garraum hangen - Beschadigungsgefahr!

- Entnehmen Sie den Kerntemperaturfiihler aus dem Gargut bevor Sie es aus dem Garraum
entnehmen - Beschédigungsgefahr!
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Arbeiten mit der Handbrause

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

- Sie kénnen 2 Dosierstufen durch Driicken des Betdtigungsknopfes wahlen.

- Lassen Sie die Handbrause immer langsam geflihrt in die Parkposition zurilick gleiten.

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

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

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

- Sie durfen die Handbrause nicht zum Kiihlen des Garraumes verwenden! - Es besteht die
Gefahr der Beschadigung des Garraumes, Luftleitbleches oder einer platzenden Garraum-
Scheibe!
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Bedienungselemente

Betriebsartenschalter

RATIONAL

CombiMaster Plus

Dampf (30 °C bis 130 °C)
o

HeiBluft (30 °C bis 300 °C)

Kombination aus Dampf und
HeiBluft (30 °C bis 300 °C)

Finishing (30 °C bis 300 °C)

Cool Down

Programmieren / Start
Programme und Reinigung

Programmieren / Start
Programme (nur CombiMaster®
61E

D Einstellung der

Feuchtigkeit / Anzeige
Anzahl Reiniger- und
Klarspulertabs

Einstellung der
Garraumtemperatur
) Wabhlschalter fiir
L. 4 Garraumtemperatur
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Bedienungselemente
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RATIONAL

CombiMaster Plus

o

E Luftgeschwindigkeit
Einstellung der Garzeit
(0 bis 23 h 59 min)

- Einstellung der Kerntemperatur
8 (0 °Cbis 99 °C)

- Anzeige Garzeit/Kerntemperatur/
Reinigungszeit

Wahlschalter fir Garzeit/
Kerntemperatur




Allgemeine Hinweise

Bedienung:

Wabhlen Sie die gewiinschte
Betriebsart.

Wahlen Sie das
gewlnschte Garraumklima
mit den Pfeil-Tasten.

Waébhlen Sie die gewtiinschte
Garraumtemperatur.

Wabhlen Sie die gewlinschte
Luftgeschwindigkeit.

Wabhlen Sie die gewiinschte
Garzeit/Kerntemperatur. Die
Garzeit kann von 0 bis 2 h
in Minuten-, von 2 bis 3 h in
5 Minuten-, von 3 bis 6 h in
15 Minuten und von 6 bis 24
h in 30 Minuten-Intervallen
eingestellt werden.

78—

*

Drehen Sie den
Wahlschalter bis zum
Anschlag nach rechts.
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Allgemeine Hinweise

Hinweise:

Betriebsart-Anzeige blinkt Taste leuchtet wenn
wenn Garraum zu heiB3 Heizung aktiv.
(AbkUhlung Garraum siehe

Kapitel "Cool Down").

Stérmeldungen:

Wassermangel - ~Stérung Gasbrenner*.
Wasserhahn 6ffnen. Driicken Sie die Taste
Anzeige erlischt nach ,Garzeit" — neuer
Beflllung. Zindvorgang. Leuchtet

Anzeige wiederholt, Service

versténdigen!
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ClimaPlus®

ClimaPlus® misst und regelt die Feuchtigkeit im Garraum. Sie kénnen fir jedes Lebensmittel
das produktspezifische Idealklima im Klimafenster einstellen.

Dampf:

ClimaPlus® ist werkseitig
auf 100 % Feuchtigkeit
eingestellt.

HeiBluft:

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

Garraumatmosphére, bzw.

um so geringer ist der

Dampf + HeiBluft:

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

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

Feuchtigkeitsgehalt.
) Pfeil leuchtet nach oben — dem Pfeil leuchtet nach unten —
' ¢ Garraum wird Feuchtigkeit ¢ dem Garraum wird Feuchtigkeit
zugefihrt. w entzogen.
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ClimaPlus®

P N
= |
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Dricken Sie die Garzeit- oder Kerntemperatur-Taste zur Anzeige der
aktuellen Feuchtigkeit im Garraum.

Fir einen moglichst ressourcenschonenden Dauerbetrieb empfehlen wir die Verwendung der
Standard-Garraumfeuchte, z.B. fiir HeiBluft 100%.




Ubersicht Betriebsmodi

Betriebsart "Dampf"” (30 °C bis 130 °C)

Der Hochleistungs-Frischdampfgenerator mit neuer Dampfregelung erzeugt
stets hygienischen Frischdampf. Sie garen ohne Zugabe von Wasser und ohne
Ankochzeiten. Die konstante Garraumtemperatur sowie die hdchstmdgliche
Dampfsattigung gewahrleisten einen gleichmaBigen und sehr schonenden
Garverlauf. Appetitliche Farbe, Bissfestigkeit sowie der Erhalt von Nahrstoffen
und Vitaminen insbesondere bei Gemise sind garantiert. Die Betriebsart eignet
sich ideal zum Diinsten, Blanchieren, Dampfen, Pochieren, Garziehen, Simmern,
Briihen und Quellen.

Betriebsart "HeiBluft" (30 °C bis 300 °C)

Die mit hoher Geschwindigkeit umgewalzte HeiBluft umstrémt das Gargut

von allen Seiten. Das FleischeiweiB3 wird sofort gebunden, so bleibt es

innen wunderbar saftig. Dauerhafte HeiBluft bis zu 300 °C ist nicht nur ein
technisches Detail, sondern bietet auch bei Vollbeschickung die notwendigen
Leistungsreserven. Nur so gelingen saftig gebrauntes Kurzgebratenes, Tiefkuhl-
Convenience oder lockere Backwaren.

Betriebsart "Kombination aus Dampf + HeiBluft" (30 °C bis 300 °C)

In der Kombination addieren sich alle Vorteile des heiBen Dampfes, wie kurze
Garzeit, geringer Bratverlust, hohe Saftigkeit mit den Vorziigen der HeiBluft, die
fur intensive Aromabildung, appetitliche Farbe und krosse Kruste verantwortlich
ist. Ganz ohne Drehen und Wenden und bei erheblich verkiirzter Garzeit
vermeiden Sie dabei bis zu 50 % der (blichen Bratverluste.

Betriebsart "Finishing" (30 °C bis 300 °C)

Finishing steht flir die konsequente Entkoppelung von Produktion und Ausgabe.
Von der Beilage bis zum fertigen Meni: mit dem optimalen Klima bringen

Sie innerhalb kiirzester Zeit die vorgegarten und gekiihlten Speisen auf
Verzehrtemperatur, egal ob auf Platten, Tellern oder in Behéltern. Sie gewinnen
Flexibilitdt und lhre Gaste an Genuss, denn langes Warmhalten und damit einher
gehender Qualitatsverlust ist Vergangenheit.
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Ubersicht Betriebsmodi
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"Cool Down"
Mit der Cool Down-Funktion kénnen Sie einen aufgeheizten Garraum schnell und
schonend abkihlen, z.B. fir Niedertemperaturgaren oder manuelle Reinigung.

"Programmieren/Programmstart/Reinigung"

Mit der Programmier-Funktion erstellen und speichern Sie manuelle Programme.
Fir immer wiederkehrende Garprozesse stehen lhnen 100 Programmplétze

mit bis zu 6 Garschritten zur Verfugung. So sichern Sie immer gleichbleibende
Qualitat - auch beim Einsatz von Hilfskréften.

Durch die automatische Reinigung* stellen Sie ohne zuséatzlichen
Personalaufwand den hygienischen Grundzustand lhres Gerétes wieder her.

* CombiMaster® 61 E: Manuelle Reinigung



Betriebsart Dampf

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

Garungsarten: Dampfen, Dinsten, Blanchieren, Garziehen, Quellen, Vakuumgaren,
Auftauen, Konservieren

Schritt Info/Taste Beschreibung

Waébhlen Sie die Betriebsart "Dampf".

Zum Vorheizen den Wahlschalter bis zum
Anschlag nach links drehen. "PreEH" wird im
Display angezeigt. Das Ende des Vorheizens
wird durch ein akustisches Signal und "LoAd"
im Display signalisiert.

Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein.
Standardwert ist Siedetemperatur.

4 @ Driicken Sie die Taste zum Einstellen der
Garzeit.

Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein, z.B

5 1 h und 6 min. Fur Dauerbetrieb drehen Sie
den Wahlschalter im Uhrzeigersinn bis zum

Anschlag.

oder driicken Sie alternativ die Taste
4 L "Kerntemperatur" und stellen die gewiinschte

Kerntemperatur ein.

5 - Wabhlen Sie die gewiinschte Kerntemperatur
aus.

2 -
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Betriebsart Dampf

# D:%’ x_l

- Sie werden nach dem Vorheizen und Beladen durch ein akustisches Signal und die 00:00
Anzeige im Display darauf hingewiesen, dass Sie noch die gewiinschte Garzeit oder
Kerntemperatur einstellen missen.

- Folgt nach Erreichen der Vorheiztemperatur keine weitere Aktion wird der Heizbetrieb nach 10
Minuten abgeschaltet.

- Eingestellte Zeiten oder Temperaturen werden nach 10 Sekunden fixiert. Bitte drehen Sie
fir eine nachtrégliche Anderung der Einstellungen den Wahlschalter zuerst auf Null-Stellung
(12Uhr) und justieren Sie danach wieder die gewiinschte Zeit oder Temperatur.

- Bei der Ist-Abfrage der Garraumfeuchte wird in der Betriebsart Dampf nur 0 % oder 100 %
angezeigt. 100 % Garraumfeuchte wird erst angezeigt, wenn genliigend Dampf produziert
wurde.

- Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein. Flir Dauerbetrieb drehen Sie den Wahlschalter im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
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Betriebsart Dampf

Gargutbeispiele

Mise en place

Tomates concassees, Garnituren (Gemuse, Frlichte), Pilze, Blanchieren von Julienne

und Brunoise, Blanchieren von Gemduse fir Fillungen, Rouladen usw., Zwiebel schélen,
Kastanien schélen, Hulsenfrliichte quellen, Speck und Schinken blanchieren, Fischeinlagen
pochieren, Suppen, Saucen, Fonds, Fumets etc. (Halbkonserve) pasteurisieren.

Vorspeisen

Rahrei, pochiertes Ei im Férmchen, hartgekochte Eier, Spargel, Gemuseflans, gefilltes
Gemuiise (Zwiebel, Kohlrabi, Lauch, Sellerie usw.), Galantinen, FischkléBchen, Terrinen,
Vakuumgerichte.

Suppeneinlagen
Leberknddel, SpinatkldBe, Maultaschen, Ravioli, Gemuseroyale, Farcen, Knédel, KléBe,
Eierstich/Royale.

Hauptgerichte

gekochtes Rindfleisch, Kasseler, Eisbein, Zunge, Suppenhuhn, Truthahnkeulen,
Sulzenfleisch, Fisch, Fisch (Lachs, Seezunge etc.), Kasseler, Gefligel, Vakuumgerichte
(Huhnerbrust, Tafelspitz, Kalbszunge), Truthahnfilet, Hihnerbriistchen, Rinderfilet, Wirste,
Vitello.

Beilagen

Risotto/Reis, Knddel (Semmel, B6hmische, Servietten), KI6Be, Teigwaren (Nudeln),
Gemduse frisch und Tiefkihlware (TK), Gemisepudding, Kartoffelroulade, Kartoffel
geschalt, ungeschélt, tourniert, Flan, GemUsepudding, Polenta.

Desserts

Fruchte frisch oder TK (z. B. heiBe Himbeeren), Kompotte, Milchreis, Creme Caramel,
Kabinettpudding.
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Betriebsart Dampf

# LT‘%’ x_l

Uberpriifen und iiberlegen Sie taglich, welche Komponenten Sie in der Betriebsart ,,Dampfen*
gemeinsam garen kénnen, um so einen hohen Auslastungsgrad des Gerates zu erreichen.
Machen Sie sich bewuBt, dass Fisch, Fleisch, Gemuse, Beilagen und Obst (sofern sie
derselben Zubereitungsart entsprechen, auch gleichzeitig gegart werden kénnen).
Kartoffeln in gelochten GN-Behéltern garen, die Dampfdurchdringung und Garung ist durch
die Perforierung schneller und intensiver.

Gemiisefond kann in einem Behélter, der in den untersten Einschub geschoben wurde,
aufgefangen werden.

Besser zwei flachere GN-Behélter verwenden als einen hohen => die Schiitthéhe ist niedriger
und die Lebensmittel liegen nicht so schwer aufeinander.

Kl6Be oder Knédel nicht zu dicht in einen flachen geschlossenen GN-Behalter legen.

Reis und Getreide als einzige Lebensmittel mit Wasser ansetzen: 1 Teil Kérner, 1,5 bis 2 Teile
Wasser.

Tomaten kénnen sehr einfach abgezogen werden: fir ca. 1 Min. in die Betriebsart ,Dampf*
geben und anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken.

Garraumtemperatur-Richtwerte

Suppeneinlagen: 75 bis 90 °C

Fisch, Schalen- und Krustentiere: 65 bis 90 °C

Fleisch- und Wurstwaren: 72 bis 75 °C

Helles Fleisch: 75 bis 85 °C

Dunkles Fleisch: 80 bis 90 °C

Geflugel: 80 °C

Desserts: 65 bis 90 °C

Wiirzung

Vorsichtig wirzen. Durch die niedrigen Gartemperaturen wird der typische Eigengeschmack
intensiviert. Achten Sie bei Vakuumgaren auf genaue Dosierung von Fumets, Essenzen und
Reduktionen!

Konservieren von Friichten/Gemiisen

Je nach Festigkeit des Rohproduktes und dem gewlinschten Konservierungsergebnis,
Gargut mit heiBer oder kalter Flissigkeit bedecken. Der Durchmesser der verwendeten
Konservierungs-Behalter sollte 100 mm nicht Gberschreiten. Die Gartemperatur richtet sich
nach der Art des Produktes (Reifegrad, Schnitt). Temperatur-Richtwerte: 74 bis 99 °C.
Achtung: Gléaser durfen nicht verschlossen werden!
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Betriebsart HeiBluft

In der Betriebsart ,HeiBluft” erhitzen leistungsstarke Heizk&rper die trockene Luft. Sie kénnen
die Garraumtemperatur von 30 °C bis 300 °C einstellen. Bei Bedarf kénnen Sie die
Garraumfeuchtigkeit begrenzen.

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

Schritt Info/Taste Beschreibung

Waéhlen Sie die Betriebsart "HeiBluft".

Zum Vorheizen den Wahlschalter bis zum
Anschlag nach links drehen. "PreEH" wird im
Display angezeigt. Das Ende des Vorheizens
wird durch ein akustisches Signal und "LoAd"
im Display signalisiert.

Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein.

Wabhlen Sie die gewiinschte Garramfeuchte
oder arbeiten Sie mit der Voreinstellung.

Driicken Sie die Taste zum Einstellen der
Garzeit.

Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein, z.B.
35 Minuten. Fir Dauerbetrieb drehen Sie
den Wahlschalter im Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag.

/1-.. oder driicken Sie alternativ die Taste
5 L "Kerntemperatur" und stellen die gewlinschte
Kerntemperatur ein.

6 - Waéhlen Sie die gewiinschte Kerntemperatur
aus.
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Betriebsart HeiBluft

# D:%’ x_l

- Sie werden nach dem Vorheizen und Beladen durch ein akustisches Signal und die 00:00
Anzeige im Display darauf hingewiesen, dass Sie noch die gewiinschte Garzeit oder
Kerntemperatur einstellen missen.

- Folgt nach Erreichen der Vorheiztemperatur keine weitere Aktion wird der Heizbetrieb nach 10
Minuten abgeschaltet.

- Eingestellte Zeiten oder Temperaturen werden nach 10 Sekunden fixiert. Bitte drehen Sie
fir eine nachtrégliche Anderung der Einstellungen den Wahlschalter zuerst auf Null-Stellung
(12Uhr) und justieren Sie danach wieder die gewiinschte Zeit oder Temperatur.

- Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein. Fir Dauerbetrieb drehen Sie den Wahlschalter im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
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Betriebsart HeiBluft

Gargutbeispiele

Mise en place
Speck anschwitzen, Knochen résten, Teig (Hefe) gehen lassen.

Vorspeisen

Meatballs, Vollwert-Aufldufe, iberbackenes Gemuse, Gemisepastete, Pasteten,
Roastbeef, Chicken Wings, Finger food, Entenbrust, Quiches, Murbteig-Gebéck,
Tartelettes.

Suppeneinlagen
Biskuitschéberl, Schinkenschdberl, Kase-Crodtons.

Hauptgerichte

Steak, Rumpsteak, T-Bone, Leber, Frikadellen, Hihnerbrust, Hihnerkeulen, halbe/ganze
Hahnchen, Pute, Fasan, Wachteln, Paniertes, pan. Convenience, Bratlinge, Entenbrust,
Kotelett, Pizza.

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

Desserts

Biskuit, RUhrmassen, Sandmassen, Feingebéck, Blatterteig, Croissants, Brot, Brétchen,
Baguettes, Murbteig, Apfelstrudel, Backwaren (vorgegart) TK.
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Betriebsart HeiBluft

Garzeiten

Die Garzeiten richten sich nach Qualitédt, Gewicht und Hohe des Bratgutes. Roste oder
Behilter nicht zu dicht belegen, damit eine gleichméBige Luftzirkulation gewéhrleistet
wird.

Allgemeine Hinweise zu Kurzgebratenem

- Vorheizen auf eine mdglichst hohe Temperatur (300 °C), um genligend Wérmepuffer
aufzubauen.

- méglichst schnelle Beschickung, um den Temperaturabfall im Garraum niedrig zu halten.

Paniertes Bratgut

mdglich mit jeder Art von Panade. Zur intensiven Braunung braunungsunterstitzende Fette
oder eine Paprika-Ol-Mischung verwenden.

Faustregel: 1 cm Fleisch-Starke erfordern ca. 8 bis 10 Minuten Garzeit.

Vorheizen: auf 300 °C (mindestens bis Heizungskontrolleuchte erlischt).

Optimale Schnittstarken: 1,5 bis 2 cm.

Zubehér: Brat- und Backblech oder Behélter granitemailiert. Fiir eine gleichméBige Brédunung,
auf der Ober- und Unterseite, auf Schnittstarke bzw. auf gleiche GréBe achten.

Gratinieren

von weiBen und dunklen Fleischgerichten, Fischen und Muscheln, Spargel, Chicoree, Broccoli,
Fenchel, Tomaten, Toasts.

Vorheizen: auf 300 °C (mindestens bis Heizungs-kontrolleuchte erlischt). Nach Beschickung
gewunschte Temperatur einstellen.

Zubehér: z.B. Roste oder Behélter (20 mm) zum Uberbacken von Toast, Steaks und Suppen.

Backen

Vorheizen: auf Backtemperatur. Bei Vollbeschickung evtl. eine héhere Vorheiztemperatur
wéhlen.

Backtemperatur: ca. 20 bis 25 °C niedriger als im herkémmlichen Backofen.

Bei Tiefkiihl-Convenience-Produkten auf 300 °C vorheizen.

Brotchen-Teiglinge auftauen lassen und kurz gehen lassen.

Zubehér: Backblech gelocht mit Teflonbeschichtung, Back- und Bratblech oder
granitemaillierte GN-Behélter verwenden.
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Betriebsart Kombination

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

Garungsarten: Braten, Backen, Finishing.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Wahlen Sie die Betriebsart "Kombination".

Zum Vorheizen den Wahlschalter bis zum
Anschlag nach links drehen. "PreEH" wird im

2 Display angezeigt. Das Ende des Vorheizens
wird durch ein akustisches Signal und "LoAd"
im Display signalisiert.

3 Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein.

4 Wabhlen Sie die gewlinschte Garramfeuchte
oderarbeiten Sie mit der Voreinstellung.

5 Driicken Sie die Taste zum Einstellen der
Garzeit.
Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein. Flr

6 Dauerbetrieb drehen Sie den Wahlschalter im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
oder driicken Sie alternativ die Taste

5 "Kerntemperatur" und stellen die gewlinschte
Kerntemperatur ein.

6 Wabhlen Sie die gewiinschte Kerntemperatur

aus.

41/109



Betriebsart Kombination
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- Sie werden nach dem Vorheizen und Beladen durch ein akustisches Signal und die 00:00
Anzeige im Display darauf hingewiesen, dass Sie noch die gewiinschte Garzeit oder
Kerntemperatur einstellen missen.

- Folgt nach Erreichen der Vorheiztemperatur keine weitere Aktion wird der Heizbetrieb nach 10
Minuten abgeschaltet.

- Eingestellte Zeiten oder Temperaturen werden nach 10 Sekunden fixiert. Bitte drehen Sie
fir eine nachtrégliche Anderung der Einstellungen den Wahlschalter zuerst auf Null-Stellung
(12Uhr) und justieren Sie danach wieder die gewiinschte Zeit oder Temperatur.

- Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein. Fir Dauerbetrieb drehen Sie den Wahlschalter im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
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Betriebsart Kombination

Gargutbeispiele

Mise en place
Knochen résten.

Vorspeisen
Quiche Lorraine, Gemiseauflauf, Flans, Moussaka, Lasagne, Canneloni, Paella,
Nudelauflauf.

Hauptgerichte

Braten (Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Gefligel, Wild), Rouladen, gefiilltes Gemuse
(Paprika, Aubergine, Kraut, Zwiebel, Kohlrabi), tberbackenes Gemiise (Blumenkohl),
Truthahnkeulen, gefillte Kalbsbrust, Schinkennudeln, Getreideflan, Schweinshaxen,
Schweinebauch, Omelette in verschiedenen Variationen.

Beilagen
Kartoffelgratin, Tiefkihlprodukte (Kartoffeltaschen gefiillt, etc), Kartoffelauflauf.

Desserts
Hefeteig.

Verschiedenes
Brot, Brotchen, Brezel (Tiefkihl-Teiglinge, Rohlinge).
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Betriebsart Kombination

# D:%’ x_l

Bratenstlicke nicht zu dicht aneinanderlegen, damit die Garung gleichmaBig erfolgt.

Braten mit Schwarte oder gréBere Bratenstiicke ca. 1/3 der Garzeit andampfen.

Kondensat in einem Behélter (Hilfseinschub) auffangen und damit die angerésteten Knochen
far die Sauce abléschen.

Saucen-Zubereitung

— In den Hilfseinschub einen geschlossenen Behalter einschieben.

— Knochen, Mire poix, Gewdirze in Behalter geben und unter dem Fleisch mitrdsten.
— Abléschen.

— Wéhrend der gesamten Garzeit schmoren lassen.

— Sehr konzentrierter Basisfond fir Saucen.

Rouladen
in geschlossene GN-Behélter setzen, mit heiBer Sauce auffiillen und mit Behélter bedecken.

Backen
Hefeteige, Blatterteige, Brandteige auf Back- und Bratblechen zubereiten.
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Betriebsart Finishing®

Die beiden Betriebsarten Dampf und HeiBluft sind miteinander kombiniert. Dabei entwickeln
sie ein optimales Garraumklima, welches sowohl ein Austrocknen des Garguts als auch
unerwilnschte Pflitzen und Wasserrander verhindert. Sie kdnnen die Garraumtemperatur
von 30 °C bis 300 °C einstellen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Wibhlen Sie die Betriebsart "Finishing® ".

Zum Vorheizen den Wahlschalter bis zum
Anschlag nach links drehen. "PreEH" wird im
Display angezeigt. Das Ende des Vorheizens
wird durch ein akustisches Signal und "LoAd"
im Display signalisiert.

Wir empfehlen eine Garraumtemperatur von
140 °C. Die Garraumtemperatur kann aber je
nach Produktbeschaffenheit variabel verandert
werden.

Waéhlen Sie die gewiinschte Garramfeuchte
oder arbeiten Sie mit der Voreinstellung.

Driicken Sie die Taste zum Einstellen der
Garzeit.

Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein. In

der Regel betrégt die Finishingdauer fiir auf
Teller angerichtete Speisen ca. 8 Minuten. Fir
Dauerbetrieb drehen Sie den Wahlschalter im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

/1-.. oder driicken Sie alternativ die Taste
5 L "Kerntemperatur" und stellen die gewlinschte
Kerntemperatur ein.

6 - Waéhlen Sie die gewiinschte Kerntemperatur
aus.
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Betriebsart Finishing®

# D“%’ x_l

- Sie werden nach dem Vorheizen und Beladen durch ein akustisches Signal und die 00:00
Anzeige im Display darauf hingewiesen, dass Sie noch die gewiinschte Garzeit oder
Kerntemperatur einstellen missen.

- Folgt nach Erreichen der Vorheiztemperatur keine weitere Aktion wird der Heizbetrieb nach 10
Minuten abgeschaltet.

- Eingestellte Zeiten oder Temperaturen werden nach 10 Sekunden fixiert. Bitte drehen Sie
fir eine nachtragliche Anderung der Einstellungen den Wahlschalter zuerst auf Null-Stellung
(12Uhr) und justieren Sie danach wieder die gewlinschte Zeit oder Temperatur.

- Die Finishingdauer ist je nach Produkt, Produkttemperatur, Anzahl Teller, Fiillhéhe oder
Verzehrtemperatur unterschiedlich.

- Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein. Fir Dauerbetrieb drehen Sie den Wahlschalter im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.
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Betriebsart Finishing®

Gargutbeispiele

Vorspeisen

Spaghetti aller Art, Canneloni, Lasagne, Gemdiseteller, K&dse- und Krautspatzen, Quiche
Lorraine, Frihlingsrollen, Vollwertbratlinge, Zwiebelkuchen.

Hauptgerichte
Braten aller Art, Fleischkase, Auflaufe, FertigmenUs, Rouladen, gefilltes Gemuse.

Beilagen
Reis, Kartoffel, Nudeln, Teigwaren, Gemuse, Auflauf, Gratin.

Desserts
Strudel, heiBe Friichte.
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Betriebsart Finishing®

# D:%’ x_l

Finishinggeschirr

Porzellanteller, Ton-, Glas-, Silberplatten, Kupferpfannen, Chromnickelstahl, Aluschalen
(AuBer-Haus-Geschirr).

Bankettservice/Reisegesellschaften

Teller-Finishing im Teller-Hordengestellwagen.

— GroBe Mengen in kiirzester Zeit.

— Schneller Chargenwechsel.

— Kirzeste Servierzeiten ermdéglichen hohen Stundendurchsatz.
— fur Teller bis 31 cm Durchmesser

Serviergeschirr wird miterhitzt: Warmespeicher fir langere Ausgabewege.
Thermocover: Zum Uberbriicken von kurzen Wartezeiten oder fir Transportwege.

Die Speisenkomponenten nach Méglichkeit gleichm&Big und nicht zu dicht auf den Tellern bzw.
Platten anrichten/dressieren.

Gegartes Gemdse und Beilagen vor dem Anrichten zum Finishing mit wenig Butter oder Fett
mischen.

SoBen
Grundsatzlich nach dem Finishing zugeben.

GroBvolumige Komponenten brauchen mehr Zeit zum Erwarmen.
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Cool Down

Sie haben lhr Gerat zuvor bei hohen Garraumtemperaturen betrieben und mdéchten
anschlieBend bei niedriger Garraumtemperatur weiterarbeiten. Mit "Cool Down" kiihlen Sie
den Garraum schnell und schonend ab.

Warnung!

- Aktivieren Sie die Funktion ,Cool Down* nur bei vorschriftsmaBig verriegeltem Luftleitblech —
Verletzungsgefahr!

- Wahrend des ,Cool Down* schaltet das Liifterrad beim Offnen der Tiir nicht ab.

- Greifen Sie nicht in das Lifterrad — Verletzungsgefahr!

- Wéhrend des ,,Cool Down* treten heiBe Wrasen aus dem Garraum — Verbrennungsgefahr!

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 Garraumtdr schlieBen.

Waéhlen Sie Cool Down

3 Offnen Sie die Garraumtir
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Programm-Modus

Mit der Programmier-Funktion erstellen und speichern Sie manuelle Programme. Flr immer
wiederkehrende Garprozesse stehen lhnen 2x50 Programmpldtze mit bis zu 6 Garschritten
zur Verflgung. So sichern Sie immer gleichbleibende Qualitat - auch beim Einsatz von
Hilfskréaften.

Programm erstellen

Schritt Info/Taste Beschreibung

Prog/Clean
START

Stellen Sie mit dem Wahlschalter "Prog/Clean |
Start" ein.

Durch die Anwahl einer der beiden

5 b e e e s ,,;:, Einstelltasten fir das Garraumklima kann
= zwischen den Programmplétzen 1 — 50 und 51

— 100 gewechselt werden.

3 _ . Waéhlen Sie einen freien Programmplatz aus,

L. 4 z.B. P4.

4 Eine blinkendes Display bestatigt einen freien

Programmplatz.
Prog./Clean
5 Driicken Sie die Taste.
START

6 Im Display erscheint ,S1" fir Schritt 1 und die
"Prog/Start"-Taste blinkt.

7 - Wabhlen Sie eine Betriebsart, z.B. ,Dampf“.
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Programm-Modus

Schritt

Info/Taste

Beschreibung

Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein oder
arbeiten Sie mit der Voreinstellung.

Driicken Sie die Taste zum Einstellen der
Garzeit.

10 - Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein.
Prog,/Clean
11 Driicken Sie die Taste.
START

Waéhlen Sie eine weitere Betriebsart z.B.

12 ,HeiBluft* und zur Bestétigung erscheint ,S2" im
Display.

13 Stellen Sie die gewlinschte Temperatur ein.

14 Wabhlen Sie die gewiinschte Garraumfeuchte
oder arbeiten Sie mit der Voreinstellung.

15 Driicken Sie die Taste zum Einstellen der
Garzeit.

16 Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein.
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Programm-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung

17 oder driicken Sie alternativ die Taste
"Kerntemperatur".
18 Wabhlen Sie die gewiinschte Kerntemperatur.
Prog/Clean
19 Dricken Sie die Taste.
START
20 Prog,/Clean Stellen Sie mit dem Wahlischalter "Prog/Clean |

START Start" ein zum Speichern des Programmes.

I.-- i .H.I
k. J

- Aktivieren Sie die ,Prog/Clean | Start*-Taste zur Programmierung erneut, wenn diese erloschen
ist.

- Wenn Sie die gleiche Betriebsart im nachsten Programmschritt beibehalten méchten, wahlen

Sie kurzzeitig eine andere Betriebsart, um mit dem nachsten Programmschritt beginnen zu
kénnen.

- Beginnen Sie ein Programm mit Vorheizen (Wahlschalter Garzeit bis zum Anschlag nach links
drehen).

- Wenn Sie die maximale Schrittzahl belegt haben erscheint ,----“ im Display. Beenden Sie mit
,Prog/Clean | Start".

- Eingestellte Zeiten oder Temperaturen werden nach 10 Sekunden fixiert. Bitte drehen Sie
fir eine nachtragliche Anderung der Einstellungen den Wahlschalter zuerst auf Null-Stellung
(12Uhr) und justieren Sie danach wieder die gewiinschte Zeit oder Temperatur.

P— . i
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Programm-Modus

Programm starten

Schritt Info/Taste

Beschreibung

Prog/Clean

START

Stellen Sie mit dem Wahlschalter ,Prog/Clean |
Start" ein.

Wabhlen Sie das gewiinschte Programm aus.

Prog,/Clean

START

Driucken Sie die Taste ,Prog/Clean | Start".
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Programm-Modus

l.-- a l\I\.I
|
- r
- Sie erkennen einen leeren Programmplatz an einem blinkenden Display.
- Im ,Garzeit/Kerntemperatur“-Display wird wéhrend des Betriebes die restliche Garzeit
angezeigt. Enthélt das Programm einen Schritt mit Kerntemperatur wird die Restzeit erst mit
Ablauf dieses Schrittes angezeigt.

- Ein Wechsel zwischen Kerntemperatur zu Garzeit und umgekehrt ist nicht méglich.

- Stoppen Sie das Programm durch Offnen der Garraumtiir. Wahlen Sie das Programm ab durch
Anwabhl einer anderen Betriebsart oder durch Gerét ausschalten.

- Bitte drehen Sie fiir eine nachtragliche Anderung der Einstellungen den Wahlschalter zuerst auf
Null-Stellung (12Uhr) und justieren Sie danach wieder die gewlinschte Zeit oder Temperatur.

Driicken Sie die Taste im laufenden Betrieb und dndern sie die Garzeit des
aktuellen Schrittes. Der neue Wert wird nicht gespeichert!

Dricken Sie die Taste im laufenden Betrieb und &andern sie die
Kerntemperatur des aktuellen Schrittes. Der neue Wert wird nicht
gespeichert!
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Programm-Modus

Programm priifen

Schritt Info/Taste

Prog/Clean
START

Prog,/Clean
START

l.-.- -kl
- J

Schrittes angezeigt.

von vorne.

- Sie erkennen einen leeren Programmplatz an einem blinkenden Display.

- Im ,Garzeit/Kerntemperatur“-Display wird die restliche Garzeit des Programmes angezeigt.
Enthalt das Programm einen Schritt mit Kerntemperatur wird die Restzeit erst mit Ablauf dieses

- Nach Aufruf des letzten Programmschrittes mit der ,Prog/Clean | Start"-Taste starten Sie wieder

Beschreibung

Stellen Sie mit dem Wahlschalter ,Prog/Clean |
Start" ein.

Wabhlen Sie das gewiinschte Programm aus.

Drucken Sie die ,Prog/Clean | Start" zur
Anzeige des ersten Programmschrittes.
Driicken Sie die Taste erneut um den nachsten
Schritt aufzurufen. Die Garraumt(ire sollte
gedffnet sein.
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Programm-Modus

Programm l6schen

Schritt Info/Taste Beschreibung

Prog/Clean
START

Stellen Sie mit dem Wahlschalter "Prog/Clean |
Start" ein.

Wabhlen Sie ein Programm, z.B. P4.

Prog,/Clean o "
Halten Sie die ,Prog/Clean | Start“-Taste fur 5
START Sekunden gedriickt.

5 Ein blinkender Programmplatz bestéatigt die
Léschung.

# [@ x_l

Das Léschen oder Andern einzelner Programmschritte ist nicht méglich.
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Download Programme

Speichern Sie mit der Download-Funktion lhre individuellen Programme auf einen USB-Stick.

Y

l

- -

Der USB-Stick sollte bei ausgeschaltetem Gerat angeschlossen werden!

Schritt Info/Taste Beschreibung

Schalten Sie das Gerat aus und stecken Sie
den USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende ein.

> Prog/Clean Stellen Sie mit dem Wahlischalter "Prog/Clean |
START Start" ein.
3 Drehen Sie den Wahlschalter nach rechts.
4 erscheint im Display.
Prog,/Clean
5 g/ Driucken Sie die Taste zum Speichern der

START Programme auf dem USB-Stick.
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Download Programme

Schritt Info/Taste Beschreibung

6 Mit Abschluss des Vorganges erscheint "End"
im Display. Entfernen Sie den USB-Stick.
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Upload Programme

Ubertragen Sie mit der Upload-Funktion lhre individuellen Programme auf das Gerat.

Y

l

- -

Der USB-Stick sollte bei ausgeschaltetem Gerat angeschlossen werden!

Schritt Info/Taste Beschreibung

Schalten Sie das Gerat aus und stecken Sie
den USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende ein.

> Prog/Clean Stellen Sie mit dem Wahlischalter "Prog/Clean |
START Start" ein.
3 Drehen Sie den Wahlschalter nach rechts.
4 erscheint im Display.
Prog,/Clean .
5 g/ Driucken Sie die Taste zum Ubertragen der

START Programme auf das Geréat.
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Upload Programme

Schritt Info/Taste Beschreibung

6 Mit Abschluss des Vorganges erscheint "End"
im Display. Entfernen Sie den USB-Stick.

Mit der Upload-Funktion werden alle Programmplétze auf dem Geréat neu beschrieben. Sichern
Sie die vorhandenen Programme auf einem USB-Stick, bevor Sie Programme von einem
anderen Gerat Ubertragen.
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HACCP

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

"
| e

Der USB-Stick sollte bei ausgeschaltetem Gerat angeschlossen werden!

Schritt Info/Taste Beschreibung

Schalten Sie das Gerat aus und stecken Sie
den USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende ein.

° Prog/Clean Stellen Sie mit dem Wahlischalter "Prog/Clean |
START Start" ein.
3 Drehen Sie den Wahlschalter nach rechts.
4 erscheint im Display.
Prog,/Clean .
5 g/ Driucken Sie die Taste zum Ubertragen der

START HACCP-Daten auf den USB-Stick.
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HACCP

Schritt Info/Taste Beschreibung
6 Mit Abschluss des Vorganges erscheint "End"
im Display. Entfernen Sie den USB-Stick.

(1= |

Folgende Daten werden protokolliert:

- Chargen-Nr.

- Uhrzeit

- Garprogrammname

- Garraumtemperatur

- Kerntemperatur

- Tar auf/ TUr zu

- Betriebsartenwechsel

- Anschluss Energieoptimierungsanlage
- 1/2 Energie
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Software Update

Sie haben die Méglichkeit, mit dem USB-Stick ein Software Update durchzufiihren.

Der USB-Stick sollte bei ausgeschaltetem Gerat angeschlossen und entfernt werden!

Schritt Info/Taste Beschreibung

Schalten Sie das Gerat aus und stecken Sie
den USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende ein.

Halten Sie beide "ClimaPlus"-Tasten und die

2 "Prog/Start"-Taste gleichzeitig gedriickt.
Schalten Sie das Gerat ein. Wenn der Update-
3 Vorgang abgeschlossen ist, wird blinkend die

aktuelle Software-Version angezeigt.
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Einstellungen Celsius/Fahrenheit

Die Temperaturen Ihres Geréates kdnnen in Celsius oder Fahrenheit angezeigt werden. Zum
Wechsel der Anzeige gehen Sie wie folgt vor.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Prog/Clean

"Prog/Clean | Start" anwéhlen
START

2 Drehen Sie den Wahlschalter nach rechts.
3 erscheint im Display.
Prog/Clean
4 Drucken Sie die Taste.
START
5 Im Garzeit/Kerntemperatur-Display erscheint
,°C" flr Celsius.
6 Drehen Sie den Wahlschalter.
7 Die Anzeige wechselt von Celsius auf

Fahrenheit.
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Einstellungen Celsius/Fahrenheit

Schritt Info/Taste Beschreibung

Prog./Clean

Driucken Sie die Taste, die Einstellung ist
START gespeichert.
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Einstellungen Uhrzeit/Datum

Fir eine korrekte Auswertung der HACCP-Daten kénnen Sie die Uhrzeit und das Datum
Ihres Gerates einstellen. Zur Einstellung gehen Sie wie folgt vor.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Prog/Clean
START

"Prog/Clean | Start" anwéhlen

2 Drehen Sie den Wahlschalter nach rechts.
3 erscheint im Display.
Prog/Clean
4 Drucken Sie die Taste.
START

Anzeige im oberen Display fur die

8 Stundenangabe. Im unteren Display erscheint
die aktuelle Stunde.
Drehen Sie den unteren Wahlschalter zur

9 Einstellung der Stunde und Speichern Sie mit
der "Prog/Start"-Taste.
Anzeige im oberen Display fur die

10 Minutenangabe. Im unteren Display erscheint

die aktuelle Minute.
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Einstellungen Uhrzeit/Datum

Schritt Info/Taste
11 & ;;:;;;:j
N
13 ™ ;;:;;;:j
-
- EEEB

Beschreibung

Drehen Sie den unteren Wahlschalter zur
Einstellung der Minuten und Speichern Sie mit
der "Prog/Start"-Taste.

Anzeige im oberen Display fir die
Tagesangabe. Im unteren Display erscheint der
aktuelle Tag.

Drehen Sie den unteren Wahlschalter zur
Einstellung des Tages und Speichern Sie mit
der "Prog/Start"-Taste.

Anzeige im oberen Display fur die
Monatsangabe. Im unteren Display erscheint
der aktuelle Monat.

Drehen Sie den unteren Wahlschalter zur
Einstellung des Monates und Speichern Sie mit
der "Prog/Start"-Taste.

Anzeige im oberen Display fur die
Jahresangabe. Im unteren Display erscheint
das aktuelle Jahr.

Drehen Sie den unteren Wahlschalter zur
Einstellung des Jahres, Speichern Sie mit
der "Prog/Start"-Taste und Verlassen Sie den
Programm-Modus.
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Reinigung CombiMaster® Plus

Starten der Reinigung

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

3 Reinigungsprogramme erlauben lhnen die Anpassung an den individuellen
Verschmutzungsgrad.

Die automatische Reinigung ist nur im Geratetyp CombiMaster® Plus verfiigbar. Gerate
des Typs CombiMaster® werden manuell gereinigt (s. Abschnitt "Manuelle Reinigung").

Achtung!

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

- Beachten Sie, dass Ihr Gerat auch bei ausschlieBlichem Dampf-Betrieb taglich gereinigt werden
muss.

- Verwenden Sie nur Reiniger- und Klarspiler-Tabs des Gerateherstellers. Die Benutzung von
anderer Reinigungschemie kann zu einer Schadigung des Gerates flihren. Eine Haftung fur
Folgeschéden wird ausgeschlossen!

- Wenn Sie die Reinigungschemie tberdosieren, kann dies zu Schaumbildung fiihren.

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

- Lassen Sie die Geratetlr bei lAngeren Stillstandzeiten (z.B. Uber Nacht) etwas gedffnet.

- Eine tagliche Reinigung der Garraumdichtung verlédngert die Lebensdauer. Verwenden Sie zur
Reinigung der Garraumdichtung ein weiches Tuch und Spllmittel - kein Scheuermittel.

- Die Glasscheiben innen und auBen sowie die AuBenverkleidung des Gerétes reinigen Sie
am besten mit einem feuchten, weichen Tuch. Verwenden Sie hierzu kein scheuerndes oder
aggressives Reinigungsmittel. Verwenden Sie zum Reinigen milde, haushaltsiibliche Spuimittel
und pflegen Sie regelmaBig den Edelstahl mit Edelstahlpflegemittel.

Um eine Reinigung durchzuflihren, muss die Garraumtemperatur unter 60 °C liegen (siehe
Kapitel Cool Down).

Es kdnnen bei der Reinigung zwischen CLE1 (fur eine starke Verschmutzung), CLE2 (flr
eine leichte Verschmutzung) und CLES (Spllen ohne Tabs) gewahlt werden.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Prog/Clean

Drehen Sie den obersten Drehschalter auf die

START "Prog/Clean | START"-Taste.
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Reinigung CombiMaster® Plus

Schritt Info/Taste

2
3
Prog/Clean
4
START

51
52
6_1
6_2

Beschreibung

Drehen Sie den Temperaturwahlschalter
nach rechts auf das gewlinschte
Reinigungsprogramm "CLE1", "CLE2" oder
"CLE3".

Je nach gewahltem Reinigungsprogramm
erscheint "CLE1, "CLE2" oder "CLE3" im
Display.

Driicken Sie die Taste.

Nun erscheint abwechselnd die Anzeige, wie
viele Reiniger-Tabs bzw. Klarspuler-Tabs fur
das jeweilige Reinigungsprogramm benétigt
werden.

z.B.: wenn "CL 3" und "rl 2" abwechselnd
erscheinen, werden 3 Reiniger- und 2
Klarspuler-Tabs benétigt.

Nun erscheint abwechselnd die Anzeige, wie
viele Reiniger-Tabs bzw. Klarspuler-Tabs fur
das jeweilige Reinigungsprogramm benétigt
werden.

z.B.: wenn "CL 3" und "rl 2" abwechselnd
erscheinen, werden 3 Reiniger- und 2
Klarspuler-Tabs benétigt.

Zusatzlich zur Anzeige blinkt der Feuchtebalken
entsprechend der Tab-Farbe. Die erleuchteten
Segmente zeigen dabei an, wie viele Tabs
eingelegt werden sollen.

z.B.: Balken leuchtet Rot und 3 Segmente, heiBt
3 Reiniger-Tabs bzw. Balken leuchtet Blau und
2 Segmente, heiBt 2 Klarspuler-Tabs

Zusatzlich zur Anzeige blinkt der Feuchtebalken
entsprechend der Tab-Farbe. Die erleuchteten
Segmente zeigen dabei an, wie viele Tabs
eingelegt werden sollen.
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Reinigung CombiMaster® Plus

Schritt

10

11

12

70/109

Info/Taste

Tur Offnen

Tir schlieBen

Beschreibung

z.B.: Balken leuchtet Rot und 3 Segmente, heiBt
3 Reiniger-Tabs bzw. Balken leuchtet Blau und
2 Segmente, heiBt 2 Klarspller-Tabs

Offnen Sie nun die Garraumtir, um die
Reiniger- und Klarspuler-Tabs einzulegen.

Warnung!
Reiniger-Tab nur mit Schutzhandschuhen
anfassen - Veratzungsgefahr.

Entpacken Sie die angezeigte Anzahl an
Klarspliler-Tabs und legen Sie die Tabs in den
Tab-Korb. Siehe Bild auf der folgenden Seite.

Entpacken Sie die angezeigte Anzahl an
Reiniger-Tabs und legen Sie die Tabs in den
Tab-Korb im Garraum. Siehe Bild auf der
folgenden Seite.

Die Reinigung startet automatisch, wenn die
Garraumtiir geschlossen wird.

Der Doppelpunkt in der Zeitanzeige unten
blinkt nun. Somit wird signalisiert, dass das
Reinigungsprogramm lauft. Die Zeit lauft
runter.

Nach Beendigung der Reinigung wechselt die
Zeitanzeige von "00:00" auf "End". Der Summer
ertdnt fur 10 Sekunden oder bis zum Offnen der
Tar.



Reinigung CombiMaster® Plus

Warnung!

- Garraumtir nicht wéhrend des Reinigungsvorganges o6ffnen — Austritt von
Reinigungschemie sowie heiBer Wrasen mdglich — Verétzungs- und Verbriihungsgefahr!
Wird die Tur wahrend des Reinigungsvorganges geéffnet ertdnt ein Hupton.

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

- Wéhrend der Reinigung dlrfen alle auBen ansteckbaren Kerntemperaturfiihler nicht
durch die Garraumtiir im Garraum platziert sein. Diese Fihler dirfen nicht mit gereinigt
werden! Dies fuhrt zu Undichtigkeiten wahrend der Reinigung. - Veratzungs- und
Verbruhungsgefahr!
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Reinigung CombiMaster® Plus

Anleitung zur Handhabung der Chemie:

Warnung!

Reiniger- und Klarspdler-
Tabs nur mit geeigneten
Sicherheits-MaBnahmen
verwenden, Anfassen
der Tabs z. B. nur mit
Schutzhandschuhen —
Veréatzungsgefahr!

Klarspuler-Tab: Nur auBere Klarsptiler-Tab mit
Schutzfolie entfernen. transparenter Schutzfolie in
Transparente Schutzfolie den Tab-Korb legen.

nicht beschadigen.

Reiniger-Tab : Schutzfolie Reiniger-Tabs auf o
entfernen. Klarspiiler-Tab legen. Tabs nicht in den

Garraum legen -
Beschadigungsgefahr!
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Reinigung CombiMaster® Plus

# D:%’ x_l |

Vor dem Start der CleanJet® -Reinigung miissen die Einhdngegestelle oder der
Hordengestellwagen vorschriftsméaBig in den Garraum eingesetzt sein.

Bei Verwendung von enthartetem Wasser kann die empfohlene Menge an Reiniger-Tabs um
bis zu 50 % reduziert werden. Bei auftretender Schaumbildung, trotz richtiger Dosierung, sollte
die Anzahl der Reiniger-Tabs reduziert werden. Kommt es trotz niedriger Reinigerdosierung
weiterhin zu starker Schaumbildung, verstandigen Sie bitte den Servicepartner/Kundendienst
flr den Einsatz weiterer MaBnahmen, wie z.B. den Entschdumer-Tab.
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Reinigung CombiMaster® Plus

Reinigungsprogramme
Reinigungsstufe Beschreibung/Anwendung Tabs
"Starke Reinigung"
Fur starke Brat- und Grillverschmutzung, z.B. Reiniger &
CLEH1 Mehrfachbeschickung von Hahnchen, Steaks, 9¢
otc Klarsptler
Dauer ca. 3 Stunden 45 Minuten.
Sparsame Reinigung - "Eco"
Far leichte Verschmutzungen (bis 200°C) bei Reiniger &
CLE2 mdglichst ressourcenschonendem Einsatz ge
. Klarspliler
von Chemie und Wasser.
Dauer ca. 2 Stunden 30 Minuten.
Zwischenreinigung - "kurze Reingungszeit"
Far alle Verschmutzungen, jedoch ohne -
CLES Trocknen und Klarspdilen. Reiniger
Dauer ca. 40 Minuten.
CLE1
6x 2/3 GN 2 2 03:30 h:mm
6x 1/1 GN 4 1 3 1 03:30 h:mm
10x 1/1 GN 4 1 3 1 03:30 h:mm
6x 2/1 GN 5 2 3 1 03:30 h:mm
10x 2/1 GN 5 2 3 1 03:30 h:mm
20x 1/1 GN 5 2 3 1 03:30 h:mm
20x 2/1 GN 6 2 3 1 03:30 h:mm
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Reinigung CombiMaster® Plus

CLE2

-————-
6x 2/3 GN 1 02:30 h:mm
6x 1/1 GN 2 1 1 1 02:30 h:mm
10x 1/1 GN 2 1 1 1 02:30 h:mm
6x 2/1 GN 3 2 2 1 02:30 h:mm
10x 2/1 GN 3 2 2 1 02:30 h:mm
20x 1/1 GN 3 2 2 1 02:30 h:mm
20x 2/1 GN 3 2 2 1 02:30 h:mm

CLE3

e e e e

6x 2/3 GN 1 0 1 0 00:40 h:mm
6x 1/1 GN 1 0 1 0 00:40 h:mm
10x 1/1 GN 1 0 1 0 00:40 h:mm
6x 2/1 GN 2 0 1 0 00:40 h:mm
10x 2/1 GN 2 0 1 0 00:40 h:mm
20x 1/1 GN 2 0 1 0 00:40 h:mm
20x 2/1 GN 2 0 1 0 00:40 h:mm
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Reinigung CombiMaster® Plus

CleandJet® -Abbruch

Bei Stromausfall oder nach dem Ausschalten des Gerates erscheint "StOP" in der

Temperaturanzeige und die "Prog/Clean | START"-Taste blinkt.
Wird die "Prog/Clean | START"-Taste nicht betétigt lauft die Reinigung nach 30 Sekunden

weiter.

Zum Abbruch muss die "Prog/Clean | START"-Taste betétigt werden.
Es werden zwischen zwei Abbriichen unterschieden:

Abbruch, wenn die Reiniger- bzw. Klarsptler-Tabs noch nicht mit Wasser in Beriihrung
gekommen sind
Abbruch, wenn die Reiniger- bzw. Klarspuler-Tabs mit Wasser in Beriihrung gekommen

sind

Abbruch, wenn die Reiniger- bzw. Klarspiiler-Tabs noch nicht mit Wasser in
Beriihrung gekommen sind

Schritt

3_1

3.2
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Info/Taste

Prog/Clean
START

Tiir Offnen

Beschreibung

"STOP" erscheint in der Temperaturanzeige

Zum Abbruch muss die "Prog/Clean | START"-
Taste betétigt werden.

Wird der Abbruch bestétigt, erscheint
untereinander ,tAb“ und ,out”.

Die Anzahl der zuvor eingelegten Tabs blinkt
abwechselnd in Feuchte-Balken.

Wird der Abbruch bestétigt, erscheint
untereinander ,tAb“ und ,out".

Die Anzahl der zuvor eingelegten Tabs blinkt
abwechselnd in Feuchte-Balken.

Offnen Sie die Tur und entnehmen Sie die
Tabs.

SchlieBen Sie die Tur wieder, wenn alle Tabs
aus dem Garraum entfernt wurden.



Reinigung CombiMaster® Plus

Schritt Info/Taste Beschreibung
Prog/Clean
5 g/ Betatigen Sie noch einmal die "Prog/Clean |
START START"-Taste.
AnschlieBend erscheint in der
6_1 Temperaturanzeige das Wort ,rInS* und die
komplette Feuchteanzeige blinkt blau.
6 2 AuBerdem erscheint in der Zeitanzeige das
- Wort "cAb".
7 Tiir Offnen Offnen Sie die Tr.
8 Spulen Sie den Garraum (auch hinter dem
Luftleitblech) mit Wasser aus.
9 Tir schlieBen SchlieBen Sie die Tr.
Prog/Clean
10 g/ Betatigen Sie noch einmal die "Prog/Clean |
START START"-Taste.
AnschlieBend wechselt die Anzeige auf eine
11 angewahlte Betriebsart und das Gerat kann

zur Zubereitung von Lebensmitteln verwendet
werden.
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Reinigung CombiMaster® Plus

Abbruch, wenn die Reiniger- bzw. Klarspiiler-Tabs mit Wasser in Berilihrung

gekommen sind

Schritt Info/Taste

]
SEOP
Prog,/Clean
? START
4 Tiir Offnen
) Prog,/Clean

START
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Beschreibung

"STOP" erscheint in der Temperaturanzeige

Zum Abbruch muss die "Prog/Clean | START"-
Taste betétigt werden.

Wird der Abbruch bestatigt, erscheint
untereinander ,tAb“ und ,out”.

Die Anzahl der zuvor eingelegten Tabs blinkt
abwechselnd in Feuchte-Balken.

Wird der Abbruch bestétigt, erscheint
untereinander ,tAb“ und ,out”.

Die Anzahl der zuvor eingelegten Tabs blinkt
abwechselnd in Feuchte-Balken.

Offnen Sie die Tir und entnehmen Sie die
Tabs.

SchlieBen Sie die Tir wieder, wenn alle Tabs
aus dem Garraum entfernt wurden.

Betétigen Sle noch einmal die "Prog/Clean |
START"-Taste, um das Abbruchprogramm zu
starten.

AnschlieBend erscheint in der
Temperaturanzeige das Wort ,rInS* und die
Restlaufzeit des Abbruch-Programms (ca. 20
Minuten) in der Zeitanzeige.

Am Ende des Abbruchprogramms ertént der
Summer analog zum normalen Ende der
Reinigung.



Reinigung CombiMaster® Plus

Schritt Info/Taste Beschreibung

"End" wird angezeigt. Das Abbruchprogramm
7 g
wurde erfolgreich beendet.
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Reinigung CombiMaster® Plus

f[Iggf;W

Ist zum Zeitpunkt des Abbruchs noch kein Wasser in den Garraum eingeleitet worden oder
eine definierte Zeit noch nicht abgelaufen, wird das Abbruchprogramm nicht durchlaufen. D.h.

der Garraum wird nicht automatisch mit Wasser gesplilt.
Nachdem die Tabs aus dem Tab-Korb entnommen und die Tur wieder geschlossen wurde,

wechselt die Anzeige wieder auf die angewéhlte Betriebsart.
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Reinigung CombiMaster®

' _.. "*.l o

Achtung!

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

- Beachten Sie, dass Ihr Gerat auch bei ausschlieBlichem Dampf-Betrieb taglich gereinigt werden
muss.

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

- Verwenden Sie ausschlieBlich den original Reiniger und die original Handdruck-Spriihpistole
(Artikelnr.: 6004.0100) des Gerateherstellers.

- Die Handdrucksprihpistole nie unbenutzt unter Druck stehen lassen.

- Nicht auf Personen, Tiere und andere Gegensténde sprihen.

Um eine Reinigung durchzuflihren, muss die Garraumtemperatur unter 60 °C liegen (siehe
Kapitel Cool Down).

Dabei kann zwischen CLE (fir eine starke Verschmutzung) und CLES (fiir eine leichte
Verschmutzung) gewahlt werden.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Gerat ausschalten.

Einhangegestell und Luftleitblech zur Mitte
schwenken.

Warnung!

Aggressive chemische Flissigkeit —
Veratzungsgefahr!

Benutzen Sie unbedingt:

Schutzkleidung, Sicherheitsbrille,
Schutzhandschuhe, Gesichtsschutzmaske,
Handdruck-Spriihpistole des Gerateherstellers.
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Reinigung CombiMaster®

Schritt Info/Taste

Beschreibung

Raum hinter dem Luftleitblech, Garraum,
Garraumdichtung und Tlrinnenseite mit
Reiniger einsprihen.

Luftleitblech und Einh&ngegestell zurlicksetzen
und verriegeln, Garraumtur schlieBen.

Warnung!

Garraumtur nicht wahrend des
Reinigungsvorganges 6ffnen — Austritt von
Reinigungschemie sowie heiBer Wrasen
mdoglich — Veratzungs- und Verbriihungsgefahr!

.Prog/Start" anwéahlen.

Drehen Sie den Wahlschalter nach rechts auf
das gewlinschte Reinigungsprogramm "CLES"
oder "CLE".

Je nach gewé&hltem Reinigungsprogramm
"CLES" oder "CLE" erscheint im Display.

Driicken Sie die Taste.

10

Das Reinigungsprogramm wird gestartet.
Dauer CLES: 20 Min.
Dauer CLE: 40 Min.

:

Warnung!

Aggressive chemische Flussigkeit —
Veratzungsgefahr!

Benutzen Sie unbedingt: Schutzkleidung,
Sicherheitsbrille, Schutzhandschuhe,
Gesichtsschutzmaske.
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Reinigung CombiMaster®

Schritt

12

13

14

15

16

Info/Taste

Beschreibung

Nach Ablauf der Reinigungszeit werden Sie
aufgefordert, die Ture zu 6ffnen.

Nach Ablauf des Reinigungsprogrammes Gerét
auch hinter dem Luftleitblech ausspiilen .
Garraum und Garraumdichtung mit feuchtem
Tuch abwischen, bei Bedarf Innenscheibe
aufklappen und ebenfalls abwischen.

Garraumtire schlieBen.

Zum Trocknen des Garraumes wird nach dem
SchlieBen der Garraumtiire automatisch die
Betriebsart ,HeiBluft* fir 10 Minuten (CLE) bzw.
5 Minuten (CLES), eingeschaltet.

Nach Beendigung der Reinigung erscheint im
Display ,End".

Nach der Reinigung werden in den Displays
,Cool" und die aktuelle Garrumtemperatur
angezeigt. Sie kénnen jetzt in eine neue
Betriebsart wechseln. Anderenfalls kihlt das
Gerat auf Raumtemperatur ab.
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Reinigung CombiMaster®

Nach einem Stromausfall wahrend der Reinigung erscheint folgende

- Warnung. In diesem Zustand kann das Reinigungsprogramm nur noch
abgebrochen werden. Dies geschieht durch Betétigen der Prog/Start Taste.
AnschlieBend muss das Gerat manuell ausgespult werden!

Warnung!

Aggressive chemische Fliissigkeit — Verdtzungsgefahr!

Benutzen Sie unbedingt:

Schutzkleidung, Sicherheitsbrille, Schutzhandschuhe, Gesichtsschutzmaske.

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

Die Reinigungsflasche nach Gebrauch mit warmen Wasser spdilen.

Abbruch der Reinigung durch Ausschalten des Gerates.

Warnung!

Aggressive chemische Fliissigkeit - Verdtzungsgefahr!

Benutzen Sie unbedingt:

Schutzkleidung, Sicherheitsbrille, Schutzhandschuhe, Gesichtsschutzmaske.

Offnen Sie die Garraumtiir immer sehr langsam (heiBe Wrasen) - Verbrenuungsgefahr!
AnschlieBendes das Gerét griindlich auch hinter dem Luftleitblech ausspiilen! Entfernen
Sie alle chemischen Reste bevor Sie weiterkochen!

# D:%’ x_l

- Eine tagliche Reinigung der Garraumdichtung verldngert die Lebensdauer.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Garraumdichtung kein Scheuermittel!

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

- Bei starker Verschmutzung vor dem Start der Reinigung die Riickstédnde mit der Betriebsart
,Dampf* fir 10 Minuten einweichen lassen.

- Eine evtl. Schwergangigkeit des Pumpkolbens (Handdruck-Spriihpistole) kann mit ein paar
Tropfen Speisedl behoben werden.
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Entkalkungsanzeige Dampfgenerator

Ihr Gerat ist mit dem automatischen Reinigungssystem CleanJet® ausgestattet. Trotzdem
muss der Dampfgenerator Ihres Gerates abhangig von der Wasserharte und der Nutzung
regelmaBig entkalkt werden.

Mit Calc Info wird der Entkalkungsgrad Ihres Dampfgenerators festgestellt. Sobald ein
bedenklicher Verkalkungsgrad erreicht ist, wird lhnen am Gerétedisplay angezeigt,
dass der Dampfgenerator entkalkt werden sollte. Es wird empfohlen die Entkalkung des
Dampfgenerators durch einen Service-Techniker durchfiihren zu lassen.

Nach Beendigung der Gerétereinigung mit dem automatischen Reinigungssystem
CleanJet®, weift die folgende Anzeige darauf hin, dass der Dampfgenerator entkalkt
werden sollte.

Auf beiden Anzeigen werden "CALC InFo" im Wechsel mit "CALL tECH" angezeigt.

Driicken Sie die "Prog | Start | Clean" Taste, um die Reinigung komplett zu
beenden.

Prog,/Clean

START
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Anschluss LAN-Kabel

Im Folgenden ist beschrieben, wie Sie ein LAN-Kabel an die LAN-Schnittstelle lhres
Gerats anschlieBen.

Die LAN-Schnittstelle
befindet sich am
Unterboden an der linken
Gerateseite (bei Typ XS
an der Riickwand hinten
rechts).

Schrauben Sie nun
alle Einzelteile der
Spritzschutzabdeckung auf.

86 /109

Schrauben Sie die
Spritzschutzabdeckung
heraus.

Bitte montieren Sie nun
alle Bauteile (beginnend
vom Gerét aus) wieder
zusammen.

Die Bauteile sind handfest
und ohne die Hilfe von
Werkzeugen zu montieren,
damit die Bauteile und
Dichtungselemente nicht
beschadigt werden.

Fadeln Sie alle Einzelteile
auf das Kabel auf, wie in
der Abbildung gezeigt.
Stecken Sie anschlieBend
das LAN-Kabel in die
Buchse.

A ACHTUNG:

Werden Dichtungselemente
beschédigt, ist ggf. der
Spritzwasserschutz nicht
mehr gegeben.



Anschluss LAN-Kabel

l.- l\I\.I
- ’
Verbrennungsgefahr.

Bitte beachten Sie beim Verlegen des LAN-Kabels unterhalb des Gerateboden, dass Sie nicht
mit heiBen Bautteilen in Berlihrung kommen
Bitte wickeln Sie das LAN-Kabel nicht um heiBe Bautteile.

l.-- a l\I\'I

- y
Die Montage, bzw. der Spritzwasserschutz ist nur zu gewéhrleisten, wenn Sie ein Ethernet-
Kabel mit folgenden Anforderungen verwenden:

Maximale Steckerlédnge des Ethernetsteckers 45 mm

Maximaler Steckerdurchmesser in der Diagonalen von 18,5 mm

Kabeldurchmesser 5,5 - 7,5mm

Zudem ist fUr eine einwandfreie Funktion der Schnittstelle die Verwendung eines
Netzwerkkabels mit CAT-6 notwendig.

Bei einer Combi-Duo-Installation sollte die Installation der beiden LAN-Kabel von einem
Service-Techniker durchgefiihrt werden.
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Netzwerkeinstellungen

Wie folgt wird beschrieben, wie Sie die Netzwerkeinstellungen an lhrem Geréat einstellen
koénnen. Es kénnen eingestellt werden:

IP-Adresse

Subnetzmaske

Gateway

Schritt Info/Taste Beschreibung

Prog/Clean
START

Drehen Sie den obersten Drehschalter auf die
"Prog/Clean | START"-Taste.

Drehen Sie den Temperaturwahlschalter nach

2 rechts bis "IP" erscheint.
3 "IP" erscheint auf dem Display.
Prog,/Clean
4 Dricken Sie die Taste.
START
Drehen Sie nun den Temperaturwahlschalter
5 bis zum Anschlag nach links bis "IP 1" auf dem
Display erscheint.
In der Zeitanzeige (unterster Display) erscheint
6 nun eine Zahl. Dies ist der erste Block von vier
der IP-Adresse. Z.B. 10.x.x.x.
Andern Sie die Zahl mit dem Zeitwahlschalten.
7 ,)"I. Bestatigen Sie die Zahl mit der Taste

"Kerntemperatur".
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Netzwerkeinstellungen

Schritt Info/Taste Beschreibung

Drehen Sie nun den Temperaturwahlschalter
leicht nach rechts bis "IP 2" auf der
Temperaturanzeige erscheint. Nun kénnen Sie
die zweite Stelle der IP-Adresse angeben. Z.B.
10.10.x.x

Als nachstes wird noch die Subnetzmaske
eingegeben. Verfahren Sie hier auf gleiche
Weise, wie beim Eingeben der IP-Adresse.

Zum Schluss wird noch die Gateway-Adresse
eingegeben. Verfahren Sie hier auf gleiche
Weise, wie beim Eingeben der IP-Adresse bzw.
der Subnetzmaske.

10

©

Frogf'Clean Durch driicken der "Prog/Clean | Start"-Taste
11 kommen Sie wieder zuriick ins Obermend. Die
START Netzwerkeinstellungen sind gespeichert.

89/109



Haustechnik - Entkalkung Dampfgenerator

Der Dampfgenerator muss regelmaBig manuell entkalkt werden.
Wir empfehlen folgende Entkalkungsintervalle

(basierend auf 8 Stunden Dampfbetrieb pro Tag)

- bis 18 °dH (bis 3,2 mmol/liter) mindestens 1x jéhrlich

- bis 24 °dH (bis 4,3 mmol/liter) mindestens 2x jéhrlich

- Uber 24 °dH (bis 4,3 mmol/liter) mindestens 3x jéhrlich

Diese empfohlenen Entkalkungsintervalle kdnnen je nach Wasserzusammensetzung (z.B.
Mineralien) von den oben genannten Richtwerten abweichen.

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

Eine starkere Verkalkung des Dampfgenerators kann nur vom Service-Techniker behoben
werden.

Falls der Dampfgenerator stérker verkalkt sein sollte, wird Ihnen dies mittels der Funktion "Calc
Info" am Ende eines Reinigungsprogramms CleanJet® angezeigt.

Weitere Informationen dazu entnehmen Sie bitte dem Unterkapitel Entkalkungsanzeige aus
diesem Bedienungshandbuch.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Prog/Clean

"Prog/Clean | Start" anwéhlen.
START

2 SchlieBen Sie die Garraumttir.
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Haustechnik - Entkalkung Dampfgenerator

Schritt Info/Taste

Beschreibung

3 Drehen Sie den Wahlschalter nach rechts.
4 erscheint im Display.
Prog,/Clean
5 9/ Driucken Sie die Taste. Der Entkalkungsvorgang
START wird gestartet.

Liegt die Garraumtemperatur beim Start
des Entkalkungsvorgangs Uber 40 °C, wird
automatisch ,Cool Down*® gestartet — (siehe
Kapitel ,Cool Down*).
Dampfgenerator wird entleert. Nach

6 Beendigung des Abpumpvorgangs erscheint
"CALC".

7 Sie werden aufgefordert die Entkalkerfllissigkeit
einzufillen.

8 Offnen Sie die Garraumtr.

9 Einhdngegestell links und Luftleitblech

entnehmen.
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Haustechnik - Entkalkung Dampfgenerator

Schritt

10

Info/Taste

Beschreibung

Schlauch in Dampfeintritts6ffnung bis zur
angezeigten Markierung fihren.

Hinweis:

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

Warnung!

Aggressive chemische Fliissigkeit —
Verétzungsgefahr!

Benutzen Sie unbedingt:

Schutzkleidung, Sicherheitsbrille,
Schutzhandschuhe, Gesichtsschutzmaske,
Entkalkerpumpe des Geréteherstellers.

Einh&ngegestell einsetzten und Schlauch mit
Drahthaken fixieren.

Warnung!

Aggressive chemische Fliissigkeit —
Verétzungsgefahr!

Es kénnen Restmengen Entkalkerfliissigkeit

in den Schlduchen vorhanden sein.
Entkalkerzubehér griindlich mit Wasser spilen.
Tragen Sie: Schutzkleidung, Sicherheitsbrille,
Schutzhandschuhe, Gesichtsschutzmaske.

12
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Kanister mit Entkalkungsflissigkeit in den
Garraum stellen und Schlauch in den Kanister
fGhren.

Hinweis:
EntkalkerflUssigkeit reagiert mit Kalk und kann
zum Uberschaumen fuhren.



Haustechnik - Entkalkung Dampfgenerator

Schritt Info/Taste

Beschreibung

Entkalkermenge mit der Entkalkerpumpe des
Gerateherstellers sehr langsam einfillen.

Entkalkermengen fiir Elektrogerate

6 x 2/3 GN 10 x 1/1 GN
1,8 Liter 6 Liter

6 x 1/1 GN 10 x 2/1 GN
3,5 Liter 8,5 Liter

6 x 2/1 GN

6 Liter

Entkalkermengen fiur Gasgerate

6 x1/1 GN 10 x 1/1 GN

4 Liter 7 Liter

6 x2/1 GN 10 x 2/1 GN

6,5 Liter 9 Liter
Schritt Info/Taste

15

20 x 1/1 GN
9 Liter

20 x 2/1 GN
11,5 Liter

20 x 1/1 GN
8 Liter

20 x 2/1 GN
11 Liter

Beschreibung
Entnehmen Sie das Entkalkungszubehér aus
dem Garraum (Handpumpe und Kanister).

Entkalkerflissigkeit im Garraum und
Entkalkerzubehdr griindlich mit Wasser spiilen!

Luftleitblech und Einhdngegestell links
einsetzen und verriegeln

erscheint im Display.
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Haustechnik - Entkalkung Dampfgenerator

Schritt Info/Taste Beschreibung

17 SchlieBen Sie die Garraumtir. Die Dauer der
Entkalkungsphase wird angezeigt.
Dampfgenerator wird automatisch mehrmals

18 gespult, anschlieBend schaltet das Gerat
automatisch auf Dampfen.
Nach Beendigung der Entkalkungsphase

19 L X “
erscheint im Display ,End“.
Mit Anwahl einer Betriebsart verlassen Sie den

20 Entkalkungsvorgang. lhr Gerét kann wieder
zum Garen verwendet werden.

Abbruch Entkalkungsvorgang

Sie kdnnen bei Bedarf den Entkalkungsvorgang unterbrechen.

Vor dem Einfillen der Entkalkerfliissigkeit

Schritt Info/Taste Beschreibung

/"'-. Die Kerntemperatur-Taste 10 Sekunden
- gedrlckt halten.

Im Garzeit/Kerntemperatur-Display erscheint
2 LEnd". Inr Gerate kann wieder zum Garen
verwendet werden.

Nach dem Einfiillen der Entkalkerfliissigkeit
Das Abbruchprogramm l&uft ca. 20 Minuten.
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Haustechnik - Entkalkung Dampfgenerator

Schritt Info/Taste Beschreibung

Gerat ausschalten und 4 Sekunden warten

Gerat einschalten

Der Entkalkungsvorgang wird abgebrochen,
wenn die Kerntemperaturtaste innerhalb von 30
Sekunden gedriickt wird.

Wird die Kerntemperaturtaste nicht

innerhalb 30 Sekunden gedriickt, 1&uft der
Entkalkungsvorgang unveréandert ab.

Der Dampfgenerator wird automatisch geleert
und griindlich gespdilt.

Im Garzeit/Kerntemperatur-Display erscheint
5 ,End". Ihr Geréat kann wieder zum Garen
verwendet werden.
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Haustechnik - Entleerung Dampfgenerator

Sie haben die Mdéglichkeit den Dampfgenerator vor dem Transport oder zur Frostsicherung
zu entleeren.

Schritt Info/Taste Beschreibung

SchlieBen Sie den Wasserhahn und 6ffnen Sie
die Tlre

5 Prog/Clean Stellen Sie mit dem Wahlschalter "Prog/Clean |
START Start" ein.
3 Drehen Sie den Wahlschalter nach rechts.
4 Im Display erscheint ,ESG".
Prog/Clean N .
5 Driicken Sie die Taste.

START Der Dampfgenerator wird entleert.
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Haustechnik

Service des Luftfilters

Tischgerat Typ 6 x 2/3 GN:

Lésen Sie den Luftfilter mit einem geeigneten
Gegenstand (Miinze, Schraubendreher), indem Sie in
den vorne mittig platzierten Schlitz fahren und nach
hinten driicken. Dadurch I8st sich die Arretierung des
Luftfilters. Ziehen Sie den Filter schrdg nach unten aus
dem Gerat.

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

Beim Einbau schieben Sie den Luftfilter von

schrag unten in das Gerét. Driicken Sie das
Kunststoffgehduse des Filter nach oben bis dieses
einrastet.

Luftfilter Nr.: 40.04.771

Tischgerate Typ 6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN
und 10 x 2/1 GN:

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

Reinigen Sie den Luftfilter in der Spulmaschine (kein

CleanJet® 1) und lassen diesen anschlieBend trocknen.

Ist der Luftfilter nach der Reinigung immer noch véllig
verklebt und verschmutzt, muss er ausgetauscht
werden.

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

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

Luftfilter Nr.: 40.03.461
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Haustechnik

Standgeréate Typ 20 x 1/1 GN und 20 x 2/1 GN:
Fir den Wechsel der Luftfilter an den Standgeréten
20 x 1/1 GN und 20 x 2/1 GN versténdigen Sie bitte
Ihren Rational Service Partner!
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Haustechnik

Auswechseln der Tiirdichtung

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

Garraumdichtung:

6 x 2/3 GN Nr. 20.02.549
6 x1/1 GN Nr. 20.02.550
6 x2/1 GN Nr. 20.02.551
10 x 1/1 GN Nr. 20.02.552
10x2/1 GN Nr. 20.02.553
20x 1/1 GN Nr: 20.00.398
20x 2/1 GN Nr: 20.00.399

Leuchtmittel tauschen

LED-Beleuchtung

Um die LED-Beleuchtung zu wechseln, wenden Sie sich bitte an ihren authorisierten
RATIONAL Servicepartner.

Halogenlampe tauschen

Schalten Sie zuerst das Gerét gebaudeseitig
spannungsfrei!
- Gerateablauf im Garraum abdecken.
- Rahmen mit Glas und Dichtung entfernen.
- Halogen-Glihlampe ersetzen (Nr.: 3024.0201,
Gluhlampe nicht mit Fingern beriihren).
- Dichtungsrahmen ebenfalls ersetzen (Nr.:
40.00.094).
- Rahmen mit Glas und Dichtungen festschrauben.
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Service-Meldungen

Sollten bei Inrem Gerét Stérungen auftreten, werden diese am Display angezeigt.

Schritt

Info/Taste

Beschreibung

Stdrungen an Ihrem Geréat die erlauben, dass
das Gerat zum Garen weiter verwendet werden
kann, kénnen durch Driicken auf die Uhr-Taste
unterdrlickt werden.

Stérmeldung

Wann und wie

MaBnahmen

am Ende des

Reinigungsprogramms.

E10 Nach dem Gerét kann zum Garen verwendet werden. -
Einschalten fiir 30 Kundendienst versténdigen!
Sek.

E16 Mit Auftreten des Kundendienst versténdigen!
Fehlers.

E17 Mit Auftreten des Kundendienst versténdigen!
Fehlers.

E18 Mit Auftreten des Kundendienst versténdigen!
Fehlers.

E19 Mit Auftreten des Kundendienst verstandigen!
Fehlers.

E20 Anzeige fur 30 Sek. Garbetrieb nur eingeschrankt méglich. -
nach dem Einschalten | Kundendienst verstandigen!
oder beim Wechsel
der Betriebsart.

E23 Wird kontinuierlich Gerét ausschalten - Kundendienst
angezeigt. versténdigen!

E24 Wird kontinuierlich Gerat ausschalten - Kundendienst
angezeigt. versténdigen!

E25/E26/E27 Bestétigungspflichtig Gerét kann zum Garen verwendet werden.

Reinigung nicht méglich. - Kundendienst
versténdigen.
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Service-Meldungen

Stérmeldung Wann und wie MaBnahmen
E28 Nach dem Kundendienst versténdigen!
Einschalten fir 30
Sek.
E29 Wird kontinuierlich Bitte Luftfilter unter der Bedienblende
angezeigt Uberprifen und erneuern. Uberpriifen Sie,
ob eine externe Hitzequelle auf das Gerat
einwirkt. Bleibt die Servicemeldung bestehen
- den Kundendienst versténdigen!
E30 Wird kontinuierlich Feuchteregelung ohne Funktion! Gerat
angezeigt kann eingeschrénkt zum Garen verwendet
werden. - Kundendienst versténdigen!
E31 Nach dem Kerntemperaturfihler defekt! Gerat kann
Einschalten fiir 30 zum Garen ohne Kerntemperaturfthler
Sek. verwendet werden. - Kundendienst
versténdigen!
E32 Wird kontinuierlich Gashahn schlieBen! - Kundendienst
angezeigt. verstandigen
E33 Wird nach 4-maligem Gashahn schlieBen! - Kundendienst
Reset kontinuierlich versténdigen
angezeigt.
E34 Wird kontinuierlich Kundendienst versténdigen!
angezeigt
E35 Nach dem Bitte Ultravent®-Kondensationshaube
Einschalten fur 30 anschlieBen.
Sek.
E36 Mit Auftreten des Garbterieb nur eingeschrankt méglich. -
Fehlers. Kundendienst versténdigen!
E37 Mit Auftreten des Garbetrieb nur eingeschrankt méglich. -
Fehlers. Kundendienst verstandigen!
E38 Mit Auftreten des Wahlschalter fiir Betriebsart defekt. -
Fehlers. Kundendienst versténdigen!
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Service-Meldungen

Stérmeldung

Wann und wie

MaBnahmen

E39 Mit Auftreten des Wahlschalter fir Garraumtemperatur defekt.
Fehlers. - Kundendienst versténdigen!

E40 Mit Auftreten des Wahlschalter fir Garzeit/Kerntemperatur
Fehlers. defekt. - Kundendienst verstandigen!

E44 Bestatigungspflichtig Betriebsart Dampf und Kombidampf nicht
am Ende des verflgbar - Kundendienst versténdigen.
Reinigungsprogramms.

E50 Mit Auftreten des Echtzeituhr (rtc) nicht initialisiert — siehe
Fehlers. Kapitel Einstellung Uhrzeit/ Datum

E51 Mit Auftreten des Batterie wechseln - Kundendienst
Fehlers. verstandigen.

E60 Mit Auftreten des Fehler Zindbox - Kundendienst

Fehlers.

versténdigen.
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Bevor Sie den Service anrufen

Fehler

Mogliche Ursache

Behebung

Wasser tropft aus
Geratetdr.

Tur ist nicht richtig
geschlossen.

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

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

Betriebes des Gerates
entstehen Gerdusche
im Garraum.

Einhangestelle, usw.

sind nicht richtig fixiert.

korrekt im Garraum fixieren.

Garraumbeleuchtung
ohne Funktion.

Halogenlampe defekt.

Lampe tauschen (siehe Handbuch
Kapitel ,Haustechnik®).

Wassermangel
Im Display erscheint
LOPEN H20".

Wasserhahn
geschlossen

Wasserhahn 6ffnen

Wasserzulauffilter am
Gerét verschmutzt.

Uberpriifung und Reinigung des Filters,
dazu:

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

Wenn Problem weiterhin besteht,
Servicepartner versténdigen.
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Bevor Sie den Service anrufen

Wasser lauft unten aus
dem Gerat

Gerét ist nicht nivelliert

Gerat mit Wasserwaage ausrichten
(siehe Installationshandbuch).

Ablauf verstopft

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

Abhilfe: Ablaufrohr wie in der
Installationsanleitung beschrieben
verlegen.

Gerat zeigt keine
Funktion nach dem
Einschalten

Externer
Hauptschalter
ausgeschaltet

Hauptschalter einschalten

Sicherung an der
Hausverteilung hat
ausgelost

Sicherungen in der Hausverteilung
Uberprifen

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

Garraum auf Gber 20 °C (68 °F)
erwdrmen. Das Gerat darf nur in
frostsicheren Rdumen betrieben werden
(siehe Installationsanleitung).

Gerét zeigt ,CHnG

Der Luftfilter ist

Bitte wechseln Sie den Luftfilter. Siehe

FILt verschmutzt. Handbuch Kapitel ,Haustechnik®.
Dricken Sie den ,Garzeit“-Taste zum
Quittieren der Meldung.
Gasgerét zeigt ,CHnG Spannungsversorgung | Ist das Gasgerat an eine Steckdose
PolL" an. ist nicht angeschlossen, Stecker ziehen und um
polaritatsrichtig 180° drehen.

angeschlossen.

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

Gasgerét zeigt standig
Reset "rES".

Gaszufuhr zum Gerat
unterbrochen

Gashahn 6ffnen
Ldftungsdecke einschalten

Gasdruck zu gering

Gasversorgung zum Gerat Uberprifen
lassen
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Bevor Sie den Service anrufen

Blinkende
Betriebsarten-Anzeige

Garraum zu heiB

Garraum mit Cool Down abkiihlen
(siehe Handbuch Kapitel ,Cool Down*)
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EG-Konformitatserklarung

RATIONAL AG

Igtinger Strae 62
D-B6899 Landsberg
Germany

www.rational-ag.com

Product: Commercial CombiSteam Owvens Electric Appliances

RATIONAL

Types: CombiMaster Plus CM 61, CMP 61, CMP 62, CMP 101, CMP 102,
CMP 201, CMP 202 (incl. CombiDua)

Including dedicated extractor hoods: EH 61,/101,/62/102

({CombiDuo 61,/101)
(CombiDuo 61,/107)

UV Plus 61,/101,/62,/102/201 (CombiDuo 61./101)

UV 61/101/62/102/201
BG e TR CROTRETETRAT HY  AmpenTan ua EC:
€I Fuma Rational prohliadule, be wircbiy jseu v souladu s ndsledujicimn] smebmicemi ELE
] Eonformitatseridanang. Ratonal srdart, dass diess Prodults mit den B

Risticaiial SClird ik OF Produits 3000 e CORMGAMILE dic Ik direcTives &8 MURGR EWOpesnng sulvantes:
Ratonsl vakuuttas, ettd nbmd tuatieet thycivie EU

Raticnal declares that thess products ane in conformity with the following EU directives:

Rartional Snhsre 671 Ta NRokvTo QuTE auppopdsnonvto mpog Tig oémples g E-E

M, Fational hogy exen nwmuwm
Baricenad trfav juje do su ol
wm:hmmmmmmmmmmﬂ

Reaticad palvirting, kisd Rise produltal stitinks fembsy ibvardintas B5 nofmas:

Firma Racional pazind, ks iestrkdlasmi stist sekojodlm £5 narmdm:

Ratioral verilaat, dat dee producten in cveresssbemming zijn met de volgende: richilijnen:

A Hatonal declara que estes. #5tio em om as woiivas ELL

Firma Rational odwisdiza, fe dane wyroby sg sgodne 1 niniejsaymi wytycorgmi UE:

Societates Rationsl declard ol aceste produse sunt ' conforrmitate cu urmitcarele directive ale Uniunil Eurapers:
Drpaas Patacsias sansnnT, mmwmwmiﬂ

(Rarional ISrulirw §lt desss Fljands EL-ainsini

(RO TJIIRE O B oV u Eu:
mmuunmvm:mnmm
hmmamdum-mmm

Rational bu drlnberis Avrupas B nin

Machinery Directive MD 2006,/42,/EC
= DIN EM 80335-1 (VDE 0700-1):2012-10; EN 60335-1:2012

= [N EN 60335~ 1 Bar.1 (VDE 0700-1 Ber, 11:2014-04; EN 60335-1:2012/AC:2014
EN 60335-1:2012/411:2014

= DIM EN 60335-2-42 (VDE 0700-421:2012-12; EN 60335-2-42:2003 < Corr. 2007+ A1+A11:2012
= DIN EN 62223 (VDE 0700-366)-2008-11; EN 62233:2008

= DIM EN 52233 Ber.1 (VDE 0700- 366 Ber.1:2009-04; EN 62233 Ber.1:2008

= DIN EN 50 12700:2017-03; EN 150 127002010

HRCEUEEREVESSTITEEITRA"

Electro Magnetic Compatibitity EMV 2014,/30,/EU
= DM EN 55074-1 (VDE 0875-14-1k 2012-05; EM 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011
= DiM EN 61000-3-11 (VDE 0838 Tedl 11): 2007-04; EN 67000-3-11: 2000
= DM EN 61000-3-12 (VDE 0838-12k 2012-06;
= MM EN 55074-2 (VDE 0875-14-2 2009-06; EN 55014-2: 1997 + AT: 2007 + A2- 2008
= Anforderungen der Kategarie IV / Requirements of category IV

Restriction of Hazardous Substances RoHS 2011,/65/EU

EN 1717: 2011-08 Protection against pollution of potable water in water installations and general requirements of

devices to prevent pallution by backflow — certified by KIWA.

Bei nicht mit uns abgestimmeten Anderungen verliert diese EG-Konformitatserkldrung ihre Galtighkeit.

In case of any not with us a modifications, this EG conformity declaration loses its validity.
Landsberg, 01.03.2017 Michael Haas i.V. Roland Hegmann
Managing Director Head of Approval / Compliance
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EG-Konformitatserklarung

Rational AG

Igtinger Strae 62

D-B6899 Lai

GSowe iy C€ RATIONAL
www.rational-ag.com

Product: Commercial CombiSteamn Ovens Gas Heated Appliances
Types: CombiMaster Plus CMP 61, CMP 62, CMP 101, CMP 102, CMP 201,
CMP 202
Including dedicated extractor hoods:  EH 61,7101 (CombiDuo 61./61)
uv 61,/,101 (CombiDuo 61,/67)
UV Plus 61,7101 (CombiDuo 61,/61)

mmmwnﬂmmnwwnnﬁ;
hmmhﬁmhmum-wmm
Konformiticserilirung. Rationsd EL-R
thumm«-mmmm!uﬁm
Rational deciars que stos productos son confarmses £an s siguientes Directivas Europeas.
[Rationai irnitab, e antud tooted vastavad jsrgmistels EU noemiidele:
Rational déciare que ces produits 100t en e e de MUnion
Rational vakuuttaa, eith rdmi tunttest thyttivie EW
munmmmmlnmmmmwm

Mulmuﬁupﬂluﬂlﬂhmﬂhmhmﬂm

A Ratioral declars que estes p EU:
M-Huumnmmqw-:mmwu

Societates Retonal declard ol sceste produse sunt in conlormicste cu unmdtoarsie dvactive abe Lintunal Europend:
Dupias PATHEHAA LISSATET, YTO AT 1SS MLAEAHE OTIEIGT CARLYORIMM Hopsam EC:

Rabanal B AtL densa pr Bri i Filjanche: ELJ=dlineitiv:

Rational izjavijuje da s ovi u saghass B

Rational whrdga, ﬁunmrm:w-—mm
mwmumwvm-wwm

Raacienal bu Gronkenn Avrups Birsgl’ nin ¥

ARCY EERTEZSETRQITATRONE
E .
i
:
il
5
i
|
&

Directive on Appliances Burning Gaseous Fuels 2009,/142,/EC

- EN 203-1:2014; EN 203-2-2:2006, EN 203-3:2009 k'wa
Approved

M-mmwmun 2008,/ 42,/EC
ENB0335-1:2012
- EN60335-2-42:2003 + A1:2008 + A11:2012
- EN60335-2-102:2006 + A1:2010
- ENG62233:2008 EC

EC Directive

Including Electro Magnetic Compatibility EMC 2014/30/EU EXAMINATION
= ENS55014-1:2006 + A1:2009 + A2:2011;  EN 55014-2:199T+A1:2002 + C1:1998,
= ENG61000-3-2:2014; ENG1000-3-3:2013,
200914 2/EC

EC Type-Examination and CE Surveillance E 4470 by KIWA Gastec. S AsTHEC

Restriction of Hazardous Substances RoHS 2011,/65./EU
Gastec QA High Efficiency Label (QA KE 174) and Gastac QA Low NOx Label (QA KE 175)

EN 1717: 2011-08 Progection against paliution of potable water in water installations and general requirements of devices to prevent pollution
bry bacidiow — certified by KIwa.

Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diess EG-Konformititserkirung ihre Giltighait.
In casa of any not with us attuned modifications, this EG confiormity declaration loses its validity.

1
Landsberg, 01.01.2017 Michael Haas L. Mareo n
Managing Director hung Teamieiter Warme
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EG-Konformitatserklarung

Rational AG

Iglinger StraBe 62

D-86899 Landsberg c € RATIONAL
Germany

www.rational-ag.com

Product: Commercial CombiSteam Owens Electric Appliances

Types: CombiMaster Plus CMP XS 6 2/3 E (incl. CombiDuo)
Including dedicated extractor hoods UltraVent UV XS6 2/3E
Including UltraVent® XS Integration

BG dnepua Pareoiaa . T [ TRET HE ANpEETHER M3 EC:
=4 Firma Ratioral prohisiuje, 1e wirabloy jou v soulsdy § nésledujicimi smbmicem! ELL
Kanformititserklarung. Barionasl erkisrt, dass diese it e Lk
M Rational at disse i med EU
Rational declara que estos prod con las Directivas E
Rational kirmitab, of antud tooted vastavad Ergmistele EU normidele:
Rational déciare que ces produtts sont en con avec s da MUnion Europ
Rationsl vakuultaa, ettd nbmd tuotbest iy Eu
Rational declares that these prod e in writh the ng EU directives:
Ratioral Bnhine dn o npoiinmg o ouppopddveyral. mpog ni ofnye; me EE
M, & Rationsl hogy aben az Europal Unio Kinesionid irinelvaine:
Retional izjaviije da su ovi profevadi suldsdn slijedetim smjemicama EU:
Ratianal dichiars che quest prodeo song conform alle Wmﬂhcm&m
Rational patvirting, ked Sie produlesd stitinks Bemisu lvardintas ES norma
mmmmnwﬂmi‘sm

=:ugmgs,‘b;z:—;zggimﬂngg

[Rational veridsart, dat deze $|r||ltt
Awm“-ﬂmmm ELk
ﬁmhmmnmquwzmmmua
Socletates Rational declard < sceste produse sunt in cor o ar ale Linianii
Dupian PATHOIA SIMIASET, 41O ANHHLSE HAARASE OTREAOT CABAYIUIAM nopaas EC:
Rational it dessa prody i med féljande EL}-dinskin:
Rational izjandjuje da s ol profrvedi u sagl - B
Rationl iz, da 50 0 kdelld ¥ skiadu 2 naslednjimi smarnicami ELk
mmwhmﬂvm.mww
Ratboral bu Grilnkerin Avrupa Birtigi’ nin ine wy onaytar:
Machinery Directive MD 2006,/42,/EC

= DIM EN 50335-1 (VDE 0700-1):2012-10; EN 80335-1:2012
= DIN EM 60335-1 Ber.1 (VDE 0700-1 Ber.1):2014-04; EN 60335-1:3012/AC2014
EM 60335-1:2012/A11:2014
= DIN EN 60335-2-42 (VDE 0700-422012-12; EN 60335-2-42:2003+Corr..2007 +A1+411:2012
- DIM EM 62233 (VDE 0700-3661:2008-11; EN 62233:2008
= DIN EN 62233 Ber.1 (VDE 0700-366 Ber, 1:2009-04; EN 62233 Ber.1:2008
= DIN EN 150 12100:2011-03; EN 150 12100:2070

Electro Magnetic Compatibifity EMV 2074,/30,/E .
= DIN EN 55014-1 (VDE DB75-14-1): 2012-05; EN 55074-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011 ( ))
= DIN EN 61000-3-11 (VDE 0838 Teil 11): 2001-04; EN 61000-3-11: 2000
- DIN EN §1000-3-12 (VDE 0838-12): 2012-06; EmC

= DIN EN 55014-2 (VDE 0B75-14-2): 2009-06; EN 55014-2: 1997 + A: 2007 + A2: 2008
= Anforderungen der Kategorie IV / Requirements of category IV

Restriction of Hazardous Substances RoHS 2011,/65/EU

EN 1717: 20711-08 Protection against pollution of potable water in water installations and general requirements of
devices to prevent pollution by backflow — certified by KIWA.

Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen vertiert diese EG-Konformitatserklirung ihre Galtigkeit.

In case of any not with us a modifications, this EG conformity declaration loses its validity.
ta Q2o WV M/Jéa.,..
Landsberg, 01.03.2017 Michael Haas i.V. Roland Hegmann
Managing Director Head of Approval / Compliance
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Europe

RATIONAL
GroBkiichentechnilk GmbH
Tel. +49(0)8191.327387
info@rational-online.de
rational-online.de

RATIONAL France 5.A.5.
Tel. +33 (0)3 89 57 00 82
info@rational-france.fr
rational-france.fr

RATIOMNAL Italia S.r.l.
Tel. +39 041 5951909
info@rational-online.it
rational-online.it

RATIONAL Schweiz AG
Tel. +41 71 727 9092
info@rational-online.ch
rational-online.ch

RATIONAL UK

Tel. 0D 44 (0) 1582 480388
info@rational-online.co.uk
rational-online.co.uk

America

RATIONAL Canada Inc.

Tel. 1-877-RATIONAL (728-4662)
info@rational-online.ca
rational-online.ca

RATIONAL BRASIL

Tel. +55 (11) 3372-3000
info@rational-online.com.br
rational-online.com.br

Asia/Pacific

BREEH T a - TNy
Tel. (03) 6316 -1188
info@rational-online. jp
rational-online.jp

RATIONAL International India
Private Limited

Tel. +91 124 463 58 65
info@rational-online.in
rational-online.in

RATIOMNAL International AG
Heinrich-Wild-Stralte 202
CH-9435 Heerbrugg

Tel. +41 71 727 9090

Fax +41 71 727 9080
info@rational-international.com
rational-online.com

80.02.383 V-01 MDS/Ad 06/17

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Tel. +43 (0)662.832799
info@rational-online.at
rational-online.at

RATIONAL Ibérica
Coolking Systems S.L.
Tel. +34 93 4751750
info@rational-online.es
rational-online.es

RATIOMAL Nederland
Tel. +31 546 546000
info@rational.nl
rational.nl

RATIOMAL Scandinavia AB
Tel. +46 (0)40-680 85 00
info@rational-online.se
rational-online.se

PALUMOHAADL B8 Pocckun u CHI
Ten. +7 495 640 63 38
info@rational-online.ru
rational-online.rnu

RATIONAL USA Inc.
Tel. 888-320-7274
info@rational-online.us
rational-online.us

RATIOMNAL Argentina = South America

Tel. +54 11 2080 2495
info@rational-online.com.ar
rational-online.com.ar

RATIONAL L

Tel. +86 21 3183 7500
office.shanghai@rational-china.com
rational-china.cn

RATIONAL International Middle East

Tel. +071 4 338 6615
info@rational-online.ag
rational-online.ae

RATIONAL AG

Iglinger Stralle 62

86899 Landsberg a. Lach
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info@rational be
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slorational si
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post@rational.no
rational.no
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info@rationalaustralia.com.au
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info@rationalkorea.co.kr
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sales@rationalnz.co.nz
rationalnz.co.nz
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