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1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.5.1

8/96

Einleitung

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Der iVario ist eines der modernsten Kochsysteme fir hdchste Produktivitdt, Flexibilitat und Einfachheit beim
Kochen, Braten, Frittieren und Druckgaren. Die einzigartige Heiztechnologie steht fir hdchste Leistung und
Prazision und dank der intelligenten Kochassistenten, die mitdenken und unterstiitzen, erzielen Sie jederzeit
herausragende Speisenqualitdt ohne Kontroll- und Uberwachungsaufwand.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit dem iVario.
lhre
RATIONAL AG

Hilfe im Gerit

Diese Betriebsanleitung sowie eine Vielzahl an Anwendungsbeispielen aus aller Welt stehen lhnen als Bedienhilfe
im Gerat zur Verfiugung. Alle Informationen zu dieser Funktion finden Sie hier: Hilfe im Gerat [» 84]

Produktgarantie

Registrieren Sie Ihr Gerdt unter www.rational-online.com/warranty und profitieren Sie von der 2-Jahres-
Garantie. Auf dieser Seite finden Sie auch die allgemeinen Garantiebedingungen und die Garantieleistungen.

RATIONAL haftet nicht fiir Schiden, die durch nicht genehmigte technische Anderungen entstehen.

Zielgruppe

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

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

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

BestimmungsgemaBer Gebrauch
Der iVario wurde entwickelt, um Speisen thermisch zuzubereiten.

Dieses Gerat darf nur gewerblich genutzt werden, zum Beispiel in Restaurantkiichen und GroR3- und
Gewerbektiichen von Krankenhdusern, Schulen oder Metzgereien. Dieses Gerat darf nicht im Freien verwendet
werden. Dieses Gerat darf nicht fir die kontinuierliche, industrielle Massenproduktion von Lebensmitteln
eingesetzt werden.

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

Die Arbeit mit dieser Anleitung

Erkldrung der Symbole

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

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

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

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

= Dieses Symbol markiert eine Aufzahlung.

a. Dieses Symbol markiert eine Liste.

1.5.2 Erkldrung der Piktogramme
Die folgenden Piktogramme werden in diesem Dokument verwendet:
A\ [J Vorsicht! Vor Gebrauch des Gerites die Betriebsanleitung lesen.
A\ Allgemeines Warnzeichen

Q Nutzliche Hinweise fiir den einfachen Gebrauch lhres Gerits.

1.5.3 Erklarung der Warnhinweise

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

A GEFAHR

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

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

/\ VORSICHT

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

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

1.5.4 Abbildungen

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

1.5.5 Technische Anderungen

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.
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DeriVario

Dichtung

Kerntemperaturfiihler

Tiegeldeckel

Dampfstutzen

Arm fiir Hebe- und Senkautomatik
(Zubehor)

Automatische Wasserbefiillung

Verriegelungssystem (Option)

Display

Tiegel

Steckdose

USB-Anschluss Handbrause

TypL Typ XL

Bitte beachten Sie, dass Gerdte ohne Druckgarfunktion einen Dampfstutzen haben. Gerdte mit Druckgarfunktion
haben 2 Dampfstutzen.

Gerate mit Druckgarsystem sind mit dem Verriegelungssystem ausgestattet.
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3 Allgemeine Sicherheitshinweise

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

= Lassen Sie das Gerat ausschlieRlich von Ihrem RATIONAL-Servicepartner
installieren.

= Lassen Sie das Gerat ausschlieBlich von Ihrem RATIONAL-Servicepartner warten.

» Modifizieren Sie nicht das Gerat oder die von lhrem RATIONAL-Servicepartner
abgenommene Gerdteinstallation.

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

= Stellen Sie keine Gegenstdnde auf dem Gerat ab.
= Stellen Sie sich nicht auf die Auszlige des Untergestells.
= Steigen Sie nicht auf das Gerat.

= Lagern Sie keine leicht entziindlichen oder brennbaren Stoffe in der Nahe des
Gerates.

= Verwenden Sie das Gerat nur bei einer Umgebungstemperatur von +10 °C bis
+40 °C.
Sicherheitshinweise vor dem Gebrauch
= Stellen Sie sicher, dass das Gerat eine Temperatur von mindestens + 5°C aufweist.

= Wenn Sie das Gerdt nach langeren Standzeiten wieder in Betrieb nehmen, spitilen
Sie die Handbrause und die automatische Wasserbefillung mit mindestens 10
Litern Wasser durch.

Sicherheitshinweise wahrend des Gebrauchs
= Beachten Sie die minimal und maximal zulassigen Fiillstande [» 17]im Tiegel.

= Beachten Sie die maximal zulassigen Beladungsmengen [» 17] des Tiegels. Die
maximal zuldssigen Beladungsmengen variieren je nach Gargut und Garpfad.

= So vermeiden Sie Sachschaden, Verletzungen oder tddliche Unfille:

— Entfernen Sie sofort Gargut, das beim Kippen des Tiegels auf den Boden
geschwappt ist. Der Boden muss trocken sein, um Verletzungen durch
Ausrutschen zu verhindern.

— SchlieRBen Sie den Tiegeldeckel vorsichtig und achten Sie darauf, dass Sie weder
Ihre eigenen Finger noch die Finger anderer Personen quetschen.

— Senken Sie den Tiegel vorsichtig und achten Sie darauf, dass sich keine
Personen und Gegenstande im Schwenkbereich des Tiegels befinden.

= So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:

— Tragen Sie |hre persdnliche Schutzausriistung, wenn Sie Gargut kochen, braten
oder frittieren.
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— Tragen Sie Ihre persdnliche Schutzausriistung, wenn Sie Zubehdr oder
Gegenstande aus dem heilRen Tiegel entfernen.

— Offnen Sie den Tiegeldeckel wihrend des Gebrauchs vorsichtig. HeiRer Dampf
kann austreten.

— Fillen Sie kein kaltes Wasser in den vorgeheizten Tiegel.

— Kippen Sie den vollen Tiegel langsam und vorsichtig. HeiBes Gargut kann durch
ruckartige Bewegungen tberschwappen.

— Beriihren Sie das Gerat wahrend des Betriebs nur an der Bedienblende und
dem Griff des Tiegeldeckels. Die duReren Oberfladchen kénnen tGber 60°C heil
werden.

= So vermeiden Sie Brandgefahr:

— GieRen Sie niemals Wasser in heiRes Ol oder Fett.

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

= Um Korrosion des Tiegels zu vermeiden, lassen Sie die den Tiegeldeckel und das
Tiegelventil bei langeren Standzeiten und tGber Nacht einen Spalt ge6ffnet.

= SchlieRen Sie bei ldangeren Standzeiten bauseitig die Strom- und
Wasserversorgung zum Gerat.

3.1 Persénliche Schutzausriistung

= Tragen Sie bei der Arbeit mit dem Gerat nur Kleidung, durch die ein Arbeitsunfall,
insbesondere durch Hitze, Spritzer von heien Fliissigkeiten oder atzende Stoffe,
nicht verursacht werden kann.

= Tragen Sie Schutzhandschuhe, um sich zuverlassig fir den Umgang mit heiRen
Gegenstanden und scharfkantigen Blechteilen zu schitzen.

= Tragen Sie bei Reinigungsarbeiten eine enganliegende Schutzbrille und
Chemikalien-Schutzhandschuhe, um sich zuverldssig fir den Umgang mit
Pflegemitteln zu schiitzen.
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4 Wie Sie mit dem Gerat arbeiten

41 Erste Inbetriebnahme

Wenn Sie |hr Gerat das erste Mal in Betrieb nehmen, wurde es bereits ordnungsgemaf von einem RATIONAL-
Servicepartner installiert. Das Gerdt ist somit betriebsbereit. Alle Informationen tiber die Installation finden Sie im
mitgelieferten Installationshandbuch.

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

Weitere Informationen finden Sie hier: Pflege [» 80]

4.2 Gerit ein- und ausschalten

1. Um das Gerit einzuschalten, driicken und halten Sie die Taste, bis die LED griin leuchtet: (1)
> Das Gerat wird gestartet. Der Startbildschirm [» 14] wird angezeigt.

2. Um das Gerit auszuschalten, driicken und halten Sie die Taste, bis die LED orange leuchtet: ()
> Sie werden gefragt, ob Sie das Gerat wirklich ausschalten méchten.

3. Drilcken Sie die Taste: Ja

>> Das Gerat wird ausgeschaltet.
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4.3 Startbildschirm
iZoneControl Programmiermodus
iCookingSuite _ Hoéhenverstellung
Home Suchassistent

Manuelle Betriebsarten

Favoriten
Intelligente Betriebsarten
Garverfahren
Aktionen
Zurtick / Abbruch
Datum, Uhrzeit, Status Hilfe

Einstellungen

= iZone Control [» 49]
= |ntelligentes Garen - iCookingSuite [» 25]
= Home
Wenn Sie diese Taste driicken, gelangen Sie zum Startbildschirm.
= Manuelle Betriebsarten [} 38]
= Favoriten
Wenn Sie diese Taste driicken, werden die 10 am haufigsten genutzten intelligenten Garpfade angezeigt.
= [ntelligente Betriebsarten

Wenn Sie eine dieser Taste driicken, werden alle intelligenten Garpfade angezeigt, die der intelligenten
Betriebsart zugeordnet sind.

= Garverfahren

Wenn Sie diese Taste driicken, werden alle intelligenten Garpfade angezeigt, die dem Garverfahren
zugeordnet sind.

= Programmiermodus [» 58]

= Hohenverstellung [ 24] (Option)
= Suchassistent [» 84]

= Datum, Uhrzeit, Status [} 15]

= FEinstellungen [» 64]

= Hilfe [» 84]

= Zurlick / Abbruch
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Wenn Sie diese Taste driicken, kehren Sie zum vorherigen Bildschirm zuriick. Wenn Sie diese Taste driicken
und halten, brechen Sie einen Garvorgang ab.

Favoriten

Sie kénnen intelligente Garpfade und Programme, die Sie besonders oft nutzen, als Favoriten speichern und liber
den Startbildschirm aufrufen. So kénnen Sie z. B. besonders schnell auf die Gerichte einer saisonalen Speisekarte
zugreifen.

*
*
*
*
*
¢
*
*
*
S

1. Wahlen Sie in der iCookingSuite oder im Programmiermodus die Garpfade oder Programme, die Sie als
Favorit speichern moéchten.

2. Driicken Sie die Taste: =
3. Driicken Sie die Taste:

>> Alle als Favorit gespeicherten Garpfade und Programme werden angezeigt.

Datum, Uhrzeit, Status

In der FuBzeile sehen Sie zu jeder Zeit das aktuelle Datum und die Uhrzeit, sowie den Status der folgenden
Anschliisse und Verbindungen:

USB-Stick verbunden

Dieses Symbol zeigt an, dass Sie einen USB-Stick mit dem Gerdt verbunden haben.

Netzwerkverbindung

Dieses Symbol zeigt an, dass Ihr Gerdt in ein LAN-Netzwerk eingebunden ist. Wenn ein Netzwerkfehler besteht,
wird folgendes Symbol angezeigt: y/

WLAN-Verbindung (Optional)

Dieses Symbol zeigt an, dass Ihr Gerdt mit dem WLAN verbunden ist. Die Verbindungsqualitdt ist sehr gut.
Wenn die Verbindungsqualitdt abnimmt, werden folgende Symbole angezeigt: = &

Wenn ein Verbindungsfehler besteht, wird folgendes Symbol angezeigt: 74~

Fehlermeldung

Dieses Symbol zeigt an, dass auf dem Display eine Fehlermeldung angezeigt wird.
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%

4.3.3

4.4

441

44.2
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ConnectedCooking-Verbindung

Dieses Symbol zeigt an, dass Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbunden ist. Wenn lhr Gerat nicht mit
ConnectedCooking verbunden ist, wird folgendes Symbol angezeigt: o/

Aktionen

Die folgenden Symbole kénnen angezeigt werden, unabhangig davon, ob Sie gerade Gargut garen oder nicht.

Symbol Funktion

= Tiegeldeckel automatisch 6ffnen [» 18]
R Tiegeldeckel schlieRen [» 18]

N Tiegel kippen [» 19]

- Tiegel senken [» 19]

'y Automatische Wasserbefiillung [> 18]
i Tiegelventil 6ffnen [» 20]

| Tiegelventil schlieRen [» 20]

Interaktion mit dem Gerat

Nicht sachgemiBe Bedienung des Displays

Das Display kann beschéddigt werden, wenn Sie es mit einem spitzen Gegenstand bedienen.
1. Bedienen Sie das Gerdt ausschlieRlich mit ihren Handen.

Gesten

Sie kénnen lhr Gerat mit nur wenigen, einfachen Gesten bedienen.

a 4mmmni0

Y

Driicken Swipen Scrollen Drag-and-drop

Zentrales Einstellrad
P

Anstelle der Gesten kénnen Sie Einstellungen durch Drehen des zentralen Einstellrads andern. Aktionen, wie z. B.
das automatische Offnen des Tiegeldeckels, das automatische Senken des Tiegels oder die integrierte
Wasserbefiillung kédnnen Sie mit Hilfe des zentralen Einstellrads unterbrechen. AuBerdem kdnnen Sie den
Signalton, der bei Aufforderungen erklingt, mit Hilfe des zentralen Einstellrads ausschalten.
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4.5 Fiillstinde

HINWEIS

Beschidigungen am Gerit durch Uber- und Unterschreiten der Fiillstande
Wenn Sie zu viel oder zu wenig Gargut und Flissigkeit in den Tiegel fiillen und damit die Fiillstande tber- und
unterschreiten, kann das Gerat beschadigt werden.

1. Fillen Sie so viel Gargut und Fliissigkeiten in den Tiegel, sodass die hier angegebenen minimalen und
maximalen Fullstande eingehalten werden.

TypL
min. Fiillstand / Tiegel [l] max. Fiillstand / Tiegel [l]
Wasser, fliissiges Gargut, Ohne Korb 10 100
festes Gargut in Garflussigkeit Mit Korb 10 60
ol Ohne Korb 20 30
Mit Korb 20 30

Typ XL

Wasser, fliissiges Gargut, Ohne Korb
festes Gargut in Garflissigkeit Mit Korb

ol Ohne Korb
Mit Korb

4.5.1 Fiillstinde Druckgaren (Option)

min. Fiillstand / Tiegel [l]
15
15
30
30

max. Fiillstand / Tiegel [I]
150

90

45

45

Wenn Sie Gargut druckgaren mochten, muss sich immer die in der Spalte min. Fiillstand / Tiegel [I] angegebene
Menge Wasser im Tiegel befinden. Der Wert, der in der Spalte max. Fiillstand / Tiegel [I] angegeben ist, bezieht
sich auf den Flllstand im Tiegel mit Wasser, fllissigem Gargut oder festem Gargut in Garflissigkeit.

Typ min. Fiillstand / Tiegel [I] max. Fiillstand / Tiegel [l]
L 10 80
XL 15 120
4.6 Maximale Beladungsmengen
Typ max. Beladungsmenge [kg] max. Beladungsmenge [kg]
Druckgaren (Option)
L 100 80
XL 150 120
Anwendungsbeispiel

Die folgende Tabelle erlautert anhand des Anwendungsbeispiels Pommes frites, wie hoch die maximale
Beladungsmenge pro Tiegel ist und wie viel Ol Sie dazu benétigen.

Typ max. Beladungsmenge [kg] max. Menge Ol []
L 8 (4 / Korb) 30
XL 12 (4 / Korb) 45

Original-Betriebsanleitung
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4.7 Tiegeldeckel 6ffnen und schlieBen

/\ VORSICHT

Tiegeldeckel ldsst sich nur noch ruckartig 6ffnen und schlieBen

Wenn der Mechanismus des Tiegeldeckels defekt ist, besteht Verletzungsgefahr.
1. Offnen Sie den Tiegeldeckel vollstandig und schlieRen Sie ihn nicht mehr.
2. Kontaktieren Sie lhren RATIONAL-Servicepartner.

Tiegeldeckel 6ffnen

1. Driicken und halten Sie die Taste: 2

> AVORSICHT! Verbriihungsgefahr! Wenn das Gerat in Betrieb ist, kann heiBer Dampf schwallartig
austreten. Solange Sie die Taste gedriickt halten, wird der Tiegeldeckel automatisch geéffnet. Wenn Sie die
Taste loslassen, wird das Offnen des Tiegeldeckels gestoppt.

> Die Taste wird angezeigt: ™ Wenn Sie diese Taste driicken, wird der Tiegeldeckel automatisch gedffnet.

> Die Taste beginnt zu blinken: &=, Wenn Sie diese Taste driicken, wird das Offnen des Tiegeldeckels gestoppt.

Tiegeldeckel schlieBen
v Der Tiegel ist gesenkt [» 19].
1. Driicken und halten Sie die Taste: ¥

> Der Tiegeldeckel wird automatisch geschlossen.

4.8 Tiegel mit Hilfe der automatischen Wasserbefiillung fiillen

/\ VORSICHT

Keimbildung in der automatischen Wasserbefiillung

Wenn Sie die automatische Wasserbefiillung nicht tédglich verwenden, kénnen sich in der Wasserleitung Keime
bilden.

1. Reinigen Sie die automatischen Wasserbefiillung morgens und abends mit Spiilmittel und einem Schwamm.

2. Spiilen Sie die automatische Wasserbefiillung morgens und abends mit 3 Litern Wasser durch.

Mit Hilfe der automatischen Wasserbefiillung kdnnen Sie den Tiegel automatisch und litergenau mit Wasser
befiillen.

18 /96 Original-Betriebsanleitung



4 | Wie Sie mit dem Gerat arbeiten

1. Dricken Sie die Taste: §

2. Stellen Sie die gewiinschte Wassermenge ein. Beachten Sie die maximalen Fillmengen. lhre Einstellung wird
automatisch nach wenigen Sekunden tibernommen.

> Das Gerat wird mit der eingestellten Wassermenge beftillt. Die noch fehlende Wassermenge wird angezeigt.

> Die Taste beginnt zu blinken: *** Wenn Sie diese Taste oder das zentrale Einstellrad driicken, wird die

automatische Wasserbeflllung gestoppt.

4.9 Tiegel kippen und senken

Tiegel kippen

/\ WARNUNG

HeiRBes Gargut kann iiberschwappen, wenn der Tiegel gekippt wird

Sie kénnen sich verbriihen, wenn Sie mit dem heiRen, Giberschwappenden Gargut in Beriihrung kommen.
1. Tragen Sie lhre persénliche Schutzausriistung, um sich vor Verbrennungen und Verbriihungen zu schiitzen.
2. Kippen Sie den Tiegel vorsichtig.

3. Entfernen Sie Ubergeschwapptes Gargut, sodass der Boden in der Umgebung des Gerats trocken und
rutschfest ist.

/\ WARNUNG

HeiRes Gargut kann liberlaufen, wenn es in zu kleine Behilter gefiillt wird

Sie kénnen sich verbriihen, wenn Sie mit dem heien, tUiberlaufenen Gargut in Beriihrung kommen.
1. Verwenden Sie immer ausreichend groRe Behalter in die heiRes Gargut sicher gefiillt werden kann.
2. Tragen Sie Ihre personliche Schutzausriistung, um sich vor Verbrennungen und Verbriihungen zu schiitzen.

3. Entfernen Sie Ubergelaufenes Gargut, sodass der Boden in der Umgebung des Gerats trocken und rutschfest
ist.

v Der Tiegeldeckel ist vollstandig gedffnet.
v An den Hebearmen hangen keine Kérbe.

1. Driicken und halten Sie die Taste: \ %,
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> Wenn Sie die Taste loslassen, wird das Kippen des Tiegels gestoppt.

Tiegel senken

Quetschgefahr beim Senken des Tiegels

Wenn Sie den Tiegel senken und sich Personen oder Gegenstande im Schwenkbereich des Tiegels befinden,
besteht Quetschgefahr.

1. Stellen Sie keine Gegenstdnde in den Schwenkbereich des Tiegels.

2. Achten Sie darauf, dass sich keine Personen im Schwenkbereich des Tiegels aufhalten.

1. Driicken und halten Sie die Taste: _3
> Wenn Sie die Taste loslassen, wird das Senken des Tiegels gestoppt.

> Die Taste wird angezeigt: 23 Wenn Sie diese Taste oder das zentrale Einstellrad driicken, wird der Tiegel
automatisch gesenkt.

> Die Taste beginnt zu blinken: Z3 Wenn Sie diese Taste das zentrale Einstellrad nochmals driicken, wird das
Senken des Tiegels gestoppt.

> Kurz bevor der Tiegel komplett gesenkt ist, stoppt der Vorgang automatisch. Dies geschieht zu Ihrer
Sicherheit.

2. Driicken Sie nochmals die Taste: 23
> Der Tiegel wird komplett gesenkt.

Sie kénnen manuelle Betriebsarten und intelligente Garpfade erst starten, wenn der Tiegel vollstandig gesenkt ist.

Tiegelventil 6ffnen und schlieBen
Sie kénnen das Tiegelventil in den folgenden Féllen nicht 6ffnen:
= Sie frittieren Gargut oder haben Gargut frittiert und im Anschluss den Tiegel nicht vollstandig gekippt.
= Der Tiegel ist zu heiB3.
1. Um das Tiegelventil zu 6ffnen, driicken und halten Sie die Taste: \ |
> Das Tiegelventil wird getffnet.
2. Um das Tiegelventil zu schlieRen, driicken Sie die Taste: }&I
> Das Tiegelventil wird geschlossen.
> Die Taste wird angezeigt: |
Wenn das Tiegelventil gedffnet ist und Sie eine manuelle Betriebsart oder einen intelligenten Garpfad aufrufen,
wird das Tiegelventil automatisch geschlossen.
Gerate mit Druckgaren (Option)
Sie kénnen das Tiegelventil in den folgenden Féllen nicht 6ffnen:
= Sie frittieren Gargut oder haben Gargut frittiert und im Anschluss den Tiegel nicht vollstandig gekippt.
= Der Tiegel ist zu heilR.
1. Um das Tiegelventil zu 6ffnen, driicken und halten Sie die Taste: \ |
> Das Tiegelventil wird geotffnet.
2. Um das Tiegelventil zu schlieRen, driicken Sie die Taste: }&I
> Das Tiegelventil wird geschlossen.
> Die Taste wird angezeigt: \ M|

Wenn das Tiegelventil gedffnet ist und Sie eine manuelle Betriebsart oder einen intelligenten Garpfad aufrufen,
wird das Tiegelventil automatisch geschlossen.
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4.11 Kerntemperaturfiihler stechen

/\ VORSICHT

HeiRBer Kerntemperaturfiihler

Wenn Sie den heiBen Kerntemperaturfiihler ohne Schutzhandschuhe anfassen, besteht Verbrennungsgefahr.
1. Tragen Sie immer Schutzhandschuhe, wenn Sie mit dem heiBen Kerntemperaturfiihler arbeiten.

/\ VORSICHT

Spitzer Kerntemperaturfiihler

Wenn Sie nicht vorsichtig mit dem Kerntemperaturfihler arbeiten, kénnen Sie sich an der Spitze des
Kerntemperaturfiihlers verletzen.

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

2. Befestigen Sie den Kerntemperaturfiihler nach dem Gebrauch an der dafiir vorgesehenen Stelle am
Tiegeldeckel.

Kerntemperaturfiihler hingt aus dem Tiegel

Wenn Sie nach dem Gebrauch den Kerntemperaturfiihler nicht an der magnetischen Halterung am Tiegeldeckel
befestigen, kann der Kerntemperaturfiihler beschadigt werden.

1. Befestigen Sie den Kerntemperaturfiihler nach dem Gebrauch an der magnetischen Halterung.

Fleisch, z. B. Steak

@ S

= =

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler bis zum Griff in die dickste Stelle des Garguts.

0 >
—

Kleines Gargut, z. B. Gulasch

1. Stechen Sie mit dem Kerntemperaturfiihler so viele Stiicke des Garguts auf, bis der Kerntemperaturfiihler von
der Spitze bis zum Griff mit Gargut voll ist.

Fischfilets

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler bis zum Griff in die dickste Stelle des Garguts.
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Ganze Fische

&

<@’

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler bis zum Griff in die dickste Stelle des Garguts.

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

@ S

Gemiise, z. B. Kartoffeln

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler bis zum Griff in die dickste Stelle des Garguts.

Suppen, SoBen und SﬁBspeisen

(] \ﬁ

Legen Sie den Kerntemperaturfiihler in den Tiegel, sodass der Kerntemperaturfiihler komplett von der
Flissigkeit bedeckt ist.

Wenn Sie die Fllssigkeit umriihren, lassen Sie den Kerntemperaturfiihler im Tiegel.

Wenn Sie den Tiegeldeckel schlieBen, stellen Sie sicher, dass der Kerntemperaturfiihler komplett von der
Flissigkeit bedeckt ist.

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

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

3. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler dann in ein gréReres Stiick des Gargutes und setzen Sie den Garpfad
mit der Option Umstecken 2@ fort.

Kerntemperaturfiihler nicht erkannt

v Das Symbol wird angezeigt: 3™
1. Setzen Sie den Kerntemperaturfiihler so wie in dieser Anleitung beschrieben.
2. Bestdtigen Sie die Korrektur.

>> Der Garpfad wird korrekt ausgefiihrt. Wenn Sie die Korrektur nicht bestdtigen, wird der Garpfad abgebrochen
und Sie miissen ihn erneut starten. Wenige Garpfade, wie z. B. Niedertemperaturkochen, werden trotz des
Fehlers weiter ausgeflhrt.

Handbrause verwenden

Die Handbrause verfiigt (iber zwei einstellbare Spriihbilder, Brause ||/ (A) und Punktstrahl | (B).
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Wasser verdampft explosionsartig, wenn es in heiRes Fett oder Ol gegossen wird

Wenn Sie rauchendes Fett oder Ol mit Wasser abldschen, besteht Explosionsgefahr.
1. GieRen Sie niemals Wasser in heiRes Ol oder Fett.

2. SchlieRen Sie im Brandfall den Tiegeldeckel. So wird dem Feuer Sauerstoff entzogen. Schalten Sie das Gerat
aus. Wenn sich das Feuer ausgebreitet hat, verwenden Sie einen Feuerldscher, der dazu geeignet ist einen
Fettbrand zu I16schen. Verwenden Sie niemals Wasser- oder Schaumléscher um einen Fettbrand zu I&schen.

/\ VORSICHT

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

Sie kdnnen sich verbriihen, wenn Sie erhitzte Bauteile anfassen oder mit heiBem Wasser in Beriihrung kommen.
1. Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie mit der Handbrause arbeiten.

/\ VORSICHT

Keimbildung in der Wasserleitung

Wenn Sie die Handbrause nicht taglich verwenden, kdnnen sich in der Wasserleitung Keime bilden.

1. Spllen Sie die Handbrause morgens und abends fiir 10 Sekunden mit Wasser durch.

HINWEIS

UnsachgemiBe Handhabung der Handbrause

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

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

1. Ziehen Sie die Handbrause mindestens 20 cm aus der Parkposition heraus.
Halten Sie den Schlauch der Handbrause fest.
Drehen Sie den vorderen Teil der Handbrause um das gewiinschte Spriihbild zu waéhlen.
= Stellen Sie die Handbrause auf | um das Spriihbild Punktstrahl zu wihlen.
= Stellen Sie die Handbrause auf Y} um das Spriihbild Brause zu wihlen.

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

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

2. Lassen Sie die Handbrause nach dem Gebrauch langsam wieder in das Gehause zuriick gleiten. A
VORSICHT! Stellen Sie sicher, dass der Schlauch der Handbrause sauber ist, bevor Sie ihn in das Gehduse
zuriick gleiten lassen.
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4.13 Gerit in der Héhe verstellen (Option)

Wenn lhr Gerdt Uber die optionale Hohenverstellung verfligt, kdnnen Sie die Héhe des Gerats am Display
einstellen. So kénnen Sie die Ergonomie lhres Arbeitsplatzes verbessern.

Unter dem héhenverstellbaren Untergestell oder unter dem Gerat mit héhenverstellbaren FiiBen wurden
Gegenstande abgelegt

Wenn Gegenstande unter dem héhenverstellbaren Untergestell oder dem Gerdat mit héhenverstellbaren FiiRen
liegen und Sie die Hohe des Gerats verstellen, kann das Untergestell und das Gerat beschadigt werden.

1. Legen Sie keine Gegenstande unter dem héhenverstellbare Untergestell oder dem Gerdt mit
héhenverstellbaren FiiRen ab.

1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: T_
2. Wenn Sie das Gerit nach oben fahren méchten, driicken und halten Sie die Taste: T

3. Wenn Sie das Gerit nach unten fahren méchten, driicken und halten Sie die Taste: ¥
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Intelligentes Garen - iCookingSuite

Die iCookingSuite ist die Garintelligenz im iVario. Sie wéhlen, welches Gargut mit welchem Garverfahren
zubereitet werden soll. Anhand dieser Auswahl wird Ihnen eine Vielzahl von Garpfaden angeboten, mit denen Sie
ideale Garergebnisse erreichen kénnen. Bei Bedarf kénnen Sie das Garergebnis mit Hilfe von Garparametern an
lhre Wiinsche anpassen, und so z. B. die Braunung intensivieren oder den Gargrad von rosa zu durch andern.

Wihrend der Garpfad ablduft, werden Garparameter wie die Gartemperatur regelmaRig angepasst, sodass lhr
gewlinschtes Garergebnis erreicht wird. Bei Bedarf kénnen Sie auch wahrend des Garens in den Garpfad
eingreifen und das Garergebnis andern. Fiir Sie bedeutet das einfachste Bedienung, kein Kontrollieren, kein
Uberwachen. Damit gewinnen Sie Zeit, sparen Rohwaren und Energie und haben jederzeit herausragende,
standardisierte Speisenqualitat.

Betriebsarten Restzeit

Garverfahren Cockpit

Garparameter
Favoriten
Abbruch
Sortierfunktion
=run Zuriick / Abbruch
Aktionen
Garpfade Zusatzfunktionen und Optionen

Betriebsarten und Garverfahren
Die folgenden Betriebsarten stehen lhnen zur Verfligung:
= Kochen =
= Braten @
= Frittieren =@
= Schmoren g
= Druckgaren (Option) =
= Finishing 2
Die folgenden Garverfahren stehen lhnen zur Verfliigung:
*= Fleisch @»
= Fisch @<
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= Gemiise und Beilagen £
= Suppen und Saucen —

= Eijerspeisen

= Milch- und SiiRspeisen i

Jeder Betriebsart ist ein spezifisches Set von intelligenten Garpfaden zugeordnet.
5.2 Intelligente Garpfade

5.2.1 Fleisch

Braten natur + paniert

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstlicke kurzbraten méchten.

Dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstlicke ddmpfen mdchten.

Frittieren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstlicke frittieren méchten.

Kochen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie groRRe Fleischstiicke kochen mdchten.

Fleisch kochen unter Druck

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleisch unter Druck kochen m&chten.

Konfieren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstlicke konfieren mdchten.

Ragout + Geschnetzeltes

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Ragouts oder Geschnetzeltes zubereiten méchten.

Ragout unter Druck

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Ragouts unter Druck zubereiten mochten.

Schmoren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie groRRere Fleischstilicke schmoren méchten.

Fleisch schmoren unter Druck

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie groRRere Fleischstiicke unter Druck schmoren méchten.

Sous-vide

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstiicke sous-vide-garen mdchten. Der Garpfad eignet sich ideal fiir
portioniertes Gargut.

Niedertemperaturkochen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie groRe Fleischstiicke, die typischerweise in Fliissigkeit gegart werden, iber
Nacht, oder wenn Sie sich nicht in der Kiiche aufhalten, kochen méchten.

Niedertemperaturragout

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Ragouts oder Geschnetzeltes (iber Nacht, oder wenn Sie sich nicht in der
Kiiche aufhalten kochen, méchten.
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Niedertemperaturschmoren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstlicke, die typischerweise in Sauce gegart werden, tiber Nacht, oder
wenn Sie sich nicht in der Kiiche aufhalten, schmoren méchten. Die empfohlene Kerntemperatur im Garpfad
Niedertemperaturschmoren ist niedriger als im Garpfad Schmoren.

Wiirste briithen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie rohe Wiirste briihen méchten.

5.2.2 Fisch

Dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch oder Meeresfriichte ddmpfen mdchten.

Fisch braten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch braten mdchten.

Fisch pochieren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fischfilets oder ganze Fische schonend in Fond garen mdchten.

Fisch schmoren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch oder Meeresfriichte schmoren méchten.

Schmoren unter Druck

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch oder Meeresfriichte schmoren méchten.

Frittieren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Krustentiere, Fischfilets oder Portionsfische frittieren mdchten.

Konfieren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch oder Meeresfriichte konfieren méchten.

Meeresfriichte braten

Waihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Meeresfriichte braten mdéchten.

Meeresfriichte kochen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Meeresfriichte kochen méchten.

Sous-vide

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch, Fischfilets oder Meeresfriichte sous-vide-garen mdchten. Der Garpfad
eignet sich ideal fiir portioniertes Gargut.

5.2.3 Gemiise und Beilagen

Braten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemiise und Beilagen braten méchten.

Dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemiise und Beilagen ddmpfen mdchten.

Frittieren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemiise und Beilagen in Ol blanchieren oder frittieren méchten.

Gyoza

Wahlen sie diesen Garpfad, wenn Sie japanische Gyoza zubereiten méchten.
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Kartoffeln kochen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kartoffeln kochen méchten.

Kartoffeln kochen unter Druck

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kartoffeln unter Druck garen méchten.

Kochen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemiise oder Beilagen in Fond oder Wasser kochen oder blanchieren
mochten.

Kochen unter Druck

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Beilagen und Gemiise unter Druck kochen méchten.

Konfieren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemiise und Beilagen konfieren méchten.

Paella

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Reisgerichte wie Paella zubereiten méchten.

Polenta

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Polenta zubereiten méchten.

Reis kochen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Reis kochen mdchten.

Risotto

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Reisgerichte wie Risotto oder Pilaw zubereiten mdchten.

Schmoren + Diinsten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemuse und Beilagen schmoren oder diinsten méchten.

Sous-vide

Wahlen Sie diesesn Garpfad, wenn Sie Gemuse und Beilagen sous-vide-garen méchten. Der Garpfad eignet sich
ideal fur portioniertes Gargut.

Teigwaren kochen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie frische oder getrocknete Teigwaren kochen modchten.
Eierspeisen

Eier kochen

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Eier kochen méchten.

Eier pochieren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Eier pochieren mdéchten.

Kaiserschmarren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kaiserschmarren zubereiten mdéchten.

Omelette

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Omelettes zubereiten méchten.

Onsen Tamago

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie japanische Onsen Tamago zubereiten mdchten.

Original-Betriebsanleitung



5.2.5

5.2.6

5 | Intelligentes Garen - iCookingSuite

Pfannkuchen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Pfannkuchen oder Blinis zubereiten mchten.

Riihreier

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Rihreier zubereiten méchten.

Spiegeleier

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Spiegeleier zubereiten méchten.

Tamagoyaki

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie japanisches Tamagoyaki zubereiten méchten.

Suppen und Saucen

Béchamel + Velouté

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie gebundene Saucen oder Suppen mit hohem Milch- und Sahneanteil
zubereiten mochten.

Conveniecen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Suppen und Saucen aus Convenience-Produkten wie Pasten, Pulvern oder
Reduktionen, zubereiten mdchten.

Fond

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fond aus Gefluigel, Wild, Fisch oder Gemiise zubereiten mdchten.

Fond unter Druck

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fond unter Druck zubereiten m&chten.

Klaren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Consommeés zubereiten moéchten.

Reduzieren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Saucen, Fonds oder Wein reduzieren mdchten.

Saucen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Saucen zubereiten mdchten.

Saucen unter Druck

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Saucen unter Druck zubereiten méchten.

Suppen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Rahmsuppen, Plreesuppen oder Samtsuppen zubereiten méchten.

Suppen unter Druck

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Suppen unter Druck zubereiten méchten.
Milch- und SiiBspeisen

Crépe

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Crépes zubereiten mdchten.

Dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Milch- und Siispeisen ddmpfen mdchten.
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Frittieren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie SiiRspeisen in Fett ausbacken méchten.

Friichte kochen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie aus frischen oder tiefgekiihlten Friichten Friichtekompott, Marmeladen,
Konfitiiren oder Chutneys zubereiten méchten.

1. Wenn Sie Gargut in Gldsern ohne Korb konservieren méchten, legen Sie den Tiegelbodenrost in den Tiegel.
2. Fdllen Sie so viel Wasser in den Tiegel, dass die Glaser komplett bedeckt sind.

3. Kochen Sie die Glaser 10 Minuten.
4

Nehmen Sie die Gldser aus dem Tiegel und lassen Sie sie abkihlen.

Kaiserschmarren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kaiserschmarren zubereiten méchten.

Milch kochen

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Milch, Kakao oder Tee erhitzen méchten.

Milchreis

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Milchreis zubereiten méchten.

Niisse und Kerne résten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Nlsse und Kerne résten méchten.

Pudding + Saucen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Pudding mit frischen Eiern, Saucen und Suppen mit hohem Milch- und
Sahneanteil oder Convenience-Produkte, in die Milch eingertihrt werden, zubereiten méchten.

Schokolade schmelzen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Schokolade oder Kuvertire schmelzen méchten.

Zucker kochen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Zucker in unterschiedlichen Konsistenzen, die in der Patisserie
weiterverarbeitet werden, zubereiten méchten.

5.2.7 Finishing

Beilagen glasieren

Wibhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie bereits zubereitete Beilagen in Butter oder Ol glasieren méchten.

Fleisch in Sauce

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie bereits gegarte Ragouts, Schmorgerichte oder gekochte Fleischstiicke auf
Ausgabetemperatur erwarmen mochten.

Suppen und Saucen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie bereits zubereitete Suppen und Saucen auf Ausgabetemperatur erwdrmen
mochten.

5.3 Vorbedingungen, Informationen und Warnungen

Die folgenden Symbole, Informationen und Warnungen kénnen lhnen angezeigt werden, wenn Sie einen Garpfad
starten oder wéhrend ein Garpfad lauft.

’h. Handbrause nicht verwenden
r/
- ’ . . . . . . . .
B Dieses Symbol wird angezeigt, wenn Sie Gargut im Tiegel frittieren.
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‘ Tiegel vollstandig kippen
\ I Sie haben im Tiegel frittiert und den Tiegel nicht vollstandig angehoben, um das Frittierdl abzulassen.
1. Kippen Sie den Tiegel vollstandig [» 19].
2. Entfernen Sie das Fett oder Ol komplett.

3. Senken Sie danach den Tiegel wieder vollstandig [» 19].

Tiegel vollstandig senken

\/* Sie haben eine manuelle Betriebsart oder einen intelligenten Garpfad gewahlt und der Tiegel ist nicht vollstandig
gesenkt ist.

1. Senken Sie den Tiegel vollstandig [» 19].

Tiegeldeckel vollstindig 6ffnen

Sie haben eine manuelle Betriebsart oder einen intelligenten Garpfad gewahlt und der Tiegeldeckel ist nicht
vollstandig geoffnet.

1. Offnen Sie den Tiegeldeckel vollstindig [» 18].

Sie haben eine manuelle Betriebsart oder einen intelligenten Garpfad gewahlt und das Tiegelventil ist geoffnet.
1. SchlieRen Sie das Tiegelventil [» 20].

Tiegelventil sofort schlieBen

X

\J

\\A' I Tiegelventil schlieBen
)

N

Sie haben im Tiegel frittiert und 6ffnen das Tiegelventil, obwohl Sie den Tiegel noch nicht vollstdndig gekippt
haben, um das Frittierdl abzulassen.

1. SchlieRen Sie das Tiegelventil sofort [ 20].
2. Kippen Sie den Tiegel vollstandig [» 19].

3. Entfernen Sie das Fett oder Ol komplett.
4

Senken Sie danach den Tiegel wieder vollstandig [» 19].

Korb heben

\\'m" Sie haben eine manuelle Betriebsart oder einen intelligenten Garpfad gewahlt und der Korb ist noch aus einem
vorherigen Garvorgang gesenkt.

1. Driicken Sie die Taste: &

> Der Korb wird vollsténdig angehoben.

@* Tiegeltemperatur zu hoch
\J

Sie méchten den Tiegel mit Hilfe der automatischen Wasserbefiillung beftillen, die Funktion ist allerdings
abgeschaltet. Die Temperatur des Tiegels ist zu hoch.

1. Lassen Sie den Tiegel von selbst abkiihlen. Versuchen Sie nicht, das Abkiihlen durch kaltes Wasser oder Eis zu
beschleunigen. Wenn der Tiegel abgekdihlt ist, kdnnen Sie die automatische Wasserbefiillung wieder nutzen.

Automatische Wasserbefiillung inaktiv
Dieses Symbol wird in den folgenden Féllen angezeigt:

= Der Tiegeldeckel ist nicht vollstandig ge&ffnet.
Offnen Sie den Tiegeldeckel vollstindig [» 18].

= Der Tiegel ist nicht vollstandig gesenkt.
Senken Sie den Tiegel vollstandig [» 19].

= Sie frittieren Gargut.

Die Wasserzufuhr ist erst wieder aktiv, wenn Sie kein Gargut mehr frittieren und das Frittierél- oder fett
komplett entfernt haben.

= Sie haben den Tiegel nicht vollstdndig gekippt, nachdem Sie Gargut frittiert haben.
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Kippen Sie den Tiegel vollstandig [» 19].
54 Gargut intelligent garen

5.4.1 Intelligenten Garpfad aufrufen
Sie kénnen einen intelligenten Garpfad auf 3 Arten aufrufen:
= Uber die iCookingSuite
= Uber den Programmiermodus [» 58]

= Uber den Suchassistenten

iCookingSuite
1. Dricken Sie in der Meniileiste die Taste: |2
> In der iCookingSuite kénnen Sie einen intelligenten Garpfad auf 3 Arten aufrufen:
= Wahlen Sie die gewlinschte Betriebsart, z. B. Gemiise und Beilagen.
= Waihlen Sie das gewlinschte Garverfahren, z. B. Schmoren.
= Wahlen Sie die gewlinschte Betriebsart und das gewtinschte Garverfahren.

Nach lhrer Wahl werden die entsprechenden intelligenten Garpfade angezeigt.

Programmiermodus
1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: (="
2. Driicken Sie die Taste: &2

> Alle gespeicherten intelligenten Garpfade werden angezeigt.

Suchassistent
1. Driicken Sie in der Mentileiste die Taste: O
2. Geben Sie den Namen des intelligenten Garpfads ein.

> Der gewiinschte intelligente Garpfad wird angezeigt.

5.4.2 Intelligenten Garpfad starten

In diesem Kapitel wird anhand des Garpfads Schmoren / Diinsten gezeigt, wie ein intelligenter Garpfad ablauft.
Bitte beachten Sie, dass jeder intelligente Garpfad mit unterschiedlichen Garparametern und der idealen Abfolge
von Garschritten zum Wunschergebnis fiihrt.

1. Drlicken Sie in der Menlileiste die Taste: | £2
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2. Driicken Sie die Taste: £
3. Driicken Sie die Taste: Schmoren / Diinsten
> Der intelligente Garpfad wird gestartet und der Tiegel wird auf die hinterlegte Temperatur vorgeheizt.
4. Stellen Sie das gewtinschte Garergebnis mit Hilfe der Garparameter ein [» 331.
> Nach kurzer Zeit wechselt die Anzeige in das Cockpit [» 37].
5. Folgen Sie den Aufforderungen des Gerits.

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

Wenn das Garergebnis Ihren Wiinschen entspricht, nehmen Sie das Gargut aus dem Tiegel.

Wenn das Garergebnis lhren Wiinschen noch nicht entspricht, setzen Sie den Garpfad mit einer der
vorgeschlagenen Optionen fort.

Garergebnis an eigene Wiinsche anpassen

Je nachdem, welchen intelligenten Garpfad Sie gewahlt haben, werden unterschiedliche Garparameter und
Funktionen angezeigt. Die Garpfade greifen auf Standardeinstellungen fir lhr Land zuriick, mit denen ideale
Garergebnisse erreicht werden kdnnen. Sie kdnnen diese Garparameter mit einfachen Gesten [» 16] oder dem
zentralen Einstellrad [» 16] an lhre Wiinsche anpassen und zusdtzliche Funktionen wahlen. In Abhangigkeit dieser
Einstellungen variiert der Ablauf des Garpfads. Sie kdnnen den Ablauf jederzeit im Cockpit iberwachen [» 37].

Garparameter

Anbratstufe

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob Sie Gargut anbraten mdchten, oder nicht. Wiéhlen Sie eine beliebige
Stufe, um die Anbratintensitdt an Ihre Wiinsche anzupassen. Je niedriger die Anbratstufe, desto geringer die
Garverluste. Wenn Sie ohne wahlen, wird der Garschritt Anbraten tibersprungen. Wéhlen Sie ohne, wenn Sie
kleinere, bereits angebratene Fleischstilicke schonend gar ziehen lassen méchten.

Durch die sehr hohen Temperaturen beim Anbraten, werden Bakterien auf der AuRBenseite des Gargutes sicher
abgetdtet. Gargut wird so auch bei niedriger Kerntemperatur hygienisch einwandfrei gegart.

Braunung

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie braun die Oberflache des Garguts sein soll. Wahlen Sie eine beliebige
Stufe, um die Intensitat der Braunung an lhre Wiinsche anzupassen. Gargut, das mit bradunungsunterstiitzenden
Gewlirzen, Krdutern oder Pasten mariniert ist, braunt schneller und intensiver. Wahlen Sie in diesen Fallen eine
niedrige Braunungsstufe.

Delta-T-Garen

Mit diesem Garparameter wird Gargut mit einer konstanten Differenz zwischen der Temperatur der Garflissigkeit
und Kerntemperatur gegart. Durch den langsamen Anstieg der Temperatur der Garflissigkeit mit konstanter
Differenz zur Kerntemperatur wird das Gargut langsam und besonders schonend gegart. Garverluste werden
minimiert. Sie kdnnen eine Differenz zwischen 10 °C und 60 °C wdhlen. Danach miissen Sie die gewiinschte
Kerntemperatur einstellen.

Je geringer die Differenz zwischen Temperatur der Garfliissigkeit und Kerntemperatur, desto langsamer und
schonender wird das Gargut gegart. Je hoher die Differenz zwischen Temperatur der Garflissigkeit und
Kerntemperatur, desto schneller wird das Gargut gegart.

Fleischsorte

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob Sie weiRes oder rotes Fleisch zubereiten. WeiRes Fleisch ist z. B.
Schweinefleisch oder Geflligel. Rotes Fleisch ist z. B. Rindfleisch oder Lammfleisch.

Gargutdicke

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob das Gargut diinn oder dick ist. Wahlen Sie diinn fir Gargut, das diinner
als 2 cm ist. Wahlen Sie dick fiir Gargut, das dicker als 2 cm ist.
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GargutgroBe
Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie groR das Gargut ist.

= Wabhlen Sie klein fir Filetstreifen oder Wachtelbriste. Wahlen Sie groB fiir Roastbeef, ganze Enten oder
Schweinebauch.

= Wahlen Sie klein fir Sesam. Wahlen Sie groB fiir Mandeln.

= Wihlen Sie klein fir Eier, die weniger als 53 g wiegen. Wahlen Sie groR fiir Eier, die mehr als 64 g wiegen.

Garzeit

Mit diesem Garparameter stellen Sie die Zeit ein, in der das Gargut das gewlinschte Garergebnis oder einen
gewlinschten Gargrad erreichen soll. In manchen intelligenten Garpfaden kénnen Sie |hr Gerat ununterbrochen mit
den von lhnen vorgenommenen Einstellungen laufen lassen. Schalten Sie dafiir den Dauerbetrieb ein.

1. Wahlen Sie die Stufe, die mit Dauer gekennzeichnet ist.

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

Kerntemperaturfiihler

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob Gargut mit oder ohne Hilfe des Kerntemperaturfihlers gegart werden
soll. Danach kénnen Sie die gewiinschte Kerntemperatur des Garguts einstellen.

Kerntemperatur

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie hoch die Kerntemperatur oder der Gargrad des Garguts sein soll.
Bitte beachten Sie bei der Einstellung der Kerntemperatur die geltenden Hygienevorschriften fir das
entsprechende Lebensmittel in lhrem Land.

Korb

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob Gargut mit oder ohne Korb gegart werden soll.

Temperatur

Mit diesem Garparameter stellen Sie die Temperatur ein, auf die Garflissigkeiten oder Gargut in Garfliissigkeiten
aufgeheizt werden sollen.

Viskositét

Mit diesem Garparameter stellen Sie z. B. ein, welche Konsistenz Suppen haben sollen. Sie kénnen auch
entscheiden, ob Sie Reis quellen lassen oder kochen, frischen Pudding oder ein Covenience-Produkt zubereiten
mochten. Je nach intelligentem Garpfad variieren die Einstellmdglichkeiten.

Schokoladensorte

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob Sie weilRe Schokolade, Milchschokolade oder Zartbitterschokolade
zubereiten.

Aufforderungen

Wahrend eines Garpfades kénnen lhnen die folgenden Aufforderungen angezeigt werden.

Abléschen

Sie werden aufgefordert, angebratenes Gargut mit Fliissigkeit abzuléschen.

Auffiillen

Sie werden aufgefordert, den Tiegel mit Flissigkeit aufzuftillen.

Beladen

Sie werden aufgefordert, das Gerat mit Gargut zu beladen.

Einriihren

Sie werden aufgefordert, eine Zutat, z. B. Suppenpulver, in die Garfllissigkeit einzuriihren.
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Kerntemperaturfiihler in Gargut

Sie werden aufgefordert, den Kerntemperaturfiihler in das Gargut zu stechen.

Kerntemperaturfiihler in Garfliissigkeit

Sie werden aufgefordert, den Kerntemperaturfiihler in die Garflissigkeit zu legen.

Ol auffiillen

Sie werden aufgefordert, Ol in den Tiegel zu Fiillen.

Tiegelbodenrost einlegen

Sie werden aufgefordert, den Tiegelbodenrost in den Tiegel zu legen.

Tiegeldeckel 6ffnen

Sie werden aufgefordert, den Tiegeldeckel zu 6ffnen.

Tiegeldeckel schlieBen

Sie werden aufgefordert, den Tiegeldeckel zu senken.

Umriihren

Sie werden aufgefordert, Gargut umzurihren.

Wenden

Sie werden aufgefordert, Gargut zu wenden.

Zerkleinern

Sie werden aufgefordert, Gargut zu zerkleinern.

Vorheizen liberspringen
Sie werden aufgefordert zu bestatigen, dass Sie das Vorheizen liberspringen méchten.
1. Um das Vorheizen zu iberspringen, driicken Sie die Taste: +,//

2. Um vorzuheizen, driicken Sie die Taste: )

Fertig angebraten

Sie werden aufgefordert zu bestatigen, dass Sie das Gargut fertig angebraten haben.

1. Um die Abfrage zu bestitigen, driicken Sie die Taste: ~,/'

Informationen

Wahrend eines Garpfades wird lhnen angezeigt, welche Garschritte das Gerat gerade ausfihrt.

Vorheizen

Das Geradt wird auf die Temperatur vorgeheizt, die entweder als Standardeinstellung in den manuellen
Betriebsarten oder in den intelligenten Garpfaden hinterlegt ist.

Restzeit

Der intelligente Garpfad benétigt noch die angezeigte Zeit um beendet zu werden.

Garpfad Ende

Das Ende des Garpfades wurde erreicht.
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Optionen
Wenn ein Garpfad zu Ende ist, kénnen Sie ihn mit einer der folgenden Optionen fortsetzen.

Die Optionen werden unter den Garparametern und im Cockpit angezeigt. Sie kénnen die Optionen ein- und
ausblenden.

=@ =

1. Um die Optionen einzublenden, driicken Sie die Taste: +

Neue Charge

Mit dieser Option beladen Sie das Gerdt mit einer neuen Charge und setzen den Garpfad mit den definierten
Garparametern fort.

Weiter mit Zeit

Mit dieser Option wird der Garpfad fiir eine bestimmte Zeit fortgesetzt. Wenn Sie die Option am Ende des
Garpfades wahlen, erscheint ein Fenster, in dem Sie die Dauer einstellen kdnnen, mit der der Garpfad fortgesetzt
werden soll.

1. Wahlen Sie die gewiinschte Zeit.
>> |hre Einstellung wird automatisch nach wenigen Sekunden libernommen.

Wenn Sie vom Cockpit zuriick zu den Garparametern wechseln, wird die Ubersicht ausgegraut. Sie kénnen die
Garparameter nicht verandern. Wenn die von lhnen eingestellte Zeit abgelaufen ist, kdnnen Sie entweder das
Gerat entladen oder den Garpfad mit einer Option weiter fortsetzen.

Umstecken

Diese Option wahlen Sie, wenn Sie unterschiedliche groRBes Gargut oder unterschiedliches Gargut mit
unterschiedlichen Gargraden mit Hilfe des Kerntemperaturfiihlers zubereiten:

1. Wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, 6ffnen Sie den Tiegeldeckel.

2. Stecken den Kerntemperaturfiihler in ein gréBeres Stiick des Gargutes oder das Gargut mit der héheren
Kerntemperatur.

Nehmen Sie alle kleineren Stlicke des Gargutes aus dem Tiegel.
4. SchlielRen Sie den Tiegeldeckel.
5. Driicken Sie die Taste: 2
> Ein Fenster erscheint, in dem Sie die Kerntemperatur einstellen kénnen.
6. Waihlen Sie die gewlinschte Kerntemperatur.

>> lhre Einstellung wird automatisch nach wenigen Sekunden libernommen.
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Wiederholen Sie diesen Schritt so lange, bis das gesamte Gargut die gewiinschte Kerntemperatur erreicht hat.

Halten

Mit dieser Option wird die Temperatur auf dem eingestellten Wert gehalten. Wenn Sie diese Option wahlen, wird
das Gargut mit der voreingestellten Temperatur oder Kerntemperatur gehalten. Ein Ubergaren wird so verhindert.
Um Garverluste so gering wie méglich zu halten, wird empfohlen das Gargut nur kurz in der Option Halten im
Tiegel zu lassen. In einigen Garpfaden, wie Ubernachtkochen, ist die Option Halten der letzte Garschritt und wird
automatisch gestartet, wenn das gewlinschte Garergebnis erreicht wurde.

1. Um die Parameter der Option Halten anzupassen, driicken Sie die Taste: {3}

2. Passen Sie die Parameter an lhre Wiinsche an.

>> Wenn das Ende des Garpfades erreicht wurde, wird automatisch der Garschritt Halten gestartet.

Aufkochen

Mit dieser Option wird die Garflissigkeit, eine Suppe oder Sauce, aufgekocht.

Intelligenten Garpfad liberwachen

Wenn Sie einen intelligenten Garpfad gestartet haben, wechselt die Anzeige nach kurzer Zeit in das Cockpit. Hier
werden alle Garschritte angezeigt, die der intelligente Garpfad nacheinander abarbeitet. Der aktive Garschritt ist
markiert. Die Garschritte, die in der Zukunft liegen, sind ausgegraut. Wenn der Garschritt abgeschlossen ist, wird
automatisch der nachste Garschritt angezeigt.

Intelligenten Garpfad abbrechen
Sie kénnen einen Garpfad auf die folgenden Arten abbrechen:
1. Driicken und halten Sie die Taste: €5
> Der Garpfad wird abgebrochen. Der Startbildschirm wird angezeigt.
2. Driicken Sie die Taste: {ijj
> Sie werden gefragt, ob Sie den Garpfad wirklich abbrechen méchten.

3. Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste: OK
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Manuelles Garen

Mit den manuellen Betriebsarten unterstiitzt Sie der iVario in lhrer individuellen Handwerkskunst.

Mit der Wahl der Betriebsart wahlen Sie, ob Sie Gargut kochen, braten oder frittieren mdchten. Dazu stellen Sie die
Tiegeltemperatur und die Garzeit ein und treffen alle notwendigen Entscheidungen selbststandig. So haben Sie die
Kontrolle, dass das Gargut genau so wird, wie Sie es méchten.

Betriebsarten

Garparameter

Aktionen

Zusatzfunktionen Abbruch

Vorbedingungen, Informationen und Warnungen

Bevor Sie einen Garvorgang starten oder wahrend Sie Gargut garen, kdnnen Ihnen die gleichen Informationen
angezeigt werden, wie in intelligenten Garpfaden. Weitere Informationen finden Sie hier: Vorbedingungen,
Informationen und Warnungen [» 30]

Garergebnis an eigene Wiinsche anpassen

Garparameter

Temperatur

Mit diesem Garparameter stellen Sie die Temperatur ein, auf die Garfliissigkeiten oder Gargut in Garflissigkeiten
aufgeheizt werden sollen.

Garzeit

Mit diesem Garparameter stellen Sie die Zeit ein, in der das Gargut das gewtinschte Garergebnis erreichen soll.
Wenn Sie die Garzeit eingestellt haben, steht Ihnen der Garparameter Kerntemperatur nicht zur Verfligung.

Alternativ kdnnen Sie lhr Gerat ununterbrochen mit den von Ihnen vorgenommenen Einstellungen laufen lassen.
Schalten Sie dafiir den Dauerbetrieb ein.

1. Wenn Sie Ihr Gerit im Dauerbetrieb betreiben méchten, driicken Sie entweder auf () oder schieben Sie den
Regler Garzeit ganz nach rechts, bis folgende Meldung angezeigt wird: Dauerbetrieb

Kerntemperatur

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie hoch die Kerntemperatur des Garguts sein soll. Wenn Sie die
Kerntemperatur eingestellt haben, steht Ihnen der Garparameter Garzeit nicht zur Verfligung.

PowerBoost

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie stark Wasser kochen soll. Die folgenden 3 Stufen stehen lhnen zur
Verfligung:

= Stufe 1: leicht kéchelnd
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= Stufe 2: kochend

= Stufe 3: stark kochend

6.2.2 Zusatzfunktionen

A Vorheizen
Mit dieser Zusatzfunktion wird der Tiegel auf eine definierte Temperatur vorgeheizt.

L Sensitiv kochen
\4 Mit dieser Zusatzfunktion wird der Tiegel so geheizt, dass sensibles Gargut wie Milch nicht anbrennt. Wenn Sie
diese Funktion starten, wird die ideale Tiegeltemperatur automatisch eingestellt.

Delta-T-Garen

& Mit dieser Zusatzfunktion wird Gargut mit einer konstanten Differenz zwischen der Temperatur der Garflissigkeit
und Kerntemperatur gegart. Durch den langsamen Anstieg der Temperatur der Garflissigkeit mit konstanter
Differenz zur Kerntemperatur wird das Gargut langsam und besonders schonend gegart. Garverluste werden
minimiert. Sie kdnnen eine Differenz zwischen 10 °C und 40 °C wahlen. Danach miissen Sie die gewiinschte
Kerntemperatur einstellen.

Je geringer die Differenz zwischen Temperatur der Garfliissigkeit und Kerntemperatur, desto langsamer und
schonender wird das Gargut gegart. Je hdher die Differenz zwischen Temperatur der Garfliissigkeit und
Kerntemperatur, desto schneller wird das Gargut gegart.

-\_I‘m I Korb

Mit dieser Zusatzfunktion stellen Sie ein, ob Gargut mit oder ohne Korb gegart werden soll.

6.2.3 Aufforderungen und Informationen

Woiéhrend des Garvorgangs kénnen Ihnen die gleichen Aufforderungen [ 34] und Informationen [» 35] angezeigt
werden, wie in intelligenten Garpfaden.

6.3 Kochen

6.3.1 Temperaturbereich

min. Temperatur Garfliissigkeit max. Temperatur Garfliissigkeit Default-Einstellung

30°C Siedetemperatur Siedetemperatur; entspricht
PowerBoost-Stufe 1
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Gargut kochen

1. Driicken Sie in der Mendileiste die Taste: ==
2. Driicken Sie die Taste: “ill|
3. Stellen Sie die Temperatur des Tiegelbodens ein.
> Die PowerBoost-Stufe 1 ist automatisch aktiviert. Sie kénnen die PowerBoost-Stufe andern, die Funktion
Sensitiv Kochen oder die Funktion Delta-T-Garen anwdhlen. AuBerdem kdnnen Sie Gargut in Kérben garen.
Weitere Informationen finden Sie hier: Garparameter [ 38]
> Sie kdnnen jetzt entscheiden, ob Sie Gargut mit Hilfe der Garzeit oder der Kerntemperatur garen méchten.
Bitte beachten Sie, dass nur eine der beiden Garparameter angewdhlt werden kann. Eine Kombination der
Garparameter ist nicht moglich.
4. Um Gargut mit Hilfe der Garzeit zu garen, driicken Sie die Taste: <)
5. Stellen Sie die Garzeit ein.
6. Um Gargut mit Hilfe der Kerntemperatur zu garen, driicken Sie die Taste: /
7. Stellen Sie die Kerntemperatur ein.
> Das Gerdt heizt vor. Wenn Sie das Gerat mit geschlossenem Tiegeldeckel vorheizen, erreicht das Gerat nur
eine Temperatur, die 3 °C unter der Siedetemperatur liegt. So wird ein Druckaufbau im Tiegel vermieden.
> Wenn das Gerdt vorgeheizt ist, werden Sie aufgefordert das Gerédt zu beladen.
8. Beladen Sie das Gerat.
9. Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:
> Wenn die Garzeit abgelaufen ist oder die Kerntemperatur erreicht wurde, erklingt ein Signalton der Sie
auffordert zu prifen, ob das Gargut das gewtinschte Ergebnis erreicht hat.
10. Wenn das Garergebnis Ihren Wiinschen entspricht, nehmen Sie das Gargut aus dem Tiegel.
Braten

Allgmeine Sicherheitshinweise

So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:

— Tragen Sie Ihre persdnliche Schutzausriistung, um sich vor Verbrennungen und
Verbrihungen zu schiitzen.

— Uber- und unterschreiten Sie niemals die zuldssigen Fiillstinde im Tiegel.
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— Stellen Sie sicher, dass der Kerntemperaturfiihler abgetrocknet ist, bevor Sie
mit dem Braten beginnen.

— Fiillen Sie keine groRen Mengen an feuchtem Gargut in heiRes Ol oder Fett.
= So vermeiden Sie Brandgefahr:

— GieRen Sie niemals Wasser in heiRBes Ol oder Fett.
= So vermeiden Sie Sachschaden, Verletzungen oder tddliche Unfille:

— Loéschen Sie niemals brennendes Ol oder Fett mit Wasser.

6.4.2 Temperaturbereich

min. Temperatur Tiegelboden max. Temperatur Tiegelboden Default-Einstellung
30°C 250°C 200 °C
6.4.3 Gargut braten

1. Driicken Sie in der Menlileiste die Taste: ==
2. Driicken Sie die Taste: ™ asaa
Stellen Sie die Temperatur des Tiegelbodens ein.

> Sie kdnnen jetzt entscheiden, ob Sie Gargut mit Hilfe der Garzeit oder der Kerntemperatur garen méchten.
Bitte beachten Sie, dass nur eine der beiden Garparameter angewahlt werden kann. Eine Kombination der
Garparameter ist nicht moglich.

Um Gargut mit Hilfe der Garzeit zu garen, driicken Sie die Taste: i)
Stellen Sie die Garzeit ein.

Um Gargut mit Hilfe der Kerntemperatur zu garen, driicken Sie die Taste: /\

N o u &

Stellen Sie die Kerntemperatur ein.

> Das Gerat heizt vor. Wenn das Gerat vorgeheizt ist, werden Sie aufgefordert das Gerat zu beladen.

o

Beladen Sie das Gerit.
9. Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:

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

10. Wenn das Garergebnis Ihren Wiinschen entspricht, nehmen Sie das Gargut aus dem Tiegel.
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Frittieren

Allgemeine Sicherheitshinweise
= So vermeiden Sie Verbrihungen und Verbrennungen:

— Tragen Sie |hre persdnliche Schutzausrtistung, um sich vor Verbrennungen und
Verbrihungen zu schitzen.

Uber- und unterschreiten Sie niemals die zulissigen Fiillstinde im Tiegel.

Stellen Sie sicher, dass die Tiegeldichtung trocken ist, bevor Sie mit dem
Frittieren beginnen.

Stellen Sie sicher, dass der Kerntemperaturfiihler trocken ist, bevor Sie mit dem
Frittieren beginnen.

Fiillen Sie keine groRen Mengen an feuchtem Gargut in heiRes Ol oder Fett.
Feuchtes Gargut, wie z. B. tiefgefrorene Lebensmittel, beglinstigen das
Aufschidumen des Ols oder Fetts.

— Lassen Sie heiRes Ol oder Fett vollstindig abkiihlen, bevor Sie es aus dem
Tiegel entfernen.

= So vermeiden Sie Brandgefahr:
— Unterschreiten Sie niemals die zuldssigen Fullstandshéhen im Tiegel.

GieRen Sie niemals Wasser in heiRes Ol oder Fett.

Schépfen Sie Lebensmittelriickstinde und Verunreinigungen im Ol oder Fett
regelmaRig ab.

Priifen Sie die Qualitit des Ols oder Fetts vor jedem Frittieren.

Tauschen Sie das Ol oder Fett regelmiRig aus. Altes Ol oder Fett ist leicht
entziindlich und neigt zum Uberschiumen.

= So vermeiden Sie Sachschaden, Verletzungen oder tddliche Unfille:

— Loschen Sie niemals brennendes Frittierdl oder -fett mit Wasser.

Eingeschrankter Funktionsumfang

Zu lhrer Sicherheit stehen die folgenden Funktionen nicht zur Verfligung, wenn Sie Gargut frittieren:

Automatische Wasserbefiillung

Wihrend Sie Gargut frittieren, wird folgendes Symbol angezeigt: ¥

Sie kénnen den Tiegel erst wieder mit der automatischen Wasserbefiillung fiillen, wenn Sie den Tiegel vollstandig
heben und das Ol oder Fett entfernen.

Tiegelventil 6ffnen

Wihrend Sie Gargut frittieren, wird folgendes Symbol angezeigt: ™=

Sie kénnen das Tiegelventil erst wieder 6ffnen, wenn Sie den Tiegel vollstindig kippen und das Ol oder Fett
entfernen.

Temperaturbereich
min. Temperatur Ol max. Temperatur Ol Default-Einstellung
30°C 180 °C 175 °C
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Wenn Sie Ol oder Fett mit geschlossenem Tiegeldeckel vorheizen, wird das Ol oder Fett auf maximal 150 °C
vorgeheizt. Bitte beachten Sie die folgenden Hinweise zu Acrylamid in Lebensmitteln [» 90].

Tiegel mit Ol oder Fett befiillen und entleeren

Um den Tiegel einfach mit Ol oder Fett zu befiillen und zu entleeren, verwenden Sie den Olwagen. Mithilfe des
Olwagens kénnen Sie Ol oder Fett mit einer maximalen Temperatur von 180 °C in den Tiegel pumpen. Nach dem
Frittieren kénnen Sie das Ol oder Fett wieder in den Olwagen zuriick fiillen.

Olwagen befiillen
v Die Ablass6ffnung ist geschlossen.
1. Offnen Sie den Deckel des Olwagens.

2. Fiillen Sie die gewiinschte Menge Ol oder Fett in den Olwagen. Beachten Sie dabei die minimal und maximal
zuldssigen Fiillmengen des Olwagens von 15 — 49 L.

Festes Fett schmelzen
v Im Olwagen befinden sich mindestens 15 Liter festes Fett.
1. Stellen Sie den Schalter der Heizung von O auf I.
> Das Fett wird bei 80 °C erhitzt und flissig. Wahrend die Heizung lauft, funktioniert die Pumpe nicht.
2. Wenn das Fett flissig ist, stellen Sie den Schalter der Heizung von I auf O.

> Die Heizung wird ausgeschaltet. Jetzt kénnen Sie den Tiegel mit Fett befiillen.

Tiegel befiillen

Im Olwagen befindet sich fliissiges Ol oder Fett.

Fahren Sie den Olwagen an das Ger3t.

Schwenken Sie das Auslaufrohr (iber den Tiegel, sodass Ol oder Fett sicher in den Tiegel laufen kann.
Stellen Sie die Feststellbremsen des Olwagens fest.

SchlieRen Sie den Olwagen mit dem Netzkabel am Stromnetz an.

Schalten Sie den Olwagen ein.

o v A w N o<

Stellen Sie den Schalter der Pumpe von 0 auf .

> Der Olwagen pumpt Ol oder Fett in den Tiegel.

N

Wenn die gewiinschte Menge Ol oder Fett im Tiegel ist, schalten Sie den Schalter der Pumpe von I auf 0.

Trennen Sie den Olwagen vom Stromnetz, I6sen Sie die Feststellbremsen und fahren Sie den Olwagen an

seinen Aufbewahrungsort. AWARNUNG! Verbrennungsgefahr! Wenn heiRes Ol oder Fett in den Tiegel
gepumpt wurde, wird das Auslaufrohr sehr heiR. Fassen Sie den Olwagen nur an den Griffen an.

Tiegel entleeren

v Die Ablass6ffnung ist geschlossen.
Fahren Sie den Olwagen an das Gerit auf Héhe des Tiegelausguss.
Stellen Sie die Feststellbremsen des Olwagens fest.

1
2
3. Offnen Sie den Deckel des Olwagens und legen Sie den Filter in die Offnung.
4

AWARNUNG! Verbrennungsgefahr! Wenn der Tiegel zu schnell gekippt wird, kann heiRes Ol aufspritzen.
Tragen Sie lhre persénliche Schutzausriistung, um sich gegen Verbrennungen zu schiitzen. Kippen Sie den
Tiegel vorsichtig und achten Sie darauf, dass das Ol oder Fett genau in die Offnung des Olwagens Iauft. Achten
Sie darauf, dass der Filter im Olwagen nicht (iberlauft. Nur so stellen Sie sicher, dass das ganze Ol oder Fett
gefiltert wird.

Kippen Sie den Tiegel vollsténdig, bis der Tiegel komplett geleert ist.
Entfernen Sie den Filter und reinigen Sie ihn.

SchlieRen Sie den Deckel des Olwagens.

© N o u

Lésen Sie die Feststellbremsen und fahren Sie den Olwagen an seinen Aufbewahrungsort.
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Festes Fett schmelzen

Wenn Sie den Tiegel nicht mit dem Olwagen befiillen [» 43], kénnen Sie festes Fett so schmelzen:

1.
2.

Fillen Sie festes Fett in den Tiegel. Beachten Sie dabei die minimal und maximal zulassigen Fullstande [ 17].

Wahlen Sie die manuelle Betriebsart Frittieren.

>> Der Tiegel wird automatisch auf die eingestellte Temperatur vorgeheizt. Das Fett wird fllissig. Wenn das Fett

die gewiinschte Temperatur erreicht hat, werden Sie aufgefordert den Tiegel zu beladen. Weitere
Informationen finden Sie hier: Gargut frittieren [} 44]

Gargut frittieren

Wenn Sie Gargut frittieren, empfiehlt sich die Verwendung von Frittierkérben. Daher wird im folgenden Absatz
das Frittieren mit Hilfe von Frittierkdrben beschrieben.

N o u ~ W N2

10.
11.

12.
13.

Montieren Sie den Arm fiir die Hebe- und Senkautomatik.
Hangen Sie die Kérbe ein.

Fillen Sie Ol oder Fett in den Tiegel [» 43].

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: ==

Driicken Sie die Taste:

Driicken Sie die Taste: \&|

Stellen Sie die Temperatur des Tiegelbodens ein. HINWEIS! Wenn das Ol oder Fett aufgrund eines
technischen Problems eine Temperatur von 230 °C erreicht, schaltet sich das Gerit zu lhrer Sicherheit
automatisch ab. Kontaktieren Sie lhren RATIONAL-Servicepartner um das Gerat wieder in Betrieb zu
nehmen.

Sie kénnen jetzt entscheiden, ob Sie Gargut mit Hilfe der Garzeit oder der Kerntemperatur garen méchten.
Bitte beachten Sie, dass nur eine der beiden Garparameter angewdhlt werden kann. Eine Kombination der
Garparameter ist nicht méglich.

Um Gargut mit Hilfe der Garzeit zu garen, driicken Sie die Taste: i)

Stellen Sie die Garzeit ein.

Um Gargut mit Hilfe der Kerntemperatur zu garen, driicken Sie die Taste: /

Stellen Sie die Kerntemperatur ein.

Das Gerat heizt vor. Wenn das Gerat vorgeheizt ist, werden Sie aufgefordert das Gerat zu beladen.
Beladen Sie das Geridt.

Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:

Die Kérbe werden automatisch gesenkt.
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14. Wenn Sie die Kérbe wihrend des Garens anheben méchten, driicken Sie die Taste: $y

> Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen oder die eingestellte Kerntemperatur ist, werden die Kérbe
automatisch angehoben.

15. Wenn das Garergebnis Ihren Wiinschen entspricht, entnehmen Sie die Frittierkdrbe.

6.6 Manuelles Garen abbrechen
Sie kédnnen das Garen auf die folgenden Arten abbrechen:
1. Driicken und halten Sie die Taste: €3
> Der Garpfad wird abgebrochen.
2. Driicken Sie die Taste: {ijj
> Sie werden gefragt, ob Sie den Vorgang wirklich abbrechen méchten.

3. Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste: OK
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Druckgaren (Option)

Verbriihungs- und Verbrennungsgefahr durch Druckgaren mit Alkohol

Das System ist auf Druckgaren mit Wasser ausgelegt. Wenn Sie Gargut in Flissigkeiten druckgaren, deren
Siedepunkt unter dem von Wasser liegt, wie z. B. Alkohol, und den Tiegeldeckel entriegeln, kann die heiRe
Flissigkeit verdampfen oder zusammen mit dem Gargut mit hoher Geschwindigkeit aus dem Tiegel spritzen.
Sie kdnnen sich dabei schwerste Verbriihungen oder Verbrennungen zuziehen.

1. Verwenden Sie beim Druckgaren ausschlieRBlich Wasser als Garfliissigkeit.

2. Tragen Sie immer lhre persénliche Schutzausristung.

Mit der optionalen Druckgarfunktion wird die Siedetemperatur durch Uberdruck erhéht und damit die Garzeit von
Ragouts, Schmorgerichten, Fonds, Suppen und Eintépfen um bis zu 35 % verkiirzt. Das iVarioBoost-Heizsystem
baut den Druck im Tiegel auf und hélt den Druck wahrend des gesamten Garvorgangs konstant. Damit wird die
Zellstruktur des Gargutes geschont und Sie kénnen in klrzester Zeit herausragende Speisenqualitat servieren. Fur
Sie bedeuten die kirzeren Garzeiten mehr Kapazitat und gesteigerte Produktivitat.

Das Druckgarsystem funktioniert ideal, wenn Sie mindestens einmal pro Woche Gargut mit Druck garen. Wenn Sie
die Option seltener verwenden, kann das Druckgarsystem verstopfen und der Druckabbau nach Ende des Garens
mehr Zeit in Anspruch nehmen. RATIONAL empfiehlt Ihnen in diesem Fall, einmal pro Woche das Druckgaren mit
der minimalen Fiillmenge an Wasser zu starten. So erhalten Sie die Funktionalitdat des Druckgarens.

Betriebsart

Garparameter

Aktionen

Allgemeine Sicherheitshinweise

= Der Dampfstutzen des Tiegeldeckels kann sich bei kraftvollem Gegenschlagen
I6sen und in das Gargut fallen. Unbemerkt kann der Dampfstutzen serviert und
Teile des Dampfstutzen verschluckt werden.

« Garen Sie unter Druck niemals Ol, Milch oder gebundene SoRen. Dieses Gargut
enthalt zu wenig Wasser, um Druck aufzubauen. Das Gargut kann anbrennen.

= So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:

— Tragen Sie lhre persdnliche Schutzausriistung, um sich vor Verbrennungen und
Verbrihungen zu schitzen.

— Uber- und unterschreiten Sie niemals die zuldssigen Fiillstinde im Tiegel.
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— Garen Sie unter Druck niemals Gargut in Alkohol. Alkohol hat einen niedrigeren
Siedepunkt als Wasser und kann Giberkochen.

— Offnen Sie den Tiegeldeckel nach dem Druckgaren vorsichtig. HeiRes Gargut
kann tberschdumen oder herausspritzen.

Aufforderungen

Die folgenden, zusétzlichen Aufforderungen werden lhnen wahrend des Druckgarens angezeigt.

Maximale Fiillmenge eingehalten

Sie werden aufgefordert zu bestatigen, dass Sie die maximale Fiillmenge im Tiegel nicht iberschritten haben.
Weitere Informationen finden Sie hier: Fullstande [» 17]

1. Um die Abfrage zu bestitigen, driicken Sie die Taste: ~,/'

Tiegeldeckel verriegeln
Sie werden aufgefordert, den Tiegeldeckel zu verriegeln.
1. Driicken Sie die Taste: &¥

> Der Tiegeldeckel wird automatisch verriegelt.

Tiegeldeckel entriegeln
Sie werden aufgefordert, den Tiegeldeckel zu entriegeln.
1. Driicken Sie die Taste: @%

> Der Tiegeldeckel wird automatisch entriegelt.

Informationen
Die folgenden, zusdtzlichen Informationen werden Ihnen wahrend des Druckgarens angezeigt.
= Druckaufbau
Der Druck im Tiegel wird aufgebaut.
= Druckabbau

Der Druck im Tiegel wird abgebaut. Warten Sie, bis der Druck vollstandig abgebaut ist. Schalten Sie das Gerat
nicht aus.

Optionen

Die folgende zusdtzliche Option wird lhnen angezeigt, wenn Sie einen intelligenten Garpfad mit Druckgarfunktion
wahlen.

Weiter mit Zeit

Mit dieser Option wird der Garpfad fiir eine bestimmte Zeit fortgesetzt.

Gargut druckgaren

A GEFAHR

Verbrithungs- und Verbrennungsgefahr durch Druckgaren mit Alkohol

Das System ist auf Druckgaren mit Wasser ausgelegt. Wenn Sie Gargut in Flissigkeiten druckgaren, deren
Siedepunkt unter dem von Wasser liegt, wie z. B. Alkohol, und den Tiegeldeckel entriegeln, kann die heiRe
Flissigkeit verdampfen oder zusammen mit dem Gargut mit hoher Geschwindigkeit aus dem Tiegel spritzen.
Sie kdnnen sich dabei schwerste Verbriihungen oder Verbrennungen zuziehen.

1. Verwenden Sie beim Druckgaren ausschlieBlich Wasser als Garfliissigkeit.
2. Tragen Sie immer lhre persdnliche Schutzausriistung.
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Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: =

Driicken Sie die Taste:

Das Gerat heizt vor.

Um Gargut mit Hilfe der Garzeit zu garen, driicken Sie die Taste: i)

Stellen Sie die Garzeit ein.

Um Gargut mit Hilfe der Kerntemperatur zu garen, driicken Sie die Taste: /

Stellen Sie die Kerntemperatur ein.

> Wenn das Gerdt vorgeheizt ist, werden Sie aufgefordert das Gerat zu beladen.

7.
8.

9.

10.

11.

48 /96

Beladen Sie das Gerdt.
Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:

SchlieBen Sie den Tiegeldeckel. AWARNUNG! Achten Sie darauf, dass der Tiegelrand sauber ist und sich
keine Gegenstiande zwischen Tiegel und Tiegeldeckel befinden. Wenn der Tiegeldeckel nicht richtig
schlieBt, kann das Druckgaren entweder nicht gestartet werden oder es tritt wahrend des Druckgarens
heiBer Dampf aus.

Driicken und halten Sie die Taste: & AWARNUNG! Wenn Sie den Tiegeldeckel verriegeln, besteht die
Gefahr, dass Finger und Hande eingequetscht werden. Halten Sie Abstand vom Geréat, wahrend der
Tiegeldeckel verriegelt wird.

Der Tiegeldeckel wird verriegelt. Im Tiegel wird Druck aufgebaut. Wenn die einstellte Garzeit abgelaufen oder
die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, wird der Druck im Tiegel abgebaut.

Driicken und halten Sie die Taste: &%

Der Tiegeldeckel wird entriegelt und der Garvorgang beendet. HINWEIS! Offnen Sie den Tiegeldeckel, wenn
Sie dazu aufgefordert werden. Wenn Sie den Tiegeldeckel nicht 6ffnen, kann sich im Tiegel ein Unterdruck
bilden der dazu Ffiihrt, dass Sie den Tiegeldeckel nicht mehr 6ffnen kénnen.

Original-Betriebsanleitung



8.1

8.1.1

8 |iZone Control

iZone Control

Mit iZoneControl kénnen Sie den Tiegelboden in einzelne Heizzonen einteilen und diese mit unterschiedlichen
Temperaturen betreiben; nicht genutzte Flachen kénnen sogar kalt bleiben. Sie geben das Wunschergebnis vor
und starten den Garpfad fiir jede Heizzone. Die Heizzone wird nun auf die optimale Temperatur aufgeheizt, die zu
lhrem Wunschergebnis flhrt.

HINWEIS

Die Temperaturunterschied zwischen Zonen soll nicht mehr als 130 °C betragen.

Tiegelaufteilung Tiegelbelegung

Bon-Auswahlfenster Voreinstellungen bearbeiten

Zone

Heizflache

Aktionen

Bons

Voreingestellte Bons

Ihnen stehen bereits voreingestellte Bons der unterschiedlichen Betriebsarten zur Verfligung.
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8.1.2
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1. Driicken Sie in der Mentileiste die Taste: {J
2. Driicken Sie die Taste: mm
> Die voreingestellten Bons werden angezeigt.

>> Sie kdnnen die Bons jetzt platzieren [» 57] oder eigene Bons erstellen [» 50].

Eigene Bons erstellen

Sie kénnen dem Bon-Brett jede gewiinschte manuelle Betriebsart, jeden intelligenten Garpfad oder jedes beliebige
Programm hinzufligen. Wenn Sie die Zusammenstellung nicht als Warenkorb speichern, wird das Bon-Brett in
dem Moment liberschrieben, in dem Sie einen neuen Warenkorb laden.

Bz > W > wm

Déampfen

_— .': 0500

1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: [J
2.
3.

1. Um dem Bonbrett einen intelligenten Garpfad hinzuzuftigen, driicken Sie die Taste: (€2

Driicken Sie die Taste: ==

Driicken Sie die Taste: (&
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2. Scrollen Sie entweder durch die Liste der Garpfade oder kombinieren Sie eine Betriebsart mit einem

Garverfahren um die Liste der Garfpade zu filtern.

Um dem Bonbrett einen Warenkorb hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: &

o v > W

Ziehen Sie das gewl{inschte Element in den unteren Bereich.

> Das Element wird als Bon angezeigt.

Bons bearbeiten

1. Um die Garparameter eines Bons zu bearbeiten, driicken Sie die Taste: 3=
> Die Garparameter des Bons werden angezeigt.

2. Passen Sie die Garparameter an lhre Wiinsche an.

3. Umihre Anderungen zu speichern, driicken Sie die Taste: =

Bons vom Bon-Brett I6schen

1. Um einen Bon vom Bon-Brett zu I6schen, driicken Sie die Taste: {ij

Bon-Brett speichern

1. Um dem Bon-Brett einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: /'

2. Um den Bon nur temporar zum Bon-Brett hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: v

3. Um das Bon-Brett zu speichern, driicken Sie die Taste: [}

>> Die Bons werden als Warenkorb gespeichert. Der Warenkorb wird im Programmiermodus angezeigt.

Bon-Brett bearbeiten

Um dem Bonbrett ein manuelles Programm hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: ==

Um dem Bonbrett ein intelligentes Programm hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: (7

8 |iZone Control

Sie kdnnen dem Bon-Brett jeden gewtinschten intelligenten Garpfad oder jedes beliebige Programm hinzufiigen.

Wenn Sie die Zusammenstellung nicht als Warenkorb speichern, wird das Bon-Brett in dem Moment

liberschrieben, in dem Sie einen neuen Warenkorb laden.
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Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: |2

Driicken Sie hinter dem gewdinschten Garpfad die Taste: +++
Driicken Sie die Taste: {J

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: EJ

Driicken Sie die Taste: ==

>> Die intelligenten Garpfade werden im Bon-Brett angezeigt.

1.

2
3
4.
5

Programmiermodus

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: (7

Driicken Sie hinter dem gewtinschten Programm oder Warenkorb die Taste: +++
Driicken Sie die Taste:

Driicken Sie in der Menlileiste die Taste:

Driicken Sie die Taste: &/

> Die Programme und Warenkérbe werden im Bon-Brett angezeigt.

Original-Betriebsanleitung



8 |iZone Control

8.2 Tiegelaufteilung
Mit iZoneControl kénnen Sie den Tiegelboden in bis zu 4 Zonen aufteilen.
8.2.1 Voreingestellte Tiegelaufteilungen
1. Driicken Sie in der Mendileiste die Taste: {J
2. Dricken Sie die Taste: gm
3. Wahlen Sie eine voreingestellte Tiegelaufteilung.
4. Dricken Sie auf die Tiegelfldche.
>> Der Tiegelboden wird automatisch in Zonen aufgeteilt. Sie kdnnen den Zonen jetzt Bons zuweisen.
8.2.2

Eigene Tiegelaufteilungen erstellen

EZ>m>=

Area Config

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: {J

2. Drlcken Sie die Taste: gm

3. Driicken Sie die Taste: (%
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4. Dricken Sie die Taste: gm

Scrollen Sie entweder durch die Liste der mdglichen Zonen oder driicken Sie die Tasten 1, 2, 3 oder 4 um die
Liste der méglichen Zonen zu sortieren.

6. Wahlen Sie die gewlinschte Tiegelaufteilung und ziehen Sie diese in den unteren Bereich.

Tiegelaufteilung bearbeiten

ZHr>E> =

Area Cor 1_“__,_----@@-@

1. Um eine Tiegelaufteilung zu bearbeiten, driicken Sie die Taste: ==
2. Driicken Sie die Taste: «;»
3. Driicken Sie auf die gewiinschten Bereiche im Tiegel.
> Die Zone wird an lhre Wiinsche angepasst.
4. Um die Zone zu bestitigen, driicken Sie die Taste: v/
5. Um eine Zone zu I6schen, driicken Sie die Taste: @

6. Um die Tiegelaufteilung zu speichern, driicken Sie die Taste: =)

Tiegelaufteilungen I6schen

1. Um eine Tiegelaufteilungen zu I6schen, driicken Sie die Taste: {iij

Tiegelaufteilungen speichern
1. Um den neuen Tiegelaufteilungen einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: /'
2. Um die Teigelaufteilung nur temporar hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: ~,/

3. Um die Zusammenstellung zu speichern, driicken Sie die Taste: =)

>> Die Tiegelaufteilungen werden angezeigt.

8.23 Tiegel in Zonen aufteilen

Sie kénnen einem Tiegel in Zonen aufteilen ohne mit den Tiegelaufteilungen zu arbeiten. Die Aufteilung ist
temporar und wird Uiberschrieben, sobald sie dem Tiegel eine Tiegelaufteilung zuweisen.

54 /96 Original-Betriebsanleitung



8 |iZone Control

1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: EJ

2. Tippen Sie auf einen Bereich im Tiegel.
> Der Bereich wird in eine Zone umgewandelt.
Um die Zone zu bestitigen, driicken Sie die Taste: v,/

3
4. Um die Zone zu erweitern, driicken Sie die Taste: ===
5. Driicken Sie die Taste: <;»

6

Driicken Sie auf die gewiinschten Bereiche im Tiegel.
> Die Zone wird erweitert.
7. Um die Zone zu bestitigen, driicken Sie die Taste: /'
> Die Zone ist bestatigt.
8. Um eine weitere Zone hinzuzufligen, tippen Sie auf einen Bereich im Tiegel, der noch nicht belegt ist.
9. Um eine bestdtigte Zone zu I6schen, driicken Sie die Taste: --=

10. Driicken Sie die Taste: i
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8.3.1

8.3.2

8.4

56 /96

Tiegelbelegung

Voreingestellte Tiegelbelegung

1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: E[J
2. Driicken Sie die Taste: gm
> Die voreingestellten Tiegelbelegungen werden angezeigt.

3. Wahlen Sie die gewiinschte Tiegelbelegung.

4. Drucken Sie auf die Tiegelflache.

>> Der Tiegel wird automatisch mit den entsprechenden Einstellungen belegt. Die Zonen werden auf die
hinterlegte Temperatur vorgeheizt. Wenn die Temperatur erreicht ist, werden Sie aufgefordert das Gerédt zu
beladen.

Eigene Tiegelbelegungen erstellen

1. Driicken Sie in der Mendileiste die Taste: [}

Driicken Sie die Taste: gg

2.

3. Driicken Sie die Taste: (%

4. Driicken Sie die Taste: gm

5. Scrollen Sie entweder durch die Liste der mdglichen Tiegelbelegungen oder driicken Sie die Tasten 1, 2, 3 oder
4 um die Liste zu sortieren.

Tiegelbelegung I6schen

1. Um ein Tiegelbelegung zu I6schen, driicken Sie die Taste: {ij

Tiegelbelegungen speichern
1. Um der neuen Tiegelbelegung einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: &'

2. Um die Tiegelbelegung zu speichern, driicken Sie die Taste: =)

>> Die Tiegelbelegungen werden angezeigt.

Gargut mit iZoneControl garen

Sie kénnen Gargut auf die folgenden 4 Arten garen:
= Voreingestellte Bons [» 49]
= Voreingestellte Tiegelbelegungen [} 56]
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Manuelle Betriebsarten [P 57]
Intelligente Garpfade [» 571

Manuelle Betriebsarten

Braten
& 200°
)

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: FJ

Wahlen Sie den Tiegel oder die gewlinschte Zone.

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: ==

Die manuellen Betriebsarten werden angezeigt.

Wihlen Sie die gewlinschte Betriebsart.

Die manuelle Betriebsart wird dem Tiegel oder der Zone zugewiesen.

Um die Garparameter an Ihre Wiinsche anzupassen, driicken Sie die Taste: ---

Driicken Sie die Taste: <>

Die Garparameter werden angezeigt.

Passen Sie die Garparameter an und driicken Sie die Taste, um lhre Anderungen zu speichern:

Der Tiegel oder die Zone wird auf die hinterlegte Temperatur vorgeheizt. Wenn die Temperatur erreicht ist,
werden Sie aufgefordert das Gerat zu beladen.

Bons platzieren

v

1.
2.

>

3.

>

Sie haben den Tiegel in Zonen aufgeteilt [» 53].

Driicken Sie die Taste: ==

Driicken und halten Sie den gewlinschten Bon, bis er markiert ist und ziehen Sie den Bon auf die gewlinschte
Zone.

Die Zone wird auf vorgeheizt.
Alternativ driicken Sie auf den gewiinschten Bon und dann auf die gewlinschte Zone.

Der Bon wird der Zone zugewiesen und die Zone wird vorgeheizt.

>> Wenn die Temperatur erreicht ist, werden Sie aufgefordert das Gerat zu beladen.
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9 Programmiermodus

Warenkorbe [» 61] erstellen, speichern und verwalten. Dafiir stehen Ihnen alle manuellen Betriebsarten,
intelligenten Garpfade und vorprogrammierte Warenkérbe zur Verfiigung.

_/‘ Im Programmiermodus kénnen Sie Ihre eigenen manuellen Programme [» 58], intelligente Garpfade [» 59] und
5

Neues Programm anlegen

Manuelle Betriebsarten

Intelligente Betriebsarten Warenkorb

Alphabetische Sortierung

Favoriten

Sortierung nach Datum

9.1 Manuelles Programm erstellen
Die folgenden Betriebsarten stehen Ihnen zur Verfligung:
= Kochen
= Braten
= Frittieren

= Sensitiv kochen

Sie kénnen nicht Garschritte der Betriebsarten Kochen, Braten oder Sensitiv kochen mit Garschritten der
Betriebsart Frittieren kombinieren.
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Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: (&’

Driicken Sie die Taste: + Neues Element

Driicken Sie die Taste: —e-

Eine Ubersicht der verfiigbaren Garschritte wird angezeigt.

Wibhlen Sie die gewlinschten Garschritte und ziehen Sie diese in den unteren Bereich.HINWEIS! Sie kénnen
Garschritte nicht beliebig miteinander kombinieren. Vorheizen und Beladen miissen aus einer Spalte
gewdhlt werden. Die Betriebsart und das Ende des Garpfads kénnen aus einer anderen Spalte gewahlt
werden.

Um dem Programm Aufforderungen hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste:
Eine Ubersicht der verfiigbaren Aufforderungen wird angezeigt.

Wabhlen Sie die gewiinschten Aufforderungen und ziehen Sie diese in den unteren Bereich.

i
®

7. Um einen Garschritt zu bearbeiten, driicken Sie die Taste: Z=

2
3
4.
5

> Je nach gewahlter Betriebsart werden die einstellbaren Garparameter und Zusatzfunktionen angezeigt.
1.

Passen Sie den Garschritt an Ihre Wiinsche an.
Um lhre Anderungen zu speichern, driicken Sie die Taste: -

Um dem Garpfad einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: /'

Geben Sie den Namen ein.

Um den Garpfad zu speichern, driicken Sie die Taste: =)

>> Das Programm wird gepriift. Wenn alle Garparameter vollstandig eingestellt und logisch aneinander gereiht

wurden, wird das Programm gespeichert und in der Programmliste angezeigt.

>> Wenn das Programm einen Fehler enthdlt, wird die entsprechende Stelle markiert. Beheben Sie den Fehler

bevor Sie das Programm nochmals speichern.

9.2 Intelligenten Garpfad progammieren

Wenn Sie einen intelligenten Garpfad programmieren, kénnen Sie ausschlielllich die Garparameter an Ihre
Wiinsche anpassen. Es ist nicht méglich, die Reihenfolge der einzelnen Garschritte zu andern.

Original-Betriebsanleitung 59 /96



9 | Programmiermodus

'
[}
v
(]
1
]
'
.

g o

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: (&’

Driicken Sie die Taste: + Neues Element

3. Driicken Sie die Taste: &2

Sie werden gefragt, was Sie programmieren mochten.
Wahlen Sie eine der folgenden Méglichkeiten:

= Betriebsart

= Betriebsart und Garverfahren

= Garverfahren
Nach Ihrer Wahl werden die entsprechenden intelligenten Garpfade angezeigt.

1. Waihlen Sie den gewlinschten intelligenten Garpfad.
> Die einzelnen Garschritte werden angezeigt. Sie kénnen jetzt die Garparameter an lhre Wiinsche anpassen.

Dazu ist der erste Garschritt rot markiert.

Kochaen

2. Driicken Sie die Taste: ==
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> Je nach gewdhltem Garpfad werden die einstellbaren Garparameter und Zusatzfunktionen angezeigt. Die
Standardeinstellungen des Garpfads sind mit dem folgenden Symbol gekennzeichnet: 7

3. Passen Sie die Garparameter an lhre Wiinsche an.
4. Um ihre Anderungen zu speichern, driicken Sie die Taste: «.//
> Die einzelnen Garschritte werden wieder angezeigt.

5. Um dem Garpfad einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: /'

6. Geben Sie einen Namen ein.
7. Um den Garpfad zu speichern, driicken Sie die Taste: [}

>> Der Garpfad wird in der Programmliste angezeigt.

9.3 Warenkorb programmieren

1. Driicken Sie in der Mendileiste die Taste: (%

2. Driicken Sie die Taste: + Neues Element

3. Driicken Sie die Taste: 2

4. Um dem Warenkorb intelligente Garpfade hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: '€
> Alle intelligenten Garpfade werden angezeigt.

5. Scrollen Sie durch die Liste und driicken Sie auf den gewlinschten Garpfad.
> Der Garpfad wird mit 77 markiert und dem Warenkorb hinzugefiigt.

6. Um dem Warenkorb bereits gespeicherte Programme hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: (7
> Alle Programme werden angezeigt.

7. Scrollen Sie durch die Liste und driicken Sie auf das gewiinschte Programm.
> Der Garpfad wird mit 77 markiert und dem Warenkorb hinzugeftigt.

8. Um den Warenkorb zu priifen, driicken Sie die Taste: 2
> Alle gewahlten intelligenten Garpfade und Programme werden angezeigt.

9. Um ein Element aus dem Warenkorb zu I6schen, driicken Sie die Taste: {ij

10. Um dem Warenkorb einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: /'

11. Geben Sie einen Namen ein.
12. Um den Warenkorb zu speichern, driicken Sie die Taste: (=)

>> Der Warenkorb wird in der Programmliste angezeigt.

9.4 Programme bearbeiten und I6schen
v Sie haben manuelle Programme [P 58], intelligente Garpfade [» 59] oder Warenkérbe [P 61] programmiert.

1. Um ein Programm zu bearbeiten, driicken Sie die Taste: ==~

Die folgenden Bearbeitungsmdéglichkeiten stehen lhnen zur Verfligung:
= Element bearbeiten [’
= Element duplizieren 7

= Element I&schen {ij

9.5 Programme und Warenkérbe starten

Manuelle Programme
1. Um ein manuelles Programm zu starten, driicken Sie auf das gewiinschte Programm.

> Das Programm startet sofort. Alle Garschritte werden angezeigt.

2. Um ein manuelles Programm an iZoneControl zu senden, driicken Sie die Taste: *+=
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3. Driicken Sie die Taste: E[J

>> Das manuelle Programm wird im Bon-Brett angezeigt. Sie kénnen den Bon jetzt wie gewohnt platzieren.

Intelligente Garpfade

1. Um einen intelligenten Garpfad zu starten, driicken Sie auf das gewiinschte Programm.
> Das Programm startet sofort. Alle Garschritte werden angezeigt.

2. Um einenintelligenten Garpfad an iZoneControl zu senden, driicken Sie die Taste: =+«

3. Driicken Sie die Taste: [}

>> Das intelligente Programm wird im Bon-Brett angezeigt. Sie kénnen den Bon jetzt wie gewohnt platzieren.

Warenkérbe
1. Um einen Warenkorb an iZoneControl zu (ibergeben, driicken Sie den gewiinschten Warenkorb.

> Alle Elemente des Warenkorbs werden im Bon-Brett angezeigt. Sie kénnen die Bons jetzt wie gewohnt
platzieren.
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10 Zwischen Betriebsmodi wechseln

Mit dem iVario kénnen Sie einfach und jederzeit zwischen den Betriebsmodi manuelles Garen, iCookingSuite und
iZoneControl wechseln. So steht Ihnen der optimale Mix aus automatischer, arbeitssparender Garintelligenz und
individuell gewtinschten Steuerungsmaoglichkeiten zur Verfligung.

= Wandeln Sie einen intelligenten Bon in iZoneControl in eine manuelle Betriebsart.
= Wandeln Sie einen intelligenten Garpfad der iCookingSuite in deinen intelligenten Bon in iZoneControl.

= Wandeln Sie einen intelligenten Garpfad der iCookingSuite in eine manuelle Betriebsart.

Intelligenten Bon in manuelle Betriebsart wandeln
v Sie haben einen Bon plaziert. Der Garvorgang lauft.
1. Driicken Sie die Taste: »+=
2. Driicken Sie die Taste: 3%

> Die Garparameter werden angezeigt.

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: =e-

4. Wihlen Sie die passende manuelle Betriebsart.

> Eine Meldung erscheint die Ihnen mitteilt, dass bereits ein Garvorgang lauft.
5. Driicken Sie die Taste: Laufenden Vorgang umschalten

>> Die Garparameter des Bons werden libernommen und im manuellen Modus angezeigt.

Intelligenten Garpfad in intelligenten Bon wandeln
v Sie haben einen intelligenten Garpfad gestartet. Der Garvorgang lauft.
1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: EJ
> Eine Meldung erscheint die Ihnen mitteilt, dass bereits ein Garvorgang lauft.
2. Dricken Sie die Taste: Laufenden Vorgang umschalten

>> Der intelligente Garpfad wird an iZoneControl geschickt und auf einer Einschubebene angezeigt.

Intelligenten Garpfad in manuellen Modus wandeln
v Sie haben einen intelligenten Garpfad gestartet. Der Garvorgang lauft.
1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: =s-
2. Wahlen Sie die passende manuelle Betriebsart.
> Eine Meldung erscheint die Ihnen mitteilt, dass bereits ein Garvorgang lauft.
3. Dricken Sie die Taste: Laufenden Vorgang umschalten

>> Die Garparameter des intelligenten Garpfades werden (ibernommen und im manuellen Modus angezeigt.
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Einstellungen

Sie kénnen die Werkseinstellungen lhres Gerats dauerhaft an lhre Bediirfnisse anpassen.

1. Driicken Sie die Taste: ¢
> Die Ubersicht aller Einstellméglichkeiten wird angezeigt:
= Favoriten [» 64]
= Anzeige [» 64]
= Licht [» 66]
= Ton [» 66]
= Kochsystem [» 68]
= Garen [» 68]
= Reinigung
= Datenverwaltung [» 68]
= Netzwerkeinstellungen [» 71]
= MyEnergie
= Messenger
= Benutzerprofil [» 71]
= Service [P 71]
= ConnectedCooking [» 72]

Einstellungen andern Sie, indem Sie durch die Liste scrollen und auf die gewlinschte Kategorie driicken. Jeder
Kategorie ist eine Auswahl von Einstellméglichkeiten zugeordnet, die sich tber einfache Gesten [» 16] oder das

zentrale Einstellrad [» 16] dndern lassen.

Favoriten

In den Favoriten werden lhnen alle Einstellungen angezeigt, die Sie als Favorit markiert haben.

1. Wahlen Sie eine Einstellung.
2. Driicken Sie die Taste: 7.7

>> Die Einstellung ist als Favorit gespeichert.

Anzeige
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Dricken Sie die Taste: | © Anzeige

Sprache
Hier kénnen Sie die Sprache der Benutzeroberflache andern.
1. Driicken Sie die Taste: € Sprache

2. Wabhlen Sie die gewiinschte Sprache.

>> Die Sprache der Benutzeroberflache wird sofort umgestellt.

Datum und Uhrzeit

Hier kénnen Sie folgenden Einstellungen dndern:
= Datum 7>
= Uhrzeit (i1~
= Umschaltung 24h/12h @.
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Datum

1. Driicken Sie die Taste: (i7<; Datum
> Ein Kalender wird angezeigt.

2. Wahlen Sie das gewtinschte Datum.

>> Das Datum wird automatisch tibernommen.

Uhrzeit
1. Driicken Sie die Taste: (i7<; Uhrzeit
> Die Uhrzeit wird angezeigt.
2. Driicken Sie auf die Uhrzeit.
3. Stellen Sie die gewiinschte Uhrzeit ein.

>> Die Uhrzeit wird automatisch tibernommen.

Umschaltung 24h/12h

1. Wahlen Sie 12 um das 12-Stunden-Format einzustellen und 24 um das 24-Stunden-Format einzustellen.

ConnectedCooking
Sie kénnen die Uhrzeit auch automatisch liber ConnectedCooking synchronisieren lassen.
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: < ConnectedCooking

3. Dricken Sie neben Automatische Zeitsynchronisation die Taste: ON

11.2.3 Temperaturformat

Hier kdnnen Sie einstellen, ob die Temperatur in °C oder °F angezeigt werden soll.

11.2.4 Volumeneinheit

Hier kdnnen Sie einstellen, ob die Volumen in Litern L oder Gallonen G angezeigt werden sollen.

11.2.5 Programmansicht

Hier kdnnen Sie einstellen, ob intelligente Garpfade in der iCookingSuite und im Programmiermodus einspaltig,
zweispaltig oder dreispaltig angezeigt werden sollen.

1. Driicken Sie die Taste: ™= Programmansicht
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2. Wibhlen Sie ™= Einspaltig, == Zweispaltig oder &= Dreispaltig.

>> Die Auswahl wird sofort iibernommen.

Licht
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: ' Licht

Displayhelligkeit

Hier kénnen Sie die Displayhelligkeit auf einer Skala von O - 100 % anpassen.
1. Driicken Sie die Taste: ;[ Displayhelligkeit

2. Wahlen Sie auf der Skala den gewtinschten Wert.

>> Die Displayhelligkeit wird sofort angepasst.

Ton
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: '/ Ton

Gesamtlautstirke

Hier kénnen Sie die Gesamtlautstérke des Gerats auf einer Skala von O — 100 % einstellen.
1. Driicken Sie die Taste: /i) Gesamtlautstirke

2. Wahlen Sie auf der Skala den gewiinschten Wert.

>> Die Gesamtlautstdrke wird sofort angepasst.

Beladen / Aktionsaufforderungen

Hier kénnen Sie einstellen, welcher Ton oder welche Melodie erklingen soll, wenn Sie das Gerat beladen sollen
oder aufgefordert werden, eine Aktion auszufiihren. Sie kénnen aus 37 Mdglichkeiten wahlen.

1. Driicken Sie die Taste: ¢33 Beladen-/ Aktionsaufforderung
2. Driicken Sie die Taste: ¢} Ton
Driicken Sie auf den gewiinschten Ton.
> Der Ton wird vorgespielt.
4. Wenn Sie den Ton ausschalten méchten, driicken Sie die Taste: AUS
Driicken Sie in der Icon-Leiste auf um zur Ubersicht zuriickzukehren.

6. Wenn der Ton so lange erklingen soll, bis das Gerdt beladen oder die Aktion bestatigt wurde, driicken Sie die
Taste: Dauerhafte Wiedergabe ON

7. Wenn der Ton nur eine gewisse Zeit erklingen soll, driicken Sie die Taste: Dauerhafte Wiedergabe OFF
> Der Bereich Tonldnge wird aktiv.

8. Stellen Sie die Dauer auf einer Skala von O — 180 Sekunden ein.

9. Um die Einstellung zu ibernehmen, driicken Sie in der Icon-Leiste die Taste: '{{

>> Sie gelangen zuriick zur Ubersicht.

Ende Programmschritt

Hier kdnnen Sie einstellen, welcher Ton oder welche Melodie erklingen soll, wenn ein Programmeschritt beendet
ist. Sie kdnnen aus 37 Moglichkeiten wahlen.

="
¥

1. Dricken Sie die Taste: 4 Ende Programmschritt

2. Driicken Sie die Taste: 4 Ton

3. Driicken Sie auf den gewlinschten Ton.
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> Der Ton wird vorgespielt.
4. Wenn Sie den Ton ausschalten mochten, driicken Sie die Taste: AUS
Driicken Sie in der Icon-Leiste auf & um zur Ubersicht zuriickzukehren.

6. Wenn der Ton so lange erklingen soll, bis das Gerdt beladen oder die Aktion bestdtigt wurde, driicken Sie die
Taste: 47 Dauerhafte Wiedergabe ON

7. Wenn der Ton nur eine gewisse Zeit erklingen soll, driicken Sie die Taste: 4% Dauerhafte Wiedergabe OFF
> Der Bereich 4 Tonldnge wird aktiv.

8. Stellen Sie die Dauer auf einer Skala von O — 180 Sekunden ein.

9. Um die Einstellung zu (ibernehmen, driicken Sie in der Icon-Leiste die Taste: '§

>> Sie gelangen zuriick zur Ubersicht.

11.4.4 Garzeitende

Hier kénnen Sie einstellen, welcher Ton oder welche Melodie erklingen soll, wenn die Garzeit abgelaufen ist. Sie
kénnen aus 37 Méglichkeiten wahlen.

1. Driicken Sie die Taste: = Garzeitende
2. Driicken Sie die Taste: % Ton
3. Dricken Sie auf den gewiinschten Ton.
> Der Ton wird vorgespielt.
4. Wenn Sie den Ton ausschalten mdchten, driicken Sie die Taste: AUS
Driicken Sie in der Icon-Leiste auf ¢ um zur Ton-Ubersicht zuriickzukehren.

6. Wenn der Ton so lange erklingen soll, bis das Gerdt beladen oder die Aktion bestdtigt wurde, driicken Sie die
Taste: ¢# Dauerhafte Wiedergabe ON

7. Wenn der Ton nur eine gewisse Zeit erklingen soll, driicken Sie die Taste: 4%  Dauerhafte Wiedergabe OFF
> Der Bereich {* Tonldnge wird aktiv.

8. Stellen Sie die Dauer auf einer Skala von O — 180 Sekunden ein.

9. Um die Einstellung zu (ibernehmen, driicken Sie in der Icon-Leiste die Taste: '§

>> Sie gelangen zuriick zur Ubersicht.

11.4.5 Prozessabbruch / Fehler erkannt

Hier kénnen Sie einstellen, welcher Ton oder welche Melodie erklingen soll, wenn ein Fehler erkannt wurde. Sie
kénnen aus 37 Méglichkeiten wihlen.

1. Driicken Sie die Taste: ¢A Prozessabbruch / Fehler erkannt
2. Dricken Sie auf den gewtinschten Ton.
> Der Ton wird vorgespielt.
3. Wenn Sie den Ton ausschalten méchten, driicken Sie die Taste: AUS
4. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf ¢ um zur Ubersicht zuriickzukehren.

Wenn der Ton so lange erklingen soll, bis das Gerat beladen oder die Aktion bestdtigt wurde, driicken Sie die
Taste: ¢A Dauerhafte Wiedergabe ON

6. Wenn der Ton nur eine gewisse Zeit erklingen soll, driicken Sie die Taste: & Dauerhafte Wiedergabe OFF
> Der Bereich ¢& Tonldnge wird aktiv.
7. Stellen Sie die Dauer auf einer Skala von O — 180 Sekunden ein.

8. Um die Einstellung zu ibernehmen, driicken Sie in der Icon-Leiste die Taste: '
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>> Sie gelangen zuriick zur Ubersicht.

11.5 Kochsystem
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: Fgll Kochsystem

11.5.1 Informationen zu Geratetyp

Hier sehen Sie, zu welchem Typ lhr Gerat zéhlt und welche Software-Version installiert ist.

11.5.2 Demomodus

Hier kénnen Sie Ihr Gerat in den Demomodus schalten. Diese Funktion ist dann hilfreich, wenn Sie die
Funktionalitaten lhres Gerdts prasentieren méchten, ohne darin zu Garen.

1.  Um die Funktion zu aktivieren, driicken und halten Sie die Taste: ¥z ON

>> Wenn der Demomodus aktiviert ist, wird das Gerit neu gestartet. In der FuRzeile erscheint das Symbol: (8

11.6 Garen

1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Driicken Sie die Taste: &g Garen

11.6.1 Primare Landerkiiche

In der primaren Landerkiiche werden kulturelle Essgewohnheiten in intelligente Garpfade lbersetzt. Die
Garparameter dieser intelligenten Garpfade spiegeln diese Essgewohnheiten wider und Speisen werden so
zubereitet, wie Sie von den Gasten im jeweiligen Land erwartet werden. So beherrschen Sie nicht nur Ihre lokale
Kiiche, sondern alle Kiichen dieser Erde. Diese Einstellung ist unabhangig von der eingestellten Sprache.

1. Driicken Sie die Taste: §9 Primire Landerkiiche
2. Scrollen Sie durch die Liste und wahlen Sie die gewlinschte primare Landerkiche.

>> Die Landerkiiche wird sofort ibernommen. In der iCookingSuite werden die intelligenten Garpfade, die der
Landerkiiche entsprechen, angezeigt. Die Garparameter der intelligenten Garpfade sind den kulturellen
Essgewohnheiten angepasst.

11.6.2 Sekundare Landerkiiche

Sie kénnen der primaren Landerkiiche eine zusatzliche Landerkiiche hinzufiigen. So kénnen Sie gleichzeitig die
typischen Gerichte von 2 Landern zubereiten. Das ist z. B. dann von Vorteil, wenn Sie in lhrem Restaurant eine
spezielle Wochenkarte einer anderen Landerkiiche anbieten méchten.

1. Driicken Sie die Taste: @ Sekundire Landerkiiche
2. Scrollen Sie durch die Liste und wahlen Sie die gewlinschte sekunddre Landerktiche.

>> Die Landerkiiche wird sofort ibernommen. In der iCookingSuite werden die zusdtzlichen intelligenten

Garpfade der sekundiren Landerkiiche angezeigt und mit €9 gekennzeichnet. Die Einstellungen der
Garparameter werden weiterhin von der primaren Landerkiiche [» 68] beeinflusst.

11.7 Datenverwaltung

Bitte beachten Sie, dass Ihnen die Funktionen der Datenverwaltung nur zur Verfligung stehen, wenn Sie einen
USB-Stick mit dem Gerdt verbinden.

1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Driicken Sie die Taste: ,:., Datenverwaltung
Sie kénnen die folgenden Einstellungen anpassen:
= HACCP-Daten exportieren [» 69]
= Fehlerstatistik-Protokoll exportieren [} 70]

= Programme exportieren und importieren [» 69]
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= Profile exportieren und impotieren [» 70]

= Gerategrundeinstellungen exportieren und importieren [» 70]

11.7.1 HACCP-Daten exportieren

Hier kdnnen Sie alle vom Gerit erfassten HACCP-Daten auf einen USB-Stick exportieren. Sie kdnnen die HACCP-
Daten auch automatisch an ConnectedCooking Ubertragen lassen.

v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: = Kopiere HACCP-Protokoll auf USB-Stick
>> Die HACCP-Daten werden auf dem USB-Stick gespeichert.

11.7.2 Programme exportieren und importieren

Hier kénnen Sie alle Programme, die Sie erstellt haben, exportieren und importieren.

Programme exportieren

v Sie haben Programme im Programmiermodus erstellt.
v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerdt verbunden.
1. Dricken Sie die Taste: &= Programme exportieren

>> Die gespeicherten Programme werden auf dem USB-Stick gespeichert.

Programme importieren
1. Verbinden Sie einen USB-Stick, auf dem bereits exportierte Programme sind, mit dem Gerét.
2. Dricken Sie die Taste: &= Programme importieren

>> Die gespeicherten Programme werden importiert und werden im Programmiermodus angezeigt.

11.7.3  Alle Programme l6schen
Hier kénnen Sie alle Programme, die Sie erstell haben, I6schen.
1. Dricken Sie die Taste: Alle Programme I6schen
> Sie werden gefragt, ob Sie die Programme wirklich 16schen méchten.
2. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: /'

>> Eine Meldung bestatigt, dass alle Programme geléscht wurden.

11.7.4 Bilder exportieren und importieren

Hier kdnnen Sie alle Bilder, die Sie Programmen und Warenkdrben zuweisen méchten, importieren und
exportieren. Bilder missen den folgenden Anforderungen entsprechen:

= Dateityp: PNG

= Farbtiefe: 3 x 8 Bit

= BildgréRe: 130 x 130 px
= DateigroRe: max. 50 kb

Bilder importieren

1. Speichern Sie Bilder auf einen USB-Stick in einen Ordner, der userpix heil3t.
2. Verbinden Sie den USB-Stick mit dem Gerat.

3. Driicken Sie die Taste: %= Bilder importieren

>> Die gespeicherten Bilder werden importiert.

Bilder exportieren

v Sie haben Bilder importiert.
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v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Dricken Sie die Taste: == Bilder exportieren

>> Die gespeicherten Bilder werden auf dem USB-Stick gespeichert.

Alle eigenen Bilder I6schen
Hier kdnnen Sie alle Bilder, die Sie importiert haben, I6schen.
1. Dricken Sie die Taste: Alle eigenen Bilder 16schen
> Sie werden gefragt, ob Sie die Bilder wirklich [6schen m&chten.
2. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: /'

>> Eine Meldung bestétigt, dass alle eigenen Bilder geléscht wurden.

Profile exportieren und importieren

Profile exportieren

v Sie haben Profile erstellt.

v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Dricken Sie die Taste: == Profile exportieren

>> Die gespeicherten Programme werden auf dem USB-Stick gespeichert.

Profile importieren
1. Verbinden Sie einen USB-Stick auf dem bereits exportierte Programme sind mit dem Gerat.
2. Driicken Sie die Taste: #» Profile importieren

>> Die gespeicherten Profile werden importiert und werden im Bereich Benutzerverwaltung angezeigt.

Alle eigenen Profile I16schen
Hier kénnen Sie alle Profile, die Sie erstell haben, 16schen. Die voreingestellten Profile werden dabei nicht geldscht.
1. Dricken Sie die Taste: Alle eigenen Profile I6schen
> Sie werden gefragt, ob Sie die Profile wirklich I6schen méchten.
2. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: /

>> Eine Meldung bestatigt, dass alle eigenen Profile geldscht wurden.

Gerategrundeinstellungen exportieren und importieren

Gerategrundeinstellungen exportieren
v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerdt verbunden.
1. Dricken Sie die Taste: f» Geridtegrundeinstellungen-Export

>> Die Gerdtegrundeinstellungen werden auf dem USB-Stick gespeichert.

Gerategrundeinstellungen importieren
1. Verbinden Sie einen USB-Stick auf dem bereits exportierte Gerategrundeinstellungen sind mit dem Gerat.
2. Dricken Sie die Taste: =*Gerategrundeinstellungen-Import

>> Die Gerdtegrundeinstellungen werden importiert.
Alle Benutzerdaten l6schen

Fehlerstatistik-Protokoll exportieren

Hier kdnnen Sie das Fehlerstatistik-Protokoll auf einen USB-Stick exportieren.
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v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Dricken Sie die Taste: sa Kopiere Fehlerstatistik-Protokoll auf USB-Stick

>> Das Fehlerstatistik-Protokoll wird auf dem USB-Stick gespeichert.

11.8 Netzwerkeinstellungen
1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Driicken Sie die Taste: 'z Netzwerkeinstellungen
Wie Sie lhr Gerat mit einem WLAN-Netzwerk verbinden, finden Sie hier: WLAN-Verbindung herstellen [} 77]

Wie Sie Ihr Gerat mit dem Netzwerk verbinden, finden Sie hier: Netzwerkverbindung herstellen [» 76]

11.8.1 WLAN

Hier kénnen Sie |hr Gerat in ein WLAN-Netzwerk einbinden. Weitere Informationen finden Sie hier: WLAN-
Verbindung herstellen [» 77]

11.8.2 LAN (Optional)

Wie Sie Ihr Gerat mit dem Netzwerk verbinden, finden Sie hier: Netzwerkverbindung herstellen [» 76]

IP-Netzwerk

Hier geben Sie die IP-Adresse lhres Gerdts ein.

Gateway

Hier kénnen Sie die Gateway-IP-Adresse eingeben.

IP-Netmask

Hier kdnnen Sie die IP-Netmask eingeben.

DNS 1

Hier kénnen Sie die Adresse des primdren DNS-Servers eingeben.

MAC-Adresse

Hier kénnen Sie sich die MAC-Adresse |hres Gerdts anzeigen lassen.

DHCP aktiv
Hier konnen Sie einstellen, ob DHCP aktiv oder inaktiv sein soll.
1. Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie die Taste: ON

>> |P-Adresse, Gateway und DNS werden automatisch konfiguriert.

11.9 Benutzerverwaltung
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: - Benutzerverwaltung

Wie Sie Profile erstellen, andern und auf andere Gerate Ubertragen, finden Sie hier: Profil- und Rechte-
Management [» 73]

11.10  Service
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: 4 Service
Die folgenden Informationen stehen lhnen zur Verfliigung:
= |nformationen zum Geratetyp

= ChefLine [» 84] 7
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= Hotline - Service [ 84] i/
= Service-Ebene ,

Diese Funktion steht nur RATIONAL-Servicepartnern zur Verfligung.
= Software-Update-Info [> 72] &,

= |nstallierte Software-Version [} 72]

Informationen zum Geratetyp

Hier finden Sie die Bezeichnung lhres Gerats und welche Software-Version darauf installiert ist.

Software-Update-info

Hier sehen Sie, welche Software-Version auf Ihrem Gerédt installiert ist. Wenn Sie Ihr Gerat mit ConnectedCooking
verbunden haben und die Funktion Software-Updates automatisch herunterladen aktiviert haben, werden lhnen
Software-Udates automatisch zur Verfligung gestellt. Weitere Informationen finden Sie hier: Software-Updates
automatisch durchfiihren [» 79] Wenn ein Software-Update zur Verfligung steht, wird die aktuelle Software-
Version angezeigt und die Taste Starte Installation ist aktiv.

1. Driicken Sie die Taste: Starte Installation

>> Das Software-Update wird ausgefiihrt und das Gerdt neu gestartet.

Installierte Software-Version

Hier finden Sie alle Informationen zur installierten Software-Version und installierten Hilfe-Paketen.

ConnectedCooking
1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Driicken Sie die Taste: <. ConnectedCooking

Wie Sie Ihr Gerdt mit ConnectedCooking verbinden und welche Funktionen Ihnen zur Veriifung stehen, finden Sie
hier: ConnectedCooking [» 78]
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12 Kiichen-Management

12.1 Profil- und Rechte-Management

Sie kénnen Benutzer in Profilen zusammenfassen und diesen Profilen Zugriffsberechtigungen zuweisen.
StandardmaRig ist Ihrem Gerét ein Profil zugewiesen, das nicht geléscht werden kann. Sie kénnen bis zu 10
weitere Profile hinzufligen.

12.1.1 Neues Profil erstellen

1.

2
3.
4

Driicken Sie die Taste: ¢

Driicken Sie die Taste: - Benutzerprofil
Driicken Sie die Taste: Neues Profil hinzufiigen

Wenn Sie ein Profil aus einem bereits existierenden Profil ableiten méchten, driicken Sie die Taste: aus einem
existierenden Profil

Wenn Sie ein Profil aus einer Profilvorlage ableiten m&chten, driicken Sie die Taste: aus einer Profilvorlage
Eine Meldung wird angezeigt, dass das neue Profil erfolgreich angelegt wurde.

Driicken Sie in der Icon-Leiste auf = um zur Ubersicht der Benutzerprofile zuriickzukehren.

Dricken Sie die Taste: .- Profil bearbeiten

Dricken Sie die Taste: . Neues Profil

Profileinstellungen anpassen

1.

10.

11.
12.

13.

14.

Driicken Sie die Taste: ;a Profileinstellungen

Um dem Profil einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: ., Profilname dndern

Geben Sie einen eindeutigen Profilnamen ein und driicken Sie die Enter-Taste auf der Tastatur.
Sie gelangen zuriick zur Profil-Ubersicht.

Um dem Profil ein Passwort zuzuweisen, driicken Sie die Taste: .- Profilpasswort dndern

Geben Sie eine Passwort ein und driicken Sie die Enter-Taste auf der Tastatur. Dokumentieren Sie das
Passwort und schiitzen Sie es vor dem Zugriff unbefugter Dritter. Wenn Sie das Passwort vergessen, kdnnen
Sie die Einstellungen nicht mehr aufrufen. Wenden Sie sich in diesem Fall bitte an Ihren RATIONAL-
Servicepartner.

Sie gelangen zuriick zur Profil-Ubersicht.

Um dem Profil eine Sprache der Geriteoberfliche zuzuweisen, driicken Sie die Taste: . Sprache dndern
Scrollen Sie durch die Liste und wahlen Sie die gewiinschte Sprache.

Sie gelangen zuriick zur Profil-Ubersicht.

Um dem Profil zuzuweisen, ob es der Hauptbenutzer oder ein Profil mit eingeschrankten Rechten sein soll,
driicken Sie die Taste: . Profiltyp andern

Wihlen Sie . Hauptbenutzer, wenn das Benutzerprofil alle Rechte zum Bearbeiten von Profilen haben soll.
Wenn Sie diesen Profiltyp wahlen, haben alle Benutzer vollen Zugriff auf das Gerat

Wihlen Sie ;; Eingeschrankter Benutzer, wenn das Benutzerprofil eingeschrankte Rechte haben soll. Wenn
Sie diesen Profiltyp wahlen, kdnnen Sie alle Elemente der Benutzeroberflache auBer den Favoriten ausblenden.

Sie gelangen zuriick zur Profil-Ubersicht.

Um dem Profil eine primdre Landerkiiche zuzuweisen, driicken Sie die Taste: < Primidre Landerkiiche dndern
Scrollen Sie durch die Liste und wiéhlen Sie die gewiinschte primére Landerkiiche.

Sie gelangen zuriick zur Profil-Ubersicht.

Um dem Profil eine sekundare Landerkiiche zuzuweisen, driicken Sie die Taste: ... Sekundire Landerkiiche
andern

Scrollen Sie durch die Liste und wahlen Sie die gewtinschte sekunddre Landerktiche.
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> Sie gelangen zuriick zur Profil-Ubersicht.

15. Wenn Sie alle Elemente der Benutzeroberflache auRBer den Favoriten ausblenden mochten, driicken Sie hinter
Alle Elemente auRer Favoriten ausblenden die Taste: ON

16. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf .- um zur Ubersicht der Benutzerprofile zuriickzukehren.

Meniileiste anpassen
Definieren Sie, welche Funktionen und intelligenten Assistenten in der Meniileiste angezeigt werden sollen.
1. Driicken Sie die Taste: i Meniileiste anpassen

2. Wenn Sie eine Funktion oder intelligenten Assistenten ausblenden mdéchten, driicken Sie hinter den folgenden
Elementen die Taste: OFF

= Home
= Manuelle Betriebsarten =¢-
= iCookingSuite (£

= iZoneControl )

= Programmiermodus [

= Suchassistent O,

1. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf .- um zur Ubersicht der Benutzerprofile zuriickzukehren.

Berechtigung Garparameter

1. Driicken Sie die Taste: =-== Berechtigungen Garparameter

2. Um dem Benutzerprofil zu erlauben, wahrend des Garens die Garparameter zu dndern, driicken Sie die Taste:
=== bedienbar

3. Um dem Benutzerprofil zu verbieten, wahrend des Garens die Garparameter zu dndern, driicken Sie die Taste:
==== nicht sichtbar

1. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf /.- um zur Ubersicht der Benutzerprofile zuriickzukehren.

Profil aktivieren

v Sie haben ein Profil erstellt [ 73].

1. Driicken Sie die Taste: . Profil aktivieren

2. Wahlen Sie das gewiinschte Profil.

3. Wenn Sie dem Profil ein Passwort zugewiesen haben, geben Sie das Passwort ein.
4. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: ~//

>> Das Profil wird sofort aktiviert.

>> Wenn Sie den Startbildschirm &ffnen, wird das aktivierte Profil angezeigt. Wenn Sie mehrere Profile angezeigt
haben, kénnen Sie durch die Liste scrollen. Um ein neues Profil anzulegen [» 73], driicken Sie die Taste: +

Profil auf andere Gerite iibertragen
Sie kénnen Profile, die Sie auf einem Gerat erstellt haben, auf andere Gerdte lbertragen:
v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Driicken Sie die Taste: - Benutzerprofil
3. Dricken Sie die Taste: s Profil-Export
> Alle erstellten Profile werden auf den USB-Stick geladen.
4. Verbinden Sie den USB-Stick, der die heruntergeladenen Profile enthadlt, mit einem anderen Gerat.

5. Driicken Sie die Taste: ¢
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6. Driicken Sie die Taste: - Benutzerverwaltung
7. Driicken Sie die Taste: #» Profil-Import

>> Alle Profile werden auf das Gerdt geladen und nach kurzer Wartezeit angezeigt.

12.1.4 Profil I6schen
Sie kénnen alle Profile, bis auf das standardmaRig zugewiesene Administratoren-Profil, I6schen.
v Sie haben ein Profil erstellt [» 73].

Dricken Sie die Taste: .- Profil bearbeiten

Wahlen Sie das gewiinschte Profil.

Driicken Sie die Taste:  oProfileinstellungen

A WM =

Driicken Sie die Taste: /;Profil I6schen

>> Das Profil ist geléscht.
12.2 Hygiene-Management

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

= Chargen-Nummer

= Geratetyp

= Seriennummer

= Software-Version

= Datum und Uhrzeit

= Sollwert der Kerntemperatur

= Gemessene Kerntemperatur

= Zeit (hh:mm:ss)

= Temperatureinheit

= Anschluss an Energieoptimierungsanlage
= Name des Garpfads

= Wechsel der Betriebsart

= Gartemperatur

= Anderung der Position des Tiegeldeckels

= Aktive Heizelemente

12.2.2 HACCP-Daten exportieren

HACCP-Daten werden 40 Tage lang auf dem Gerét gespeichert. Wahrend dieses Zeitraums kdnnen Sie die Daten
herunterladen. Weitere Informationen finden Sie hier: HACCP-Daten exportieren [» 69]

12.2.3 HACCP-Daten automatisch an ConnectedCooking iibertragen

Wenn Sie Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbunden haben, kénnen Sie einstellen, dass die HACCP-Daten
automatisch an ConnectedCooking libertagen werden, wenn ein Garpfad beendet wurde.

v Sie haben Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbunden [» 78].

1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: <, ConnectedCooking

3. Dricken Sie neben HACCP-Daten automatisch libertragen die Taste: »=* ON

>> HACCP-Daten werden jetzt automatisch tibertragen, wenn ein Garpfad beendet wurde. Sie kdnnen die Daten
unter connectedcooking.com oder in der ConnectedCooking-App ansehen.
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12.3 Gerite in ein Netzwerk einbinden
Wenn Sie lhre Geréte vernetzen, stehen Ihnen die folgenden Méglichkeiten zur Verfligung:
= Gerdte remote (iberwachen.

= Gerate mit ConnectedCooking verbinden.

12.3.1 Netzwerkkabel anschlieBen

Ihr Gerét ist optional mit einem Netzwerkanschluss ausgestattet. Um lhr Gerdt mit den Netzwerk zu verbinden
und den Schutz des Gerdtes gegen Strahlwasser aus allen Seiten zu gewéhrleisten, verwenden Sie ein
Netzwerkkabel mit den folgenden Eigenschaften:

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

= Kabeldurchmesser von 5,5 = 7,5 mm

/\ VORSICHT

Die Funktionsteile um den Netzwerkanschluss kénnen iliber 60 °C heiR3 sein

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

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

Schrauben Sie die Schutzabdeckung ab.

Fadeln Sie die Einzelteile der Schutzabdeckung auf das Netzwerkkabel.

Stecken Sie das Netzwerkkabel in den Netzwerkanschluss.

P w2

Schrauben Sie die Schutzabdeckung fest.

12.3.2 Netzwerkverbindung herstellen

v Sie haben alle Daten fiir die Netzwerkverbindung vorliegen.

-—

Driicken Sie die Taste: ¢

Driicken Sie die Taste: ;> Netzwerkeinstellungen
Driicken Sie die Taste: 7% LAN

Driicken Sie die Taste: | P IP Netzwerk

Geben Sie die IP-Adresse ein.

Driicken Sie die Taste: || IP Gateway
Geben Sie die Adresse des IP-Gateway ein.

Driicken Sie die Taste: | [P IP Netmask

© ©®© N O U A~ W N

Geben Sie die IP-Netmask ein.
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10. Wenn Sie die Netzwerkkonfiguration an Clients durch einen Server zuweisen lassen mochten, aktivieren Sie
DHCP. Driicken Sie die Taste: |[2. ON

> |P-Adresse, Gateway und DNS werden jetzt automatisch konfiguriert.

11. Driicken Sie die Taste: |[2. DNS 1 (bevorzugt)
12. Geben Sie die Adresse der DNS-Servers ein.

12.3.3 WLAN-Verbindung herstellen

Wenn Sie das Gerat mit einem WLAN-Netzwerk verbinden moéchten, in dem Sie sich (iber eine Website anmelden
missen, kann keine WLAN-Verbindung hergestellt werden.

1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: 5 Netzwerk

3. Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie die Taste: 2= ON
4. Driicken Sie die Taste: 2= WLAN

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

5. Wabhlen Sie das gewiinschte WLAN-Netzwerk.
> Sie werden aufgefordert, das Passwort des WLAN-Netzwerks einzugeben.
6. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: ./’
> Wenn die Verbindung erfolgreich hergestellt wurde, erscheint in der FuRzeile das folgende Symbol: 2=
> Das WLAN-Netzwerk wird in der Liste der verfligbaren WLAN-Netzwerke an erster Stelle angezeigt.
Um die Verbindungsdetails anzuzeigen, driicken Sie neben dem WLAN-Netzwerk die Taste: V
Um die Verbindung zu trennen, driicken Sie in den Verbindungsdetails die Taste: Trennen
9. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf ;5 um zur Ubersicht der Netzwerkeinstellungen zuriickzukehren.

>> Der Name des WLAN-Netzwerks wird im Bereich WLAN angezeigt.

12.3.4 Gerite remote iiber ConnectedCooking liberwachen
Wenn Sie lhre Gerdte mit ConnectedCooking verbunden haben, kénnen Sie diese remote Uber die
ConnectedCooking-App oder unter connectedcooking.com tiberwachen.
Ohne Smartphone
v Sie haben |hr Gerat mit ConnectedCooking verbunden [» 78].
1. Loggen Sie sich unter connectedcooking.com ein.
2. Wahlen Sie: Verwaltung > Meine Geriate
> Eine Ubersicht aller registrierter Gerite wird angezeigt.
3. Driicken Sie die Taste: Kamerasymbol
>> Der Startbildschirm des Geréts wird angezeigt. Sie kénnen das Gerétedisplay jetzt iber die Web-Oberfliche
ansehen.
Mit Smartphone
v Sie haben Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbunden [» 78].
v Sie haben die ConnectedCooking-App auf lhrem Smartphone installiert.
1. Starten Sie die ConnectedCooking-App.
2. Driicken Sie die Taste: =
3. Wahlen Sie: Meine Gerite
> Eine Ubersicht aller registrierter Gerite wird angezeigt.

4. Wihlen Sie das gewiinschte Gerat.
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5. Driicken Sie die Taste: Kamerasymbol

>> Der Startbildschirm des Gerats wird angezeigt. Sie kénnen das Gerdtedisplay jetzt Gber Ihr Smartphone
ansehen

124 ConnectedCooking

ConnectedCooking ist die modernste Vernetzungslésung von RATIONAL. Egal, ob Sie ein oder mehrere
RATIONAL-Gerdte besitzen — ConnectedCooking bietet Ihnen véllig neue, komfortable
Anwendungsmaéglichkeiten. Das Einzige, was Sie dafiir tun mussen, ist Ihr RATIONAL-Gerdt in ein Netzwerk
einzubinden und sich unter connectedcooking.com zu registrieren.

In ConnectedCooking sehen Sie auf einen Blick den Online-Status, die Betriebsstatistik und ob die HACCP-
Vorgaben eingehalten werden. Des Weiteren stehen Ihnen folgende Features zur Verfligung:

= Push-Nachrichten

Egal ob Beladen-, Fertig- oder Service-Meldung, in Echtzeit bekommen Sie alle Informationen einfach
zugesandt, wohin immer Sie méchten.

= Garpfade libertragen und verwalten
Ubertragen Sie bewihrte Garpfade automatisch auf alle Gerite lhres Betriebs.
= Automatische Software-Updates
Software-Updates werden Ihnen immer kostenfrei und automatisch zur Verfligung gestellt.

AuBerdem finden Sie unter connectedcooking.com umfangreiche Rezeptbibliotheken, Tipps und Tricks von
unseren Profis sowie eine Vielzahl von Anwendungsvideos.

12.4.1 Gerit mit ConnectedCooking verbinden
Wenn Sie Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbinden, stehen folgende Features zur Verfligung:
= HACCP-Daten automatisch an ConnectedCooking tbertragen [» 75]
= Servicedaten automatisch an ConnectedCooking tbertragen [» 84]
v Sie haben eine Netzwerkverbindung hergestellt.
v Sie haben sich unter connectedcooking.com registriert.

1. Driicken Sie die Taste: ¢

N

Driicken Sie die Taste: ConnectedCooking
Driicken Sie neben Verbinden die Taste: ON

> Nach kurzer Wartezeit wird eine neunstellige PIN und ein QR-Code angezeigt. Wenn Sie kein Smartphone zur
Hand haben, kénnen Sie sich unter www.connectedcooking.com registrieren. Wenn Sie ein Smartphone zur
Hand haben, kénnen Sie den QR-Code scannen.

Registrierung ohne Smartphone

Notieren Sie die PIN.

Loggen Sie sich unter www.connectedcooking.com ein.
Klicken Sie auf das Symbol: Geratemanagement
Wahlen Sie: Gerdtelibersicht

Klicken Sie auf das Symbol: Roter Kreis mit +

Geben Sie in das Feld Name einen Gerdatenamen ein.

N o u bk~ WN 2

Geben Sie in das Feld Aktivierungsschliissel die PIN ein, die am Gerat angezeigt wurde.
>> Nach kurzer Zeit wird das Gerat in der Geratetlibersicht von ConnectedCooking angezeigt.

>> |m Display wird angezeigt, dass das Gerat mit dem ConnectedCooking-Server verbunden ist. In der FuRzeile
erscheint das Symbol: <

>> Sie erhalten eine E-Mail in der bestatigt wird, dass das Gerét erfolgreich registriert wurde.
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Registrierung mit Smartphone

v Sie haben eine App auf Ihrem Smartphone installiert, mit der Sie QR-Codes scannen kénnen.
v Sie haben die ConnectedCooking-App auf lhrem Smartphone installiert.

1. Scannen Sie den QR-Code.

>>

>> Nach kurzer Zeit wird im Gerat wird angezeigt, dass das Gerdt mit dem ConnectedCooking-Server verbunden
ist. In der FuRzeile erscheint das Symbol: <

>> |n der Geratelibersicht von ConnectedCooking wird das Gerdt angezeigt.

>> Sije erhalten eine E-Mail in der bestatigt wird, dass das Gerdt erfolgreich registriert wurde.

12.5 Software-Update durchfiihren

Automatisches Software-Updates via ConnectedCooking
v Sie haben |hr Gerat mit ConnectedCooking verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: ¢

Driicken Sie die Taste: < ConnectedCooking

Um die Funktion Software-Updates automatisch herunterladen zu aktivieren, driicken Sie die Taste: 2t ON

Driicken Sie die Taste: ,< Service

2

3

4. Driicken Sie die Taste: ¢

5

6. Driicken Sie die Taste: ;% Software-Update-Info
7. Dricken Sie die Taste: Starte Installation

>> Das Software-Update wird ausgefiihrt und das Gerdt neu gestartet.

Software-Update per USB-Stick

v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden auf dem ein Software-Update ist.

v Eine Meldung wird angezeigt die Ihnen mitteilt, dass ein Software-Update erkannt wurde.
1. Bestatigen Sie die Meldung, dass das Software-Update ausgefiihrt werden soll.

>> Das Software-Update wird ausgefiihrt und das Gerdt neu gestartet.
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Pflege

Allgemeine Sicherheitshinweise

= Trennen Sie das Gerdt vor Reinigungsarbeiten von der Energieversorgung.

= Tragen Sie eine enganliegende Schutzbrille und Chemiekalien-Schutzhandschuhe,
wenn Sie das Gerdt reinigen.

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

Pflegeintervalle

Pflegeintervall

Taglich

Waochentlich

Pro Quartal

Funktionsteile

Tiegel

Tiegelventil

Dampfstutzen
Kerntemperaturfihler
Dichtung des Tiegeldeckels
Automatische Wasserbefillung
Handbrause

Zubehor

AuRenseiten des Tiegels
Bedienblende

Kunststoffteile

Bei Systemen mit Druck-Option:

Verriegelungssystem
Druckgarsystem
USB-Schnittstelle
Steckdose

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

Pflegeprodukte

Geeignete Pflegeprodukte

= Reinigen Sie das Gerdt mit lauwarmem Wasser und einem Schwamm.

= Reinigen Sie die Innenseiten des Tiegels bei Verkalkungen oder Verfarbungen mit verdiinntem Speiseessig.

Ungeeignete Pflegeprodukte

Reinigen Sie das Gerét, seine Funktionsteile und Zubehér nicht mit den folgenden, ungeeigneten Pflegeprodukten:

Scheuernde Reinigungsmittel

Salzsdure, Lauge, schwefelhaltigen Stoffen oder andere sauerstoffverbrauchende Stoffe

Topfreiniger-Schwamme mit Scheuervlies

Stahlwolle

Scharfe oder spitze Werkzeuge
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134 Tiegel reinigen

/\ VORSICHT

Wenn der Tiegelboden heiB ist, kann sich kaltes Reinigungswasser schnell erhitzen und aus dem Tiegel
spritzen

Sie kdnnen sich verbriihen, wenn Sie mit heiRem, aufspritzenden Wasser in Beriihrung kommen.

1. Lassen Sie den Tiegel von selbst abkiihlen. Versuchen Sie nicht, das Abkiihlen durch kaltes Wasser oder Eis
zu beschleunigen.

Dichtung

\ Kerntemperaturfiihler

| g Tiegelventil
Y

Innenseite des Tiegels reinigen

1. Reinigen Sie den Tiegel besonders in den Ecken und Kanten.

2. Entfernen Sie Lebensmittelriickstdnde und Schichten von Fett, Starke und Eiweil3.

3. Um hartndckige Verkalkungen oder Verfarbungen zu entfernen, kochen Sie verdiinnten Speiseessig auf.
4

Lassen Sie den verdiinnten Speiseessig ab und spiilen Sie den Tiegel mit reichlich Wasser aus.

AuBenseite des Tiegels reinigen
1. Reinigen Sie die AuBenseiten des Tiegel nur, wenn der Tiegel abgesenkt ist.
2. Reinigen Sie die AuBenseite des Tiegels mit einem weichen Schwamm.

3. Achten Sie bei der Reinigung darauf, dass Sie das Wasser nur von oben auf das Gerat geben.

Dichtung des Tiegeldeckels reinigen
1. Reinigen Sie die Dichtung des Tiegeldeckels mit einem weichen Schwamm.

2. Reinigen Sie vor allem die Rinne zwischen den Dichtungslippen, in denen sich Wasser ansammeln kann.

Kerntemperaturfiihler reinigen

1. Reinigen Sie den Kerntemperaturfiihler und das Kabel des Kerntemperaturfiihlers mit einem weichen
Schwamm.

Dampfstutzen reinigen

Bitte beachten Sie, dass Gerdte ohne Druckgarsystem einen Dampfstutzen haben. Gerdte mit Druckgarsystem
haben zwei Dampfstutzen.

1. Nehmen Sie den Dampfstutzen von Hand und ohne Werkzeug heraus.
2. Reinigen Sie die Aussparung des Dampfstutzen mit der Handbrause.

3. Reinigen Sie den Dampfstutzen mit der Handbrause oder im Geschirrspliler.
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4. Setzen Sie den Dampfstutzen wieder ein.

Automatische Wasserbefiillung reinigen

1. Reinigen Sie die automatische Wasserbefiillung morgens und abends mit Spiilmittel und einem weichen
Schwamm.

Tiegelventil reinigen

1. Offnen Sie das Tiegelventil.

2. Schrauben Sie das Tiegelventil ab.

3. Reinigen Sie die Offnung, den Deckel und die Dichtung des Tiegelventils mit einem Schwamm.

4. Schrauben Sie das Tiegelventil wieder fest.

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

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

13.6 Bedienblende reinigen

Wenn |hr Gerat mit einer abschlieRbaren Bedienblende ausgestattet ist, missen Sie die abschlieBbare
Bedienblende aufschlieBen und die Abdeckung 6ffnen bevor Sie die Bedienblende reinigen.

Bevor Sie das Display reinigen, kénnen Sie das Display sperren. So verhindern Sie, dass versehentlich Garpfade
gestartet, Aktionen ausgefiihrt oder Funktionen aufgerufen werden.

1. Driicken und halten Sie die Taste: ¢

> Nach wenigen Sekunden wird die Display-Sperre aktiviert und das Symbol wird angezeigt: g%
2. Reinigen Sie das Display mit einem weichen Tuch.
3. Um das Display zu entsperren, driicken und halten Sie die Taste: g%

> Das Symbol wird angezeigt: ¢

4. AVORSICHT! Schnittgefahr! Das zentrale Einstellrad ist scharfkantig. Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn
Sie das zentrale Einstellrad und die darunter liegenden Flachen reinigen. Ziehen Sie das zentrale Einstellrad
von Hand und ohne Werkzeug ab.

Reinigen Sie das zentrale Einstellrad und die darunter liegende Flache mit einem weichen Tuch.

6. Stecken Sie das zentrale Einstellrad wieder auf.

13.7 Zubehor reinigen
1. Lassen Sie Zubehor abkiihlen, bevor Sie Reinigungsarbeiten durchfiihren.
2. Entfernen Sie Lebensmittelriickstdnde und Schichten von Fett, Starke und EiweiR mit einem weichen Tuch.

3. Wenn das Zubehdr hartnackig verschmutzt ist, weichen Sie es in lauwarmem Wasser ein und entfernen Sie die
Verschmutzung dann mit einem weichen Tuch.
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13.8 Gerate mit Druckgarsystem reinigen (Option)

Verriegelungssystem

Dampfstutzen

Druckgarsystem reinigen

1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.

Reinigen Sie den Tiegel [» 81].

Fillen Sie den Tiegel bis zur Mindestfiillmenge mit Wasser.
Schlieen Sie den Tiegeldeckel.

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: =e-

Driicken Sie die Taste: \ =7

Stellen Sie den Garparameter Garzeit auf 5 Minuten.

Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display.

Verriegelungssystem reinigen
1. Offnen Sie den Tiegeldeckel.

2. Reinigen Sie das Verriegelungssystem und die Vertiefungen mit einer feuchten Biirste.

Dampfstutzen reinigen

1. Nehmen Sie die Dampfstutzen von Hand und ohne Werkzeug heraus.

2. Reinigen Sie die Aussparung der Dampfstutzen mit der Handbrause.

3. Reinigen Sie die Dampfstutzen mit der Handbrause oder im Geschirrspiiler.

4. Setzen Sie die Dampfstutzen wieder ein.
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Inspiration und Hilfe

Hilfe im Gerit

Diese Betriebsanleitung sowie eine Vielzahl an Anwendungsbeispielen aus aller Welt stehen lhnen als Bedienhilfe
im Gerédt zur Verfligung. Die Anwendungsbeispiele zeigen lhnen, welche Lebensmittel Sie am besten mit einem
intelligenten Garpfad zubereiten kénnen. AuBerdem finden Sie alle Informationen rund um Beladungsmengen und
den Einsatz von Spezialzubehér.

Die Hilfe im Gerat ist kontextsensitiv. Das bedeutet, dass Ihnen immer der aktuelle Hilfeinhalt zum angezeigten
Bereich auf dem Display angezeigt wird.

1. Driicken Sie die Taste: ?

> Die Hilfe wird geéffnet und zeigt den passenden Hilfeinhalt an.

Hilfe per Telefon

ChefLine®

Wann immer Sie Fragen zu Anwendungen oder Rezepten haben, beraten wir Sie gerne am Telefon. Schnell,
unkompliziert, von Koch zu Koch und an 365 Tagen im Jahr. Rufen Sie einfach die ChefLine® an. Die Nummer
finden Sie unter rational-online.com.

RATIONAL-Servicepartner

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

Hilfe im Servicefall

Servicedaten automatisch an ConnectedCooking libertragen

Wenn Sie |hr Gerat mit ConnectedCooking verbunden haben, kénnen Sie einstellen, dass die Servicedaten
automatisch und in regelmaRigen Abstédnden an ConnectedCooking libertagen werden.

v Sie haben Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbunden [» 78].

1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: <. ConnectedCooking

3. Dricken Sie neben Servicedaten automatisch libertragen die Taste: ON

>> Servicedaten werden jetzt automatisch an ConnectedCooking libertragen. Sie kdnnen die Daten unter
connectedcooking.com oder in der ConnectedCooking-App ansehen.

Servicedaten abfragen

Die Servicedaten kénnen Sie in den Einstellungen abrufen. Weitere Informationen finden Sie hier: Service [ 71]

Problemlésung

Wenn Ihnen eine Fehlermeldungen angezeigt wird, kénnen Sie diese, wdhrend Sie auf Abhilfe warten, zur Seite
wischen. Die Fehlermeldung wird minimiert und an der Seite als rotes Symbol dargestellt. Wenn Sie auf dieses
Symbol driicken, wird die Fehlermeldung wieder vergréRert angezeigt.
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Bitte rufen Sie bei allen Fehlermeldungen lhren RATIONAL-Servicepartner an. Halten Sie immer die Seriennummer
Ihres Gerédts und die Versionsnummer der installierten Software bereit. Beide Informationen finden Sie in der
Fehlermeldung.

14.4.1 Meldungen wihrend des Garens

Fehlermeldung Meldungstext

Fehler Temperaturmesssystem -

Fehler Temperaturmesssystem Heizen nicht mdglich.

Fehler Tiegeltemperaturmesssystem Nur Bratanwendungen méglich.

Fehler Kerntemperaturfiihler Garen ohne Kerntemperaturfiihler méglich.
Druckgaren nicht méglich.

Fehler Tiegelantriebssystem Priifen Sie, ob ein Gegenstand unter dem Tiegel liegt
und blockiert. Entfernen Sie den Gegenstand.

Fehler Deckelantriebssystem Priifen Sie, ob ein Gegenstand unter dem Deckel liegt
und blockiert. Entfernen Sie den Gegenstand.

Fehler Tiegelventil Achtung Gargutverlust méglich. Nur
Bratenanwendungen mdglich.

Fehler Tiegelventilantrieb Nur Bratenanwendungen maéglich.

Fehler Wasserkreislauf Wasserhahn schlieRen!

Fehler Wasserkreislauf Bitte priifen Sie die Wasserzufuhr. Garen ohne

automatischen Wassereinlauf moglich.

Fehler Wasserkreislauf Bitte priifen Sie die Warm/Wasserzufuhr. Garen
ohne automatischen Wassereinlauf méglich.

Fehler System Kommunikation =
Fehler Gerdtekonfiguration =

Fehler Sicherheitskette Garanwendung (en) gestoppt
14.4.2 Meldungen wiahrend des Druckgarens (Option)

Die folgenden Meldungen kdnnen zusatzlich angezeigt werden, wenn ihr Gerat mit der optionalen
Druckgarfunktion ausgestattet ist.
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14.4.3
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Fehlermeldung
Fehler Deckelposition

Fehler Verriegelungs- und Tiegelventilantrieb

Fehler Verriegelungs- und Tiegelventilantrieb

Fehler Verriegelungs- und Tiegelventilantrieb
Fehler Druckmessung
Fehler Druckmessung

Fehler Druckgaren

Fehler Druckventil

Steckdose funktioniert nicht mehr

Meldungstext
Druckgarablauf gestoppt. Druckabbau eingeleitet.

Achtung Garverlust méglich. Nur
Bratenanwendungen mdéglich.

Deckel 6ffnen und Verriegelungssystem
zurtickfahren!

Druckgarablauf gestoppt. Druckabbau eingeleitet.
Deckel 6ffnen, Druckgaren neu starten.
Druckgaren nicht méglich.

Druckgarablauf gestoppt. Druckabbau eingeleitet.
Gebundenes Gargut? Zu wenig Wasser? Uberfiillung?
Dampfstutzen verunreinigt?

Druckgaren nicht moglich.

Wenn die Steckdose nicht mehr funktioniert, wenden Sie sich an lhren Servicepartner.
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15 Wartung

Die folgenden Wartungsarbeiten kénnen Sie selber durchfiihren:
= Dichtung des Tiegeldeckels tauschen [» 87]
= Dichtung des Tiegelventils tauschen [» 87]

Wenn das Netzkabel Ihres Gerats defekt ist, darf es nur von RATIONAL oder Ihrem RATIONAL-Servicepartner
getauscht werden.

15.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

= Tragen Sie Schutzhandschuhe, um sich vor Schnittverletzungen durch scharfe
Kanten des Metallgehduses zu schiitzen.

= Wenn Sie scharfes oder spitzes Werkzeug verwenden, um die Dichtung zu
tauschen, kann das Gerat beschadigt und optimale Garergebnisse nicht mehr
erreicht werden.

15.2 Dichtung des Tiegeldeckels tauschen

Offnen Sie den Tiegeldeckel.

Ziehen Sie die Dichtung des Tiegeldeckels von Hand und ohne Werkzeug aus der Fiihrung heraus.
Reinigen Sie die Flihrung mit einem weichen Schwamm.

Befeuchten Sie die Haltelippe der neuen Dichtung mit Seifenwasser.

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

Driicken Sie dann den Rest der Dichtung in die Flihrung.

N o u s~ WN 2

Stellen Sie sicher, dass die neue Dichtung vollstdndig in der Vertiefung des Tiegeldeckels steckt.

15.3 Dichtung des Tiegelventils tauschen

Offnen Sie das Tiegelventil [» 20].
Schrauben Sie das Tiegelventil ab.
Ziehen Sie die alte Dichtung von Hand und ohne Werkzeug ab.

Reinigen Sie die Offnung und den Deckel des Tiegelventils mit einem Schwamm.

ok w2

Setzen Sie die neue Dichtung ein.
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6. Schrauben Sie das Tiegelventil wieder fest.
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16 AuBerbetriebnahme und Entsorgung

16.1 AuBerbetriebnahme

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

16.2 Entsorgung

Altgerdte enthalten recyclingfahige Materialien. Entsorgen Sie Altgerdte umweltgerecht und liber geeignete
Sammelsysteme.

16.3 Ol und Fett entsorgen

Nicht ordnungsgemiR entsorgtes Ol oder Fett

Wenn Sie Ol oder Fett {iber den Tiegelablauf entsorgen, wird das Abwasser verschmutzt und
Abwasserleitungen im Gebdude beschadigt.

1. Entsorgen Sie Ol oder Fett niemals (iber den Ablauf.

Beachten Sie die gesetzlichen Bestimmungen hinsichtlich der Entsorgung von Ol oder Fett.
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Technische Daten

Bitte beachten Sie auch die technischen Daten auf dem Typenschild. Das Typenschild befindet sich auf der
Innenseite der Konsole.

Wert
Gewicht (ohne Verpackung) Typ L 235 kg
Gewicht (ohne Verpackung) Typ XL 290 kg
Max. Steckdosenleistung 2,3 kW
Max. Steckdosenabsicherung 10 A
Schutzklasse IPX5
Umgebungsbedingungen 10-40°C
Luftschallemission <70 dBA
Frequenz und max. Sendeleistung WLAN 2,4 GHz /19,5 mW
WLAN-Standard IEEE 802.11b/g/n

Gerate mit Druckgaren (Option)

Bitte beachten Sie die abweichenden Gewichte bei Gerdten, die mit der Option Druckgaren ausgestattet sind.

Wert
Gewicht (ohne Verpackung) Typ L 250 kg
Gewicht (ohne Verpackung) Typ XL 305 kg

Typen und Modellnamen

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

Typ Modellname

iVario Pro L LMX.100CE

iVario Pro L mit Option Druckgaren LMX.200CE

iVario Pro XL LMX.100DE

iVario Pro XL mit Option Druckgaren LMX.200DE
Aufkleber

Die folgenden Aufkleber sind auf dem Gerat angebracht:
/N Warnung vor gefahrlichen Spannungen

¥ Potentialausgleich

Acrylamid in Lebensmitteln

Entsprechend der Verordnung (EU) 2017,/2158 zur Festlegung von MinimierungsmaRnahmen und Richtwerten
fuir die Senkung des Acrylamidgehalts in Lebensmitteln, ist die Temperatur in manuellen und intelligenten
Garpfaden, in denen Frittiert wird, auf 175 °C voreingestellt. Als Hersteller garantiert RATIONAL, dass die
eingestellte Temperatur gradgenau eingehalten wird und ihren Sollwert nicht Gberschreitet.

Je nach Produkt kann die Temperatur zu Verringerung des Acrylamid-Gehalts unter 175 °C liegen. Bitte treffen Sie
in [hrem Betrieb entsprechende MaRnahmen, um die Einhaltung der Acrylamid-Grenzwerte sicherzustellen.

Auf eigene Verantwortung kénnen Sie die Temperatur des Ols oder Fetts auf 180 °C erhdhen.

Konformitat

Dieses Gerat stimmt mit den folgenden EU-Richtlinien iberein:
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Dieses Gerat stimmt mit den folgenden europaischen Normen Uberein:
EN 60335-1:2020 + A1:2013 + A2:2016 + C1:2016
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Richtlinie 2014 /53 /EU Uber die Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten liber die

Bereitstellung von Funkanlagen auf dem Markt

Richtlinie 2006 /42 /EU lber Maschinen

Richtlinie 2011,/65/EU Beschrankung der Verwendung bestimmter geféahrlicher Stoffe in Elektro- und

Elektronikgeraten, einschlieRlich 2015,/863 /EU

EN 60335-2-36:2017

EN 60335-2-37:2017

EN 60335-2-39:2002 + A1

EN 60335-2-47:2002 + AT + A2

EN 61000-3-11:2000

EN 61000-3-12:2011

EN 61000-4-2:2009

EN 61000-4-3:2006 + A1:2008 + A2:2010
EN 61000-4-4:2012

EN 61000-4-5:2014

EN 61000-4-6:2014

EN 61000-4-11:2004

EN 55014-1:2017

EN 55016-2-3:2010 + A1:2070 + A2:2014
EN 62233:2008

EN 1717:2000
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Regulatory Information

USA

This device complies with part 15 of the FCC Rules. Operation is subject to the following two conditions:

(1) This device may not cause harmful interference, and

(2) this device must accept any interference received, including interference that may cause undesired operation.

This equipment has been tested and found to comply with the limits for a Class A digital device, pursuant to part
15 of the FCC Rules. These limits are designed to provide reasonable protection against harmful interference
when the equipment is operated in a commercial environment. This equipment generates, uses, and can radiate
radio frequency energy and, if not installed and used in accordance with the instruction manual, may cause harmful
interference to radio communications. Operation of this equipment in a residential area is likely to cause harmful
interference in which case the user will be required to correct the interference at his own expense.

FCC ID: 2AUI6-LM1

As an electromagnetic wave equipment for office use (Class A), this equipment is intended to use in other than
home area. Sellers or users need to take note of this.

EINRERE:
= ERXDFESRCEINRGIRER, FEEHF], Q7. BmRBEABFHTGEEETIRE, MARGEE
JRE T 2 R R IhBE

» EERGFRERZEATERERMLERTERELZEE  ERRFTREARE, EILER IXREESE
THREAGEESER. fTREERE BREFEEINEFEZIERBRE, ENEXRFEBRALIEERE
BT PREREEMAEKESEERNBTE.
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A
Abbruch 37
Abldschen 34
Anbratstufe 33
Anwendungsbeispiele 84
Auffillen 34
Aufkochen 37
Frittieren 42
B
Bedienblende
Reinigung 82
Zentrales Einstellrad reinigen 82
Beladungsmengen 84
Braten
Fisch 27
Gemdiise und Beilagen 27
Meeresfriichte 27
C
Cockpit 37
ConnectedCooking
Gerdt mit Smartphone bedinen 77
Gerat mit Smartphone registrieren 79
Gerat ohne Smartphone registrieren 78
Gerdte ohne Smartphone bedienen 77
Consommés 29
Convenience-Saucen 29
Convenience-Suppen 29
Crépes 29
D
Ddmpfen
Fisch 27
Fleisch 26
Gemiise und Beilagen 27
Milch- und SuiBspeisen 29
Dauerbetrieb 34
Deglacieren 34
Delta-T-Garen 33
Druckabbau 47
Druckaufbau 47
E
Einrlhren 34
Ergonomische Hohenverstellung 24
F
Fond 29
Frittieren
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Fisch 27
Fleisch 26
Gemdiise und Beilagen 27
Milch- und SiiBspeisen 30
Olwagen 43
Temperatur Frittierdl einstellen 44
Tiegel entleeren 43
Tiegel mit Ol befiillen 43
Tiegelventil nicht 6ffnen 42
Fillstand
Maximaler Fullstand 17
Minimaler Fillstand 17
G
Gargut druckgaren (Option) 48
Gargut frittieren 44
Gargut kochen 40
Gargut wenden 35
Gargut zerkleinern 35
Gargutdicke 33
GargutgréRe 34
Garpfad abbrechen 37,45
Garzeit 34
Gebundene Saucen 29
Gerat ausschalten 13
Gerat bedienen
Gesten 16
Zentrales Einstellrad 16
Gerat beladen 34
Gerat einschalten 13
Geschnetzeltes 26
Gesten 16
H
Halten 37
Handbrause 22
Sprihbilder 22
K
Kerntemperatur 34
Kerntemperatur halten 37
Kerntemperaturfiihler
Fehlermeldung 22
Fischfilets 21
Ganze Fische 22
Gemlise 22
Kleines Gargut 21
Steak 21
Kerntemperaturfiihler umstecken 36
Kléren
Saucen 29
Suppen 29
Kochen
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Fleisch 26
Frichte 30
Gemdise und Beilagen 28
Kartoffeln 28
Meeresfriichte 27
Milch 30
PowerBoost 40
Reis 28
Teigwaren 28
Zucker 30
Konfieren
Fisch 27
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Gemdise und Beilagen 28
Korb 34,39
Kurzbraten
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M
Maximale Fillmenge eingehalten 47
N
Neue Charge 36
Niedertemperaturgaren
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(0]
Ol auffiillen 35
Omelette 28
Online-Hilfe 84
P
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Pfannkuchen 29
Pflege
Automatische Wasserbefiillung 82
Bedienblende 82
Dampfstutzen reinigen 81
Dichtung 81
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Geeignete Reinigungsmittel 80
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Pochieren
Eier 28
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Polenta 28
PowerBoost 38
R
Ragout 26
Restzeit 35
Risotto 28
Rosten
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Nisse und Kerne

30

Rotes Fleisch 33
S
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Convenience-Saucen 29
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Gebundene Saucen 29
Schmoren
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Schokolade schmelzen 30
Schokoladensorte 34
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Suppen
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Rahmsuppen 29
Samtsuppen 29
T
Temperatur 34,38
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Frittieren 42
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Tiegelbodenrost einlegen 35
Tiegeldeckel entriegeln 47,48
Tiegeldeckel 6ffnen 35
Tiegeldeckel schlieRen 35
Tiegeldeckel verriegeln 47,48
U
Niedertemperaturgaren 26
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