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Einleitung

1 Einleitung

1.1 Zu dieser Anleitung

Zielgruppe

Die Bedienungsanleitung ist Teil des Gerates und enthalt
Informationen:

* zum sicheren Betrieb,
* zur Reinigung und Pflege
» zur Abhilfe bei auftretenden Stérungen

Folgende Hinweise beachten und einhalten:

* Die Bedienungsanleitung vor dem ersten Bedienen vollstandig
lesen.

* Die Bedienungsanleitung dem Bediener zu jeder Zeit am
Einsatzort des Gerates bereit stellen.

» Die Erganzungen des Herstellers einfiigen.

» Die Bedienungsanleitung wahrend der Lebensdauer des Gerates
aufbewahren.

» Die Bedienungsanleitung an den nachfolgenden Betreiber des
Gerates weitergeben.

Zielgruppe der Bedienungsanleitung ist der Bediener, der mit Betrieb,
Reinigung und Pflege des Gerates betraut ist.

Abbildungen Alle Abbildungen in dieser Anleitung sind beispielhaft. Abweichungen

zum vorliegenden Geréat kénnen auftreten.

¢
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Einleitung

1.1.1 Zeichenerklarung

A\
AN
A\

GEFAHR
Unmittelbar drohende Gefahr

Nichtbeachtung fihrt zum Tod oder zu schwersten
Verletzungen.

WARNUNG
Mdéglicherweise drohende Gefahr

Nichtbeachtung kann zum Tod oder zu schweren Verletzungen
fUhren.

VORSICHT
Gefahrliche Situation

Nichtbeachtung kann zu leichten und mittelschweren
Verletzungen fihren.

ACHTUNG
Sachschaden

Nichtbeachtung kann zu Sachschaden flhren.

Hinweise zum Verstandnis und zur Bedienung des Gerates.

Symbol / Auszeichnung Bedeutung

. Auflistung von Informationen.

—> Handlungsschritte, die in beliebiger
Reihenfolge auszufiihren sind.

1. Handlungsschrite, die in vorgegebener

2 Reihenfolge auszufiihren sind.

> Ergebnis einer aufgefiihrten Handlung.

Bedienungsanleitung
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Einleitung

1.2 Bestimmungsgemalfe Verwendung

Dieses Gerat ist ausschlief3lich zur Verwendung fur gewerbliche
Zwecke, insbesondere in gewerblichen Kiichen, bestimmt.

Dieses Gerat darf nur mit geeignetem Zubehér zum Garen von
Lebensmitteln benutzt werden.

Untersagt ist die Benutzung des Gerates unter anderem fir folgende
Zwecke:

» Spllen von Geschirr

* Aufbewahren von Vorraten

* Trocknen von Tuchern, Papier oder Geschirr

* Erhitzen von Sauren, Laugen oder anderen Chemikalien
* Erhitzen von Konserven

* Erhitzen von brennbaren Flissigkeiten

* Beheizen von Raumen

* Reinigen von Luftfiltern

Dieses Gerét ist nicht fir den US-amerikanischen und kanadischen
Markt bestimmt. Es darf dort nicht verwendet werden.

1.3 Garantie

Die Garantie erlischt und die Geratesicherheit ist nicht mehr

gewabhrleistet bei:

» Umbau oder technische Veranderungen am Gerat,

» Nichtbestimmungsgemafer Verwendung,

* Unsachgemaler Inbetriebnahme, Bedienung oder Wartung des
Gerétes,

* Fehler, die auf Nichtbeachten dieser Anleitung zurlckzufiihren
sind.

Bedienungsanleitung 9
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Sicherheitshinweise

2 Sicherheitshinweise

Betrieb

HeilRe Oberflachen

Das Gerat erfiillt die relevanten Sicherheitsstandards. Restgefahren
bei der Bedienung oder Gefahren durch Fehlbedienung sind nicht
auszuschlielen und werden in den Sicherheits- und Warnhinweisen
gesondert erwahnt.

Der Bediener muss die regional geltenden Vorschriften kennen und
beachten.

Personen unter 16 Jahren diirfen das Gerat nicht bedienen.

Folgender Personenkreis muss bei der Bedienung durch eine Person
beaufsichtigt werden, die fir die Sicherheit verantwortlich ist:

* Personen, die physisch, sensorisch oder mental nicht dazu in der
Lage sind oder denen Wissen und Erfahrung fehlen, das Geréat
bestimmungsgemal zu bedienen.

Die beaufsichtigende Person muss mit dem Gerat und den davon
ausgehenden Gefahren vertraut sein.

Verbrennungsgefahr durch heile Oberflachen
* Arme und Hande durch geeignete Schutzhandschuhe schiitzen.

* Unmittelbar nach dem Betrieb Heizelemente, Heizflachen oder
Zubehor nicht anfassen.

* Oberflachen vor dem Reinigen abkuhlen lassen.

* Garraumtir nur mit Turgriff 6ffnen.

* Garraumtur mit Kugelgriff 6ffnen.

* Keine Topfdeckel oder Besteckteile auf dem Kochfeld ablegen.
» Hoéhenverstellung nur mit Hebel bedienen.

» Hohenverstellung nur mit Griff bedienen.

* Deckel nur mit vorgesehenen Bediengriffen 6ffnen.

* Deckel nur mit Deckelgriff 6ffnen.

* Andruckplatte nur mit vorgesehenem Griff bewegen.

* Deckel vorsichtig offnen.

* Heilles Geschirr nur mit geeigneten Schutzhandschuhen oder
Topflappen entnehmen.

* Heille Behalter und Backbleche nur mit geeigneten
Schutzhandschuhen oder Topflappen entnehmen.

* Heile Behalter nur mit geeigneten Schutzhandschuhen oder
Topflappen entnehmen.

HeilRe Flissigkeiten Verbrihungsgefahr durch heilRe Flissigkeiten

* Arme und Hande durch geeignete Schutzhandschuhe schitzen.
» Behalter vorsichtig entnehmen, transportieren und leeren.
» Korbe vorsichtig entnehmen, transportieren und leeren.

10
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Sicherheitshinweise

Fir den Transport von Gargut hitzebestandige Behalter mit Griffen
und verschlieBbarem Deckel verwenden.

Maximale Fullmenge einhalten.
Ablauf vorsichtig 6ffnen und Gerat entleeren.

Verbrihungsgefahr durch heilRes Fett

Arme und Hande durch geeignete Schutzhandschuhe schitzen.

Vor dem Frittieren tberschissiges Eis vom gefrorenen Gargut
entfernen.

Vor dem Frittieren nasses Gargut trocknen.

FiUr den Transport von Frittierfett nur Behalter verwenden, die fur
den Transport von Frittierfett geeignet sind und die gesamte
Frittierfettmenge aufnehmen kénnen.

Maximale Fullmenge einhalten.
Gerat nicht ohne Fettauffangbehalter betreiben.

Veratzungsgefahr durch verdampfenden Reiniger

Hinweise des Reinigungsmittel-Herstellers beachten.

Garraum bis auf unter 60 °C abkuhlen lassen, dann Reiniger
einftllen.

Garraum bis auf unter 60 °C abkulhlen lassen, dann reinigen.

Verbriihungsgefahr durch Dampf

Arme und Hande durch Schutzhandschuhe schitzen.
Wrasenabzug vorsichtig 6ffnen.

Nicht in Wrasenabzug schauen.

Hand nicht vor Wrasenabzug halten.

Hand nicht unter Kondensatauslass oder -ablass halten.

Hand nicht unter Austrittsstutzen von Entlifter und
Sicherheitsventil halten.

Garraumtir erst einen Spalt 6ffnen und Dampf entweichen lassen.
AnschlieRend Garraumtur vollstandig 6ffnen.

Schublade erst einen Spalt 6ffnen und Dampf entweichen lassen.
Anschlieend Schublade vollstéandig 6ffnen.

Deckel erst einen Spalt 6ffnen und Dampf entweichen lassen.
AnschlieRend Deckel vollstandig 6ffnen.

Abstand zum Gerat halten. Beim Offnen des Deckels entweicht
heilRer Dampf.

Ablauf vorsichtig 6ffnen und Gerat entleeren.
Entleerhahn vorsichtig 6ffnen und Geréat entleeren.
Gerat nach Reinigung vollstandig trocknen.

¢
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Sicherheitshinweise

Ungesichertes Kochgeschirr Verletzungsgefahr durch ungesichertes Kochgeschirr
* Kochgeschirr durch Aufsetzen des Schlingerrahmens sichern.
* Garraumtir mit TUrverriegelung sichern.

Defektes Gerat Verletzungsgefahr durch defektes Gerat
* Defektes Gerat vom Elektro-Versorgungsnetz trennen.
* Defektes Gerat mit Gas-Absperrhahn von Gaszufuhr trennen.
* Defektes Gerat nicht betreiben.
» Gerat nur durch autorisiertes Fachpersonal instand setzen lassen.

Austretendes Gas Erstickungs- und Explosionsgefahr durch austretendes Gas

* Verhaltensregeln bei Gasgeruch einhalten (siehe
,Vverhaltensregeln bei Gasgeruch einhalten®).

Brandschutz Brandgefahr durch Verschmutzung und Fettbelage
* Gerat nach Betriebsende reinigen.

* Bei beginnendem Fettverderb Frittierfett vollstandig tauschen,
nicht nachfillen.

* Gerat nicht als Fritteuse betreiben.

Brandgefahr durch Uberhitzen

* Gerat wahrend des Betriebes beaufsichtigen.

* Gerat nur betreiben, wenn die Wanne mit Wasser gefullt ist.
* Gerét nicht ohne Wasser betreiben.

» Keine brennbaren Gegenstande oder Kunststoffbehalter im
Garraum lagern.

* Maximale Flllmenge einhalten.

* Minimale Flllmenge einhalten.

* Wasserstand der Wanne regelmafig kontrollieren.

* Wasserstand des Fettauffangbehélters regelmaiig kontrollieren.
e Zum Frittieren nur Frittierfett verwenden.

* Bei grolRer Fullmenge Frittierfett ausschlieRlich die Garart
Frittieren verwenden.

Brandgefahr durch Gegenstande
* Abgasschacht freihalten.

Brandbekampfung

» Im Brandfall Gerat vom Elektro-Versorgungsnetz trennen.

» Im Brandfall Gerat mit Gas-Absperrhahn von Gaszufuhr trennen.
* Deckel schliefen, um Brand zu ersticken.

12 Bedienungsanleitung
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Sicherheitshinweise

Gerat auf Rollen

Beschadigtes Kochfeld

Magnetisches Feld

Heiles Kochgeschirr

Unsachgemafe Reinigung

* Fettbrande mit Feuerldscher Brandklasse F l6schen, nie mit
Wasser. Andere Bréande zum Beispiel mit ABC-Léscher, CO,-
Léscher oder einem fur die vorliegende Brandklasse geeigneten
Loschmittel I6schen.

Verletzungsgefahr durch Gerat auf Rollen

* Gerate, deren Wandseite schmaler als 600 mm ist, bauseitig an
der Wand befestigen.

* Gerat nur fir Reinigung oder Wartung bewegen.
* Rollen wahrend des Betriebes feststellen.
» Gerat nur entleert bewegen.

Gefahr durch elektrischen Schlag an spannungsfiihrenden Teilen

» Elektro-Anschlussleitung mit einer Kette als Zugentlastung
bauseitig an der Wand befestigen.

Verletzungsgefahr durch beschadigtes Kochfeld

* Beschadigtes Gerat ausschalten und vom Elektro-
Versorgungsnetz trennen.

* Gerat nicht mit beschadigtem Kochfeld betreiben.

* Kochfeld nur durch autorisiertes Fachpersonal instand setzen
lassen.

Gesundheitsgefahr durch magnetisches Feld

* Schwangere durfen sich nicht im Bereich des Kochfeldes
aufhalten.

* Personen mit Herzschrittmacher oder Defillibrator sollten
abklaren, ob sie sich im Bereich des Kochfeldes aufhalten dirfen.

Sachschaden durch magnetisches Feld

* Keine magnetempfindlichen Gegenstande auf das Kochfeld legen,
zum Beispiel Kreditkarten oder Mobiltelefone.

Sachschaden durch heilRes Kochgeschirr

* HeilRes Kochgeschrirr nicht auf Klebefuge des Kochfeldes
abstellen, Silikondichtungen werden zerstort.

* Kochgeschirr darf nicht den Rand des Kochfeldes Gberdecken.

Sachschaden durch verschmutzten Luftfilter

e Verschmutzten Luftfiltereinsatz circa alle 200 Arbeitsstunden
wechseln.

¢
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Sicherheitshinweise

Hygiene

Veratzungsgefahr durch Reinigungsmittel
* Hinweise des Reinigungsmittel-Herstellers beachten.

* Beim Umgang mit atzenden Reinigungsmitteln geeignete
Schutzmalinahmen einhalten.

Sturzgefahr durch glatten Boden
* Boden vor dem Gerat sauber und trocken halten.

Verletzungsgefahr durch unsachgeméfie Reinigung

* Garraum vorsichtig reinigen. Garraumfihler ragt in den Garraum.

Sachschaden durch unsachgeméfe Reiningung
» Gerat nach Benutzung reinigen.
» Gerat nicht mit Hochdruckreiniger reinigen.

» Gehause nicht mit stark scheuernden oder chemisch agressiven
Reinigungsmitteln reinigen.

* Gehause nicht mit stark scheuernden Schwammen reinigen.
* Hinweise des Reinigungsmittel-Herstellers beachten.
* Gerat nicht schockartig abkuhlen.

* Garraum vorsichtig reinigen. Garraumfihler ragt in den Garraum.

» Sicherheitsventil nach Benutzung des Geréates reinigen.

* Nur Edelstahlschaber oder Edelstahlspachtel zur Reinigung
verwenden.

* Glaskeramikschaber zur Reinigung des Kochfeldes verwenden.
» Glaskeramik-Reiniger verwenden.

» Keine bleichenden oder chlorhaltigen Reiniger verwenden.

* Gehause nicht in Wasser tauchen.

* Roststellen mit Scheuermittel entfernen.

* Gerat kalkfrei halten.

Gesundheitsgefahr durch unzureichende Hygiene
» Offnungen in der Gliihplatte frei halten.

» Ubergekochte Speisen vom Brennerdeckel oder Brennerkopf
entfernen.

* Gerat regelmafig reinigen.

Hygienerisiko durch verdorbenes Fett

» Bei beginnendem Fettverderb Frittierfett vollstdndig tauschen,
nicht nachfillen.

14
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Sicherheitshinweise

Kerntemperaturmessung

Unsachgemafer Gebrauch

Gesundheitsgefahr durch unzureichende Hygiene

Regional geltende Hygienevorschriften einhalten.

Verletzungsgefahr durch Uberhitzten Kerntemperaturfiihler

Kerntemperaturflhler nicht Gber offener Flamme erhitzen.

Sachschaden durch unsachgemafRen Gebrauch

Gerat nicht im Freien betreiben.

Nur Originalzubehoér verwenden.

Bediener regelmalig schulen.

Keine Warmbhalteplatten und Konservendosen erhitzen.
Gerat wahrend des Betriebes beaufsichtigen.

Keine Materialien aus Kunststoff oder Alluminium auf das heif3e
Kochfeld legen.

Nur Kochgeschirr verwenden, das von auf3en trocken ist.
Nur geeignetes und unbeschadigtes Kochgeschirr verwenden.

Gewiirze, libergekochte Speisen oder Ahnliches umgehend
entfernen.

Kein Kochgeschirr mit rauem Boden verwenden.
Gerat nicht ohne Luftfiltereinsatz betreiben.
Zuluft- und Abluftéffnungen nicht abdecken.

Keine heilden Flussigkeiten oder Speisen unter dem Luftfilter
abstellen.

Keine Materialien aus Kunststoff oder Aluminium auf die Roste
legen.

Keine Materialien aus Kunststoff oder Aluminium auf die
Gluhsteine legen.

Keine Topfe, Pfannen oder Aluminiumschalen auf die Roste oder
Glihsteine stellen.

Kein Kochgeschirr auf die Roste stellen.

Nicht direkt auf dem Kochfeld braten.

Nicht direkt auf der Kochzone braten.

Nicht direkt auf den Kochplatten braten.

Nicht direkt auf den Glihsteinen grillen.

Gerat nicht ohne Glihplatte betreiben.

Gerat nicht ohne Glihsteine oder Roste betreiben.
Gerat nicht ohne Roste betreiben.

Gerat nicht ohne Kochwasser betreiben.

Gerat nicht ohne Wasser betreiben.

Geréat nicht ohne Brenner-Topfschutzabdeckung betreiben.
Gerat nicht ohne Auffangwanne und Rost betreiben.

¢
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Sicherheitshinweise

Bratflache nicht als Heizflache fir Tépfe benutzen.
Festes Frittierfett nicht im Frittierbecken schmelzen.

Keine aggressiven oder atzenden Stoffe verwenden oder kochen.

Kondensatleitung vor jedem Betrieb durchspdlen.
Geeignetes Kochbesteck verwenden.
Gerat nur mit handelsublichen Frittierfetten betreiben.

Schalter Not-Aus nur zum Abschalten in Gefahrensituationen
verwenden.

Gerat maximal bis zur Fillmarke beflllen.

Bedienknebel Leistung rechtzeitig zuriick drehen, um Uberhitzen
ZU vermeiden.

Gerat nur mit Handen bedienen.

Gerat nicht dauerhaft bei hohen Temperaturen betreiben.
Keine groReren Mengen Ol iiber Ablauf ablassen.

Gerat nicht bei Temperaturen unter 4° C betreiben.

Kerntemperaturfihler entfernen, bevor das Gargut enthommen
wird.

Kerntemperaturfihler nach Gebrauch wieder in die Halterung
stecken.

Nur USB-Speicher-Sticks auf Basis von Flash-Speicher
anschliel3en.

Keine USB-Gerate anschlieen, wie zum Beispiel USB-Drucker,
externe Festplatten, WLAN-Adapter, UMTS-Adapter oder
Bluetooth-Adapter.

Keine PCs oder Notebooks anschlief3en.
USB-Speicher-Sticks nicht mit Gewalt einsetzen.

USB-Speicher-Sticks immer vor dem Kopieren oder Speichern
von Daten einsetzen und erst entfernen, wenn die Daten
vollstandig Ubertragen sind.

Multiport wahrend des Betriebes geschlossen lassen.

16
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3 Geratebeschreibung

3.1 Gerateubersicht

3.1.1 Tischgerat

Bild: FlexiCombi mit Hordengestell-Transportwagen

®© o O T O

Q -

Hordengestell

Isolierscheibe

Targriff

Garraumtir
Hordengestell-Transportwagen
(optional)

Wrasenablaufrinne, TUr
Wrasenablaufrinne, Gerat

Fihrungsschiene flr Hordenge-
stell (optional)

USB-Anschluss (verdeckt)
Handbrause

o> 3 - x

QO ©

Untergestell (optional)
Gerateful
Bedienelement
Gehause
Luft-Ansaugstutzen

Dampf-Austrittsstutzen
Kerntemperaturfiihler (optional)
Anschluss (optional)

Verschlusskappe (optional)

¢
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3.1.2 Standgeréat

3.2 Ausstattung

3.2.1 Ausstattungsmerkmale

Bild: FlexiCombi mit Hordenwagen

a Hordengestell k  Geratebein

b  Isolierscheibe | Geratefu®

¢ Trgriff m  Bedienelement
d Garraumtir n  Gehéduse
e Fuhrungsschiene rechts o  Luft-Ansaugstutzen

f Hordenwagen p  Dampf-Austrittsstutzen
g Schiebebugel q Kerntemperaturfiihler (optional)
h  Fldhrungsschiene links r  Anschluss (optional)

i USB-Anschluss (verdeckt) s  Verschlusskappe (optional)

j  Handbrause

» 4-Punkt-Kerntemperaturfihler
» Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler oder ein zweiter 4-Punkt-

Kerntemperaturfihler (optional)

* Handbrause
* Garraumtir mit Hygieneverglasung
» Einstufiger Tarverschluss

18
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3.2.2 Betriebsarten

3.2.3 Gararten

» Zweistufiger Turverschluss (optional), bei Geraten der Grofie 20
ist diese Ausstattung Standard

» Leistungsoptimierungsanlage (optional)
* Ethernet-Anschluss (optional)
* Garraumtur rechtsanschlagend

* Garraumtur linksanschlagend (optional), nicht bei Standgeraten
der Grole 20

* WaveClean
* Barcode Scanner (optional)
* Steam Exhaust System (SES)

Manuelles Garen

In der Betriebsart Manuelles Garen kdénnen einzelne Garprogramme
und Geratefunktionen direkt ausgefiihrt werden. Die verschiedenen
Gararten und Geratefunktionen lassen sich individuell anpassen.

Automatisches Garen (autoChef)

In der Betriebsart Automatisches Garen kénnen gespeicherte
Garprogramme ausgefuhrt und bei Bedarf angepasst werden.

Dampfen

Dampfen ist eine Garart, mit der Gargut mit Hilfe von Wasserdampf
im Temperaturbereich von 30 °C bis 130 °C schonend gegart wird.

Combidampfen

Combidampfen ist eine Garart, mit der Grol3bratstlicke, Auflaufe und
Backwaren im Temperaturbereich von 30 °C bis 250 °C gegart
werden konnen.

HeiBluft

Heilluft ist eine Garart, mit der Gargut ohne zusatzliche Feuchtigkeit
im Temperaturbereich 30 °C bis 300 °C gegart wird.

Perfection (Regenerieren)

Perfection ist eine Garart, mit der gekuhltes Gargut, in kurzer Zeit, in
einem Temperaturbereich von 30 °C bis 150 °C aufbereitet und warm
gehalten werden kann.

¢
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Delta T-Garen

Delta T-Garen ist eine Garart, in der die Gartemperatur abhangig von
der Kerntemperatur des Gargutes ist.

Die Gartemperatur ist immer um den eingestellten Wert (Delta-T-
Wert, Differenz Gartemperatur) hdher als die aktuelle
Kerntemperatur. Die resultierende Gardauer ist Ianger als bei
anderen Gararten.

Delta T-Garen eignet sich besonders zum schonenden Garen. Das
Gargut bleibt mit geringem Gewichtsverlust zart und saftig.

Niedertemperatur-Garen

Niedertemperatur-Garen ist eine Garart, mit der Gargut in einem
Temperaturbereich von 30 °C bis 100 °C besonders schonend gegart
wird.

Die Garzeit ist wesentlich langer als bei hdheren Temperaturen, es
bedarf aber keiner Aufsicht und sie kann ohne qualitative Einbufen
deutlich verlangert werden.

Das Gargut bleibt mit geringem Gewichtsverlust zart und saftig.

Backen

Backen ist eine Garart, mit der Gargut in einem Temperaturbereich
30 °C bis 220 °C mit heil3er Luft gelockert, gegart und gebraunt wird.
Vor dem Backen kann eine Beschwadung und eine davon abhangige
Ruhezeit durchgeflihrt werden.

3.2.4 Erweiterte Garfunktionen

Mit den erweiterten Garfunktionen lassen sich einzelne Garschritte an
das jeweilige Gargut anpassen.

Folgende erweiterte Garfunktionen stehen zur Verfigung:

PerfectHold

PerfectHold ist eine Garfunktion, mit der Gargut, nach dem
eigentlichen Garprozess in einem Temperaturbereich von 50 °C bis
100 °C im Gerat bis zur Ausgabe warm gehalten wird.

Ready2Cook (Vorheizen)

Fur viele Garprogramme, zum Beispiel Backen ist die richtige
Starttemperatur wichtig.

Mit Ready2Cook Iasst sich der Garraum automatisch auf die richtige
Starttemperatur aufwarmen oder abkihlen.

20
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Startzeitvorwahl

Bei Verwendung der Startzeitvorwahl kdnnen im Garraum
Temperaturen auftreten, die das Wachstum von schadlichen
Keimen auf dem Gargut férdern. Lebensmittelrechtliche
Vorgaben beachten.

Mit der Startzeitvorwahl kann eine Wartezeit bis zum Programmestart
eingestellt werden.

Auf diese Weise lassen sich Engpasse in der Produktion und
Vorbereitung vermeiden.

Das Gerat kann mit dem vorbereitete Gargut beschickt und
gewlnschte Garprogramm gewahlt werden.

Steam Exhaust System (SES)

Bei allen Garprogramme mit einer Garzeit von mehr als 6 Minuten ist
die Funktion standardmaRig aktiviert.

Steam Exhaust System (SES) wird kurz vor dem Garende
automatisch aktiviert.

Nach Ende der Garzeit saugt Steam Exhaust System (SES) den
Dampf aus dem Garraum ab. AnschlieRend ist ein gefahrloses Offnen
der Garraumtir maoglich.

RackControl

Mit der erweiterten Garfunktion RackControl kbnnen gleichzeitig
unterschiedliche Lebensmittel, zum Beispiel Kartoffeln, Blumenkohl,
Erbsen, Méhren und Fleisch, zu unterschiedlichen Zeiten gegart
werden.

RackControl Giberwacht in einem Arbeitsgang die verschiedenen
Garzeiten. Bei Erreichen einer Garzeit ertdont ein Signal und das
Gargut kann entnommen werden. RackControl ist ideal zum
rollierenden Garen.

FamilyMix

Mit der erweiterten Garfunktion FamilyMix werden zur aktuellen
eingestellten Garart die passenden Garprogramme aus dem Menu
Automatisches Garen (autoChef) angezeigt. Die angezeigten
Garprogramme haben das gleiche Garklima und eine gleiche oder
kiirzere Garzeit. Durch Antippen der einzelnen Vorschlage werden
die Garzeiten der jeweiligen Produkten in die RackControl Funktion
ubernommen und kénnen wahrend des Garens nach belieben
gestartet werden.

Manuelles Beschwaden

Mit der erweiterten Garfunktion Manuelles Beschwaden lasst sich
wéahrend des Betriebes die Garraumfeuchte erhohen.

¢
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Manuelles Beschwaden kann nur in den Gararten Hei3luft und Delta
T-HeiRRluft angewendet werden.

Ruhezeit

Mit der erweiterten Garfunktion Ruhezeit lasst sich ein Garschritt
einflgen, in dem die Heizung und der Lifter fir eine bestimmte Zeit
programmgesteuert ausgeschaltet werden.

3.2.5 Kerntemperaturmessung

Bei der Kerntemperaturmessung wird mit einem Messfilhler die
Temperatur im Inneren des Gargutes gemessen.

Der Kerntemperaturflhler misst die Kerntemperatur an einem oder an
mehreren Punkten, je nach Ausfuhrung. Die kélteste Messstelle wird
fur die Steuerung des Garprozesses verwendet.

Sobald die Ziel-Kerntemperatur erreicht wurde, wird der Garprozess
automatisch beendet oder bei mehrschrittigem Garprogramm auf den
nachsten Garschritt geschaltet.

Die Verwendung der Kerntemperaturmessung bietet folgende
Vorteile:

* Geringerer Energie- und Wasserverbrauch

+ Kein Ubergaren

» Geringer Gewichtsverlust des Gargutes

Folgende Kerntemperaturfiihler stehen zur Verfiigung:
» 4-Punkt-Kerntemperaturfihler

oder

* ein zweiter 4-Punkt-Kerntemperaturfihler (optional)

F __eoc
‘~l4o °C
200" —e0°C

Bild: Kerntemperaturmessung mit 4-Punkt-Kerntemperaturfihler

oder
» Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler (optional)

22
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3.2.6 Barcode Scanner

3.2.7 USB Anschluss

Bild: Kerntemperaturmessung mit Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler

a  Sous-Vide-Kerntemperaturfihler b Moosgummi

Mit dem Barcode Scanner wird der Barcode an der
Gargutverpackung eingescannt und an das Gerat Ubertragen. Im
Gerat wird nach dem passenden Garprogramm flr das Gargut
gesucht. Werden mehrere passende Garprogramme gefunden,
werden diese in einer Liste angezeigt.

Voraussetzung dafir ist, dass die Garprogramme beim Abspeichern
mit einer entsprechenden Kennung versehen werden.

Das Gerét ist mit einem USB-Anschluss (USB 2.0) ausgestattet.

HACCP-Protokolle kdnnen Uber den USB-Anschluss exportiert
werden.

Ein Funk oder kabelgebundener Barcode Scaner (opitonal) kann an
den USB-Anschluss angeschlossen werden.

3.2.8 HACCP Protokollierung

3.2.9 VideoAssist

Alle Garschritte werden mit einer Protokollnummer im HACCP-
Protokoll erfasst.

Die Daten werden Uber den USB-Anschluss exportiert.

Mit VideoAssist kbnnen Videos aufgerufen werden, die zusatzlich
Erklarungen zur Bedienung zeigen.

3.2.10 Automatische Reinigung WaveClean

Mit der automatische Reinigung WaveClean wird der Garraum mit
einer speziell auf das Programm abgestimmten Reinigungskartusche
gereinigt und klargespuilt.

3.2.11 CombiDoctor (Selbstdiagnose-Programm)

Der CombiDoctor Uberprift mit einem wahlbaren Selbstdiagnose-
Programm die Komponenten fir die Klimasteuerung und der
Reinigung.

¢
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3.3 Funktion der Bedien-, Steuer- und Anzeigeelemente

3.4 Anwendung

)

Zur Ansicht der Bedien- und Anzeigeelemente Umschlagseite
ausklappen.

Symbol

Bedien- und Anzeigeelement

Funktion

o |

Taste Ein Aus

e Geréat einschalten ,|*

» Gerat ausschalten ,0“

|

Chef

Taste ,Automatisches Garen*

» 6ffnet das Menl Automatisches
Garen zur Auswahl der
Programme

[

Taste ,Manuelles Garen*®

» Offnet das Menl Manuelles
Garen zur Auswahl der Gararten

Taste ,Geratefunktionen®

* Offnet das MenU Gerétefunktion
zur Auswahl der Reinigung und
Einstellungen

Taste Sprachauswahl

* zeigt an, dass hier die
Bediensprache des Gerates
durch Antippen einer
Landesflagge ausgewahlt
werden kann

Die Auswahl und Anzahl der wahl-
baren Sprachen kann im Meni
Gerdétefunktionen in Einstellungen
Feld ,Sprachen” festgelegt wer-
den.

© WII1]

Taste Zurtick

* ein Mal antippen, wechselt in
das vorherige Menu zurlick

» zwei Mal antippen, wechselt
direkt in das Hauptmena

®

Taste Hilfe

* zeigt die Hilfstexte zum aktiven
Men( oder Fenster an.

3.4.1 Tellerkapazitat beim Regenerieren

Garzeit und Gartemperatur sind abhangig von der Anzahl der Teller.

Ausfiihrung Tellerdurchmesser
26 cm 28 cm 32 cm

6.15 30 24 22
6.21 30 24 22
10.15 50 40 40
10.21 50 40 40
20.15 100 80 80
20.21 120 120 80

24
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Ausflihrung

Tellerdurchmesser

26 cm 28 cm

32cm

auf

1/1 GN Rost

Hordengestell oder Hordenwagen

3.4.2 Beschickungsmenge

Hordengestell-Transportwagen und Hordenwagen

Ausfiihrung pro Einschub maximal (kg) pro Gerat maximal (kg)
6.15 15 50

6.21 15 50

10.15 15 80

10.21 15 80

20.15 15 150

20.21 15 150

3.4.3 Standardeinstellwert Temperatur

Einstellbereich der Garraumtemperatur ist von der Garart abhangig.

Garart Standardwert Einstellbereich Anderungsschritte
(°C) (°C) (°C)

Dampfen 100 30-130 1 -Schritten

Combidampfen 150 30 - 250 1 -Schritten

HeiRluft 180 30 - 300 1 -Schritten

Regenerieren 50 30-150 1 -Schritten

3.4.4 Standardeinstellwert Kerntemperatur

Einstellbereich der Kerntemperatur ist von der Garart abhangig.

Garart Standardwert Einstellbereich Anderungsschritte
(°C) (°C) (°C)
Dampfen 70 0-99 1 -Schritten
Combidampfen 70 0-99 1 -Schritten
HeiBluft 70 0-99 1 -Schritten
Regenerieren 50 20-99 1 -Schritten
s
=)
m
<
<Q
N
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<
<
3
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3.5 Geratesteuerung MagicPilot

g

Bild: Hauptmenu

Taste Zurtick
Informationsleiste
Taste Hilfe

Taste Sprachauswahl

o 0O T o

e Taste ,Manuelles Garen*®
f Taste ,Geratefunktionen®
g Taste ,Automatisches Garen*

Automatische

T WaveClean

Bildschirm
reinigen

Manuelle

Reinigung

Bild: MenU Geratefunktionen

a Taste Zurtick
b Informationsleiste
c Taste Hilfe

d Fenster

Feld Touchscreen reinigen
f  Pfeil-Symbol néchste Seite
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Perfection

h g

AW AN PG
Fisch, Meeresfriichte /

_/'_

f

Bild: Meni Automatisches Garen, AutoChef

Taste Zurtick

Taste ,autoChef”

Taste Barcode Scanner
Informationsleiste

o O T o

oOQ - 0

Taste Hilfe

Feld ,Perfection
Pfeil-Symbol néchste Seite
Trennbalken

e

(

r(_‘o mbididmpfen
v

(HeiBlufe /
/

f e d
Bild: Menl Manuelles Garen
a Taste Zurtick d Feld ,HeiBluft
b  Informationsleiste e Pfeil-Symbol nédchste Seite
c Taste Hilfe f  Trennbalken
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3.5.1 Touchscreen-Bedienung

@ Der Touchscreen kann mit Latexhandschuhen bedient werden.

3.5.2 Anzeigeelemente

Durch Antippen auf dem Touchscreen kénnen Befehle ausgefihrt
werden, die das Gerat bedienen.

Aktion

Funktion

Antippen

Anzeigeelemente wie zum Beispiel Tasten, Fel-
der, Register wahlen oder aktivieren.

Zweimal Antippen

Spezielle Funktionen durch schnelles zweimali-
ges Antippen einer Taste ausfiihren.

Wischgeste

Mit der Fingerspitze beim ersten Beriihren und
Festhalten des zu &nderten Feldes wird mit der
Bewegung nach oben, nach unten, nach links
oder nach rechts die Seiten gewechselt oder der
Wert eingestellt.

Die folgende Tabelle stellt di

e grundlegenden Anzeigeelemente der

Geratesteuerung mit Beispielen dar.

Anzeigeelement

Funktion

Informationsleiste

Die Informationsleiste ist die oberste Leiste des
Touchscreens und jederzeit sichtbar.

Die Informationsleiste dient zur Anzeige von ak-
tuellen Informationen, zum Beispiel Kategorien
oder Garprogrammen.

MenU

Menis haben zur thematischen Zuordnung
einen farbigen Rahmen.

¢ Blau fliir Geratefunktionen
und
e Lila flr Garfunktionen.

MenUs enthalten oft vertikale Trennbalken, um
Wischgesten zu erleichten.

Ments sind zentraler Einstiegspunkt und bieten
eine Ubersicht Uber die auswahlbaren Funktio-
nen und Untermendas.

Fenster

Fenster haben einen farbigen Rahmen und wer-
den aus MenUs oder aus Ubergeordneten Fens-
tern heraus aufgerufen.

In Fenstern werden Funktionen betatigt und Ein-
stellungen zur Verfigung gestellt.

Je nach Funktion gibt es eine Vielzahl von Fens-
tertypen, zum Beispiel Suche.

Feld

Felder sind Bereiche in Fenstern oder Menus,
die mit Trennbalken abgegrenzt sind.

Felder 6ffnen durch Antippen Funktionen und
Einstellungen.
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Anzeigeelement

Funktion

Taste

Tasten sind gerahmte Flachen, die in Fenstern
oder MenUs verflgbar sind.

Durch das Antippen von Tasten werden Einstel-
lungen bestatigt. Tasten steuern Funktionen und
dienen zur Navigation in Menus und Fenstern.

Seite

Seiten sind die Inhaltsbereiche von Fenstern und
MenUs. Mehrere Seiten kdnnen hintereinander
folgen.

Ein Pfeil-Symbol zeigt weitere Seiten an. Der
Wechsel auf die nachste oder vorherige Seite ist
mit einem Wischen nach oben oder unten még-
lich.

Register

Das Register Blau und das Register Griin befin-
den sich an der linken Seite des Touchscreens.
Die Register sind nur in der Garschrittanzeige
verflgbar.

Die Register bieten durch Antippen schnellen
Zugriff auf Geratefunktionen und Garprogramm-
funktionen.

Anzeige

Anzeigen sind Informationsbereiche in Fenstern.

Anzeigen zeigen Eingaben und aktuelle Informa-
tionen, die teilweise durch Antippen bedienbar
sind.

Symbol

Symbole sind grafische Elemente in Fenstern
und in der Symbolleiste.

Symbole verdeutlichen aktuelle Zustédnde und
mogliche Funktionen, die teilweise durch Antip-
pen bedienbar sind.

Walze

Walzen sind Bereiche, in denen durch Wisch-
gesten Einstellung vorgenommen werden kén-
nen.

¢
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Gerét in Betrieb nehmen

4 Gerat in Betrieb nehmen

Voraussetzung Verpackungsreste im Garraum entfernt
Schutzfolie am Gehduse abgezogen

1. Gerat reinigen.

2. Angaben des Typenschildes eintragen (siehe ,7.2 Typenschild®,
Seite 72).

3. Gerat einschalten und im Menu ,Manuelles Garen® das
Garprogramm Combidédmpfen auswahlen.

4. Temperatur auf 200 °C einstellen (siehe ,5.6.1 Gartemperatur
einstellen®, Seite 42).

> Das Geréat fur 20 Minuten betreiben.
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5 Geréat bedienen

Uber die Taste Hilfe kdnnen unter VideoAssist erklarende
Videoclips ausgewahlt werden.

5.1 Gerat einschalten und ausschalten

5.1.1 Einschalten
—> Taste Ein Aus auf ,I“ driicken.
> Gerat ist eingeschaltet

> Steuerung beginnt automatisch den Einschaltvorgang.
Laufbalken am unteren Rand des Touchscreens zeigt den
Vorgang an.

> Das Hauptmenu wird nach 1 Minute angezeigt und das Gerat ist
betriebsbereit.

5.1.2 Ausschalten

Zur Kihlung kann Lifter nachlaufen, die Geratesteuerung ist
stromlos.

—> Taste Ein Aus auf ,O“ drlicken.
> Gerat ist ausgeschaltet.

5.2 Garraumtir 6ffnen und schlieRen

@ Der einstufige Turverschluss ist Standard bei der GréRRe 6 und
10.

Der zweistufige Turverschluss ist Standard bei GroRe 20 und
optional bei Grélke 6 und Gréle 10.

5.2.1 Einstufigen Ttrverschluss 6ffnen

Bild: Einstufigen Tlrverschluss 6ffnen

1. Turgriff nach links oder rechts drehen.

Bedienungsanleitung
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L> Garraumtur offnet sich.

Wird der Turgriff losgelassen, kehrt er automatisch in die
Ausgangsstellung zurick.

2. Garraumtur vollstandig 6ffnen.

5.2.2 Einstufigen Turverschluss schlief3en

A @ B

[

Bild: Einstufigen Turverschluss schlieRen

Voraussetzung Turgriff in Ausgangsstellung

—> Garraumtur mit Druck schliel3en.
> Garraumtur ist geschlossen.

5.2.3 Zweistufgien Tiirverschluss 6ffnen

A

Bild: Zweistufigen Turverschluss 6ffnen

Bei GrolRe 6 und Grolie 10 zuerst den Turgriff nach links
drehen.

1. Turgriff in die Waagerechte drehen.

> Garraumtur 6ffnet sich, bleibt noch eingerastet.
2. Turgriff weiter nach oben drehen.

> Garraumtur rastet aus.

Wird der Turgriff losgelassen, kehrt er automatisch in die
Ausgangsstellung zurick.

3. Garraumtur vollstandig 6ffnen.

10014472-0ABDE--
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5.2.4 Zweistufgien Tiirverschluss schliefen

A B

Bild: zweistufigen Turverschluss schliefen

Voraussetzung Turgriff in waagerechter Ausgangsstellung

1. Garraumtir mit Druck schlieRen.
> Garraumtlr rastet ein.
2. Turgriff nach unten drehen.

> Garraumtur ist geschlossen.

5.3 Gerat beschicken und entleeren

A\

A\
)

VORSICHT

Verbrihungsgefahr durch hei3e Flissigkeit

» Garguttrager mit flissigem Gargut nicht Gber Augenhdhe
einschieben.

* Nur passende Garguttrager verwenden. Die Garguttrager
mussen sicher auf den Auflagewinkeln ruhen.

» Garguttrager immer in die U-Schiene einschieben.

VORSICHT

Sach- und Personenschaden durch Uberschreiten der
Beschickungsmenge

» Die maximale Beschickungsmenge nicht Gberschreiten.

Keine verbogenen oder beschadigte Einhangegestelle
verwenden.

5.3.1 Beschicken und Entleeren

Beschicken

1. Garraumtur 6ffnen.

2. Garguttrager in Einhangegestelle einschieben.
3. Garraumtir schlieRen.

4. Garprozess starten.

Entleeren
1. Garraumtir offnen.

¢
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2. Garguttrager entnehmen.

Alle Speisereste aus Ablaufsieb entfernen.

4. Garraumtlr einen Spalt breit offen stehen lassen.
> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.

w

> Im Garraum bildet sich keine stauende Nasse.

5.3.2 Beschicken und entleeren mit Hordengestell-Transportwagen

Voraussetzung

Bild: Beschicken und entleeren mit Hordengestell-Transportwagen

a Hordengestell e Hordengestell-Transportwagen
b Schiebebiigel f  Hordengestell-Tragerplatte

¢ Hebel g Fuhrungsschiene

d Feststellrollen

Beschicken mit Hordengestell-Transportwagen

Einhangegestelle entnommen und Fihrungsschiene auf Bolzen
aufgesteckt

Garguttrager auf richtigen Sitz am Hordengestell geprift

1. Garraumtir 6ffnen.

2. Hebel am Hordengestell-Transportwagen drehen.

> Hordengestell ist gegen Herunterrollen gesichert.

> Verriegelung des Hordengestelles durch leichtes Ziehen
Uberprifen.

Hordengestell beflllen.

4. Hordengestell-Transportwagen an das Gerat heranfahren.
> Rollen gegen Wegrollen sichern.

5. Hebel drehen.
> Verriegelung des Hordengestelles ist geldst.

6. Hordengestell vollstandig einfahren, bis die Rollen in den
Offnungen der Fiihrungsschiene einrasten.
7. Hordengestell-Tragerplatte zurlickschieben und mit Hebel sichern.

w
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8.
9.

Hordengestell-Transportwagen wegfahren.
Garraumtur schlielen.

10.Garprozess starten.

Entleeren mit Hordengestell-Transportwagen

1.
2.

Garraumtur 6ffnen.

Hordengestell-Transportwagen an das Gerat heranfahren.
> Rollen gegen Wegrollen sichern.
Hordengestell-Tragerplatte einschieben und Hordengestell auf der
Platte sichern.

Hordengestell auf den Hordengestell-Transportwagen
herausfahren und sichern.

Feststellrollen I6sen und Hordengestell-Transportwagen vom
Gerét wegfahren.

Alle Speisereste aus oder vom Ablaufsieb entfernen.
Garraumtir einen Spalt breit offen stehen lassen.

> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.

> Im Garraum bildet sich keine stauende Né&sse.

5.3.3 Beschicken und entleeren mit Hordenwagen

Bild: Beschicken und entleeren mit Hordenwagen

a Hordengestell e Halter fur Reinigungskartuschen
b  Schiebebiigel f  Flhrungsschiene links

¢ Hordenwagen g Fuhrungsschiene rechts

d Feststellrollen

Beschicken mit Hordenwagen

10014472-0ABDE--

1.
2. Hordenwagen vollstandig hinein fahren.

Voraussetzung Garguttrager auf richtigen Sitz im Hordenwagen geprift

Hordenwagen befiillen.

¢
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3. Schiebeblgel aus dem Hordenwagen herausziehen.
4. Garraumtlr schliel3en.
5. Garprozess starten.

Entleeren mit Hordenwagen

Garraumtur 6ffnen.

Schiebebligel in den Hordenwagen einstecken.
Hordenwagen herausfahren.

Alle Speisereste aus Ablaufsieb entfernen.
Garraumtir einen Spalt breit offen stehen lassen.
> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.

ok wbh =

> Im Garraum bildet sich keine stauende Né&sse.

5.4 Kerntemperaturfiihler benutzen

WARNUNG
A Verletzungsgefahr durch Platzen des Kerntemperaturfiihlers
+ Durch Uberhitzen der Messspitze kann der
Kerntemperaturflihler platzen.
* Nie den Kerntemperaturfiihler mit Feuerzeug oder anderen
Warmequellen erhitzen.

Kerntemperaturmessung wird bei allen Gararten empfohlen, um
@ ein optimales Ergebnis zu erreichen.

Das Gerat hat einen Kerntemperaturfiihler im Garraum und
kann optional einen Anschluss fiir Kerntemperaturfihler extern
haben.

5.4.1 Messung mit 4-Punkt-Kerntemperaturfiihler

F__eoec
“T\A’O °C
120°c=" 60 °C

Bild: Kerntemperaturmessfiihler mit vier Messstellen

—> Kerntemperaturfiihler vollstandig in das Gargut einstechen.

—> Kerntemperaturflhler an der dicksten Stelle des Gargutes
einstechen.

—> Kerntemperaturfihler bei Gargut mit Knochen, dicht neben dem
Knochen einstechen.

—> Kerntemperaturfihler bei langlichem Gargut quer einstechen, so
wird ein Loch in der Mitte des Aufschnittes vermieden.

36 Bedienungsanleitung

10014472-0ABDE--



10014472-0ABDE--

Geréat bedienen

— Kerntemperaturfuhler bei Gefllgel in die Innenseite der Keule
einstechen.

5.4.2 Messung mit Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler

Bild: Sous-Vide Kerntemperaturfihler mit Sous-Vide-Pads

—> Sous-Vide-Pads aus Moosgummi oder Zellkautschuk auf das
vakuumverpackte Gargut kleben.

—> Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler immer durch Sous-Vide-Pads
vollstandig in das Gargut einstechen.

—> Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler an der dicksten Stelle des
Gargutes einstechen.

—> Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler bei Gargut mit Knochen, dicht
neben dem Knochen einstechen.

—> Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler bei langlichem Gargut quer
einstechen, so wird ein Loch in der Mitte des Aufschnittes
vermieden.

—> Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler bei Gefligel in die Innenseite der
Keule einstechen.

5.4.3 Kerntemperaturmessung bei gefrorenem Gargut

Bei gefrorenem Gargut ist die Messung mit Sous-Vide-
Kerntemperaturflhler nicht moglich.

Bild: Einstichkanal mit Handbohrer bohren

Einen Einstichkanal mit dem Handbohrer bohren.
Gargut auf das Backblech oder in den Behalter legen.
Backblech oder Behalter in das Gerat schieben.

o0 bnp =

Kerntemperaturfihler in Gargut einstechen.
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5.5 Grundeinstellungen vornehmen

Durch Eingabe des Passwortes ,111“ kdnnen die Grundeinstellungen

fur die Bedienung angezeigt und geandert werden.

5.5.1 Einstellmeni aufrufen

Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Hauptmenu angezeigt

1. Taste ,Geratefunktionen® antippen.
> Menu Gerétefunktionen wird angezeigt.
2. Feld ,Einstellungen® antippen.
> Fenster PIN 6ffnet sich.
Passwort eingeben.
4. Taste Bestétigung antippen.
> Menu Geréteeinstellungen wird angezeigt.

w

> Grundeinstellungen kénnen geandert werden.

Das Gerat ist bereits voreingestellt, wenn es ausgeliefert wird.

Diese Felder im Fenster ,Einstellung® sind &nderbar:
* Gerateinformationen

» HACCP exportieren

* Einstellungen fir Favoriten

* CombiDoctor

e Sprachen auswahlen

* Aufstellhbhe

* Audioeinstellungen

» Signalténe auswahlen

* Datum und Zeit

* Kochbuch auswahlen

* Hersteller Kochbuch importieren

* Kochbuchsperre

* HansDampf Programme importieren
* Software Update

* Zusatzliche Inhalte importieren

* Logdaten exportieren

* Einheiten einstellen

Diese Felder im Fenster ,Einstellung“ werden ein- oder
ausgeschaltet:

* QualityControl ein oder aus
+ Okoanzeige ein oder aus
* Bediensperre ein oder aus

38
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5.5.2 Gerateinfomationen aufrufen

)

In den Gerateinformationen sind Angaben zur Software- und
Hardwareversion, die Serienummer des Gerates und
Kontaktdaten angegeben.

Voraussetzung MenU Einstellung angezeigt

—> Feld ,Gerateinformationen” antippen.

> Fenster Geréteinformationen wird angezeigt.

> Gerateinformationen kdnnen abgelesen werden.

5.5.3 Datum und Zeit einstellen

)

Das angezeigte Datum- und Zeitformat genau beachten. Bei
ungultigen Werten wird die Eingabe nicht Gbernommen.

rﬂj Datum yyyy-mm-dd | | |
2014 Joalo1 Wals
Uhrzeit hh:mm n"“

Einstellungen

Signalténe )
auswahlen [ﬂ

Kochbuch
auswahlen

Bild: Fenster Einstellung von Datum und Uhrzeit

Voraussetzung Menu Einstellungen angezeigt

1.

Feld ,Datum und Zeit einstellen® antippen.
> Fenster Einstellung wird gedffnet.

> Tastatur wird gedffnet.

Datum und Uhrzeit eingeben.

Taste Bestatigung antippen.

> Tastatur wird geschlossen.

> Datum und Zeit ist eingestellt.

Bedienungsanleitung
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5.5.4 Sprachauswahl voreinstellen

Fur die Sprachauswahl im Hauptmeni kénnen maximal 5
Sprachen ausgewahlt werden.

@ Hervorgehobene Felder sind ausgewahlte Sprachen.
Nicht hervorgehobene Felder sind nicht ausgewahlte Sprachen.

@ Die aktuell eingestellte Sprache kann nicht abgewahlt werden.

English

Okoanzeige:
AUS

Aufstellhdhe

Bild: Fenster Einstellung Sprache

Voraussetzung MenU Einstellung angezeigt

1. Feld ,Sprachen auswahlen” antippen.
> MenU Sprachen wird angezeigt.

2. Durch Antippen der Felder mit Landerflaggen die Sprache aus-
oder abwahlen.

> Gewahlte Sprachen werden angezeigt.
3. Taste ,OK* antippen.

> Sprachen fur Sprachauswahl sind voreingestellt und stehen im
Hauptmenu zur Verfugung.

5.5.5 Bediensperre aktivieren und aufheben

Bediensperre aktivieren

Voraussetzung Unter MenU Einstellung die Funktion ,Bediensperre EIN®
eingeschaltet
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—> Informationsleiste mittig antippen und 3 Sekunden halten.

> Die Taste Hilfe verschwindet und das Symbol Schloss wird in
der Informationsleiste sichtbar.

> Touchscreen ist gesperrt.

Bediensperre aufheben

Bild: Hauptmeni mit PIN-Eingabe entsperren

Voraussetzung Touchscreen ist gesperrt

—> Symbol Schloss antippen.
> Tastatur wird gedffnet.
—> Passwort eingeben.
> Durch Eingabe des Passwortes , 369" wird die Bediensperre
entsperrt.

> Das Symbol Schloss und die Tastatur verschwinden. Die Taste
Hilfe wird in der Informationleiste sichtbar und der Touchscreen ist
freigegeben.

@
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5.6 Grundlegende Funktionen

5.6.1 Gartemperatur einstellen

einer Gartemperatur auf3erhalb des erlaubten

@ Der Temperaturbereich unterscheidet sich je nach Garart. Bei
Temperaturbereiches farbt sich die Anzeige rot.

START
| 00h:00min 16:56

Schritt 1 von 1 Temperatur

s i

\b/z

Bild: Fenster Einstellung der Gartemperatur

a Feld Temperatur c Walzen
b  Fenster Einstellung d  Taste Bestddigung

Voraussetzung Garprogramm gewahlt

—> Feld Gartemperatur antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.

—> Feld Temperatur antippen.

—> Die Walzen mit Wischgeste auf den gewlnschten Wert einstellen.

> Nach oben oder unten wischen, Gartemperatur wird erhéht
oder gesenkt.

—> Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Fenster Garart zeigt eingestellte Gartemperatur.

> Gartemperatur ist eingestellt.
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5.6.2 Gardauer und Dauerbetrieb einstellen

Schritt 1 von 1

Combididmpfen

w

42 150°C

Bild: Einstellung der Garzeit auf Dauerbetrieb

a Feld Gardauver ¢ Taste Dauerbetrieb
b  Fenster Einstellung d Taste Beslétigung

Voraussetzung Garprogramm gewahlt

1. Feld Gardauer antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.

2. Taste Dauerbetrieb antippen.

3. Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Fenster Garart zeigt eingestellte Garzeit.

> Gardauer ist auf Dauerbetrieb eingestellt und endet nach
24 Stunden.
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Voraussetzung

Gardauer einstellen

START @
| 00h:00min 15:59
Schritt 1 von 1 Garzeit
Combidampfen Cen)

£ 150°C o ol{o off o

2 / \ \

Bild: Einstellung der Gardauer

a Feld Gardauer d Taste Garzeit
b  Fenster Einstellung e Taste Bestétigung
¢ Walzen

Garprogramm gewahlt

1.

Feld Gardauer antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.
Taste Garzeit antippen.

Die Walzen mit Wischgeste auf den gewtlinschten Wert einstellen.

> Nach oben oder unten, Garzeit wird erhéht oder gesenkt.
Taste Bestéatigung antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.

> Fenster Garart zeigt eingestellte Garzeit.

> Gardauer ist eingestellt.
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5.6.3 Kerntemperatur einstellen

Voraussetzung

START
--h:—-min 13:48

Schritt 1 von 1 Kerntemperatur

Combidampfen Cé?é}b —

¢ 150°C o [ 5 o)}

O 90 %
— /

a b c d e

Bild: Fenster Einstellung der Kerntemperatur fir Intern und Extern-Anzeige

a Feld Kerntemperatur d  Walze Temperatur
b  Fenster Einstellung e Taste Beslétigung
¢ Walze Kerntemperaturfiihlerart

Garprogramm gewahlt
Gardauer eingestellt

1. Feld Gardauer antippen.
> Fenster Einstellung Gardauer wird angezeigt.
2. Taste Kerntemperatur antippen.
> Fenster Einstellung Kerntemperatur wird angezeigt.
3. Die Walzen mit Wischgeste auf den gewilinschten Wert einstellen.

> Nach oben oder unten wischen, Kerntemperatur wird erhéht
oder gesenkt.

4. Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Das Feld Gardauer wechselt auf Feld Kerntemperatur.

¢
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5.6.4 Liftergeschwindigkeit und Liifterdrehrichtung einstellen

Voraussetzung

Bild: Einstellung Liftergeschwindigkeit und Lifterdrehrichtung

a Feld Liftereinstellung d  Walze Ldfterdrehrichtung
b  Fenster Einstellung e Taste Beslétigung
¢ Walze Liftergeschwindigkeit

Garprogramm gewahlt

1. Feld Ldiftereinstellung antippen.
> Fenster Einstellung wird gedffnet.

2. Walze Liftergeschwindigkeit mit Wischgeste auf den
gewlnschten Wert einstellen.

3. Walze Liifterdrehrichtung mit Wischgeste auf den gewiinschten
Wert einstellen.

4. Taste Betétigung antippen.

> Liftergeschwindigkeit und Lifterdrehrichtung ist eingestellt.

5.6.5 USB-Stick einstecken und herausziehen

Voraussetzung

Voraussetzung

USB-Stick einstecken

USB-Stick mit minimal 2 GB und maximal 32 GB freien Speicherplatz
(nicht im Lieferumfang enthalten)

USB-Stick nicht schreibgeschiitzt

—> USB-Stick einstecken.
> Nach maximal 20 Sekunden ist der USB-Stick bereit.

USB-Stick herausziehen

Exportieren oder Importieren der Daten abgeschlossen

—> USB-Stick herausziehen.

46
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5.6.6 HACCP Protokoll exportieren

Voraussetzung USB-Stick eingesteckt
Unter Gerateeinstellungen mit Passwort angemeldet

1. Feld ,HACCP exportieren“ antippen.
> Fenster Bedienhinweise wird gedffnet.
2. Taste Bestétigung antippen.
> HACCP-Protokoll wird auf den USB-Stick exportiert.
> Fenster Bestétigung wird gedffnet.
3. Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Bestétigung wird geschlossen.

> HACCP-Protokoll wird auf den USB-Stick exportiert.

5.7 Geratefunktionen

In dem MenU ,Geratefunktionen” konnen verschiedene Funktionen
oder Einstellungen ausgewahlt werden.

5.7.1 Meni Geratefunktion 6ffnen

Garprogrammes duch Antippen auf das Register Blau zur

@ Alle Geratefunktionen stehen auch innerhalb eines
Verfugung.

Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Hauptmeni angezeigt

1. Taste Geratefunktionen antippen.
> Menu Geratefunktionen wird angezeigt.

5.8 Manuelles Garen

In der Betriebsart Manuelles Garen stehen Gararten und weitere
Funktionen zur Verfligung. Die Auswahl einer dieser Komponenten
erstellt automatisch ein einschrittiges Garprogramm.

5.8.1 Menii Manuelles Garen 6ffnen
Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Hauptmeni angezeigt

1. Taste ,Manuelles Garen“ antippen.
> MenU Manuelles Garen wird angezeigt.

5.8.2 Garprogramm erstellen

Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Menl Manuelles Garen wird angezeigt
Garart ausgewahlt

Bedienungsanleitung
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1. Feld Gartemperatur antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.
2. Walzen mit Wischgeste auf den gewiinschten Wert einstellen.
3. Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Einstellung wird geschlossen.
4. Feld Gardauer antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.
5. Taste Dauerbetrieb oder Taste Garzeit oder Taste Kerntemperatur
antippen.
6. Walzen mit Wischgeste auf den gewilinschten Wert einstellen.
7. Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Einstellung wird geschlossen.
8. Garraumfeuchte antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.
9. Walze mit Wischgeste auf den gewlnschten Wert einstellen.
10.Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Einstellung wird geschlossen.
11.Mit Wischgeste auf die nachste Seite wechseln und weitere
Einstellungen durchfiihren.
12.Feld Lldifter antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.
13.Luftergeschwindigkeit und Lifterdrehrichtung einstellen.
14.Walzen mit Wischgeste auf den gewilinschten Wert einstellen.
15.Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Einstellung wird geschlossen.
16.Regqister Griin antippen.
> Register Grtin wird gedffnet.
17.Garprogramm speichern oder starten.

5.9 Eigene Garprogramme

Im Menu Manuelles Garen stehen Gararten und weitere Funktionen
zur Verfigung. Mit diesen Komponenten kdnnen eigene
Garprogramme erstellt werden.

5.9.1 Garprogramm erstellen

Voraussetzung MenlU Manuelles Garen geoffnet

1. Feld gewlnschter Garart antippen.
> Erster Schritt des Garprogrammes wird angelegt.
> Anzeige Garprogramm-Schritt zeigt ,Schritt 1 von 1°.

2. Gewunschte Einstellungen fur den ersten Schritt anpassen.
> Garprogramm mit erstem Schritt ist erstellt.
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Garprogramm-Schritt hinzufiigen

Einem Garprogramm kénnen bis zu 20 Schritte hinzugefiigt
werden.

Schritt 1 von 1
Schritt links i)
hinzufiigen HJ

Schritt rechts T e
hinzufigen i

Bild: Schritt im MenUpunkt hinzufiigen

Voraussetzung Garprogramm ist erstellt und gedffnet

1. Mit Wischgeste nach oben wird die ndchste Seite gedffnet.
> Nachste Seite wird angezeigt.
2. Feld ,Schritt links hinzufigen® antippen.

oder
3. Feld ,Schritt rechts hinzufligen.
> Fenster ,Neuer Schritt* wird gedffnet.
4. Garart oder Funktion aus dem Fenster durch Antippen auswahlen.

> Anzeige Garprogramm-Schritt des Fensters zeigt aktuelle
Position des neuen Schrittes im Garprogramm an.

5. Einstellungen des Schrittes anpassen.
> Neuer Schritt ist hinzugefugt.

¢

Bedienungsanleitung 49



Geréat bedienen

Garprogramm-Schritt Iéschen

Besteht das Garprogramm aus nur einem Schritt, kann er nicht
geldscht werden. Die Funktion ist nicht aktiv.

Schritt 1 von 2 Schritt 2 von 2

HeiRluft Schritt 16schen?

¢ 180°C

(®  soll 00h:20min

,00,:20,,,
6 100 %

Bild: Schritt Idschen

Voraussetzung Garprogramm ist erstellt und geoffnet

1. Den Schritt auswahlen.
2. Mit Wischgeste nach oben wird die nachste Seite gedffnet.
> Nachste Seite des Schrittes wird angezeigt.
3. Feld ,Schritt I6schen® antippen.
> Fenster Léschen wird angezeigt.
4. Taste ,Ja“ antippen.
> Schritt wird geldscht.
> Positionen der restlichen Schritte des Garprogrammes werden
aktualisiert.

> Der Schritt ist geldscht.
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5.9.2 Garprogramm speichern

Erstellte Garprogramme kénnen vor dem Starten oder nach

Ablauf des Garprogrammes gespeichert werden.

Zum Speichern eines Garprogrammes muss mindestens ein
Garprogrammname und eine Kategorie festgelegt sein.

Name Garprogramm
Test

Kategorie
Gemiise + Kartoffel

Unterkategorie ;
Kartoffel + Zubereitungen

Bild

Garprogramm
I6schen

riick

Bild: Register Griin und Garprogramm im Fenster Speichern

Register Griin

Feld ,Garprogramm speichern®
Feld ,Name Garprogramm®
Feld ,Kategorie®

Feld ,Bild*

Q O T o
oOQ —« @

Voraussetzung Garprogramm ist erstellt und wird angezeigt

1. Register Griin antippen.
> Fenster Register ist gedffnet.

2. Feld ,Garprogramm speichern® antippen.
> Fenster Speichern ist gedffnet.

Garprogrammnamen speichern
1. Feld ,Name Garprogramm® antippen.
> Menu Tastatur wird angezeigt.

3. Taste Bestétigung antippen.
> MenU Tastatur wird geschlossen.

Feld ,Unterkategorie®

Pfeil-Symbol néchste Seite
Taste ,Speichern”

Gewlinschten Programmnamen Uber die Tasten eingeben.

> Programmname wird in Fenster Speichern angezeigt.

¢
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Kategorie eingeben
1. Feld ,Kategorie“ antippen.
> MenU Automatisches Garen (autoChef) wird angezeigt.
2. Feld mit der gewiinschten Kategorie antippen.
> Kategorie ist eingestellt.
> Menu Automatische Garen (autoChef) wird geschlossen.
> Kategorie wird in Fenster Speichern angezeigt.

Unterkategorie (otional) eingeben
1. Feld ,Unterkategorie” antippen.
> Menu Unterkategorie wird angezeigt.
2. Feld mit der gewiinschten Unterkategorie antippen.
> Unterkategorie ist eingestellt.
> Menu Unterkategorie wird geschlossen.
> Unterkategorie wird in Fenster Speichern angezeigt.

Bild (optional) zuordnen

1. Feld ,Bild“ antippen.
> MenU Bild wird angezeigt.

2. Foto durch Antippen auswahlen.

Speicherort des Fotos auswahlen.

4. Taste ,Fotos im Gerat” oder Taste ,Fotos auf USB-Stick"
antippen.

> Foto ist ausgewahlt.
> MenU Bild wird geschlossen.
> Name des Fotos wird in Fenster Speichern angezeigt.

w

Rezept (optional) zuordnen

1. Feld ,Rezept” antippen.
> MenlU Rezeptwird angezeigt.

2. Feld ,leere Rezeptur” antippen.

Speicherort auswahlen.

4. Taste ,Rezepte im Gerat oder Taste ,Rezepte auf USB-Stick®
antippen.

> Rezept ist eingestellt.

> MenlU Rezeptwird geschlossen.

> Name des Rezeptes wird in Fenster Speichern angezeigt.
5. Taste ,Speichern®in Fenster Speichern antippen.

> Garprogramm wird gespeichert.

w

> Fenster Bestétigung wird angezeigt.
6. Taste Bestatigung antippen.
> Register Griin wird geschlossen.

> Garprogramm ist gespeichert.
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Favoriten (optional) auswéhlen
1. Feld ,Favoriten sichtbar® antippen.
> MenU Favoriten sichtbar wird angezeigt.
2. Taste ,Ja“ oder Taste ,Nein“ antippen.
> Mit Ja wird das Garprogramm im Favoritenmenl angezeigt.

Eigenschaften des Gargutes (optional) auswahlen
1. Feld ,Tiefkihl-Ware* antippen.
> Menu Tiefkihl-Ware wird angezeigt.
2. Taste ,Ja“ oder Taste ,Nein“ antippen.
> Mit Ja wird das Gargut als Tiefklhlware ausgewahlt.

Kennung (optional) zuordnen
1. Feld ,Kennung® antippen.

> MenU Kennung wird angezeigt.
2. Taste Barcode Scanner antippen.

> Barcode scannen und Garprogramm oder Gargut zuordnen.

QualityControl auswahlen
1. Feld ,QualityControl* antippen.
> Menu QualityControl wird angezeigt.
2. Taste ,Nein“ antippen.
> QuatilyControl ist fiir das Garprogramm ausgeschaltet.
3. Taste ,Ja“ antippen.

> Mit Ja ist dasGarprogramm fiir eine minimale Gargutmenge
erstellt.

> QualityControl passt die Garzeit fur hdhere Beladung automatisch

an.

5.9.3 Garprogramm exportieren

)

Bereits exportierte Garprogramme auf dem USB-Stick werden
Uberschrieben.

Voraussetzung Garprogramm geoffnet

Garprogramm gespeichert
USB-Stick eingesteckt

1. Register Griin antippen.

> Fenster Register ist getffnet.
2. Feld ,Garprogramme exportieren“ antippen.
> Fenster Bedienhinweise wird gedffnet.
Angezeigte Bedienhinweise lesen und schlieRen.
Fenster Bedienhinweise schlielen.
5. Taste Bestétigung antippen.

B ow

¢

Bedienungsanleitung

53



Geréat bedienen

> Garprogramm wird auf den USB-Stick exportiert.
> Fenster Bestatigung wird angezeigt.

6. Taste Bestétigung antippen.
> Fenster Register Griin wird geschlossen.

> Garprogramm ist exportiert.

5.10 Automatisches Garen (autoChef)

In der Betriebsart Automatisches Garen stehen alle im Gerat
gespeicherte Garprogramme zur Verfligung. Die Auswahl der
Garprogramme erfolgt im MenU Automatisches Garen.

5.10.1 Menu Automatisches Garen 6ffnen
Voraussetzung Gerat eingeschaltet

Hauptmeni angezeigt

—> Taste ,Automatisches Garen® antippen.
> Menu Automatisches Garen (autoChef) wird angezeigt.

5.10.2 Garprogramm suchen und 6ffnen

Garprogramm Uber Kategorie suchen und éffnen

Garprogramme kénnen im Menu Aufomatisches Garen Uber
Kategorien und Unterkategorien gesucht werden.

vorherige Seite an. Mit einer Wischgeste nach oben oder nach

@ Pfeil-Symbole in einem Fenster zeigen immer eine nachste oder
unten wird die entsprechende Seite gedffnet.

f e d

Bild: MenU Automatisches Garen

a Taste ,autoChef” d Feld Kategorie
b  Taste BarcodeScan e Pfeil-Symbol nédchste Seite
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¢ Informationsleiste f  Trennbalken

Voraussetzung Gerat eingeschaltet

Voraussetzung

Hauptmenu wird angezeigt

1.

Taste ,Automatisches Garen® antippen.

> Menu Automatisches Garen wird angezeigt.

> Eine weitere MenuUseite wird angezeigt.

Feld mit der gewlnschten Kategorie antippen.

> Menu Unterkategorie wird angezeigt.

Feld mit der gewlnschter Unterkategorie antippen.

> MenU Rezept mit allen Rezepten der Unterkategorie werden
angezeigt.

Feld mit dem gewiinschten Rezept antippen.

> Garprogramm ist ausgewahlt und wird geladen.

> Garprogrammschritte werden angezeigt.

—> Garprogramm ist getffnet.

Garprogramm im Kochbuch suchen und éffnen

Im Kochbuch werden alle Garprogramme in einer alphabetisch
sortierten Liste gespeichert.

Garprogramm
suchen

Zuletzt
verwendete
Garprogramme

Garprogramme
exportieren

Garprogramme
importieren

Bild: Fenster Garprogrammsuche

Gerat eingeschaltet
Hauptmenu wird angezeigt

1.

Taste ,Automatisches Garen® antippen.

> Menu Kategorie wird angezeigt.

Taste ,autoChef* in der Informationsleiste antippen.
> Fenster aufoChefwird angezeigt.

Feld Garprogramm suchen antippen.

¢
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> Fenster Eingabe wird angezeigt.
4. Buchstaben des gesuchten Namens Uber die Tastatur eingeben.
> Im Fenster Ergebnis wird eine gefilterte Liste angezeigt.
5. Feld mit dem gesuchten Namen antippen.
> Garprogramm ist ausgewahlt und wird geladen.
> Garprogrammschritte werden angezeigt.

> Garprogramm ist geoffnet.

5.10.3 Garprogramm starten

Beendigung rickt der folgende Schritt automatisch in der

@ Der aktuelle Schritt im Garprogramm wird hervorgehoben. Nach
Anzeige nach.

Voraussetzung Garprogramm gedffnet

1. Taste ,START" in der Informationsleiste antippen.
> Garprogramm startet.

L> Taste ,.START" wechselt in der Informationsleiste auf Taste
STOPP"

> Verbleibende Garprogrammdauer wird in der Taste ,STOPP*
angezeigt.

> Garprogramm ist gestartet.

5.10.4 Garprogramm beenden

Voraussetzung Garprogramm gestartet
Garprogrammdauer nicht abgelaufen

1. Taste ,STOPP* in der Informationsleiste antippen.
oder
2. Ende der Gardauer abwarten.
> Garprogramm beendet.
> Taste ,STOPP*“ wechselt in der Informationsleiste auf Taste
S TART"

—> Garprogramm ist beendet.
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5.10.5 Garprogramm anpassen

)

&)

)

Voraussetzung

Voraussetzung

Register sind nur innerhalb von Garprogrammen verfugbar.
Durch Antippen bieten Register einen schnellen Zugriff auf ihre
Funktionen.

Der aktuelle Schritt im Garprogramm ist hervorgehoben und
kann angepasst werden. Es kdnnen sdmtliche Einstellungen
eines Schrittes angepasst werden.

Nach der Einstellung kann das angepasste Garprogramm
gespeichert werden. Das Garprogramm wird Uberschrieben,
wenn kein neuer Garprogrammname angegeben wird.

Garprogramm anpassen, nach dem Programmstart

Garprogramm gestartet
Garprogramm nicht abgelaufen

1. Einstellungen des aktuellen Schritt anpassen.
> Anderungen des Schrittes sind sofort aktiv.
> Anderungen des Schrittes werden angezeigt.
2. Feld ,Weiter” antippen.
> Aktiver Schritt wird beendet.
> Nachster folgender Schritt wird gestartet.
> Schritte ricken in Fenster Einstellungen nach.

> Garprogramm ist angepasst.

Garprogramm anpassen, vor dem Programmstart

Garprogramm gedffnet
Garprogramm nicht gestartet

1. Verschiedene Schritte anpassen.
2. Mit Wischgeste zum anzupassenden jeweiligen Schritt.
3. Einstellungen des Schrittes anpassen.

> Anderungen des Schrittes werden angezeigt.

> Garprogramm kann ohne speichern gestartet werden.

> Sollen die Anderungen gespeichert werden, mit dem nachsten
Schritt fortfahren.

4. Register Griin antippen.
> Fenster Register ist gedffnet.
5. Garprogramm speichern.
> Alle Anpassungen des Garprogrammes werden gespeichert.

> Gespeichertes Garprogramm ist angepasst.

¢
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5.10.6 Garprogramm léschen

Voraussetzung Garprogramm gedffnet
Garprogramm nicht gestartet

1. Register Griin antippen.
2. Fenster Registerist gedffnet.
3. Feld ,Garprogramm léschen® antippen.
> Fenster Léschen wird angezeigt.
4. Taste ,Ja“ antippen.
> Garprogramm wird gel6scht.
> Fenster Bestétigung wird angezeigt.
5. Taste Bestéatigung antippen.
> Register Griin wird geschlossen.

> Garprogramm ist geldscht.
5.10.7 Garprogramm exportieren und importieren

Garprogramme exportieren

Beim Exportieren werden alle selbst erstellten Garprogramme des
Kochbuches exportiert.

Bereits exportierte Garprogramme auf dem USB-Stick werden
Uberschrieben.

Bedienhinweise

Garprogramm
suchen

Selbst erstellte Garprogramme
werden exportiert
1. USB-Stick <= 32 GB

Zuletzt
verwendete
Garprogramme

2. USB-Stick in USB-Anschluss
stecken.

Garprogramme
importieren

Bild: Fenster Garprogramm exportieren

Voraussetzung USB-Stick eingesteckt
Menu Automatisches Garen getffnet
Selbst erstellte Garprogramme sind im Kochbuch abgespeichert

1. Taste ,autoChef” in der Informationsleiste antippen.
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> Fenster autoChefwird gedffnet.

2. Feld ,Garprogramme exportieren“ antippen.
> Fenster Bedienhinweise wird gedffnet.
> Angezeigte Bedienhinweise lesen.

3. Taste Bestétigung antippen.

> Alle selbst erstellte Garprogramme aus dem Kochbuch werden
auf den USB-Stick exportiert.

> Fenster Bestétigung wird angezeigt.
4. Taste Bestéatigung antippen.
> Fenster Bestatigung schliel3en.

> Garprogramme sind exportiert.

Garprogramme importieren

Beim Importieren wird das Kochbuch mit den neuen Garprogrammen
erganzt.

die Dateinamen der importierten Garprogamme werden mit

@ Bestehende Garprogramme kdnnen Uberschrieben werden oder
einem Zusatz erganzt.

Voraussetzung USB-Stick eingesteckt
MenU Automatisches Garen geoffnet.

1. Taste ,autoChef* in der Informationsleiste antippen.
> Fenster autoChefwird geodffnet.
2. Feld ,Garprogramme importieren antippen.
> Fenster Bedienhinweise wird gedffnet.
> Angezeigte Bedienhinweise lesen.
3. Taste Bestétigung antippen.
> Alle Garprogramme des USB-Stick werden in das Kochbuch
importiert.
> Fenster Behinweis wird angezeigt.
4. Taste ,OK* antippen.

> Garprogramme sind importiert.

5.11 Pausen und Betriebsende

—> Gerat zum Betriebsende und wahrend Betriebspausen
ausschalten.

Betriebspause mehr als 2 Tagen
Voraussetzung GN-Behalter, Backbleche und Roste aus dem Garraum entfernt

Kein Gargut im Garraum

1. Handbrause fir 1 Minute betatigen.
2. Garart Dampfen fir 7 Minuten bei 100 °C betreiben.

10014472-0ABDE--
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Betriebspausen mehr als 7 Tagen
Voraussetzung GN-Behalter, Backbleche und Roste aus dem Garraum entfernt

Kein Gargut im Garraum

1. Handbrause fir 5 Minuten betatigen.
2. Garart Dampfen fur 1 Stunde bei 100 °C betreiben.
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6 Gerat reinigen und pflegen

A\

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch hei3e Oberflachen
+ Oberflachen vor dem Reinigen abkuhlen lassen.

ACHTUNG
Sachschaden durch schockartiges Abktihlen
» Gerat nicht schockartig abkuhlen.

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgeméfRe Reinigung
+ Gerat nicht mit Hochdruckreiniger reinigen.

6.1 Korrosion vermeiden

6.2 Roststellen beseitigen

6.3 Gehause reinigen

Oberflachen des Gerates sauber und luftzuganglich halten.
Entfernen von Kalk-, Fett-, Starke- und EiweilRschichten.
Entfernen von Salzanreicherungen.

Teile aus nichtrostendem Stahl nur kurze Zeit mit stark
saurehaltigen Lebensmitteln, Gewlrzen, Salzen oder Ahnlichem
in Berthrung bringen.

Vermeiden von Verletzung der Edelstahloberflache durch andere
Metallteile, zum Beispiel Stahlspachtel oder Stahl-Drahtbirste.

Vermeiden von Kontakt mit Eisen und Stahl, zum Beispiel
Stahlwolle und Stahlspachtel.

Keine bleichenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwenden.
Kontaktflachen mit Wasser reinigen.

Frische Roststellen mit mildem Scheuermittel oder feinem
Schleifpapier beseitigen.

Roststellen immer vollstdndig entfernen.

Freien Luftzutritt an behandelten Stellen flir mindestens 24
Stunden sicherstellen. In dieser Zeit darf es zu keinem Kontakt mit
Fetten, Olen oder Nahrungsmitteln kommen, damit sich eine neue
Schutzschicht bilden kann.

Voraussetzung Gerat ausgeschaltet und abgekuhlt

2
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ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgeméfe Reinigung

+ Gehéause nicht mit stark scheuernden oder chemisch
agressiven Reinigungsmitteln reinigen.

» Gehdause nicht mit stark scheuernden Schwammen reinigen.

—> Gehause mit warmen Wasser und handelsublichen Spllmittel
reinigen.

6.4 Griff, Bedienelemente und Bedienfolie reinigen

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgeméRe Reinigung

» Oberflache nicht mit stark scheuernden oder chemisch
agressiven Reinigungsmitteln reinigen.

» Oberflache nicht mit stark scheuernden Schwammen
reinigen.

Voraussetzung Gerat ausgeschaltet

—> Turgriff, Bedienelemente und Bedienfolie mit feuchtem Lappen
und handelsiiblichen Spullmittel reinigen.

6.5 Touchscreen reinigen

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgeméfe Reinigung

» Touchscreen nicht mit stark scheuernden oder chemisch
aggressiven Reinigungsmitteln reinigen.

* Touchscreen nicht mit stark scheuernden Schwammen
reinigen.

Es ist ein Reinigungsdauer von 20 Sekunden vorgesehen. In
dieser Zeit kann der Touchscreen nicht bedient werden.

Voraussetzung Menul Geratefunktion angezeigt

1. Feld ,Touchscreen reinigen® antippen.
> Touchscreen reagiert nicht mehr auf Berthrung.
> Fenster Reinigung wird geoffnet.
> Reinigungsdauer wird aktualisiert.

2. Touchscreen innerhalb von 20 Sekunden reinigen.
> Fenster Reinigung wird geschlossen.
> Menu Geratefunktion wird angezeigt.

> Touchscreen ist gereinigt.
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6.6 Tirdichtung reinigen

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgeméRe Reinigung

Tierische Fette in Verbindung mit hohen Temperaturen kénnen
bei mangelhafter Pflege die Turdichtung in kurzer Zeit zerstéren.
» Tirdichtung regelmaRig reinigen.

» Keine aggressiven Reiniger verwenden.

halbautomatischen Reinigung wird die Au3enseite der

@ Bei der automatischen Reinigung und bei der
Tiardichtung nicht gereinigt.

Die Turdichtung muss nach jeder halbautomatischen und
automatischen Reinigung extra gereinigt werden.

—> Tulrdichtung nach Betriebsende mit warmen Wasser und
handelsublichen Spulmittel reinigen.

Wird das Gerat Uberwiegend zum Braten verwendet,
Tdrdichtung auch in Betriebspausen reinigen.

6.7 Garraumtr reinigen

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heiRe Oberflachen

* Oberflachen vor dem Reinigen abkuhlen lassen.

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgeméRe Reinigung der Oberflache
» Keine scheuernden Reiniger oder Lappen verwenden.

+ Keine Girillreiniger verwenden.

6.7.1 Tir mit Hygieneverglasung reinigen

—> Kalkreste auf der Glasscheibe mit Essig oder Zitronensaure
entfernen.

6.8 Dampf-Austrittsstutzen reinigen

Bild: Dampfaustrittstutzen reinigen
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ACHTUNG

Sachschaden durch Ablagerungen

» Dampf-Austrittsstutzen und die angeschlossenen
Rohrleitungen auf Ablagerungen kontrollieren.

Flassigreiniger mit hochstens 20% Natron- oder Kalilauge
@ verwenden.

Aussplilen mit Wasser ist nicht erforderlich.

1. Dampf-Austrittsstutzen und angeschlossene Rohrleitungen auf
Ablagerungen untersuchen.

2. FlUssigreiniger in Dampf-Austrittsstutzen spriihen.

6.9 Kondensationshaube reinigen (optional)

VORSICHT

A Brandgefahr durch Verschmutzungen und Fettbelage
* Haube nach Benutzung reinigen.
* Reinigungshinweise beachten.

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heile Oberflachen
* Oberflachen vor dem Reinigen abkuhlen lassen.

>

VORSICHT
Verletzungsgefahr durch scharfe Kanten
» Schutzhandschuhe tragen.

Fwﬂﬁ

Bild: Kondensationshaube reinigen

Voraussetzung Gerat und Haube vom Elektro-Versorgungsnetz getrennt
Gerat und Haube abgekuhlt

1. Gehause taglich mit warmem Wasser und handelslblichem
Spulmittel reinigen.

2. Fettfilter nach oben schieben.

Fettfilter an der Unterseite nach vorne aus der Haube entnehmen.

4. Fettfilter und Haube mit handelsliblichem Reinigungsmittel
reinigen.

5. Fettfilter splilen, trocknen und in die Haube einsetzen.
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6.10 Geréat entkalken

Zum manuellen Entkalken Spezialentkalker in Handdruck-
Spruhpistole einflllen.

Voraussetzung Garraumtemperatur weniger als 40 °C
Garraum gereinigt

©NOORWN =

Spezialentkalker im Verhaltnis 1:2 mit Wasser verdiinnen.
Luftleitblech aufklappen.

Verdinnten Spezialentkalker in den Garraum sprihen.

30 Minuten einwirken lassen.

Garraum griindlich aussplulen.

Garraum auf Kalkreste untersuchen.

Entkalkung gegebenenfalls wiederholen.

Garraumtir 6ffnen und bis zum nachsten Betrieb einen Spalt breit
offen stehen lassen.

> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.

> Im Garraum bildet sich keine stauende Né&sse.

6.11 Garraum automatisch reinigen mit WaveClean

6.11.1 Reinigung vorbereiten

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgeméfRe Reinigung
» Gerat nicht mit Hochdruckreiniger reinigen.

Voraussetzung GN-Behalter, Backbleche und Roste aus dem Garraum entfernt

1.

2.

3.

6.11.2 Reinigungsstufe wahlen

Gargutreste aus dem Garraum entfernen.

> Das Ablaufsieb ist frei.

Bei Tischgeraten nur Einhangegestell im Garraum lassen und bei
Standgeraten nur Hordenwagen im Garraum lassen.

Garraumtur schlieRen.

Trotz unterschiedlicher Reinigungszeiten bendtigen alle
Reinigungsstufen die gleiche Menge Wasser.

Voraussetzung Gerat eingeschaltet

Hauptmenu wird angezeigt

1.
2.
3.

Geratefunktion antippen.
Das Symbol WaveClean antippen.
Reinigungsstufe wahlen.

¢
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4. Taste ,START STOP* antippen.

> Gegebenenfalls wird der Garraum abgekuhlt, bis die
Reinigungstemperatur von 60 °C erreicht ist.

6.11.3 Reinigungskartusche einsetzen

)

Bild: Wachssiegel der Kartusche beschadigt

Nur Reinigungskartuschen mit unbeschadigtem Wachssiegel
verwenden.

Bei beschadigtem Wachssiegel kann der Reiniger vorzeitig in
den Reinigungskreislauf gelangen oder sich nicht vollstandig
aufldésen, so dass die vollstidndige Reinigung nicht mehr
gewahrleistet ist.

Reinigungskartuschen erst nach Aufforderung einsetzen.

Voraussetzung Reinigungskartuschen versiegelt und unbeschadigt

)

1. Garraumtir offnen.
2. Deckel der Kartusche 6ffnen.

-

/

Bild: Kartusche in Tischgerat und Standgerat einsetzen

3. Kartusche in die Halterung am Luftleitblech einsetzen oder
Kartusche in den Halter des Hordenwagens einsetzen.

Gerat in der automatischen Reinigung niemals ohne
Reinigungskartusche betreiben.

Bei starker Verschmutzung die Reinigungsstufe ,extra®
auswahlen und 2 Reinigungskartusche verwenden.

4. Garraumtir schlief3en.
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6.11.4 Automatische Reinigung starten

Voraussetzung Wasseranschluss geoffnet
Gerat eingeschaltet
Garraumtemperatur auf 60 °C

— Taste ,START STOP* antippen.

> Anzeige zeigt Restlaufzeit an.

6.11.5 Automatische Reinigung abbrechen

1.

Taste ,STOPP* antippen.

> Automatische Reinigung abgebrochen.

> Eine automatische Zwangsspulung erfolgt die nicht abgebrochen

werden kann.

> Nach Ablauf Aufforderung die Kartusche zu entnehmen.

2

. Kartusche entnehmen.

6.11.6 Automatische Reinigung beenden

Voraussetzung Automatisches Spulen beendet nach Abbruch des
Reinigungsprogrammes oder Reinigungszeit abgelaufen

1.
2.
3.

Garraumtur 6ffnen.

Leere Reinigungskartusche entnehmen.

Eventuelle Rickstande von Reiniger oder Klarspuler mit der
Handbrause grindlich ausspdlen.

Garraumtir bis zum nachsten Betrieb einen Spalt breit offen
stehen lassen.

> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.

L> Im Garraum bildet sich keine stauende Néasse.

6.12 Garraum manuell reinigen

6.12.1 Garraum vorbereiten

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgeméfe Reinigung
* Gerat nicht mit Hochdruckreiniger reinigen.

Voraussetzung GN-Behalter, Backbleche und Roste aus dem Garraum entfernt

1.

Gargutreste aus dem Garraum entfernen.
> Das Ablaufsieb ist frei.

2. Bei Tischgeraten nur Einhdngegestell im Garraum lassen und bei

Standgeraten nur Hordenwagen im Garraum lassen.

3. Garraumtir schlief3en.

¢
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6.12.2 Reinigungsprogramm starten

Voraussetzung Gerat eingeschaltet
—> Manuelle Reinigung antippen.

6.12.3 Reiniger einspriihen

VORSICHT
Gefahrliche Situation

Nichtbeachtung kann zu leichten und mittelschweren
Verletzungen fihren.

» Schutzkleidung tragen.

* Atemschutz tragen.

ACHTUNG

Sachschaden durch Uberschreiten der empfohlenen Einwirkzeit

» Reiniger nicht langer als vom Programm vorgegeben
einwirken lassen.

Bild: Garraum einspriihen

1. Wenn der Hinweis ,Reiniger einsprihen® angezeigt wird,
Garraumtur 6ffnen.
2. Garraum, Heizregister und Lifterrad mit Reiniger einspriihen.

6.12.4 Reiniger einwirken lassen
—> Garraumtdr schlief3en.
> Einwirkzeit startet.
> Anzeige zeigt verbleibende Einwirkzeit an.

6.12.5 Reinigen starten
—> Einwirkzeit abgelaufen, Reinigungsprozess startet.
> Garraum wird aufgeheizt.
> Anzeige zeigt die Restlaufzeit an.

6.12.6 Garraum ausspiilen

Voraussetzung Reinigungsprozess ist abgeschlossen

1. Garraumtir offnen.
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Gerat reinigen und pflegen

2. Mit Handbrause durch die Offnungen im Luftleitblech griindlich
aussplulen.

Garraum mit Handbrause 3 Minuten grindlich aussptlen.

4. Garraumtur schlief3en.

w

6.12.7 Garraum trocknen

Voraussetzung Garraumtlr geschlossen

1. Trocknungsprozess startet automatisch.

@ Der Garraum wird 5 Minuten lang aufgeheizt.

2. Nach Ende des Trocknungsprozesses ertont ein Signal.
> Anzeige zeigt ,End“ an.

3. Garraumtur 6ffnen und bis zum nachsten Betrieb einen Spalt breit
offen stehen lassen.

> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.
> |m Garraum bildet sich keine stauende Nasse.

6.13 Luftleitblech aufklappen und zuriickklappen

10014472-0ABDE--

VORSICHT
Quetschgefahr durch rotierenden Lifter

¢ Vor dem Arbeiten am Gerat sicherstellen, dass das Gerat
spannungslos ist.
« Gerat nicht ohne Luftleitblech betreiben.

Bild: Verriegelung vom Luftleitblech bei Tisch- und Standgerat

¢

a Luftleitblech ¢ Untere Verriegelung
b  Obere Verriegelung d  Mittige Verriegelung
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Luftleitblech aufklappen

Voraussetzung Gerat ausgeschaltet

1.

ok own

Linkes Einhangegestell entnehmen, nur in Gréfke 6 und in GréRe
10 vorhanden.

Obere Verriegelung l6sen.

Untere Verriegelung I6sen.

Mittige Verriegelung l6sen, nur in GroRRe 20 vorhanden.
Luftleitblech zur Riickwand klappen.

Luftleitblech zurilickklappen

ok whN -

6.14 Gerét prifen

6.14.1 Sichtprifung durchfiihren

Luftleitblech zurtickklappen zur Seitenwand.

Obere Verriegelung schlie3en.

Untere Verriegelungen schliel3en.

Mittige Verriegelung schlie®en, nur in GroRe 20 vorhanden.
Verriegelungen prufen.

Linkes Einhangegestell einsetzen, nur in Grofde 6 und in Grofie 10
vorhanden.

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgeméfe Priifung

» Prifung geman den Prifungsintervallen durchfihren.

» Prufungen von befahigten Bediener durchflihren lassen.

Bei Schaden oder Anzeichen von Verschleil® sofort
Kundenservice kontaktieren und Gerat nicht mehr betreiben.

Voraussetzung Garraum leer und gereinigt
Garraumtur vollstandig ged6ffnet

—> Gehause, Garraumtir und Garraum jahrlich auf Verformung und

Risse prufen.

> Sichtprifung ist durchgefiihrt.
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6.14.2 CombiDoctor (Selbstdiagnose-Programm) durchfiihren

)

Voraussetzung

Bei warmen Gerat werden falsche Ergebnisse angezeigt. Gerat
abkuhlen lassen.

CombiDoctor

Sprachen
auswahlen

Okoanzeige:
AUS

Aufstellhdhe > Laufzeit:  00:16

Bild: Einstellung Selbstdiagnose-Programm auswahlen

a Feld CombiDoctor d Restzeit
b  Fester Einstellung e Taste START
¢ Walze

Wasseranschluss gedffnet

Energieotimierungsanlage deaktiviert (optional)

Garraum leer, ohne Roste und ohne Behalter, mit Einhangegestell
oder Hordenwagen

Gerat eingeschaltet

Keine Fehler angezeigt

Geratefunktionen angezeigt

6.

1. Menu Einstellungen 6ffnen.

2. Passwort eingeben.

3.

4. Walze mit Wischgeste auf gewlinschte Selbstdiagnose-Programm

Feld ,CombiDoctor” antippen.

einstellen.

> Das eingestellte Selbstdiagnose-Programm zeigt die Ablaufzeit
an.

Taste ,START" driicken.

> Hilfetext wird angezeigt.

Garraumtur kurz 6ffen und schliel3en.

> Automatisch wird das Selbstdiagnose-Programm fortgesetzt.

> Nach Ablauf der Selbstdiagnose wird das Ergebnis angezeigt.

Fehlermeldung notieren und an ihren Kundenservice weiter
geben.

¢
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7 Stérungen beheben

7.1 Fehlerursachen und Abhilfe

Tritt wahrend des Betriebes ein Fehler auf, wird die Fehlergruppe und
die Fehlernummer innerhalb der Gruppe angezeigt.

7.2 Typenschild

Bei Riickfragen an den Kundenservice geben Sie bitte immer
folgende Daten des Typenschildes an:

Serialnummer
(SN)

Typnummer
(TYP)

10014472-0ABDE--
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Umweltgerecht entsorgen

8 Umweltgerecht entsorgen

Gerat

Reinigungsmittel

Bei durchschnittlicher Benutzung ist das Gerat fir die Lebensdauer
von 10 Jahre ausgelegt.

Das Gerat nicht im Restmiill entsorgen. Im Restmdll oder bei falscher
Behandlung schadigen diese Stoffe Ihre Gesundheit und die Umwelt.
Entsorgen Sie es entsprechend den 6rtlichen Bestimmungen flr
Altgerate. Wenn Sie Fragen haben, setzen Sie sich mit den
zustandigen Behdrden in Verbindung (zum Beispiel Abfallwirtschaft).

Elektrische und elektronische Altgerate enthalten neben wertvollen
Materialien auch schadliche Stoffe, die fur ihre Funktion und
Sicherheit notwendig waren.

Reste und Behalter von Reinigungsmitteln gemal den Angaben des
Reinigungsmittel-Herstellers entsorgen. Die regional geltenden
Vorschriften beachten.

¢
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9 Herstellererklarung
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EG-Konformitatserklarung Combidédmpfer

C€

Hersteller: MKN Maschinenfabrik Kurt Neubauer GmbH & Co. KG
Halberstadter Stralle 2a, D-38300 Wolfenblittel

Bevollméachtigte Person fiir die Zusammenstellung der technischen Unterlagen:
Peter Helm, Technischer Leiter Entwicklung und Konstruktion
Halberstédter Stralle 2a, D-38300 Wolfenbiittel

Hiermit erklaren wir, dass das Produkt

Geréateart: Kombi Dampfer fiir das Zubereiten von Nahrungsmitteln zur Verwendung
im gewerblichen Bereich
Geratetyp: Elektro Kombi Dampfer ‘FLEXI COMBI’

Gerate-Nummer:
- 615,621 ,TOUCH* FKECOD615TXXXX, FKECOD621TXXXX
L,CLASSIC* FKECOD615CXXXX, FKECOD621CXXXX
- 115, 121 ,TOUCH* FKECOD115TXXXX, FKECOD121TXXXX
L,CLASSIC* FKECOD115CXXXX, FKECOD121CXXXX
- 215, 221 ,TOUCH“ FKECOD215TXXXX, FKECOD221TXXXX
,CLASSIC* FKECOD215CXXXX, FKECOD221CXXXX
(X: Ausstattungsmerkmal)

allen einschlagigen Bestimmungen der nachfolgenden Richtlinien entspricht:

e Richtlinie 2006/42/EG vom 17. Mai 2006 {iber Maschinen und zur Anderung der Richtlinie
95/16/EG (Neufassung)

e Richtlinie 2004/108/EG vom 15. Dezember 2004 (iber die elektromagnetische

Vertréglichkeit

Richtlinie 2002/95/EG (RoHS) vom 27.Januar 2002

VERORDNUNG (EG) Nr. 1935/2004 vom 27. Oktober 2004 Uber Materialien und

Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen

Zur Konformitdtsbewertung wurden nachfolgende harmonisierte Normen herangezogen:

o ENG60335-1:2002 + A11: 2004 + A1: 2004 +A12: 2006 + A2: 2006 + A13: 2008 + A14:
2010 + A15: 2012

e EN 60335-2-42:2003 + A1:2008 I e ENISO 12100:2010
e EN55014-1:2006 e EN 55014-2:1997 + Corrigendum:1997 + A1:2001 + A2:2008

Anbringung der €€ -Kennzeichnung: 13
Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diese EG-Konformitétserklarung ihre
Giltigkeit.

|
W/ Vi /
Wolfenbittel, den 15.10.2013 / 7 '/’ ///y’
olrenbu ’ et \ﬁlz ¢ I// // 0«5/ T

ppa. Peter Helm
Leiter Konstruktion und Entwicklung

Diese EG-Konformittserklérung bescheinigt die Ubereinstimmung mit den genannten Richtlinien, beinhaltet jedoch keine
Zusicherung von Eigenschaften.

n
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