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1| Einleitung

1 Einleitung

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

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

Der iCombi Pro ist der intelligenteste Combi-Dampfer. Er gart eine Vielzahl unterschiedlicher Gerichte fiir 20 oder
mehrere Tausend Gaste. Ob Fisch, Fleisch, Geflligel, Beilagen oder Backwaren, ob gebraten, geddmpft, gegrillt
oder gebacken. Dank seiner Garintelligenz und seinem intelligenten Klimamanagement gelingt alles automatisch,
auf den Punkt, auch bei maximaler Beschickung.

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

1.1 Hilfe im Gerit

Diese Betriebsanleitung sowie eine Vielzahl an Anwendungsbeispielen aus aller Welt stehen lhnen als Bedienhilfe
im Gerat zur Verflugung. Alle Informationen zu dieser Funktion finden Sie hier: Hilfe im Gerat [» 105]

1.2 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.

1.3 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.

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

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

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

1.5 Die Arbeit mit dieser Anleitung

1.5.1 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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1.5.2

1.5.3

1.5.4

1.5.5
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>> 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.

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 Niitzliche Hinweise fiir den einfachen Gebrauch lhres Gerits.

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.

Abbildungen

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

Technische Anderungen

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.
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2 DeriCombi Pro

Bedienblende

) Garraum

Display !'
i Garraumtiir

L |

I

Zentrales Einstellrad l
a'le Tiirgriff

1
USB-Anschluss Handbrause

Care-Schublade

Luftfilter

Typ6-1/1 Typ6-2/1 Typ 10-2/1
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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 lhrem RATIONAL-Servicepartner
installieren.

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

= |hr Gerat sollte fiir einen technisch einwandfreien Zustand mindestens einmal im
Jahr von einem autorisierten RATIONAL-Servicepartner gewartet werden.

= Modifizieren Sie nicht das Gerat oder die von lhrem RATIONAL-Servicepartner
abgenommene Gerateinstallation.

=« Entfernen Sie nicht das Bodenablaufsieb.

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

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

= Stellen Sie keine Gegenstande auf dem Gerat ab.

= Lagern Sie keine leicht entzlindlichen oder brennbaren Stoffe in der Nahe des
Gerdtes.

= Verwenden Sie das Gerat nur bei einer Umgebungstemperatur von +10 °C bis
+40 °C.

= Vermeiden Sie Hitzequellen in der Ndhe des Gerates, z. B. Fritteusen oder
Grillplatten.

= Stellen Sie wéahrend des Betriebs sicher, dass der Boden in der Umgebung des
Gerdts trocken und rutschfest ist.

= Um Unfallgefahren oder Beschdadigungen am Gerdt zu vermeiden, sind
regelmafige Schulungen und Sicherheitsunterweisungen des Bedienpersonals
dringend erforderlich.

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

Sicherheitshinweise vor dem Gebrauch

= Stellen Sie sicher, dass das Gerat eine Temperatur von mindestens + 5°C aufweist.
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= Stellen Sie sicher, dass das Luftleitblech vor dem Liifterrad oben und unten
verriegelt ist.

= Stellen Sie sicher, dass die Einhdangegestelle oder der Hordengestellwagen arretiert
sind.

= Stellen Sie sicher, dass sich keine Rickstéande von Reiniger-Tabs im Garraum
befinden.

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

Sicherheitshinweise wahrend des Gebrauchs
= So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:

— Offnen Sie die Garraumtiir wihrend des Gebrauchs vorsichtig. HeiRer Dampf
kann austreten.

— Tragen Sie |hre persdnliche Schutzausriistung, wenn Sie Zubehér oder
Gegenstande aus dem heilRen Garraum entfernen.

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

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

= So vermeiden Sie Brand- und Explosionsgefahr:

— Garen Sie keine leicht entzlindlichen Flissigkeiten im Gerdt, z. B. alkoholhaltige
Getrdnke wie Wein. Leicht entziindliche Flissigkeiten kénnen sich beim
Verdampfen selber entziinden.

— Verwenden Sie bei Grill- und Bratanwendungen einen Auffangbehalter flr Fett
unter dem Gargut.

= So vermeiden Sie Sachschaden durch unsachgemaRe Verwendung von Zubehér:
— Verwenden Sie nur RATIONAL-Originalzubehér.
— Verwenden Sie zum Gargut rauchern ausschlieBlich den VarioSmoker.

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

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

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

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

Original-Betriebsanleitung 13 /120



3 | Allgemeine Sicherheitshinweise

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

= SchlieRen Sie die Behdlterverriegelung des Hordengestellwagens und decken Sie
Behalter mit heiBem Gargut ab, wenn Sie Hordengestellwagen bewegen. Heil3es
Gargut kann ansonsten Uberschwappen.

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

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

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

= Leeren Sie bei langeren Standzeiten und vor dem Transport des Gerdts den
Dampfgenerator.

3.1 Sicherheitshinweise Fiir Gerate mit Gasanschluss
= So vermeiden Sie Brandgefahr:

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

— Legen Sie keine Gegenstande auf den Abgasrohren ab.
» So vermeiden Sie tddliche Unfalle:

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

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

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

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

— SchlieRBen Sie die Absperreinrichtung der Gasleitung.

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

3.2 Personliche Schutzausriistung

= Tragen Sie bei der Arbeit mit dem Gerat nur Kleidung, durch die ein Arbeitsunfall,
insbesondere durch Hitze, Spritzer von heien Flissigkeiten oder atzende Stoffe,
nicht verursacht werden kann.
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= Tragen Sie Schutzhandschuhe, um sich zuverlassig fir den Umgang mit heiRen
Gegenstanden und scharfkantigen Blechteilen zu schiitzen.

= Tragen Sie bei Reinigungsarbeiten eine enganliegende Schutzbrille und
Chemikalien-Schutzhandschuhe, um sich zuverlassig flir 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. Der Selbsttest wurde bereits durchgefiihrt und das Gerat ist somit betriebsbereit. Alle
Informationen {iber die Installation finden Sie im mitgelieferten Installationshandbuch.

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

Weitere Informationen finden Sie hier: Pflege [» 99]

4.2 Gerit ein- und ausschalten

Gerit einschalten
1. Um das Gerit einzuschalten, driicken und halten Sie die Taste, bis die LED griin leuchtet: (1)

> Das Gerat wird gestartet. Der Startbildschirm [» 17] wird angezeigt.

Betrieb ohne Wasserzufuhr

Wenn Sie das Gerat ohne Anschluss an eine Wasserzufuhr betreiben, werden Sie nach kurzer Zeit aufgefordert, 3
Liter Wasser in den Garraum zu gieRen. In der FuRzeile wird das Symbol angezeigt: 6

1. GieRen Sie 3 Liter Wasser auf den Boden des Garraums.

2. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: ./

Gerat ausschalten

1. Um das Gerit auszuschalten, driicken und halten Sie die Taste, bis die LED orange leuchtet: (1)
> Sie werden gefragt, ob Sie das Gerat wirklich ausschalten méchten.

2. Um das Gerat auszuschalten, wischen Sie den Balken nach rechts.

>> Das Gerat wird ausgeschaltet.
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Startbildschirm

iProductionManager Programmiermodus
iCookingSuite iCareSystem
Home

Manuelles Garen

Favoriten
Intelligente Betriebsarten
Garverfahren
Zuriick / Abbruch
Datum, Uhrzeit, Status Hilfe

Einstellungen

iProductionManager [» 55]

Intelligentes Garen - iCookingSuite [} 27]

Home

Wenn Sie diese Taste driicken, gelangen Sie zum Startbildschirm.
Manuelle Betriebsarten [P 45]

Favoriten [ 18]

Intelligente Betriebsarten [» 27]

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 [» 65]

Automatische Reinigung - iCareSystem [» 94]
Datum, Uhrzeit, Status [» 18]

Einstellungen [» 73]

Hilfe im Gerat [» 105]

Zuriick / Abbruch

Wenn Sie diese Taste driicken, kehren Sie zum vorherigen Bildschirm zuriick. Wenn Sie diese Taste driicken
und halten, brechen Sie einen Garvorgang ab.
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43.1

43.2

.)))

o [>
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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.

w
w
*
*
w
W
W
W
W
©

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

2. Driicken Sie die Taste: +++, die Sie neben den ausgewahlten Garpfaden und Programmen finden.
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 oder ein USB-Zubeh&r mit dem Gerat verbunden haben.

Netzwerkverbindung

Dieses Symbol zeigt an, dass Ihr Gerat in ein LAN-Netzwerk eingebunden ist. Wenn ein Netzwerkfehler besteht,
wird folgendes Symbol angezeigt: 5/

WLAN-Verbindung

Dieses Symbol zeigt an, dass Ihr Gerat 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: 78~

Fehlermeldung

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

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: o7
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Wasseranschluss

Dieses Symbol zeigt an, dass Ihr Gerdt nicht an die Wasserzufuhr angeschlossen ist. Wenn Sie das Gerat
einschalten, werden Sie aufgefordert, 3 Liter Wasser in den Garraum zu gieRen.

Hilfe im Gerit

Hilfe im Gerit

Durch das Auswahlen des Fragezeichensymbols gelangen Sie in die integrierte Hilfe im Gerat. Hier wird die
Bedienung lhres Gerétes in digitaler Form beschrieben, die Hilfe ist kontextsensitiv, es wird also immer zuerst die
Hilfe zum aktuellen Bildschirminhalt angezeigt.Darliber hinaus beinhaltet die Hilfefunktion ausfiihrliche
Informationen zu einzelnen Garpfaden und stellt Ihnen ein Fiille von praktischen und von RATIONAL erprobten
Anwendungsbeispielen mit wertvollen Tipps zur Verfligung.

Interaktion mit dem Gerit

HINWEIS

Nicht sachgemiBe Bedienung des Displays

Das Display kann beschddigt werden, wenn Sie es mit einem spitzen oder scharfen Gegenstand bedienen.

1. Bedienen Sie das Gerat ausschlieRlich mit ihren Handen.

Gesten

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

dE==ul

Ny

LN

N\

Driicken Swipen Scrollen Drag-and-drop

Zentrales Einstellrad
P

Anstelle der Gesten [» 19] kénnen Sie Einstellungen durch Drehen des zentralen Einstellrads andern. Aktionen
bestatigen Sie durch Driicken des zentralen Einstellrads.

Maximale Beladungsmengen

Beschddigungen am Gerat durch zu hohe Beladungsmenge

Wenn Sie die maximale Beladungsmenge liberschreiten, kann das Gerat beschddigt werden.
1. Beladen Sie das Gerat nur mit der hier angegeben maximalen Beladungsmenge
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4.7
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Typ max. Beladungsmenge [kg] max. Last pro Einschub
6-1/1 30 kg 15 kg
6-2/1 60 kg 30kg
10-1/1 45 kg 15 kg
10-2/1 90 kg 30kg

Garraumtiir 6ffnen und schlieRen

Garraumtiir 6ffnen

1. Drehen Sie den Griff der Garraumtir nach rechts.

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

3. Offnen Sie die Garraumtiir langsam. AVORSICHT! Verbriihungsgefahr! Wenn das Gerét in Betrieb ist, kann

heiBer Dampf schwallartig aus dem Garraum austreten.

>> Das Lufterrad wird abgebremst.

Garraumtiir schlieBen

1.

Driicken Sie die Garraumtir fest zu.

Gerat beladen

1.

Offnen Sie die Garraumtdr.
Die Bremse des Liifterrads wird aktiviert und bremst das Lifterrad.
Schieben Sie das Gargut in das Geraét.

Wenn Sie Gargut grillen oder braten, schieben Sie einen Behalter unter das Gargut, damit das austretende Fett
aufgefangen wird. .

SchlieRen Sie die Garraumtiir. Achten Sie darauf, dass die Garraumtir komplett geschlossen ist und der Griff
der Garraumtir in vertikaler Stellung steht. HINWEIS! Im Fall dass das Gerit fiir weniger als 15 Minuten ohne
Spannung oder ausgeschaltet war, wird der ablaufende Prozess dort weitergefiihrt, wo er unterbrochen
wurde.
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Einschubebene liber 1,60 m
| 7

09'L

S S SRS ———

L

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

Kerntemperaturfiihler stechen

Die folgenden Absdtze beschreiben sowohl das Arbeiten mit dem Kerntemperaturfihler, als auch das Arbeiten mit
den optional verfligbaren auRen ansteckbaren USB-Kerntemperaturfiihler. Mit einem Sous-vide USB-
Kerntemperaturfiihler kann die Temperatur von Sous-Vide gegarten Lebensmittel iberwacht werden, ohne das
Vakuum im Sous-Vide-Beutel zu zerstéren. AuBerdem kann ein externer USB-Kerntemperaturfiihler verwendet
werden, wenn bspw. eine Austattungsvariante ohne internen Kerntemperaturfihler vorliegt.

/\ VORSICHT

HeiRer Kerntemperaturfiihler

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

2. Kdihlen Sie den Kerntemperaturfihler bei Bedarf mit der Handbrause ab.

/\ VORSICHT

Spitzer Kerntemperaturfiihler

Wenn Sie nicht vorsichtig mit dem Kerntemperaturfiihler arbeiten, kénnen Sie sich an der Spitze des
Kerntemperaturfiihlers verletzen. Dies gilt insbesondere fiir den Sous-Vide USB-Kerntemperaturfiihler.
1. Tragen Sie immer Schutzhandschuhe, wenn Sie mit dem heiBen Kerntemperaturfiihler arbeiten.

2. Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler nach dem Gebrauch in die dafiir vorgesehene Halterung im
Einhdangegestell.
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HINWEIS

Kerntemperaturfiihler hdingt aus dem Garraum
Wenn Sie nach dem Gebrauch den Kerntemperaturfiihler nicht in die vorgesehene Halterung stecken, kann der
Kerntemperaturfiihler beschadigt werden.

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

TIPP

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

= Wenn der Kerntemperaturfiihler warmer ist als die eingestellte Kerntemperatur, kiihlen Sie den
Kerntemperaturfiihler mit der Handbrause ab.

9 S

Fleisch, z. B. Steak

< L

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler bis zum Griff schrag in das Gargut, sodass der Kerntemperaturfiihler so
weit wie moglich im Gargut steckt.

GroRe Fleischstiicke, z. B. Braten

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

9 S
—

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.

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

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

3. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler dann in ein grof3eres Stiick des Gargutes und setzen Sie den Garpfad
mit der Option Umstecken Z@ fort.

9

Ganze Hahnchen

<
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1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler bis zum Griff in die dicksten Stelle des Brustfilets, nicht zu nah an die
Rippen.

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

Fischfilets

X<

1. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler bis zum Griff schrag in das Gargut, sodass der Kerntemperaturfiihler so
Ganze Fische

weit wie méglich im Gargut steckt.

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

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

S &

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

Suppen, SoBen, SiiBspeisen

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

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

Backwaren

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

Verwenden Sie dazu die optional erhéltliche Positionierhilfe.

Finishing mit Tellerhordengestellwagen
= = ]
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1. Stecken Sie den Kerntemperaturfihler in das weiBe Keramikrohr des Tellerhordengestellwagens.

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 bestatigen, wird der Garpfad abgebrochen
und Sie missen ihn erneut starten. Wenige Garpfade, wie z. B. Niedertemperaturkochen, werden trotz des
Fehlers weiter ausgefihrt.

Kerntemperaturfiihler entfernen

1. Wenn das Gargut das Wunschergebnis erreicht hat, entfernen Sie erst den Kerntemperaturfiihler aus dem
Gargut.
2. Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler, nachdem Sie ihn gereinigt haben, in die dafiir vorgesehene Halterung

und entnehmen Sie dann das Gargut aus dem Garraum.

Handbrause verwenden

Bitte beachten Sie, dass Ihr Gerdt optional ohne Handbrause ausgestattet sein kann.

Die Handbrause verfiigt iber zwei einstellbare Spriihbilder, Brause ||/ (A) und Punktstrahl | (B).

/\ 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.

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 zurlickgezogen.

1. Ziehen Sie die Handbrause nicht liber die maximal verfligbare Schlauchldnge hinaus.
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Die Handbrause ist nicht geeignet um den Garraum abzukiihlen

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

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

1. Ziehen Sie die Handbrause mindestens 20 cm aus der Parkposition heraus.
Halten Sie den Schlauch der Handbrause fest.
3. Drehen Sie den vorderen Teil der Handbrause um das gewtinschte Spriihbild zu wéhlen.
= Stellen Sie die Handbrause auf | um das Spriihbild Punktstrahl zu wahlen.
= Stellen Sie die Handbrause auf |} 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. Drilicken 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 Gehduse zuriick gleiten. A
VORSICHT! Stellen Sie sicher, dass der Schlauch der Handbrause sauber ist, bevor Sie ihn in das Gehduse
zuriick gleiten lassen.

Einhdngegestelle entfernen

o
=

4/

1. Greifen Sie das Einhdangegestell in der Mitte der oberen Einschiibe.
2. Dricken Sie das Einhangegestell nach oben (A).

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

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

Integrierter Fettablauf

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

1 Kugelhahn-Griff 2 Ablaufrohr

2 Einflllstutzen mit Bajonettverschluss 4 Fettauffangbehalter
1. Offnen Sie die Garraumtdir.

2. Entfernen Sie den Verschluss des Ablaufrohrs.

w

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

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

Verriegeln Sie den Bajonettverschluss.

© N o v &

Drehen Sie den Griff des Kugelhahns in waagrechte Position.

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

Fettauffangbehilter tauschen

/\ VORSICHT

Die AuBenseite des Gerits, der Ablauf und der Fettauffangbehélter konnen sehr heill werden

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

1. Wenn der Fettauffangbehalter voll ist, drehen Sie den Griff des Kugelhahns in senkrechte Position.
> Der Kugelhahn ist geschlossen.
2. Losen Sie den Bajonettverschluss.
Tauschen Sie den Fettauffangbehdlter aus.

4. Entsorgen Sie das Fett ordnungsgemaR. HINWEIS! Fett und andere fliissige Stoffe, die im
Fettauffangbehilter gesammelt werden, miissen unter Beriicksichtung der gesetzlichen Bestimmungen
entsorgt werden. Entsorgen Sie Fett niemals liber den Abfluss. Verwenden Sie Fett, dass Sie im
Fettauffangbehdlter gesammelt haben, niemals zum Garen von Speisen oder als Lebensmittel.
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Die iCookingSuite ist die Garintelligenz im iCombi Pro. Sie wahlen, welches Gargut mit welchem Garverfahren

i i 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. In der
Hilfe im Gerdt steht Ihnen zudem eine breite Auswahl internationaler Anwendungsbeispiele zur Verfligung. Sie
kénnen diese direkt aus der Hilfe anwahlen.

Waihrend der Garpfad ablauft, werden alle wichtigen Gareinstellungen wie Garraumtemperatur, Klima,
Luftgeschwindigkeit und Garzeit regelmaRig angepasst, so dass lhr gewiinschtes Garergebnis erreicht wird. Bei
Bedarf kénnen Sie auch wéhrend des Garens in den Garpfad eingreifen und das gewiinschte Garergebnis dndern.
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

Garverfahren

Favoriten

Sortierfunktion

Garpfade

5.1 Betriebsarten und Garverfahren

Die folgenden Betriebsarten stehen Ihnen zur Verfligung:

Gefliigel @8n

Fleisch &

Fisch @<

Eierspeisen und Desserts
Gemuise und Beilagen <8
Backwaren &

Finishing =

Die folgenden Garverfahren stehen Ihnen zur Verfligung:
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Restzeit

Cockpit

Garparameter

Zuriick /
Abbruch

Zusatzfunktionen
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5.2

5.2.1
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= Kochen =
= Braten @&

= Backen B

= Grillen /#/

Jeder Betriebsart ist ein spezifisches Set von intelligenten Garpfaden zugeordnet. Diese Garpfade spiegeln
kulturelle Kochgewohnheiten wider, die Sie in der primaren Landerkiiche [» 79] und der sekundaren Landerkiiche
[» 79] einstellen kénnen.

Intelligente Garpfade

Gefliigel

Cantonese Duck

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Ente auf kantonesische Art zubereiten méchten.

Ente

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie ganze Enten oder Entenkeulen zubereiten méchten.

Dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geflligel ddmpfen m&chten.

Frittieren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geflligelstiicke frittieren méchten.

Gans

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie ganze Ganse, Gansebriiste oder Gansekeulen zubereiten mdéchten.

Grillen

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geflligelteile wie z B. Hdhnchenbriste, Truthahnsteaks oder Chicken Wings
grillen mochten.

Hahnchen

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie ganze Hahnchen, Hiihner, Stubenkiiken oder gréRere Gefliigelteile
zubereiten mdchten.

= Wenn Sie kleinere Gefliigelteile zubereiten mdchten, wahlen Sie den Garpfad Kurzbraten.

= Wenn Sie kurze Nachproduktionszeiten fiir Grillhihnchen benétigen, wihlen Sie den Garpfad Uberkrusten.

Kochen

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geflligelgerichte, wie z. B. Suppenhuhn oder Terrinen, kochen mdchten.

Kurzbraten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie kleinere Gefliigelteile, wie z. B. Keulen oder Chicken Wings, oder Barbarie-
Entenbrust zubereiten méchten.

Niedertemperaturbraten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gefliigel niedertemperaturbraten méchten. Wéhlen Sie diesen Garpfad auch,
wenn Sie Geflligel Giber Nacht, oder wenn Sie sich nicht in der Kiiche aufhalten, mit knuspriger Haut braten
mdchten.

Um die optimale Qualitat und Saftigkeit des Gargutes auch bei langeren Phasen, in denen das Gargut mit der
Option Halten im Garraum ist, sicherzustellen, wird die Garraumtemperatur reduziert, wenn die gewtinschte
Kerntemperatur erreicht wurde. Auch mit dieser reduzierten Garraumtemperatur wird sichergestellt, dass
hygienisch einwandfreie Lebensmittel produziert werden.
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Paniertes

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie panierte Gefliigelteile zubereiten mdchten.

Pekingente

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie traditionell vorbereitete Pekingenten zubereiten méchten.

Pute

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie ganze Puten, Truthdhne oder Teile von der Pute zubereiten méchten.
Wahlen Sie diesen Garpfad auch, wenn Sie gefiillte Puten oder Truthdhne zubereiten méchten.

Schmoren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geflligel schmoren méchten.

Tandoori

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geflligel zubereiten m&chten, dass in Tandoori-Paste mariniert wurde und
bei hoher Temperatur gegart werden soll.

Tsukeyaki

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geflligel zubereiten mdchten, das in Tsukeyaki-Sauce mariniert wurde und
im idealen Klima gegart werden soll.

5.2.2 Fleisch

Bacon

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Friihstiicksspeck zubereiten méchten.

Braten mit Kruste

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie grof3e Fleischstiicke mit Schwarte zubereiten méchten.

Braised Pork

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Schwein nach chinesischer Art in SojasoRBe schmoren méchten.

Brithen / Kochen

Wibhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Briih- oder Kochwiirste im Kunst- oder Naturdarm zubereiten méchten.

Char Siu

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie chinesisches Char Siu zubereiten méchten.

Cochinita Pibil

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie mexikanisches Cochinita Pibil oder andere Gerichte zubereiten mdéchten, die
im eigenen Saft schmoren. Das Garraumklima ist fiir diese Schmorgerichte optimiert.

Crispy Pork Belly

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie chinesischen Crispy Pork Belly zubereiten méchten.

Fleisch im Teigmantel

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleisch im Teigmantel oder in der Salzkruste zubereiten mdchten.

Frittieren

Wibhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstilicke frittieren méchten.

GroRbraten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie grof3e Fleischstlicke braten mdchten.
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Grillen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstlicke mit Grillmuster zubereiten méchten.

Halbkonserven

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie aus Fleisch wie z. B. Briih- und Kochwiirsten, Ragout oder Gulasch
Halbkonserven herstellen méchten. Um sichere Halbkonserven herzustellen, benétigen Sie einen Referenzbehalter
mit Deckel.

1. Stechen Sie ein Loch in den Deckel des Referenzbehilters. Verwenden Sie dazu nicht den
Kerntemperaturfiihler.

2. Fdllen Sie das Gargut in die gewtinschten Behdlter und verschlieRen Sie diese mit ihren Deckeln.
3. Starten Sie den Garpfade und beladen Sie das Gerit.
4. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler durch das Loch des Deckels des Referenzbehdlters.

Der Garpfad Halbkonserven regelt auf einen F-Wert von 0,3. Die so hergestellten Halbkonserven haben eine
Haltbarkeit von bis zu 6 Monaten bei einer Lagertemperatur von weniger als 10 °C.

Kebab

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kebab zubereiten mochten.

Kochen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstlicke, die typischerweise in Flissigkeit zubereitet werden wie z. B.
Tafelspitz oder Terrinen, kochen méchten.

Kurzbraten

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleisch, dass Sie typischerweise in der Pfanne braten, oder sehr diinn
geschnittenes Fleisch zubereiten méchten.

Leberkise

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Leberkase zubereiten méchten.

Lomo Saltado

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie peruanisches Lomo Saltado zubereiten oder Rindergeschnetzeltes schmoren
mochten.

Niedertemperaturbraten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleischstilicke mit Schwarte oder Haut niedertemperaturbraten méochten.
Wahlen Sie diesen Garpfad auch, wenn Sie Gargut Gber Nacht, oder wenn Sie sich nicht in der Kiiche aufhalten,
zubereiten mdchten.

Nikomi

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie japaisches Nikomi mit Instant-Nudeln zubereiten mochten.

Paniertes

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie panierte Fleischstiicke zubereiten m&chten.

Roastbeef

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Roastbeef zubereiten méchten.

Sautieren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleisch sautieren méchten.

Schmoren

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Schmorgerichte zubereiten oder kleingeschnittenes Fleisch, wie z. B.
Gulasch, schmoren méchten. Wenn Sie Schmorgerichte auf Ausgabetemperatur erhitzen méchten, wahlen Sie
einen passenden Garpfad der Betriebsart Finishing.
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Tsukeyaki

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fleisch zubereiten méchten, das in Tsukeyaki-Sauce mariniert wurde und im
idealen Klima gegart werden soll.

5.2.3 Fisch

Braten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Fischfilets oder ganze Fische mit oder ohne Haut, mariniert oder auf einem
Gemiisebett braten méchten.

Dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch, Fischfilets, Meeresfriichte oder Terrinen dampfen médchten.

Dampfen - chinesische Art

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch nach chinesischer Art ddmpfen mdchten.

Fisch in Salzkruste

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch in Salzkruste zubereiten méchten.

Frittieren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch frittieren mochten.

Grillen

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Fischfilets oder ganze Fische mit oder ohne Haut grillen m&chten.

Moqueca

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie den brasilianischen Moqueca oder andere Fischeintopfe zubereiten moéchten,
bei denen das Gargut zuerst angebraten und dann mit Flissigkeit aufgefiillt wird.

Nizakana

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch, wie Makrele oder Hering, nach japanischer Art in Dashi pochieren
mochten.

Oktopus

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Oktopus, Pulpo oder Sepia in Fllissigkeit garen m&chten.

Paniertes

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie panierte Fischfilets oder panierten Fisch zubereiten méchten.

Sautieren

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch sautieren oder kurzbraten méchten.

Schmoren

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch schmoren méchten.

Schmoren - chinesische Art

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch nach chinesischer Art schmoren méchten.

Tsukeyaki

Wibhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Fisch zubereiten mdéchten, der in Tsukeyaki-Sauce mariniert wurde und bei
hoher Temperatur gegart werden soll.
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5.24 Eierspeisen und Desserts

Dessert backen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie frische, siiRe Auflaufe, wie z. B. GrieR- oder Reisauflaufe, Strudel, Bratapfel
oder Kaiserschmarrn zubereiten méchten. Wihlen Sie diesen Garpfad auch, wenn Sie Convenience-Produkte
zubereiten méchten.

Dessert dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie gedampfte Desserts, wie z. B. Dampfnudeln oder Germknédel, zubereiten
moéchten.

Eier braten

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Spiegeleier, Riihrei oder Omelette zubereiten méchten.

Eier dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Eier weich, wachsweich oder hartgekocht zubereiten oder Eier pochieren
mochten.

Eier pochieren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Eier pochieren méchten.

Eierstich / Flan

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Eierstich, siiRe oder pikante Flans zubereiten mdchten.

Friichte kochen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Friichte in Flissigkeit kochen méchten.

Onsen-Ei

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Onseneier zubereiten méchten.

Riihrei

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Riihreier zubereiten mochten.

Spiegelei

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Spiegeleier zubereiten méchten.

5.25 Gemiise und Beilagen

Anbraten

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

Auflauf

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Nudel- oder Gemiiseaufldufe, Paella oder Giberbackenes, gefiilltes Gemiise
zubereiten mdchten.

Backkartoffeln

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Backkartoffeln aus ganzen Kartoffeln mit dem Potato Baker zubereiten
mochten.

Backen / Convenience

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Beilagen aus diinnen Convenience-Produkten zubereiten mdchten die
Uiblicherweise im Backofen zubereitet werden.

Biryani

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Reisgerichte wie indisches Biryani zubereiten méchten.
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Congee

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Congee oder chinesischen Reisbrei zubereiten mdchten.

Dampfen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemiise, frische oder tiefgefrorene Beilagen, sowie ganze Kartoffeln
dampfen méchten.

Dim Sum

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie chinesische Dim Sum zubereiten méchten.

Double-boiled Soup

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie chinesische Double-boiled Soup zubereiten méchten.

Diinsten

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemise und Beilagen, wie z. B. Ratatouille, Rotkohl oder Zwiebeln, diinsten
maochten.

Einkochen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Obst und Gemiise einkochen méchten. Um das Gargut einzukochen,
bendtigen Sie einen Referenzbehalter mit Deckel.

1. Stechen Sie ein Loch in den Deckel des Referenzbehilters. Verwenden Sie dazu nicht den
Kerntemperaturftihler.

2. Fdllen Sie das Gargut in die gewtinschten Behdlter und verschlieBen Sie diese mit ihren Deckeln.
3. Starten Sie den Garpfade und beladen Sie das Gerat.
4. Stechen Sie den Kerntemperaturfiihler durch das Loch des Deckels des Referenzbehalters.

Der Garpfad Einkochen regelt auf einen F-Wert von O, 1. Es werden keine Halbkonserven hergestellt.

Frittieren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn sie Gemise und Beilagen frittieren mochten.

Grillen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemiise und Beilagen mit Grillmuster zubereiten méchten.

Linsen und Hiilsenfriichte

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie indisches Dal, getrocknete Bohnen oder Hiilsenfriichte zubereiten méchten.

Iltamenmono

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie japanisches Itamenmono zubereiten mochten.

Kartoffelgratin

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kartoffelgratin oder andere Kartoffelaufldufe zubereiten méchten.

Knodel

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Knddel oder KI6Re zubereiten méchten.

Maccaroni Casserole

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie norwegische Makkaroni-Aufldufe zubereiten méchten.

Nimono

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie japanisches Nimono zubereiten méchten.

Nudeln in Sauce

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie kurze getrocknete Nudeln, wie z. B. Penne oder Tortellini, ohne Vorkochen in
der Sauce zubereiten méchten. Die Nudeln sind nach Ende des Garpfades sofort bereit fiir die Ausgabe.
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Pommes

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie handelsibliche, vorfrittierte Pommes frites zubereiten méchten.

Reis braten

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie gebratene Reisgerichte zubereiten méchten.

Reis dampfen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Reis oder Getreide, wie z. B. Graupen oder Couscous, ddmpfen mdchten.

Sushireis

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Sushireis zubereiten méchten.

Trocknen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gemiise, Pilze oder Friichte trocknen méchten. Um ein ideales Ergebnis zu
erhalten, schneiden Sie das Gargut in diinne Scheiben.

Totopos

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie mexikanische Totopos oder Tortilla-Chips zubereiten méchten.

5.2.6 Backwaren

Aufbacken

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie entweder frische oder tiefgefrorene Backwaren oder Backwaren vom
vorherigen Service nochmals aufbacken méchten.

Baguette

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie frisches oder halbgebackenes Baguette backen mdchten.

Blatterteig

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gebdck aus Blétterteig oder Pasteten zubereiten méchten.

Brot

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie frisches oder halbgebackenes Brot backen méchten.

Brotchen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie frische oder halbgebackene Brétchen backen méchten.

Cheesecake

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie New York Cheesecake ohne Braunung backen méchten. Wenn Sie einen
deutschen Kasekuchen mit unterschiedlichen Braunungen backen méchten, wahlen Sie den Garpfad Kasekuchen.

Croissant

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Croissants oder Geback, dass vor dem Backen bedampft werden muss,
zubereiten mochten.

Eclair

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie sensibles Geback aus Brandmasse zubereiten mdchten.

Eggtart Macau

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie chinesische Eggtarts nach Macau-Art zubereiten méchten.

Giren

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie frische oder tiefgefrorene Hefe- oder Sauerteige garen lassen méchten.
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Hefekuchen

Wabhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kuchen oder Gebdck aus frischem Hefeteig, wie z. B. Hefezopf,
Hefeschnecken oder mit Obst belegten Hefeteig, backen méchten.

Kasekuchen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kdsekuchen mit unterschiedlichen Braunungsstufen backen méchten. Wenn
Sie einen New York Cheesecake backen mdchten, wahlen Sie den Garpfad Cheesecake.

Kekse

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Gebdck aus Miirbteig, wie z. B. Kekse oder Platzchen, oder Mirbteigbéden
zubereiten mdchten.

Kuchen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Kuchen und Biskuitbéden zubereiten méchten.

Laugengeback

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Laugengeback backen méchten.

Meringue

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie EiweiBgeback, wie z. B. Meringue, zubereiten méchten.

Muffin

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Muffins in der Muffin- und Timbalform backen mdéchten.

Pao de Queijo

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie frisches oder tiefgektihltes brasilianisches Pao de Queijo backen mdchten.

Plunder

Wibhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geback, dass vor dem Backen bedampft werden muss, wie z. B.
Plundergebéck oder Bagels, zubereiten mdchten.

Pizza

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Pizza, belegten Teig oder Hefeteig auf der Grill- und Pizzaplatte zubereiten
mochten.

Samosa

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie indische Teigtaschen, die mit Curry gefillt sind, zubereiten mdchten.

Weiche Brotchen

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Geback mit gebraunter Oberflache und weicher Kruste, wie z. B. Burger-
Buns oder Rosinenbrétchen, zubereiten mdchten.

Finishing

Behalter Ausgabe

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie bereits gegarte, gekiihlte Speisen in Behdltern auf Verzehrtemperatur
erwdrmen méchten.

Garziehen

Wahlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie bereits angebratene Speisen auf die gewlinsche Kerntemepratur erwarmen
und diese halten méchten.

Halten

Wibhlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie Speisen wahrend der Ausgabe warmhalten méchten.
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Teller ala carte

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie auf Tellern angerichtete Speisen im A-la-carte-Betrieb auf
Verzehrtemperatur erwarmen mochten.

Teller Bankett

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie gleichzeitig viele Teller fiir den Service bereitstellen méchten, z. B. bei
Konferenzen, Hochzeiten oder Caterings.

Uberkrusten

Wihlen Sie diesen Garpfad, wenn Sie bereits gegarte Speisen wie Schweinehaxen oder Krustenbraten auf
Ausgabetemperatur erwdarmen méchten.

5.3 Gargut intelligent garen

5.3.1 Intelligenten Garpfad aufrufen
Sie kénnen einen intelligenten Garpfad auf 2 Arten aufrufen:
= Uber die iCookingSuite

= Uber den Programmiermodus [ 65]

iCookingSuite
1. Dricken Sie in der Meniileiste die Taste: |2
> In der iCookingSuite kdnnen Sie einen intelligenten Garpfad auf 3 Arten aufrufen:

= Wahlen Sie die gewiinschte Betriebsart, z. B. Gemiise und Beilagen.

Wahlen Sie das gewlinschte Garverfahren, z. B. Grillen.

Wahlen Sie die gewiinschte Betriebsart und das gewtinschte Garverfahren.

Nach Ihrer Wahl werden die entsprechenden intelligenten Garpfade angezeigt.

Programmiermodus
1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: ('
2. Dricken Sie die Taste: [£2

> Alle gespeicherten intelligenten Garpfade werden angezeigt.

53.2 Intelligenten Garpfad starten

In diesem Kapitel wird anhand des Garpfads Kartoffelgratin 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.
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Driicken Sie in der Menlileiste die Taste: | &2

Driicken Sie die Taste: £
Driicken Sie die Taste: Kartoffelgratin
Der intelligente Garpfad wird gestartet und der Garraum wird auf das hinterlegte Klima vorgeheizt.

Stellen Sie das gewiinschte Garergebnis mit Hilfe der Garparameter ein [» 38] Beispiele fir Garparameter
kénnen Kerntemperatur, Braungnsstufe oder Zeit sein.

Nach kurzer Zeit wechselt die Anzeige in das Cockpit [» 43].

Wenn das eingestellte Klima erreicht ist, werden Sie aufgefordert, das Gerat zu beladen.
Beladen Sie das Gerdt.

SchlieBen Sie die Garraumtiir.

Der Garpfad wird fortgesetzt.

Folgen Sie den Aufforderungen des Gerats.

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

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

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

Startzeitvorwahl

Mit der Startzeitvorwabhl lasst sich die Startzeit des Garpfades minutengenau einstellen. Damit kénnen Sie z. B.
glinstigeren Nachtstrom oder variable Stromtarife nutzen und |Ihr Gerat bis zu 24 Stunden pro Tag optimal
auslasten.

/\ WARNUNG

Wenn Sie Gargut iliber langeren Zeitraum im nicht geheizten Garraum stehen lassen, kénnen sich Keime auf
dem Gargut bilden

Nicht keimfreie Lebensmittel kdnnen zu Lebensmittelinfektionen oder -vergiftungen fiihren.

1. Lassen Sie Lebensmittel nicht zu lange im Garraum stehen.

In diesem Kapitel wird anhand des Garpfades Kartoffelgratin gezeigt, wie Sie die Startzeitvorwahl einstellen.
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1. Drlicken Sie in der Menlileiste die Taste: | £2

Driicken Sie die Taste: £

Drticken Sie neben dem Garpfad Kartoffelgratin die Taste: *+=

2

3

4. Driicken Sie die Taste: @
5. Geben Sie die Startzeit ein.
6

Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:

> Die Garparameter des Garpfades werden angezeigt. Sie kdnnen das Garergebnis an lhre Wiinsche anpassen.
Nach kurzer Zeit wird angezeigt, dass die Startzeitvorwahl aktiviert wurde.

Beladen Sie das Gerat.
SchlieRen Sie die Garraumtdir.

>> Der Garpfad startet zur eingestellten Uhrzeit. Wenn Sie die Startzeitvorwahl abbrechen méchten, driicken und
halten Sie die Taste: €5

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 Ihr Land zuriick, mit denen ideale
Garergebnisse erreicht werden kénnen. Sie kénnen diese Garparameter mit einfachen Gesten [» 19] oder dem
zentralen Einstellrad [> 19] an lhre Wiinsche anpassen und zusdtzliche Funktionen wahlen. In Abhangigkeit dieser
Einstellungen variiert der Ablauf des Garpfads. Sie konnen den Ablauf jederzeit im Cockpit iberwachen [» 43].

Garparameter

Anbratstufe

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob Sie das Gargut anbraten mdéchten, oder nicht. Wahlen Sie eine
beliebige Stufe, um die Anbratintensitat an lhre Wiinsche anzupassen. Eine hohe Anbratstufe und eine kurze
Garzeit ergeben bspw. einen geringen Garverlust. Wenn Sie ohne wahlen, wird der Garschritt Anbraten
Ubersprungen. Wahlen Sie ohne, wenn Sie kleinere, bereits angebratene Fleischstlicke schonend gar ziehen lassen
mochten.

Es gibt Garpfade bei denen auch die kleinste Stufe eine Anbratstufe ist, wie z.B. "Fleisch GroBbraten". Hier
gibt es die Option "ohne anbraten" nicht.
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Wenn Sie Gargut am Ende des Garpfades lberkrusten mochten, wéhlen Sie eine niedrigere Anbratstufe.

Durch die sehr hohen Temperaturen beim Anbraten, werden Bakterien auf der AuBenseite des Gargutes sicher
abgetotet. Das Gargut wird so auch bei niedriger Kerntemperatur hygienisch unbedenklich gegart.

Braunung

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie braun die Oberfldche des Garguts sein soll. Wahlen Sie eine beliebige
Stufe, um die Intensitdt der Braunung an Ihre Wiinsche anzupassen. Gargut, das mit braunungsunterstiitzenden
Gewlirzen, Krautern oder Pasten mariniert ist, braunt schneller und intensiver. Wahlen Sie in diesen Féllen eine
niedrige Braunungsstufe.

Gargutdicke

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob das Gargut diinn oder dick ist. Wahlen Sie ohne
Kerntemperaturfiihler fiir Gargut, das diinner als 2 cm ist. Wahlen Sie mit Kerntemperaturfiihler fiir Gargut, das
dicker als 2 cm ist.

GargutgroBe
Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie groR das Gargut ist.

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

Garraumfeuchte
Mit diesem Garparameter stellen Sie die Feuchtigkeit im Garraum ein.

Wenn Sie Gargut finishen oder sous-vide-garen méchten, wahlen Sie die folgenden Einstellungen:

Stufe Geeignet fiir

Stufe 1 — trocken Wahlen Sie diese Stufe, wenn Sie Gargut zubereiten mdchten, das keine
zusatzliche Feuchtigkeit bendtigt, z. B. paniertes Gargut oder Pommes frites.

Stufe 2 Wahlen Sie diese Stufe, wenn Sie Gargut zubereiten mdchten, das wenig
zusatzliche Feuchtigkeit bendtigt, z. B. gediinstetes Gemiise.

Stufe 3 Wihlen Sie diese Stufe, wenn Sie gleichzeitig unterschiedliches Gargut
zubereiten mdchten.

Stufe 4 — feucht Wahlen Sie diese Stufe, wenn Sie Gargut zubereiten méchten, das viel
zusatztliche Feuchtigkeit bendtigt, z. B. Reis oder pochierten Fisch.

Garraumtemperatur
Mit diesem Garparameter stellen Sie die Temperatur im Garraum ein.
= Wenn das Heizelement aktiv ist um die eingestellte Garraumtemperatur zu erreichen, wird folgendes Symbol
angezeigt: §
= Wenn die Garraumtemperatur erreicht ist, wird folgendes Symbol angezeigt: §
So kénnen Sie die aktuelle Garraumfeuchte und Garraumtemperatur aufrufen:
1. Dricken und halten Sie die Taste:
> Nach 10 Sekunden wird die aktuelle Garraumtemperatur angezeigt.

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

Garzeit

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

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

Wenn Sie die Garzeit eingestellt haben, steht lhnen der Garparameter Kerntemperatur nicht zur Verfligung.
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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. Bei ProduktgréBen mit einer
Dicke von mehr als 20mm empfiehlt es sich den Kerntemperaturfiihler zu benutzen.

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 fiir das
entsprechende Lebensmittel in Ihrem Land.

Gargrad

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie der Gargrad des Garguts sein soll. Jedem Gargrad ist eine
Kerntemperatur zugeordnet, die Sie an lhre Wiinsche anpassen kénnen. Wenn Sie Gargut niedertemperaturgaren
maochten, ist die Kerntemperatur um bis zu 10 °C niedriger, in Verbindung mi t einer Haltezeit, als bei anderen
Garverfahren. Wenn Sie Geflligel garen, stellen Sie immer eine hyienisch einwandfreie Kerntemperatur von
mindestens 72 °C ein. Beachten Sie die HACCP-Vorschriften Ihres Landes.

Delta-T-Garen

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

Je geringer die Differenz zwischen Garraumtemperatur und Kerntemperatur, desto langsamer und schonender
wird das Gargut gegart. Je hoher die Differenz zwischen Garraumtemperatur und Kerntemperatur, desto schneller
wird das Gargut gegart.

Gargeschwindigkeit

Mit diesem Garparameter stellen Sie die Temperaturfiihrung des Garraums ein. Wenn Sie schonend wahlen, wird
das Gargut bei schonenden Temperaturen fiir eine langere Zeit gegart. Wenn Sie normal wahlen, wird Gargut bei
héheren Temperaturen und in kiirzerer Zeit gegart. HINWEIS! Der Garvorgang kann beschleunigt werden bei
einem Wechsel von schonend zu normal.

Zusatzfunktionen

Garraumfeuchte

Mit dieser Zusatzfunktion stellen Sie die Feuchtigkeit im Garraum ein. Ihnen stehen 2 Stufen zur Verfligung. Je
héher die gewahlte Stufe, desto mehr Feuchtigkeit ist im Garraum und das Feuchteniveau ist Giber den gesamten
Garpfad hinweg hoher.

Wenn Sie Gargut zubereiten mochten, das keine zusatzliche Feuchtigkeit benétigt, driicken Sie die Taste: 3@ Es
wird keine zusdtzliche Feuchtigkeit in den Garraum gegeben.

Garen

Mit dieser Zusatzfunktion lassen Sie Gargut im Garraum bei optimaler Temperatur garen. lhnen stehen 5 Stufen
zur Verfligung. Je héher die gewahlte Stufe, desto ldnger gdrt das Gargut im Garraum. Wenn Sie Gargut ohne

Gérphase zubereiten méchten, driicken Sie die Taste: /%y

Beschwaden

Mit dieser Zusatzfunktion wird wahrend des Garens Wasser aus der Beschwadungsdiise auf das Heizelement
gespriht. Die Oberflache des Garguts wird befeuchtet, der Dampf kondensiert und Sie erhalten eine knusprige
Kruste und optimalen Ofentrieb. Die Garraumtemperatur muss zwischen 30 — 260 °C liegen.

1. Dricken und halten Sie die Taste: €

>> So lange Sie die Taste gedriickt halten, wird aus der Beschwadungsdiise Wasser auf das Lufterrad gespriht.
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Dampfschwaden

Mit dieser Zusatzfunktion wird zu Backbeginn Feuchtigkeit in den Garraum gegeben. Die Oberfldche des Garguts
wird befeuchtet, der Dampf kondensiert und Sie erhalten eine knusprige Kruste und optimalen Ofentrieb. Je hher
die gewdhlte Stufe, desto mehr Feuchtigkeit wird in den Garraum gegeben. Wenn Sie das Gargut ohne

Dampfschwaden garen méchten, driicken Sie die Taste: -

Luftgeschwindigkeit

Mit dieser Zusatzfunktion stellen Sie die Geschwindigkeit des Liifterrads ein. Ihnen stehen 2 Stufen zur Verfligung.
Je hoher die gewahlte Stufe, desto hoher die Luftgeschwindigkeit. Wéhlen Sie bei kleinem, sensiblen Gargut eine
niedrige Stufe.

Aufforderungen

Abbrechen

Alle laufenden Garpfade werden abgebrochen

Beladen

Sie werden aufgefordert, das Gerat mit Gargut zu beladen.

Bestdtigen

Sie werden aufgefordert, eine Aktion zu bestétigen.

Einpinseln

Sie werden aufgefordert das Gargut einzupinseln, z. B. Backwaren mit Ei.

Einschneiden

Sie werden aufgefordert, das Gargut, z. B. Schwarten oder Backwaren, einzuschneiden.

Kerntemperaturfiihler erneut setzen

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

Kerntemperaturfiihler in Gargut

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

Einstechen

Sie werden aufgefordert, das Gargut einzustechen, z. B. Crispy Pork.

Auffiillen

Sie werden aufgefordert, den Behdlter mit Fliissigkeit aufzufiillen, z. B. bei Schmorgerichten.

Durchmischen

Sie werden aufgefordert das Gargut durchzumischen, z. B. Totopos.

Informationen

Waihrend eines Garpfades wird lhnen angezeigt, welche Garschritte das Gerat gerade ausfuhrt.

Vorheizen

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

Restzeit

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

Das Ende des Garpfades wurde erreicht.

Optionen

Wenn Sie einen Garpfad gestartet haben, werden lhnen alle verfligbaren Optionen angezeigt. Die Optionen
Uberkrusten und Halten kénnen Sie bereits anwihlen, wenn der Garpfad lauft. Die Optionen
Kerntemperaturfiihler umstechen, Neue Charge, Weiter mit Zeit und Erwarmen auf Ausgabetemperatur kénnen
Sie erst anwahlen, wenn das Ende des Garpfades erreicht wurde.

Halten

Mit dieser Option wird entweder das Klima des Garraums (iber eine Zeit oder die Kerntemperatur des Garguts
gehalten. Wenn Sie diese Option wihlen, wird das Gargut mit der voreingestellten Garraumtemperatur oder
Kerntemperatur bis zu 24 Stunden gehalten. Ein Ubergaren wird so verhindert. Um Garverluste so gering wie
maglich zu halten, wird empfohlen das Gargut nur kurz in der Option Halten im Garraum zu lassen.

In einigen Garpfaden, wie Niedertemperaturbraten, ist die Option Halten der letzte Garschritt und wird
automatisch gestartet, wenn das gewtlinschte Garergebnis erreicht wurde. Wenn Sie unterschiedlich groRRes
Gargut zubereiten, planen Sie eine ldngere Haltephase, sodass alle Stiicke des Garguts die gewtinschte
Kerntemperatur erreichen.

Gut abgehangenes Fleisch, kleinere Fleischstlicke und Wildfleisch sollte nicht zu lange mit der Option Halten im
Garraum bleiben. Sehr junges, nicht ausreichend abgehangenes Rindfleisch wird dagegen besonders zart.

1. Um die Parameter der Option Halten anzupassen, driicken Sie die Taste: {3}
2. Passen Sie die Parameter an Ihre Wiinsche an.

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

Umstecken

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

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

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 Garraum.
4. SchlieRen Sie die Garraumtdir.
5. Driicken Sie die Taste: 22
> Ein Fenster erscheint, in dem Sie die Kerntemperatur einstellen kénnen.
6. Wahlen Sie die gewiinschte Kerntemperatur.
>> |hre Einstellung wird automatisch nach wenigen Sekunden ibernommen.

Wiederholen Sie diesen Schritt so lange, bis das gesamte Gargut die gewtinschte Kerntemperatur erreicht hat.

Neue Charge

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

Sie werden erst aufgefordert das Gerét zu entladen und dann das Gerdt wieder zu beladen. Wenn Sie das Gerat mit
einer neuen Charge beladen haben und die Garraumtiir schlieBen, wird der Garpfad fortgesetzt.

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 kénnen, mit der der Garpfad fortgesetzt
werden soll.

1. Waihlen Sie die gewlinschte Zeit.

>> |hre Einstellung wird automatisch nach wenigen Sekunden ibernommen.
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Wenn Sie vom Cockpit zuriick zu den Garparametern wechseln, wird die Ubersicht ausgegraut. Sie kénnen die
Garparameter nicht verdndern. Wenn die von lhnen eingestellte Zeit abgelaufen ist, kénnen Sie entweder das
Gerat entladen oder den Garpfad mit einer Option weiter fortsetzen.

vVvYy Uberkrusten

| J Mitdieser Option wird Gargut liberbacken, sodass eine knusprige Kruste und Brataromen entstehen.

Bei Mischbeschickungen nehmen Sie das Gargut, das Sie nicht Gberkrusten méchten, aus dem Gerat. Starten Sie
dann die Option Uberkrusten.

Wenn Sie Gargut in Behdltern gegart haben, und sich wahrend des Garens fllissiges Fett angesammelt hat,
tauschen Sie den Behilter aus, bevor Sie die Option Uberkrusten starten. So vermeiden Sie, dass sich wihrend des
Uberkrustens Rauch bildet.

Wenn das Gargut nach dem (iberkrusten nicht die gewlinschte Kruste oder Farbe hat, wahlen Sie die Option
Weiter mit Zeit. Sie kdnnen dann einstellen, wie lange das Gargut zusatzlich Gberkrustet werden soll.

Rosa gebratenes Gargut eignet sich nicht, um tiberkrustet zu werden. Durch die hohen Temperaturen wiirde ein
grauer Rand entstehen.

1. Um die Parameter der Option Uberkrusten anzupassen, driicken Sie die Taste: .,

2. Passen Sie die Parameter an lhre Wiinsche an.

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

5.5 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.

5.6 Intelligenten Garpfad abbrechen
e (ol )@

1. Driicken und halten Sie die Taste: €

> Der Garpfad wird abgebrochen. Der Startbildschirm wird angezeigt.
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5.7 Intelligente Garpfade sortieren

In der iCookingSuite kénnen Sie die intelligenten Garpfade entweder alphabetisch sortieren oder anhand der
Nutzungshaufigkeit.

1. Umiintelligente Garpfade alphabetisch zu sortieren, driicken Sie die Taste: 1

2. Umi intelligente Garpfade anhand der Nutzungshaufigkeit zu sortieren, driicken Sie die Taste: 7 1. Mit dieser
Taste werden die Garpfade nach oben sortiert, die vorher als Favorit ausgewahlt wurden.
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Manuelles Garen

Mit den manuellen Betriebsarten unterstiitzt Sie der iCombi Pro in Ihrer individuellen Handwerkskunst.

Mit der Wahl der Betriebsart stellen Sie das Klima ein und wahlen, ob Sie Gargut im Dampf, mit HeiRluft oder der
Kombination aus Dampf und HeiRluft zubereiten méchten. Dazu stellen Sie die Garraumtemperatur, die
Luftgeschwindigkeit und die Garzeit ein und treffen alle notwendigen Entscheidungen selbststandig. So haben Sie
die Kontrolle, dass das Gargut genau so wird, wie Sie es mdchten.

Betriebsarten

Garraumfeuchte

Garraumtemperatur

Garzeit

Kerntemperatur

Zusatzfunktionen

Garergebnis an eigene Wiinsche anpassen

Garparameter

Garraumtemperatur

Mit diesem Garparameter stellen Sie die Temperatur im Garraum ein. Wenn Sie in der Betriebsart Dampf die
Temperatur auf Siedetemperatur stellen, wird folgendes Symbol angezeigt: g

So kénnen Sie die aktuelle Garraumfeuchte und Garraumtemperatur aufrufen:
1. Driicken und halten Sie die Taste: §
> Nach 10 Sekunden wird die aktuelle Garraumtemperatur angezeigt.

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

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

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

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

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

Original-Betriebsanleitung 45 /120



6 | Manuelles Garen

KD
C=

&

K
O

46 / 120

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.

Zusatzfunktionen

Delta-T-Garen

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

Mit dieser Zusatzfunktion wird Gargut mit einer konstanten Differenz zwischen der Garraumtemperatur und
Kerntemperatur gegart. Durch den langsamen Anstieg der Garraumtemperatur mit konstanter Differenz zur
Kerntemperatur wird das Gargut langsam und besonders schonend gegart. Garverluste werden dadurch minimiert.
Sie kénnen eine Differenz zwischen 20 °C und 60 °C wdhlen. Je geringer die Differenz zwischen
Garraumtemperatur und Kerntemperatur ist, desto langsamer und schonender wird das Gargut gegart. Je hdher
die Differenz zwischen Garraumtemperatur und Kerntemperatur ist, desto schneller wird das Gargut gegart.

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

Klima herstellen

Mit dieser Funktion wird die Garraumtemperatur auf den Zielwert eines Garpfades angepasst. Wenn Sie von
einem Garvorgang, mit dem Sie z. B. Gargut grillen, zu einem Garvorgang wechseln, mit dem Sie Gargut backen,
wird der Garraum abgekdihlt. Wenn Sie vom Backen zum Grillen wechseln, wird der Garraum aufgeheizt.

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

Beschwaden

Mit dieser Zusatzfunktion wird wahrend des Garens Wasser aus der Beschwadungsddise auf das Heizelement
gespriht. Die Oberflache des Garguts wird befeuchtet, der Dampf kondensiert und Sie erhalten eine knusprige
Kruste und optimalen Ofentrieb. Die Garraumtemperatur muss zwischen 30 — 260 °C liegen.

1. Dricken und halten Sie die Taste: €

>> So lange Sie die Taste gedriickt halten, wird aus der Beschwadungsdiise Wasser auf das Liifterrad gespriht.

Cool-Down-Funktion

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

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

> Waihlen Sie die Temperatur, auf die der Garraum abgekuihlt werden soll.

2. AWARNUNG! Verbriihungsgefahr! Wenn Sie die Garraumtiir 6ffnen, tritt heiBer Dampf schwallartig aus
dem Garraum aus. Offnen Sie die Garraumtiir.

>> AWARNUNG! Verletzungsgefahr! Wenn Sie die Garraumtiir 6ffnen, wird das Liifterrad nicht abgebremst.
Greifen Sie nicht in das rotierende Liifterrad. Die Geschwindigkeit des Lifterrads wird erhéht. Der Garraum
wird abgekuhlt.
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6.1.3 Aufforderungen und Informationen

Wihrend des Garvorgangs kénnen lhnen die gleichen Aufforderungen und Informationen [» 41] angezeigt
werden, wie in intelligenten Garpfaden.

6.2 Dampf
6.2.1 Garraumklima und Temperaturbereich
Garraumklima Garverfahren Garraumfeuchte Garraumtemperatur
feucht = Dampfen 100 % 30-130°C
= Dinsten
= Blanchieren
= Garziehen
= Quellen
= Sous-vide-Garen
[» 51]
= Auftauen
= Konservieren
6.2.2 Gargut im Dampf garen

1. Driicken Sie in der Mendileiste die Taste: &=
2. Driicken Sie die Taste: %
> Das Gerat heizt vor.
Stellen Sie die gewlinschte Garraumtemperatur ein.
Um Gargut mit Hilfe der Garzeit zu garen, driicken Sie die Taste: =)
Stellen Sie die Garzeit ein.

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

N o u b~ W

Stellen Sie die Kerntemperatur ein.
> Wenn die eingestellte Garraumtemperatur erreicht wurde, werden Sie aufgefordert, das Gerat zu beladen.

8. Beladen Sie das Gerat.
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>> Der Garpfad wird fortgesetzt. Wenn die Garzeit abgelaufen ist oder die Kerntemperatur erreicht wurde,
erklingt ein Signalton der Sie auffordert zu priifen, ob das Gargut das gewtinschte Ergebnis erreicht hat.

6.3 Kombination aus Dampf und HeiBBluft
6.3.1 Garraumklima und Temperaturbereich
Garraumklima Garverfahren Garraumfeuchte Garraumtemperatur
feucht und heil = Backen 0 - 100 % 30-300°C
= Braten

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

6.3.2 Gargut in der Kombination aus Dampf und HeiBluft garen

1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: ¢4
2. Driicken Sie die Taste: 4=
> Das Gerdt heizt vor.
Stellen Sie die gewl(inschte Dampfsattigung ein.
Stellen Sie die gewlinschte Garraumtemperatur ein.

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 A~ W

Stellen Sie die Kerntemperatur ein.
> Wenn die eingestellte Garraumtemperatur erreicht wurde, werden Sie aufgefordert, das Gerat zu beladen.
9. Beladen Sie das Gerét.

>> Der Garpfad wird fortgesetzt. 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.
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HeiRluft

Garraumklima und Temperaturbereich

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

= Braten

= Grillen

= Frittieren
= Gratinieren

= Glacieren

Wenn die Garraumtemperatur fiir 30 Minuten iber 260 °C liegt, wird die Temperatur automatisch auf 260 °C
reduziert wenn Sie innerhalb dieses Zeitraums nicht mit dem Gerat arbeiten. Wenn Sie innerhalb dieser 30
Minuten eine Aktion vornehmen, wie z. B. die Garraumtiir 6ffnen, dann wird die Garraumtemperatur fiir weitere
30 Minuten auf Gber 260 °C gehalten.

N o u bk W

Gargut in HeiBluft garen

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: ¢4

Driicken Sie die Taste: =

Das Gerat heizt vor.

Stellen Sie die gewlinschte Garraumtemperatur ein.

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 die eingestellte Garraumtemperatur erreicht wurde, werden Sie aufgefordert, das Gerat zu beladen.

8.

>>

Beladen Sie das Gerit.

Der Garpfad wird fortgesetzt. 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.
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6.5 Manuelles Garen abbrechen

1. Driicken und halten Sie die Taste: €

> Der Garvorgang wird abgebrochen. Der Startbildschirm wird angezeigt.
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7 Sous-vide-Garen

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

= Cook and Chill

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

= Zimmer-Service

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

= Didt- und Schonverpflegung

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

Das Garen von groRen Fleisch- und Gefliigelprodukten erfordert einen hohen Uberwachungsaufwand und
langjahrige Erfahrung. Dariiber hinaus sind lhre Geréte fir Stunden blockiert. Mit Ihrem Kochsystem kénnen Sie
diesen Herausforderungen gelassen entgegen sehen: Braten, kochen oder schmoren Sie Gargut langsam und bei
niedrigen Temperaturen in produktionsschwachen Zeitrdumen, wie z. B. nachmittags oder in ausgabefreien
Zeitraumen. So kdnnen Sie |hr Gerat bis zu 24 Stunden am Tag optimal auslasten. Und wenn Sie Gargut tiber Nacht
garen, kdnnen Sie Energie durch die Nutzung von Nachttarifen sparen.

TIPP

Wenn wahrend des Niedertemperaturgarens der Strom ausfallt, wird der Garpfad unterbrochen. Wenn der
Stromausfall weniger als 15 Minuten dauert, wird der Garpfad fortgesetzt. Wenn der Stromausfall langer als 15
Minuten dauert, schaltet das Gerat nach dem Stromausfall in den Standby-Modus. Sie miissen den Garpfad
entweder ab dem Zeitpunkt neu starten, an dem der Stromausfall eingetreten ist, oder sie miissen das Gargut
manuell zu Ende garen.

Original-Betriebsanleitung



9.1

9.2

9 | Finishing

Finishing

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

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

= Fihren Sie mehrere Veranstaltungen gleichzeitig durch und steigern Sie lhre Belegung, ganz ohne
Zusatzkosten.

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

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

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

= Finishing in der Gemeinschaftsverpflegung

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

Tellergewicht a la carte einstellen

Bevor Sie mit dem Finishing starten, stellen Sie ein, wie schwer ein leerer Teller ist. Mit Hilfe dieser Information
wird das Gerat die Garschritte so anpassen, dass Sie ein ideales Finishing-Ergebnis erzielen und keine Feuchtigkeit
auf den Tellern kondensiert.

1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Driicken Sie die Taste: g Garen
3. Driicken Sie die Taste: =& Tellergewicht a la carte
4. Wihlen Sie einen der folgenden Werte:
= <750¢
= 750g-899¢g
= 900g-1099¢g
= >7100g

Tellergewicht Bankett einstellen

HINWEIS

Stecken Sie den Kerntemperaturfiihler in das Keramikrohr an der rechten Seite des
Tellerhordengestellwagens nach dem Beladen, um Sachschaden zu vermeiden.

Bevor Sie mit dem Finishing starten, stellen Sie ein, wie schwer ein leerer Teller ist. Mit Hilfe dieser Information
wird das Gerat die Garschritte so anpassen, dass Sie ein ideales Finishing-Ergebnis erzielen und keine Feuchtigkeit
auf den Tellern kondensiert.

1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Driicken Sie die Taste: {&g Garen
3. Driicken Sie die Taste: S Tellergewicht Bankett
4. Wihlen Sie einen der folgenden Werte:
= <750¢
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= 750g-899¢g
= 900g-1099¢g
= >7700¢g
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10 iProductionManager

welche Produkte gemeinsam zubereitet werden kénnen, die optimale Zubereitungsreihenfolge der Speisen und

= Der iProductionManager organisiert intelligent und flexibel den gesamten Produktionsprozess. Dazu gehért,
die Uberwachung des Garpfades.

Der iProductionManager erinnert Sie, wenn eine Speise beschickt oder entnommen werden muss. Sie kénnen
entscheiden, ob die Speisen energieoptimiert, zeitoptimiert oder auf eine bestimmte Zielzeit hin gegart werden
sollen. Entsprechend ordnet der iProductionManager intelligent die Zubereitungsreihenfolge der Speisen. Fiir Sie
bedeutet das, immer alles im Griff zu haben, ohne Kontrolle und Uberwachung, dafiir mit hoher Effizienz in der
Speisenproduktion.

Manuelle Bons

Klimaeinstellungen

Bon-Brett

Einschlbe

Zeitachse

Positionierungshilfe fiir Zielzeitgaren . .
9 9 Planungsliicke schlieBen

Zeitoptimierung

Energieoptimierung

Skalierung Zeitachse Optimierungsfunktionen

Beschwaden

Riicksprung Zeitachse

10.1 Manuelle Bons erstellen

Sie kédnnen dem iProductionManager manuelle Bons hinzufligen. Sie stellen zuerst das Klima ein und wahlen dann,
ob der Bon mit Hilfe der Garzeit oder der Kerntemperatur erstellt werden soll. Bitte beachten Sie: Wenn Sie
Gargut mit dem integrierten Kerntemperaturfiihler garen, kénnen Sie zur gleichen Zeit nur einen manuellen
Kerntemperatur-Bon auf der Zeitachse platzieren.
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1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: B
Driicken Sie die Taste: ¢E

Driicken Sie die Taste:==

A W N

Wihlen Sie die Betriebsart, Dampf [ 47] ¢, Kombination aus Dampf und HeiRluft [> 48] 4= oder HeiRluft

D A9I=

5. Passen Sie die Garparameter an Ihre Wiinsche an. Sie kénnen auch die Geschwindigkeit des Lifterrads
einstellen. Driicken Sie dazu die Taste: Sqs

Um Ihre Anderungen zu speichern, driicken Sie die Taste:

Wenn Sie die Kerntemperatur erhéhen oder verringern oder die Garzeit verlangern oder verkiirzen méchten,
drehen Sie entweder das zentrale Einstellrad oder driicken Sie auf die Tasten: 4 oder —

8. Driicken Sie die Taste so oft, bis die gewtinschte Einstellung erreicht ist.

>> Sie kénnen die Bons jetzt platzieren [» 58].

10.2 Bon-Brett

Sie kénnen dem Bon-Brett jeden gewiinschten intelligenten Garpfad, jedes beliebige Programm oder Warenkérbe
hinzuftigen. Wenn Sie das Bon-Brett nicht als Warenkorb speichern [ 69], wird das Bon-Brett in dem Moment
Uiberschrieben, in dem Sie einen neuen Warenkorb laden.

10.2.1 Intelligente Garpfade hinzufiigen

1. Um einen intelligenten Garpfad aus der iCookingSuite an den iProductionManager zu schicken, driicken Sie in
der Mendileiste die Taste: (&£

2. Driicken Sie neben dem gewitinschten Garpfad die Taste: -+«
3. Driicken Sie die Taste: B

>> Der intelligente Garpfad wird an den iProductionManager geschickt und im Bon-Brett angezeigt.

10.2.2 Programme und Warenkérbe hinzufiigen

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

2. Um ein manuelles oder intelligentes Programm an den iProductionManager zu schicken, driicken Sie neben
dem gewiinschten Programm die Taste: ===
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3. Driicken Sie die Taste: B
> Das Programm wird an den iProductionManager geschickt und im Bon-Brett angezeigt.
4. Um einen Warenkorb an den iProductionManager zu schicken, driicken Sie auf den gewlinschten Warenkorb.

> Der Warenkorb wird an den iProduction Manager geschickt. Alle Programme werden im Bon-Brett angezeigt.

10.2.3 Bon-Brett-Editor

1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: B
2.
3.
4,

> Alle intelligenten Garpfade werden angezeigt.

Driicken Sie die Taste: &/
Driicken Sie die Taste: (&’

Um dem Warenkorb intelligente Garpfade hinzufligen, driicken Sie die Taste: &2

5. Scrollen Sie durch die Liste oder wiéhlen Sie eine Betriebsart und driicken Sie dann auf den gewtinschten
Garpfad.

> Der Garpfad wird mit 77 markiert und dem Bon-Brett hinzugefiigt.
6. Um dem Warenkorb Programme aus dem Programmiermodus hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: (%

> Alle gespeicherten Programme werden angezeigt. Wenn Sie noch keine Programme erstellt haben, ist dieser
Bereich leer.

7. Scrollen Sie durch die Liste oder wéhlen Sie manuelle oder intelligente Programme und driicken Sie dann auf
das gewlinschte Programm.

> Das Programm wird mit § r markiert und dem Bon-Brett hinzugefigt.
8. Um die Zusammenstellung des Bon-Bretts zu priifen, driicken Sei die Taste:

9. Um einen intelligenten Garpfad oder ein Programm zu I6schen, driicken Sie die Taste: {ij

10. Um das Bon-Brett zu aktualisieren, driicken Sie die Taste: [NEUES ICON]

>> Die intelligenten Garpfade oder Programme werden im Bon-Brett angezeigt. Sie kdnnen die Bons jetzt
platzieren [» 58].
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Timer

Auch wenn die Kombinationsprtifung [» 59] die Platzierung eines Bons verhindert, kénnen Sie einen Timer
platzieren. Der Timer ist ein Zeit-Bon, dem standardmaRig 5 Minuten zugewiesen sind. Dem Timer ist kein eigenes
Klima zugeteilt, d. h. wenn Sie nur einen Timer platzieren wird kein Klima hergestellt bzw. das Klima nicht
beeinflusst. Sie kdnnen die Dauer des Timers an Ihre Wiinsche anpassen und ihn entweder zur Ist-Zeit oder in der
Zukunft platzieren.

>>

Um Timer zur Ist-Zeit zu platzieren, driicken Sie zuerst im Bonbrett auf den Timer und dann auf die
gewlinschte Einschubebene.

Der Timer wird zur Ist-Zeit platziert.

Um Timer in der Zukunft zu platzieren, ziehen Sie den Timer auf die gewiinschte Einschubebene und die
gewtlinschte Startzeit.

Um Timer auf eine andere Einschubebene zu verschieben und die Startzeit zu andern, driicken und halten Sie
den Timer.

Das Symbol wird angezeigt: <>

Ziehen Sie den Timer auf die gewtinschte Position.

Um die Dauer des Timers zu verldngern oder zu verkiirzen, driicken Sie kurz auf den Timer.
Drehen Sie entweder das zentrale Einstellrad oder driicken Sie auf die Tasten: } oder —
Nach kurzer Wartezeit werden die Einstellungen ibernommen.

Wenn der Timer abgelaufen ist, werden Sie aufgefordert, das Gerdt zu entladen. Neben der Einschubebene
erscheint das Symbol &, Die Garzeit steht auf 00:00.

Bons platzieren

v
1.

>

Sie haben manuelle Bons [» 55], Warenkdrbe [» 56] oder ein Bon-Brett [» 57] erstellt.
Ziehen Sie einen Bon auf die gewtinschte Einschubebene.

Zur besseren Orientierung wird die Einschubebene, auf der Sie den Bon platzieren mdchten, blau
hervorgehoben. Als weitere Hilfestellung wird die Uhrzeit am Bon angezeigt.

Wenn die Einschubebene gelb oder rot markiert ist, kdnnen Sie den Bon nicht platzieren ohne die bereits
platzierten Bons zu verschieben. Weitere Informationen finden Sie hier: Kombinationspriifung [» 59] und
Platzierlogik [» 59]

Wenn Sie mehrere Bons platziert haben, skalieren Sie die Zeitachse um einen Uberblick zu erhalten. Driicken
Sie dazu die Taste: @

Folgende Mdoglichkeiten stehen Ihnen fiir die Optimierung der Platzierung von Bons zur Verfligung:

Planungsliicken schlieRen [» 60]
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= Zeitoptimierung [» 60]
= Energieoptimierung [» 61]
= Zielzeitgaren [» 62]
Wenn Sie Bons zur Ist-Zeit platzieren, erscheint ein vertikaler gelber oder blauer Balken:
= Ein gelber Balken signalisiert, dass der Garraum aufgeheizt wird.
= Ein blauer Balken signalisiert, dass der Garraum mit der Cool-Down-Funktion abgekiihlt wird.
= Die Breite des Balkens signalisiert, wie lange das Aufheizen oder Abkuhlen dauert.

Wenn die gewiinschte Temperatur erreicht ist, werden Sie aufgefordert das Gerdt zu beladen. Neben der
Einschubebene erscheint das Symbol .

Nachdem Sie das Gerat beladen haben, wird neben der Einschubebene angezeigt, wie lange das Gargut noch im
Garraum bleibt.

Wenn der Garvorgang des Bons beendet ist, werden Sie aufgefordert, das Gerdt zu entladen. Neben der
Einschubebene erscheint das Symbol &2 . Die Garzeit steht auf 00:00.

10.4.1 Kombinationspriifung

Bei jedem Bon, den Sie im iProductionManager platzieren méchten, wird gepriift, ob der neue Bon zu den bereits
platzierten Bons passt und zur gewahlten Zeit platziert werden kann. Die Bons werden anhand der folgenden 3
Werte getrennt und unabhangig voneinander gepriift:

= Jedem Bon ist eine Betriebsart zugewiesen. Es wird geprift, ob die Betriebsarten zusammen passen.

= Jedem Bon ist eine Garraumtemperatur zugewiesen. Es wird gepriift, ob die Garraumtemperaturen zusammen
passen.

= Jeder Betriebsart ist eine Garraumfeuchte zugewiesen. Es wird gepriift, ob die Garraumfeuchten zusammen
passen.

Es werden sowohl manuelle Betriebsarten als auch intelligente Garpfade auf ihre Kombinierbarkeit geprft. Sie
kénnen nur Garpfade miteinander kombinieren, die im gleichbleibenden Klima gegart werden. Garpfade, die
unterschiedliche Klimata durchlaufen, wie z. B. Niedertemperaturbraten, kénnen nicht mit anderen Bons
kombiniert werden. Desweiteren kénnen nur einstufige manuelle Programme kombiniert werden.

10.4.2 Platzierlogik

Anhand der Kombinationspriifung entscheidet der iCombi Pro, an welcher Stelle der Bon platziert wird. Je
nachdem, wie die Priifung ausfallt, werden die Bons optimal im iProductionManager platziert. Durch eine farbliche
Markierung der Einschubebenen wird lhnen im iProductionManager signalisiert, ob ein neuer Bon Auswirkungen
auf bereits platzierte Bons hat:

= Wenn die Einschubebenen gelb markiert sind, kénnen Sie einen Bon platzieren, andere bereits platzierte Bons
werden aber verschoben.
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= Wenn der Hintergrund rot ist, kdnnen Sie den Bon nicht platzieren weil ein Bon bereits bearbeitet wird.

Wenn Sie einen Bon verschieben, wird der komplette Block, in dem der Bon nach der Kombinationspriifung
platziert wurde, verschoben.

10.4.3 Planungsliicken schlieBen

Sie kdnnen die zeitlichen Liicken, die beim Platzieren von Bons lber alle Einschubebenen hinweg entstanden sind,
automatisch von lhrem Gerit schlieRen lassen.

. B —|+
& 160% O o500 — 4

v Sie haben Bons erstellt und platziert.
1. Dricken Sie die Taste: %

> Sie werden gefragt, ob Sie die Planungsliicken wirklich schlieBen wollen. HINWEIS! Die Aktion kann nicht
riickgdangig gemacht werden.

2. Bestédtigen Sie die Frage mit: OK

>> Die zeitlichen Liicken zwischen den Bons werden geschlossen. Die Positionierung der Bons zueinander wird
beibehalten. Die Positionierung der Bons auf der Zeitachse kann sich verschieben.

10.44 Zeitoptimierung

Sie kénnen Bons, die Sie bereits im iProductionManager platziert haben, automatisch von Ihrem iCombi Pro so
optimieren lassen, dass die Speisen in einem optimalen zeitlichen Ablauf gegart und zeitliche Liicken geschlossen
werden. Die zeitliche Abfolge und die Platzierung auf den Einschubebenen bleibt dabei erhalten.
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v Sie haben Bons erstellt und platziert.
1. Driicken Sie die Taste: &

> Sie werden gefragt, ob zeitliche Liicken wirklich geschlossen werden sollen. HINWEIS! Die Aktion kann nicht
riickgdngig gemacht werden.

2. Bestdtigen Sie die Frage mit: OK

>> |n Abhangigkeit der Kombinationspriifung [» 59] werden die Bons neu platziert.

10.4.5 Energieoptimierung

Sie kédnnen Bons, die Sie bereits im iProductionManager platziert haben, automatisch von Ihrem iCombi Pro so
optimieren lassen, dass die Speisen energetisch optimal gegart werden. Die Gerateauslastung kann somit
optimiert und Energie gespart werden. Bitte beachten Sie, dass sich die zeitliche Abfolge der Bons dabei dndern
kann.

® & &

&) 05:000 — +
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v Sie haben Bons erstellt und platziert.
1. Dricken Sie die Taste: “a

> Sie werden gefragt, ob die Bons wirklich energieoptimiert angeordnet werden sollen. HINWEIS! Die Aktion
kann nicht riickgangig gemacht werden.

2. Bestdtigen Sie die Frage mit: OK

>> |n Abhangigkeit der Kombinationspriifung [» 59] werden die Bons neu platziert.

10.5 Bons bearbeiten und I6schen

TS
=2
S

o) 05:00" — +

Manuelle Bons

Wenn Sie einen manuellen Bon platziert haben, kénnen Sie nachtraglich entweder die Kerntemperatur oder die
Garzeit verldngern. Sie kénnen nicht das eingestellte Klima bearbeiten.

1. Dricken Sie auf den Bon.
> Die Einstellungen des Bons werden angezeigt.

2. Wenn Sie die Kerntemperatur erhéhen oder verringern oder die Garzeit verlangern oder verkiirzen méchten,
driicken Sie auf die Tasten: 4 oder —

3. Um den Bon zu Ischen, driicken Sie die Taste: {ijj

Intelligente Bons und Programme

Bei einer Vielzahl von intelligenten Bons oder Programmen kénnen Sie die Einstellungen nachtraglich verandern,
nachdem Sie diese platziert haben. Bei manchen kénnen Sie den Bon nur I16schen.

1. Wenn Sie die Kerntemperatur erhéhen oder verringern oder die Garzeit verlangern oder verkiirzen méchten,
driicken Sie auf die Tasten: 4 oder —

2. Um den Bon zu Iéschen, driicken Sie die Taste: {iij

10.6 Zielzeitgaren

Im iProductionManager kénnen Sie Speisen so planen, dass die Garung von Speisen zur gleichen Zeit beginnt oder
Speisen zur gleichen Zeit fertig gegart sind. Diese Planung kénnen Sie nicht nur zum aktuellen Zeitpunkt
durchfiihren, sondern auch in der Zukunft. Dazu platzieren Sie Bons vor oder hinter der Positionierungshilfe. Wenn
Sie den iProductionManager starten, markiert die Positionierungshilfe die Ist-Zeit. Wenn Sie die
Positionierungshilfe nach rechts verschieben, verandern Sie die Zeitachse in die Zukunft.

1. Driicken Sie in der Mendileiste die Taste: B

2. Ziehen Sie die Positionierungshilfe an den gewtinschten Zeitpunkt der Zeitachse. Wenn Sie die
Positionierungshilfe an den rechten Rand des Displays verschieben, wird die Zeitachse in die Zukunft
verschoben.

62 /120 Original-Betriebsanleitung



||IO

—
o
N

10 | iProductionManager

3. Positionieren Sie die gewl{inschten Bons rechts oder links von der Positionierungshilfe.

> Wenn Sie einen Bon links von der Positionierungshilfe platzieren, wird das Ende des Bons auf diesen Zeitpunkt

gelegt. Ihre Speisen werden zur gleichen Zeit fertig gegart.

> Wenn Sie einen Bon rechts von der Positionierungshilfe platzieren, wird der Anfang des Bons auf diesen

Zeitpunkt gelegt. Die Garung der Speisen beginnt gleichzeitig, wenn sie Sie einen Double-Tap auf das
Verschiebe-lcon an der Positionierungshilfe machen .

Planung

Mit der Planungsfunktion des iProductionManager miissen Sie Bons nur einmal platzieren, um sie dann jederzeit
aufrufen zu kénnen.

= Esist nicht méglich, bereits abgearbeitet Bons als Planung zu speichern.

= Die Zusatzfunktion Beschwaden steht lhnen bei der Planung nicht zur Verfligung.

Planungen erstellen

A W

5.

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: B
Driicken Sie in der Meniileiste die Taste:=/"
Driicken Sie die Taste:+Neue Planung
Driicken Sie die Taste: <

Die Positionierhilfe rutscht an den linken Rand des Displays. Die Skalierung der Zeitachse dndert sich von der
Angabe der aktuellen Uhrzeit in die Angabe von Minuten. Sie kdnnen jetzt Unabhangig von der Uhrzeit Bons
platzieren.

Positionieren Sie die gewiinschten Bons. Sie kdnnen bis zu 30 Bons platzieren.

Zur Planungsoptimierung stehen lhnen die folgenden Funktionen zur Verfligung:

Planungsliicken schlieRen [» 60]

Zeitoptimierung [» 60]

Energieoptimierung [» 61]

Um die Planung ohne Speichern zu starten, driicken Sie die Taste: .

Um die Planung zu speichern, driicken Sie die Taste: [=)
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3. Geben Sie einen Namen ein.

4. Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:

>> Die Planung wird in der Planungsliste angezeigt.

10.7.2  Planungen starten
v Sie haben Planungen erstellt [» 63].

v DeriProductionManager arbeitet gerade keine Bons ab. Wenn Bons abgearbeitet werden, erscheint eine
Meldung die Sie darauf hinweist, dass vor dem Start der Planung alle Bons abgebrochen werden miissen.

1. Driicken Sie die Taste: <
2. Dricken Sie auf die gewlinschte Planung.

>> Die Planung startet sofort. Die Bons werden der Planung entsprechend auf den Einschiiben platziert. Die Bons
im Bon-Brett werden durch die in der Planung enthaltenen Bons ersetzt.
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11 Programmiermodus

== /N Im Programmiermodus kénnen Sie lhre eigenen manuellen Programme [» 65], Tiegelbelegung [} 65],

=4 Tiegelaufteilung [» 65], intelligente Garpfade [» 67] und Warenkéorbe [» 69] erstellen, speichern und verwalten.
— Dafiir stehen lhnen alle manuellen Betriebsarten [» 45], intelligenten Garpfade [» 27] und vorprogrammierte

Warenkérbe zur Verfligung.

Neues Programm erstellen

Manuelle Betriebsarten Planung

Warenkorb

Intelligente Betriebsarten

Favoriten

Alphabetische Sortierung

11.1 Manuelles Programm erstellen

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

2. Driicken Sie die Taste: + Neues Element
3. Driicken Sie die Taste: ¢ ==
> Eine Ubersicht der verfiigbaren Garschritte wird angezeigt.

4. Wahlen Sie die gewtinschten 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.

5. Um dem Programm Aufforderungen hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: &
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> Eine Ubersicht der verfiigbaren Aufforderungen wird angezeigt. Diese konfiguierbare Aktionskarten helfen
Ihnen dabei Zwischenschritte wahrend des Garvorgangs zu planen. Sie kdnnen entweder die voreingestellten
Aktionskarten benutzen oder eigene anlegen.

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

7. Um einen Garschritt zu bearbeiten, driicken Sie die Taste: 3=

1.

2. Um lhre Anderungen zu speichern, driicken Sie die Taste: «

S
v

A WwN

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

Garschritt Garparameter
Vorheizen = Garraumtemperatur
Dampf = Garraumtemperatur

Kombination aus HeiBluft und
Dampf

HeiRluft .

tartzeitvorwahl und Programmbild

Sie haben Bilder importiert [» 83].

Driicken Sie die Taste: ON

Geben Sie die Startzeit ein.

Garraumfeuchte
Garraumtemperatur
Garzeit
Kerntemperatur
Garraumfeuchte
Garraumtemperatur
Garzeit

Kerntemperatur

Passen Sie den Garschritt an Ihre Wiinsche an.

Driicken Sie die Taste: @ Startzeitvorwahl

Zusatzfunktionen

Luftgeschwindigkeit
Delta-T-Garen
Luftgeschwindigkeit
Delta-T-Garen
Luftgeschwindigkeit

Beschwaden

Delta-T-Garen
Luftgeschwindigkeit

Beschwaden

Um dem Programm eine Startzeitvorwahl zuzuweisen, driicken Sie die Taste: /2
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Um die Aktion zu bestatigen, driicken Sie die Taste:
Um dem Programm ein Bild zuzuweisen, driicken Sie die Taste: /7

Driicken Sie die Taste: jga Programmbild auswihlen

Wihlen Sie ein Bild.

© © N O U

Um die Aktion zu bestdtigen, driicken Sie die Taste:

Programm speichern

1. Um dem Programm einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: #'
2. Geben Sie den Namen ein.

3. Um das Programm zu speichern, driicken Sie die Taste: D

>> 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 enthalt, wird die entsprechende Stelle markiert. Beheben Sie den Fehler
bevor Sie das Programm nochmals speichern.

11.2 Intelligentes Programm erstellen

Wenn Sie einen intelligenten Garpfad programmieren, kénnen Sie ausschlieflich die Garparameter an lhre
Wiinsche anpassen. Es ist nicht méglich, die Reihenfolge der einzelnen Garschritte zu dndern.

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

2. Dricken Sie die Taste: + Neues Element
3. Dricken Sie die Taste: &2
> Sie werden gefragt, was Sie programmieren mochten.
4. Wihlen Sie eine der folgenden Moglichkeiten:
= 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.
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Driicken Sie die Taste: 5=

Je nach gewahltem Garpfad werden die einstellbaren Garparameter und Zusatzfunktionen angezeigt. Die
Standardeinstellungen des Garpfads sind mit dem folgenden Symbol gekennzeichnet: 7

Passen Sie die Garparameter an lhre Wiinsche an.
Um ihre Anderungen zu speichern, driicken Sie die Taste: -

Die einzelnen Garschritte werden wieder angezeigt.

Startzeitvorwahl und Programmbild

v

-

© © N o U~ W N

Sie haben Bilder importiert [> 83].

Um dem Programm eine Startzeitvorwahl zuzuweisen, driicken Sie die Taste: /7
Driicken Sie die Taste: @ Startzeitvorwahl

Driicken Sie die Taste: ON

Geben Sie die Startzeit ein.

Um die Aktion zu bestatigen, driicken Sie die Taste:

Um dem Programm ein Bild zuzuweisen, driicken Sie die Taste: ﬁ’

Driicken Sie die Taste: [ga Programmbild auswihlen

Wahlen Sie ein Bild.

Um die Aktion zu bestatigen, driicken Sie die Taste: -

Programm speichern

1.
2.

3.

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

Geben Sie einen Namen ein.

Um das Programm zu speichern, driicken Sie die Taste: [5)

>> Das Programm wird in der Programmliste angezeigt.
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11.3 Warenkorb programmieren

Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: (&’

Driicken Sie die Taste: + Neues Element

Driicken Sie die Taste: &/

Um dem Warenkorb intelligente Garpfade hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: &2
Alle intelligenten Garpfade werden angezeigt.

Scrollen Sie durch die Liste oder wahlen Sie eine Betriebsart und driicken Sie dann auf den gewlinschten
Garpfad.

Der Garpfad wird mit 77 markiert und dem Warenkorb hinzugefiigt.
Um dem Warenkorb bereits gespeicherte Programme hinzuzufiigen, driicken Sie die Taste: (3
Alle Programme werden angezeigt.

Scrollen Sie durch die Liste oder wéhlen Sie manuelle oder intelligente Programme und driicken Sie dann auf
das gewlinschte Programm.

Der Garpfad wird mit 1 markiert und dem Warenkorb hinzugefiigt.
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11.4

11.5
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Warenkorb priifen
1. Um den Warenkorb zu priifen, driicken Sie die Taste: 11
> Alle gewahlten intelligenten Garpfade und Programme werden angezeigt.

2. Um ein Element aus dem Warenkorb zu |&schen, driicken Sie die Taste: i

Warenkorb speichern

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

2. Geben Sie einen Namen ein.
3. Um den Warenkorb zu speichern, driicken Sie die Taste: (=

>> Der Warenkorb wird in der Programmliste angezeigt.

Sehen Sie dazu auch

Benutzerbilder [» 83]

Programme bearbeiten und I6schen
v Sie haben manuelle Programme [P 65], intelligente Garpfade [» 67] oder Warenkorbe [P 69] programmiert.
1. Um ein Programm zu bearbeiten, driicken Sie die Taste: ===
Die folgenden Bearbeitungsmaéglichkeiten stehen lhnen zur Verfligung:
= Element bearbeiten [’
= Element duplizieren 7

= Element I&schen {ij

Sehen Sie dazu auch
Manuelles Programm erstellen [» 65]
Intelligentes Programm erstellen [» 67]

Warenkorb programmieren [» 69]

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 Progamm an den iProductionManager zu senden, driicken Sie die Taste: *++
3. Driicken Sie die Taste:EJ
>> Das manuelle Programm wird im Bon-Brett angezeigt. Sie kénnen den Bon jetzt wie gewohnt platzieren
[» 58].
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 den iProductionManager zu senden, driicken Sie die Taste: ---
3. Driicken Sie die Taste: B
>> Das intelligente Programm wird im Bon-Brett angezeigt. Sie kénnen den Bon jetzt wie gewohnt platzieren
[» 58].
Warenkérbe

1. Um einen Warenkorb an den iProductionManager zu ibergeben, driicken Sie den gew{inschten Warenkorb.
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> Alle Elemente des Warenkorbs werden im Bon-Brett angezeigt. Sie kénnen die Bons jetzt wie gewohnt
platzieren [» 58].
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12 Zwischen Betriebsmodi wechseln

Mit dem iCombi Pro kénnen Sie einfach und jederzeit zwischen den Betriebsmodi manuelles Garen, iCookingSuite
und iProductionManager wechseln. So steht Ihnen der optimale Mix aus automatischer, arbeitssparender
Garintelligenz und individuell gewiinschten Steuerungsméglichkeiten zur Verfligung.

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

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

Bon in manuelle Betriebsart wandeln
v Sie haben einen Bon platziert [ 58]. Der Garvorgang lauft.
1. Driicken Sie in der Mendileiste die Taste: &=
> Sie werden gefragt, ob Sie wirklich in die manuelle Betriebsart wechseln méchten.
2. HINWEIS! Die Aktion kann nicht riickgingig gemacht werden. Driicken Sie die Taste: </

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

Intelligenten Garpfad in intelligenten Bon wandeln
v Sie haben einen intelligenten Garpfad gestartet [» 36]. Der Garvorgang lauft.
1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: B
> Sie werden gefragt, ob Sie wirklich in den iProductionManager wechseln moéchten.
2. HINWEIS! Die Aktion kann nicht riickgiangig gemacht werden. Driicken Sie die Taste: «/
>> Der intelligente Garpfad wird an den iProductionManager geschickt und auf der mittleren Einschubebene
angezeigt.
Intelligenten Garpfad in manuellen Modus wandeln
v Sie haben einen intelligenten Garpfad gestartet [» 36]. Der Garvorgang lauft.
1. Driicken Sie in der Meniileiste die Taste: ¢4
> Sie werden gefragt, ob Sie wirklich in die manuelle Betriebsart wechseln mdchten.
2. HINWEIS! Die Aktion kann nicht riickgiangig gemacht werden. Driicken Sie die Taste: «/

>> Die zu dem Zeitpunkt eingestellten Garparameter des intelligenten Garpfades werden libernommen und im
manuellen Modus angezeigt.
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13 Einstellungen

Q Sie kénnen die Werkseinstellungen lhres Gerats dauerhaft an lhre Bediirfnisse anpassen.
0 1. Driicken Sie die Taste: ¢
> Die Ubersicht aller Einstellméglichkeiten wird angezeigt:
= Favoriten [} 73]
= Anzeige [» 73]
= Licht [» 74]
= Ton [» 75]
= Kochsystem [» 77]
= Garen [» 79]
= Reinigung [» 81]
= Datenverwaltung [» 81]
= Netzwerkeinstellungen [» 84]
= Benutzerprofil [ 85]
= Service [» 88]
= ConnectedCooking [» 89]

Einstellungen @ndern Sie, indem Sie durch die Liste scrollen und auf die gewtinschte Kategorie driicken. Jeder
Kategorie ist eine Auswahl von Einstellmoglichkeiten zugeordnet, die sich tiber einfache Gesten [» 19] oder das
zentrale Einstellrad [> 19] andern lassen.

13.1 Favoriten

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

1. Waihlen Sie eine Einstellung.
2. Dricken Sie die Taste: 11
>> Die Einstellung ist als Favorit gespeichert und wird unter 7 r angezeigt, die Sortierung erfolgt Chronologisch
nach dem Zeitpunkt des Hinzufligens.
13.2 Anzeige

1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Dricken Sie die Taste: © Anzeige

13.2.1  Sprache
Hier kdnnen Sie die Sprache der Benutzeroberfldche andern.
1. Driicken Sie die Taste: € Sprache
2. Wahlen Sie die gewiinschte Sprache.

>> Die Sprache der Benutzeroberflache wird sofort umgestellt. Es stehen insgesamt 57 Sprachen zur Verfiigung.

13.2.2 Datum und Uhrzeit

Hier kénnen Sie folgenden Einstellungen dndern:

= Datum (1o}
= Uhrzeit (%)
= Umschaltung 24h/12h @.

Datum

1. Driicken Sie die Taste: [i7<; Datum
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> Ein Kalender wird angezeigt.
2. Wahlen Sie das gewlinschte Datum.

>> Das Datum wird automatisch tibernommen.

Uhrzeit
1. Driicken Sie die Taste: (17¥; Uhrzeit
> Die Uhrzeit wird angezeigt.
2. Dricken Sie auf die Uhrzeit.
3. Stellen Sie die gewlinschte 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 tiber ConnectedCooking synchronisieren lassen.
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: < ConnectedCooking

3. Driicken Sie neben Automatische Zeitsynchronisation die Taste: ON

13.2.3 Temperaturformat

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

13.2.4 Programmansicht

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

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

>> Die Auswahl wird sofort iibernommen.

133 Licht

1. Driicken Sie die Taste: ¢
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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 gewiinschten Wert oder stellen sie diesen mit dem Drehrad ein.

>> Die Displayhelligkeit wird sofort angepasst.

Dimmautomatik
1. Driicken Sie die Taste: Jf Dimmautomatik

>> Nun kénnen Sie die Dimmautomatik ein- oder ausschalten.

Dimmen nach x min
1. Driicken Sie die Taste: 3 Dimmen nach x min

>> Nun kénnen Sie einstellen nach wieviel Minuten die Dimmautomatik aktiviert werden soll.

Maximale Garraumhelligkeit
1. Driicken Sie die Taste: 1l Maximale Garraumhelligkeit

>> Hier kénnen Sie die Garraumhelligkeit auf einer Skala von O - 100 % anpassen.

Bildschirmschoner
1. Driicken Sie die Taste: o Bildschirmschoner

>> Nun kénnen Sie den Bildschirmschoner ein- oder ausschalten.

Aktiviere Bildschirmschoner nach x min
1. Driicken Sie die Taste: Jf Aktiviere Bildschirmschoner nach x min

>> Nun kénnen Sie einstellen nach wieviel Minuten der Bildschirmschoner aktiviert werden soll.

Ton
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: 1§} Ton

Gesamtlautstarke

Hier kénnen Sie die Gesamtlautstarke des Gerdts auf einer Skala von O — 100 % einstellen.
1. Driicken Sie die Taste: If{)) Gesamtlautstirke

2. Wahlen Sie auf der Skala den gewtinschten Wert.

>> Die Gesamtlautstarke wird sofort angepasst.

Beladen / Aktionsaufforderungen

Hier kdnnen Sie einstellen, welcher Ton oder welche Melodie erklingen soll, wenn Sie das Gerat beladen sollen
oder aufgefordert werden, eine Aktion auszufihren. Sie kénnen aus 25 Mdglichkeiten wahlen.

1. Driicken Sie die Taste: 4 Beladen-/ Aktionsaufforderung
Driicken Sie die Taste: §id Ton
3. Driicken Sie auf den gewlinschten Ton.
> Der Ton wird vorgespielt.
4. Wenn Sie den Ton ausschalten moéchten, driicken Sie die Taste: AUS

5. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf § um zur Ubersicht zuriickzukehren.
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6. Wenn der Ton so lange erklingen soll, bis das Gerdt beladen oder die Aktion bestdtigt wurde, driicken Sie die
Taste: §id Dauerhafte Wiedergabe ON

7. Wenn der Ton nur eine gewisse Zeit erklingen soll, driicken Sie die Taste: & Dauerhafte Wiedergabe OFF
> Der Bereich §d 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 Programmschritt beendet
ist. Sie kdnnen aus 37 Mdglichkeiten wéhlen.

=74

1. Driicken Sie die Taste: & Ende Programmschritt

Driicken Sie die Taste: = Ton
3. Driicken Sie auf den gewlinschten 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 bestdtigt wurde, driicken Sie die
Taste: {2 Dauerhafte Wiedergabe ON

7. Wenn der Ton nur eine gewisse Zeit erklingen soll, driicken Sie die Taste: & Dauerhafte Wiedergabe OFF
> Der Bereich §d 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: Il

>> Sie gelangen zuriick zur Ubersicht.

Garzeitende

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

1. Driicken Sie die Taste: = Garzeitende
Driicken Sie die Taste: = Ton
3. Driicken Sie auf den gewlinschten 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 bestdtigt wurde, driicken Sie die
Taste: {2 Dauerhafte Wiedergabe ON

7. Wenn der Ton nur eine gewisse Zeit erklingen soll, driicken Sie die Taste: & 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: Il

>> Sie gelangen zuriick zur Ubersicht.
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Prozessabbruch / Fehler erkannt

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

1. Driicken Sie die Taste: ¢\ Prozessabbruch / Fehler erkannt
2. Dricken Sie auf den gewlinschten 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: ¢A Dauerhafte Wiedergabe OFF
> Der Bereich ¢A 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: '

>> Sie gelangen zuriick zur Ubersicht.

Kochsystem
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: !ll Kochsystem

Informationen zu Geratetyp

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

Bildschirmsperre
Hier kénnen Sie die Bildschirmsperre ein- und ausschalten.
= Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie die Taste: @ ON

= Um die Funktion zu deaktivieren, driicken Sie die Taste: & OFF

Demomodus

Hier konnen Sie |hr Gerat in den Demomodus schalten. Diese Funktion ist dann hilfreich, wenn Sie die
Funktionalitdten lhres Geréts prasentieren méchten, ohne darin zu Garen.

1. Um die Funktion zu aktivieren, driicken und halten Sie die Taste: &.a ON bis der Fortschrittsbalken tber beide
Schalterpositionen ON und OFF hinweggewandert ist.

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

Power Steam

Hier kdnnen Sie einstellen, dass in der Betriebsart Dampf [» 47] fiir besonders anspruchsvolle Produkte eine
stetige, ununterbrochene Frischdampfzufuhr gewahrleistet ist.

/\ VORSICHT

Wenn Sie mit der Power Steam-Funktion arbeiten, entsteht vermehrt heiBer Wasserdampf

Sie kénnen sich am heilRen Wasserdampf verbriihen, wenn Sie die Garraumtiir 6ffnen.

1. Offnen Sie die Garraumtiir vorsichtig, wenn Sie mit der Power Steam-Funktion arbeiten.

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

>> |n der Betriebsart Dampf wird die Siedetemperatur durch das Symbol ersetzt: £
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Steuerdiise

Hier kénnen Sie einstellen, in welchem MaRe die Steuerdiise des Gerdts iberschiissigen Dampf kondensieren soll.
Diese Funktion ist standardmafRig im Eco-Modus. Mit dieser Einstellung wird das Austreten von Dampf optimiert.
Neben der Einstellung Eco-Mode, kénnen Sie die Funktion der Steuerdlise aktivieren oder deaktivieren:

= Die dauerhafte Aktivierung der Steuerdiise kann besonders dann sinnvoll sein, wenn unerwiinschte
Kondensation in der Kiiche vermieden werden soll.

= Die Deaktivierung der Steuerdiise kann besonders dann sinnvoll sein, wenn die Leistung Ihres Abluftsystems
ausreichend ist, denn so kdnnen Sie Wasser sparen.

Bevor Sie die Funktion aktivieren oder deaktivieren, halten Sie mit lhrem RATIONAL-Servicepartner Riicksprache.
1. Driicken Sie die Taste: ;* Steuerdiise
2. Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie die Taste: AN

3. Um die Funktion zu deaktivieren, driicken Sie die Taste: AUS

Warnung Turéffnung Beladen

Hier kénnen Sie einstellen, dass ein Warnton erklingen soll, wenn die Garraumtiir beim Beladen des Gerédts zu
lange geoffnet ist.

1. Dricken Sie die Taste: Watchdog
2. Driicken Sie die Taste: Watchdog Stufe 1.

3. Nun Kénnen Sie die Zeit einstellen, wann ein Warnton erklingen soll. Stellen Sie die Zeit auf einer Skala von O —
180 Sekunden ein

4. Dricken Sie die Taste:Watchdog Stufe 2

Stellen Sie die Zeit auf einer Skala von 0 —180 Sekunden ein.

Warnung Tiir6ffnung Garen

Hier kdnnen Sie einstellen, dass ein Warnton erklingen soll, wenn die Garraumtiir wahrend des Garens zu lange
geodffnet ist.

1. Dricken Sie die Taste: Danger Stufe 1
2. Dricken Sie die Taste: Danger Stufe 2

3. Stellen Sie die Zeit auf einer Skala von 0 =180 Sekunden ein.

Fernsteuerung

Diese Funktion ermdglicht Ihnen bei Combi-Duos den Bildschirm des unterem Geréts auf den Bildschirm des
oberen Gerdts zu Ubertragen und das untere Gerat bequem vom Display des oberen Gerédts zu bedienen.

Bitte beachten Sie: Nehmen Sie die Einstellungen an beiden Gerdten des Combi-Duo vor.
v Die Gerate sind mit einem Netzwerkkabel miteinander verbunden Gerate in ein Netzwerk einbinden [» 90].
1. Driicken Sie die Taste: L), Geritename
2. Geben Sie einen eindeutigen Geratenamen ein und driicken Sie die Enter-Taste auf der Tastatur.
> |hre Eingabe wird automatisch tlbbernommen.
Driicken Sie die Taste: &.... Geratefarbe
4. Wihlen Sie eine Farbe, mit der das Gerat auf dem Display identifiziert werden kann.
> lhre Eingabe wird automatisch ibernommen.
5. Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie die Taste: “x Fernsteuerung ON
> Driicken Sie die Taste:d[?, um die IP Adresse des fernzusteuernde Gerites einzugeben.
> In der FuRzeile erscheint das folgende Symbol: ¥,
6. Um zwischen den Geriten hin- und herzuschalten, driicken Sie die Taste: %,

>> Das Display wird mit der eingestellten Geratefarbe umrandet.
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Garen
1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Driicken Sie die Taste: &g Garen

Primare Landerkiiche

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

1. Driicken Sie die Taste: €9 Primére Landerkiiche
2. Scrollen Sie durch die Liste und wahlen Sie die gewlinschte priméare Landerkiiche.

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

Sekundire Landerkiiche

Sie kénnen der primaren Landerkiiche eine zusdtzliche Landerktiiche hinzufligen. So kénnen Sie gleichzeitig die
typischen Gerichte von 2 Landern zubereiten. Das ist z. B. dann von Vorteil, wenn Sie in Ihrem 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 Landerkiiche.

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

Garpfade der sekundiren Lianderkiiche angezeigt und mit €9 gekennzeichnet. Die Einstellungen der
Garparameter werden weiterhin von der primaren Landerkiiche [» 79] beeinflusst.

Nachlaufzeit

1. Driicken Sie die Taste: #5, um die Nachlaufzeit der Kondensationshaube einzustellen.

>> Nun koénnen Sie einstellen wie viel Minuten die Nachlaufzeit betragen soll.

Fiihlermesswert

Hier wird der genaue Fiihlermesswert in °C angezeigt.

Garzeitformat

1. Dricken Sie die Taste: £+, um die Garzeitformat anzupassen.

>> Nun kénnen Sie die Garzietformat entweder auf automatisch, h:m, oder auf m:s einstellen.

Tellergewicht a la carte

Bevor Sie mit dem Finishing starten, stellen Sie ein, wie schwer ein leerer Teller ist. Mit Hilfe dieser Information
wird lhr iCombi Pro die Garschritte so anpassen, dass Sie ein ideales Finishing-Ergebnis erzielen und keine
Feuchtigkeit auf den Tellern kondensiert. Weitere Informationen finden Sie hier: Tellergewicht a la carte einstellen
[» 53]

Tellergewicht Bankett

Bevor Sie mit dem Finishing starten, stellen Sie ein, wie schwer ein leerer Teller ist. Mit Hilfe dieser Information
wird lhr iCombi Pro die Garschritte so anpassen, dass Sie ein ideales Finishing-Ergebnis erzielen und keine
Feuchtigkeit auf den Tellern kondensiert. Weitere Informationen finden Sie hier: Tellergewicht Bankett einstellen
[» 53]

Anzahl der Einschiibe

Hier kénnen Sie einstellen, wie viel Einschiibe sie im iProductionManager verwenden mdchten.
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1. Driicken Sie die Taste: - Anzahl der Einschiibe
2. Wahlen Sie auf der Skala den gewtinschten Wert von O - 10.

>> Die Einstellung wird sofort Gibernommen.

Reihenfolge der Einschiibe

Hier kénnen Sie einstellen, ob die Reihenfolge der Einschiibe im iProductionManager aufsteigend oder absteigend
angezeigt werden soll.
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1. Um die Einschiibe aufsteigend anzuzeigen, driicken Sie die Taste: - 123
2. Um die Einschlibe absteigend anzuzeigen, driicken Sie die Taste: ¥ 321

>> Die Einstellung wird sofort tibernommen.

Lastaufschlage bei manuellen Programmen im iProductionManager

Hier kdnnen Sie einstellen, ob bei manuellen Programmen im iProductionManager die Garzeit verldngert werden
soll, wenn die Garraumtiir wahrend des Garens gedffnet wird und der gemessene Energieabfall so hoch ist, dass
mit der gewdhlten Einstellung das Garergebnis nicht erreicht werden kann.

1. Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie die Taste: Lastaufschldge bei manuellen Programmen im
iProductionManager ON

Haltezeit Klima

Hier kénnen Sie einstellen, wie lange das Klima im Garraum gehalten werden soll, wenn Sie keine Speisen mit dem
iProductionManager zubereiten.

1. Driicken Sie die Taste: @, Haltezeit Klima
2. Wahlen Sie auf der Skala den gewiinschten Wert.

>> Die Haltezeit wird sofort angepasst.

Mit einer kiirzeren Haltezeit sparen Sie Energie.

iProductionManager 3D

Hier kdnnen Sie einstellen, dass Sie im iProductionManager die Einschiibe mit zwei Blechen beladen mdchten.
Jedes Blech wird getrennt voneinander liberwacht. Bitte beachten Sie, dass maximal 12 Einschiibe angezeigt
werden kdénnen.
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1. Um die Funktion zu aktivieren, driicken Sie die Taste: ON

>> Die Einstellung wird sofort ibernommen.

13.7 Reinigung
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: (¢+ Reinigung

13.7.1 Zwangsreinigung

Hier kdnnen Sie einstellen, nach welcher Dauer Sie aufgefordert werden méchten, das Gerét zu reinigen. Sie
kénnen erst wieder mit dem Gerat arbeiten, wenn die Reinigung durchgefihrt wurde. So kénnen Sie sicherstellen,
dass Reinigungs- und Hygienevorschriften im Schichtbetrieb eingehalten werden. Weitere Informationen finden
Sie hier: Zwangsreinigung [» 98]

13.7.2 Reinigungsplan

Hier kdnnen Sie einstellen, an welchen Wochentagen eine Zwangsreinigung durchgefiihrt werden soll. So kénnen
Sie sicherstellen, dass Reinigungs- und Hygienevorschriften im Schichtbetrieb eingehalten werden. Weitere
Informationen finden Sie hier: Reinigungsplan [» 98]

13.8 Datenverwaltung

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

1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Dricken Sie die Taste: ,., Datenverwaltung
Sie kénnen die folgenden Einstellungen anpassen:
= Alle Daten exportieren [» 82]
= Garprogramme [» 82]
= Benutzerprofile [» 82]
= Benutzerbilder [» 83]
= Benutzerdaten: Alle I6schen [) 83]
= Gerdtegrundeinstellungen [» 83]
= HACCP-Daten [» 84]
= Service [} 84]
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Alle Daten exportieren
v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: = Alle Daten exportieren

>> Nun kénnen Sie alle Daten auf ein USB-Stick exportieren.

Garprogramme

Hier kdnnen Sie alle Programme, die Sie erstellt haben, exportieren, importieren oder I6schen.

Programme exportieren

v Sie haben Programme im Programmiermodus erstellt.
v  Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat 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.

Programme: Alle eigenen I6schen
Hier kénnen Sie alle Programme, die Sie erstellt haben, I&schen.
1. Driicken Sie die Taste: &;
> Sie werden gefragt, ob Sie die Programme wirklich I6schen méchten.
2. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: </

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

Benutzerprofile

Profile exportieren

v Sie haben Profile erstellt.

v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Driicken 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. Dricken Sie die Taste: #» Profile importieren

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

Alle eigenen Profile I6schen
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 mdchten.
2. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: ./

>> Eine Meldung bestatigt, dass alle eigenen Profile geléscht wurden.
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13.8.4 Benutzerbilder

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

= Dateityp: PNG

= Farbtiefe: 3 x 8 Bit

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

Bilder importieren

1. Speichern Sie Bilder auf einen USB-Stick in einen Ordner, der userpix heif3t.
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.

v  Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerdt verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: = Bilder exportieren

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

Alle eigenen Bilder 16schen
Hier kénnen Sie alle Bilder, die Sie importiert haben, I&schen.
1. Dricken Sie die Taste: Alle eigenen Bilder I6schen
> Sie werden gefragt, ob Sie die Bilder wirklich I6schen mdéchten.
2. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: </

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

13.8.5 Benutzerdaten: Alle I6schen
1. Driicken Sie die Taste: Jf Benutzerdaten: Alle I6schen.
> Sie werden gefragt, ob Sie die Daten wirklich I6schen méchten.
2. Driicken Sie die Taste: «/

> Eine Meldung bestatigt, dass alle ihre Benutzerdaten - Garprogramme, Benutzerprofile, Bilder, und
Nutzereinstellungen - geléscht wurden

13.8.6 Gerdtegrundeinstellungen

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

>> 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. Driicken Sie die Taste: ®vGerategrundeinstellungen: Alle importieren

>> Die Gerategrundeinstellungen werden importiert.
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HACCP-Daten

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

v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: = HACCP Daten: Alle exportieren

>> Die HACCP-Daten werden auf dem USB-Stick gespeichert.

HACCP Daten: Uber Zeitraum exportieren

v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerdt verbunden.

1. Driicken Sie die Taste: & HACCP Daten: Uber Zeitraum exportieren

2. Wabhlen Sie den gewiinschten Zeitraum aus und driicken Sie die Taste "exportieren".

>> Die HACCP-Daten iiber den ausgewdhlten Zeitraum werden auf dem USB-Stick gespeichert.

Service

Entwickler Protokolle: Alle exportieren
v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: = Entwickler Protokolle: Alle exportieren

>> Nun werden die Entwickler Protokolle auf ein USB-Stick runtergeladen.

Entwickler Protokolle: Uber Zeitraum exportieren
v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerét verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: & Entwickler Protokolle: Uber Zeitraum exportieren

>> Nun konnen sie die Entwickler Protokolle eines bestimmten Zeitraums herunterladen.

Service Report: Alle exportieren
v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerat verbunden.
1. Driicken Sie die Taste: == Service Report: Alle exportieren

>> Nun werden die Service Reports auf ein USB-Stick runtergeladen.

Fehlerstatistik-Protokoll exportieren
v Sie haben einen USB-Stick mit dem Gerdt verbunden.
1. Dricken Sie die Taste: = Kopiere Fehlerstatistik-Protokoll auf USB-Stick

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

Netzwerkeinstellungen
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: 'z Netzwerkeinstellungen
Wie Sie Ihr Gerat mit einem WLAN-Netzwerk verbinden, finden Sie hier: WLAN-Verbindung herstellen [» 91]

Wie Sie Ihr Gerat mit dem Netzwerk verbinden, finden Sie hier: Netzwerkverbindung herstellen [» 92]

Netzwerk-Assistent starten
Mit dem Netzwerk-Assistent werden Sie bei der Einrichtung der Netwerkeinstellungen unterstiitzt.
1. Driicken Sie die Taste: £3: Netzwerk-Assistent starten

> Nun werden Sie gefragt, ob bei der Netwerkeinstellungen unterstiitzt werden soll. Sie kdnnen entweder bei
der WLAN-Verbindung oder bei der LAN-Verbindung unterstiizt werden.

Original-Betriebsanleitung



13 | Einstellungen

2. Driicken Sie die Taste: ||2, DHCP aktiv: OFF, um folgende Netwerkeinstellungen bearbeiten zu kénnen:
= |P Adresse
= |P Gateway
= |P Netmask
= DNS1
= MAC Adresse
1. Driicken Sie die Taste: |2, DHCP aktiv: ON, um folgende Netwerkeinstellungen bearbeiten zu kénnen:

= MAC Adresse

13.10  Benutzerprofil

Sie kédnnen 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.

1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: ;. Benutzerprofil

Wie Sie Profile erstellen, andern und auf andere Gerédte Ubertragen, finden Sie hier: Profil- und Rechte-
Management

13.10.1 Profil aktivieren
v Sie haben ein Profil erstellt. Sehen Sie dazu Neues Profil erstellen
Driicken Sie die Taste: ;. Profil aktivieren
Wahlen Sie das gewiinschte Profil.

1.
2.
3. Wenn Sie dem Profil ein Passwort zugewiesen haben, geben Sie das Passwort ein.
4.

Um die Aktion zu bestatigen, 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, driicken Sie die Taste: +

13.10.2 Profil bearbeiten

v Sie haben einen Profil erstellt.
1. Drlcken Sie die Taste: ;.- Profil bearbeiten

> Nun kénnen Sie ein zu bearbeitendes Profil aussuchen.
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Nachdem Sie ein Profil ausgewahlt haben, kénnen Sie folgende Einstellungen vordnehmen:

Profileinstellungen
1. Dricken Sie die Taste: ;o Profileinstellungen.

>> Nun kénnen Sie folgenden Einstellungen vornehmen:
.
Profilname d@ndern
= ... Profilpasswort dndern
= _ Sprache veriandern
= . Profiltyp dndern HINWEIS! Der Profiltyp kann nur vom Hauptbenutzer geindert werden.
= . Primire Landerkiiche dndern
= .. Sekundare Linderkiiche dndern

=, Profil I6schen

= -, Alle Elemente auRer Favoriten ausblenden kann ein- oder ausgeschaltet werden.

Meniileiste anpassen
Mit dieser Option kdnnen Sie die Menisleiste nach Ihren Vorstellungen anpassen.
1. Driicken Sie die Taste: i Meniileiste anpassen
>> Die folgenden Einstellungen kénnen vorgenommen werden:
= = Startbilldschirm kann ein- oder ausgeblendet werden.
= Q¥E Manuelle Betriebsarten kann ein- oder ausgeblendet werden.
= & iCookingSuite kann ein- oder ausgeblendet werden.
= B iProductionManager kann ein- oder ausgeblendet werden.
= (& Programmiermodus kann ein- oder ausgeblendet werden.

= (¢+ iCareSystem kann ein- oder ausgeblendet werden.

Bildschrim erstellen und bearbeiten

1. Dricken Sie die Taste: ON oder OFF, der Option  : Bildschirm erstellen und bearbeiten, um die Option
Neuen Bildschirm erstellen [» 88] zu aktivieren oder zu deaktivieren.

FuBzeile anpassen
1. Driicken Sie die Taste: [l FuBzeile anpassen.

>> Nun kénnen Sie einstellen, ob die ? Hilfe im Gerit in der FuRzeile ein- oder ausgeblendet werden soll.

Profil wechseln

1. Dricken Sie die Taste: ON oder OFF, der Option 7%: Wechseln, um die Méglichkeit ein Profil zu wechseln zu
aktivieren oder zu deaktivieren

1. Dricken Sie die Taste: &2 iCookingSuite
>> Nun kénnen Sie folgende Einstellungen vornehmen:

= =-== Berechtigungen Parameter. Hier kdnnen Sie zwischen bedienbar und nicht sichtbar wahlen.
= @ Feuchte kann ein- oder ausgblendet werden.

= ] Garraumtemperatur kann ein- oder ausgeblendet werden.

= & Kerntemperatur kann ein- oder ausgeblendet werden.

= E Cockpit Kopfzeile kann ein- oder ausgeblendet werden.
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iProduktionManager

1. Driicken Sie die Taste: B iProductionManager

>> Nun kénnen Sie folgende Einstellungen vornehmen:
= & Beschwaden kann ein- oder ausgeblendet werden.
= [ Bonbrett editieren kann ein- oder ausgeblendet werden.
= 7, Planungen kann ein- oder ausgeblendet werden.
= «= Manuelles Bonbrett kann ein- oder ausgeschaltet werden.
= (@ Zeit-Bon kann ein- oder ausgeblendet werden.
= (% Energieoptimierung kann ein- oder ausgeblendet werden.
= O Zeitoptimierung kann ein- oder ausgeblendet werden.
= 2% Planungsliicken schlieBen kann ein- oder ausgeblendet werden.
= © Positionierungshilfe kann ein- oder ausgeblendet werden.
= %} Vorheizen kann ein- oder ausgeblendet werden.

= & Bons klonen kann ein- oder ausgeblendet werden.

Sehen Sie dazu auch
Profil hinzufiigen [» 87]

13.10.3 Profil hinzufiigen
Hier kénnen Sie ein neues Profil hinzufligen.
1. Dricken Sie die Taste: ; . Profil hinzufiigen
>> Nun kénnen Sie ein neues Profil hinzufligen.

1. Driicken Sie die Taste: =, aus einem existierenden Profil, um ein Profil aus einem schon existierenden Profil zu

erstellen. Sie kénnen nun alle Einstellungen am neu hinzugeftigten Profil unter dem Menupunkt - Profil
bearbeiten [» 85] vornehmen.

2. Driicken Sie die Taste: 1, aus einer Profilvorlage, um ein neues Profil nach einer Profilvorlage zu erstellen.

13.10.4 Bildschirm bearbeiten

v Sie haben einen neuen Bildschrim erstellt.
1. Driicken Sie die Taste: ¥ Bildschirm bearbeiten

> Die Funktionen und intelligenten Assistenten der Menlileiste werden angezeigt.
2. Dricken Sie die gewtinschte Taste.

> Alle verfligbaren Funktionen werden angezeigt.

= Im Bereich §E Manuelles Garen kénnen Sie die Betriebsarten &% Dampf, 4= Kombination aus Dampf und
HeiRluft und = HeiBluft wihlen.

= |m Bereich |22 iCookingSuite stehen Ihnen alle intelligenten Garpfade zur Verfligung.

= |Im Bereich (" Programmiermodus stehen Ihnen alle manuellen und intelligenten Programme sowie
Warenkérbe zur Verfligung. Wenn Sie noch keine Programme oder Warenkérbe erstellt haben, ist dieser
Bereich leer.

= Im Bereich &+ iCareSystem stehen lhnen alle Reinigungsmodi [» 95] und Reinigungsprogramme [» 95] zur
Verfligung.

1. Dricken Sie auf jede Funktion, die Sie dem Bildschirm zuweisen méchten.
> Die Funktion wird mit 77 markiert.
2. Um den Funktionsumfang des Bildschirms zu priifen, driicken Sie die Taste: 71

3. Um eine Funktion aus dem Bildschirm-Menii zu entfernen, driicken Sie die Taste: {ij
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4. Um dem Bildschirm-Menii einen Namen zu geben, driicken Sie die Taste: /'

5. Geben Sie einen Namen ein.

6. Um das Bildschirm-Menii zu speichern, driicken Sie die Taste: (2

>> Sie gelangen zuriick zur Ubersicht.

1. Um das Bildschirm-Menii einem Profil zuzuweisen, driicken Sie die Taste: :,- Profil bearbeiten
2. Wahlen Sie das gewiinschte Profil.

3. Driicken Sie die Taste: il Meniileiste anpassen

4. Dricken Sie hinter dem Bildschirm-Menii die Taste: ON

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

>> Wenn Sie das Profil aktivieren [» 85], wird das neue Bildschirm-Men( in der Meniileiste angezeigt.

Neuen Bildschirm erstellen

Sie haben ein MyDisplay-Ment erstellt.

Driicken Sie die Taste: MyDisplay bearbeiten

Wahlen Sie das gewiinschte MyDisplay-Mend.

Driicken Sie auf jede Funktion, die Sie dem MyDisplay-Meni hinzufligen oder die Sie entfernen mochten.
Um das MyDisplay-Menii umzubenennen, driicken Sie die Taste: &'

Geben Sie einen Namen ein.

Um ihre Anderungen zu speichern, driicken Sie die Taste: (&

N o v s w2

Um ein MyDisplay-Menii zu l6schen, driicken Sie die Taste: {ij
> Sie werden gefragt, ob Sie das Element wirklich I6schen méchten.

8. Um die Aktion zu bestitigen, driicken Sie die Taste: ./

Service
1. Driicken Sie die Taste: ¢
2. Dricken Sie die Taste: 4 Service
Die folgenden Informationen stehen lhnen zur Verfligung:
= Informationen zum Geritetyp,/Softwareversion L.}
= Informationen zur Seriennummer L4
= Hotline - Koch [» 105] -2
= Hotline - Service [» 105] i
= Service-Ebene ,
Diese Funktion steht nur RATIONAL-Servicepartnern zur Verfligung.
= Software-Update-Info [» 88]
= |nstallierte Software-Version [» 89]
= Servicemeldungen der letzten 14 Tage ,*

= Open Source licences & .

Software-Update-Info

Hier sehen Sie, welche Software-Version auf Ihrem Gerédt installiert ist. Wenn Sie |hr Gerat mit ConnectedCooking
verbunden haben und die Funktion Software-Updates automatisch herunterladen aktiviert haben, werden lhnen
Software-Udates automatisch zur Verfiigung gestellt. Weitere Informationen finden Sie hier: Software-Updates
automatisch durchfiihren [» 93] 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
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>> Das Software-Update wird ausgefiihrt und das Gerdt neu gestartet.

13.11.2 Installierte Software-Version

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

13.172 ConnectedCooking
1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: - ConnectedCooking

Wie Sie Ihr Gerdt mit ConnectedCooking verbinden und welche Funktionen lhnen zur Verfligung stehen, finden
Sie hier: ConnectedCooking [» 92]

Ist Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbunden, haben Sie die folgenden Einstellméglichkeiten.

Automatisch verbinden

Sollte die Netzwerkverbindung lhres Gerdtes verloren gehen, verbindet sich Ihr Gerdt nach Wiederherstellen der
Verbindung erneut automatisch mit ConnectedCooking. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kénnen Sie die Funktion
deaktivieren.

1. Dricken Sie die Taste: 21 ON oder OFF

>> |hr Gerét trennt die Verbindung zu ConnectedCooking, wenn Sie OFF driicken . Sobald Sie die Taste ON
driicken, verbindet sich ihr Gerat erneut automatisch mit ConnectedCooking

Abmelden

Sie kénnen sich jederzeit von ConnectedCooking abmelden. Die Verbindungsdetails werden geldscht. Wenn Sie
das Gerat erneut mit ConnectedCooking verbinden méchten, miissen sie das Gerdt erneut registrieren.

1. Driicken Sie die Taste: €]

>> Sie werden gefragt, ob Sie sich von ConnectedCooking abmelden wollen. Wenn Sie dies bestatigen, wird lhr
Gerat sofort von ConnectedCooking abgemeldet.

Automatischer Zeitsynchronisation

1. Driicken Sie die Taste: &: ON oder OFF

>> Eine automatische Zeitsynchronisation findet nicht statt, wenn Sie auf OFF driicken. Wenn Sie auf ON
driicken, findet eine automatishce Zeitsynchronisation statt.

HACCP Daten automatisch iibertragen

1. Driicken Sie die Taste: «=* ON oder OFF

>> |hr Gerét libertragt nicht automatisch die HACCP Daten an ConnectedCooking, wenn Sie OFF driicken . Sobald
Sie die Taste ON driicken, ibertégt das Gerat automatisch die HACCP Daten an ConnectedCooking.

Remote access

1. Driicken Sie die Taste: |? ON oder OFF

>> Remote Access ist nicht verfiigbar, wenn sie auf OFF driicken. Wenn Sie auf ON driicken, ist die
Fernsteuerung lhres Gerdts durch ConnectedCooking mdéglich.

Softwareupdate

1. Driicken Sie die Taste: = ON oder OFF

>> Softwareupdates werden nicht automatisch durchgefiihrt, wenn sie auf OFF driicken. Wenn Sie auf ON
driicken, Softwareupdates automatisch durchgefiihrt.
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Kiichen-Management

Hygiene-Management

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

= Chargen-Nummer

= Geratetyp

= Seriennummer

= Software- und Hilfeversion

= Datum und Uhrzeit

= Reinigungsprogramm

= Spiilung Handbrause

= Garraumtemperatur

= Sollwert der Kerntemperatur

= Gemessene Kerntemperatur

= Zeit (hh:mm:ss)

= Temperatureinheit

= Anschluss an Energieoptimierungsanlage
= Name und ID des Garpfads

= Garraumtir 6ffnen / schlieRen
= Wechsel der Betriebsart

= Automatische Reinigung

HACCP-Daten exportieren

HACCP-Daten werden 14 Tage lang, bei maximaler Nutzung, auf dem Gerat gespeichert. Wahrend dieses
Zeitraums konnen Sie die Daten herunterladen. Weitere Informationen finden Sie hier: HACCP-Daten exportieren.
[» 84] Bei entsprechend weniger Nutzungsdauer ist eine langere Periode verfligbar.

HACCP-Daten automatisch an ConnectedCooking libertragen

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

v Sie haben |hr Gerat mit ConnectedCooking verbunden [» 92].

1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: < ConnectedCooking

3. Driicken Sie neben HACCP-Daten automatisch iibertragen die Taste: «=* ON

>> HACCP-Daten werden jetzt automatisch tbertragen, wenn ein Garpfad beendet wurde. Sie kénnen die Daten
unter connectedcooking.com oder in der ConnectedCooking-App ansehen.

Gerite in ein Netzwerk einbinden

Wenn Sie Ihre Gerdte vernetzen, stehen Ihnen die folgenden Méglichkeiten zur Verfligung:
= Beide Gerate einer Combi-Duo-Installation an nur einem Gerdt bedienen.
= Gerdte mit ConnectedCooking verbinden.

Wenn Sie die Gerate einer Combi-Duo-Installation vernetzen méchten, wenden Sie sich bitte an lhren RATIONAL-
Servicepartner.
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14.2.1 WLAN-Verbindung herstellen

Wenn Sie das Gerat mit einem WLAN-Netzwerk verbinden méchten, in dem Sie sich (iber eine Website anmelden
miissen, 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 verfligbaren WLAN-Netzwerke wird angezeigt. Die WLAN-Netzwerke sind anhand der
Signalstarke abnehmend sortiert.

5. Waihlen Sie das gewtinschte 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 verfiigbaren 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.

14.2.2 Netzwerkkabel anschlieRen

lhr Gerét ist serienmdRig mit einem Netzwerkanschluss ausgestattet. Um |hr Gerat mit den Netzwerk zu verbinden
und den Schutz des Gerates gegen Strahlwasser aus allen Seiten zu gewahrleisten, verwenden Sie ein
Netzwerkkabel mit den folgenden Eigenschaften:

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

= Kabeldurchmesser von 5,5 = 7,5 mm

/\ VORSICHT

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

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

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

1. Schrauben Sie die Schutzabdeckung ab.

2. Fadeln Sie die Einzelteile der Schutzabdeckung auf das Netzwerkkabel.

3. Stecken Sie das Netzwerkkabel in den Netzwerkanschluss.
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4. Schrauben Sie die Schutzabdeckung fest.

Netzwerkverbindung herstellen

v Sie haben alle Daten fiir die Netzwerkverbindung vorliegen.

-—

Driicken Sie die Taste: ¢

Driicken Sie die Taste: ;' Netzwerkeinstellungen
Driicken Sie die Taste: & LAN

Driicken Sie die Taste: | P IP Netzwerk

Geben Sie die IP-Adresse ein.

Driicken Sie die Taste: | P IP Gateway

Geben Sie die Adresse des IP-Gateway ein.

Driicken Sie die Taste: | P IP Netmask

© ® N O Uk~ W N

Geben Sie die IP-Netmask ein.

Y
o

. Wenn Sie die Netzwerkkonfiguration an Clients durch einen Server zuweisen lassen mdéchten, 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.

ConnectedCooking

ConnectedCooking ist die modernste Vernetzungsldsung von RATIONAL. Egal, ob Sie ein oder mehrere
RATIONAL-Gerate besitzen — ConnectedCooking bietet Ihnen véllig neue, komfortable
Anwendungsmaéglichkeiten. Das Einzige, was Sie dafiir tun missen, 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, Reinigungsdetails, die Betriebsstatistik und ob
die HACCP-Vorgaben eingehalten werden. Des Weiteren stehen lhnen folgende Features zur Verfligung:

= Push-Nachrichten

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

= 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.

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

Gerat mit ConnectedCooking verbinden

Wenn Sie lhr Gerat mit ConnectedCooking verbinden, stehen folgende Features zur Verfligung:
= HACCP-Daten automatisch an ConnectedCooking tibertragen [» 90]
= Servicedaten automatisch an ConnectedCooking tibertragen [ 105]

Sie haben eine Netzwerkverbindung hergestellt.

< <

Sie haben sich unter connectedcooking.com registriert.
Driicken Sie die Taste: ¢
Driicken Sie die Taste: ConnectedCooking

Driicken Sie neben Verbinden die Taste: Anmelden

A W N 2

Geben Sie Ihre Registrierungsdaten ein oder wahlen Sie die Registrieng per QR Code.
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> 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: Gerdtemanagement

1
2

3

4. Wihlen Sie: Geréteiibersicht

5. Klicken Sie auf das Symbol: Roter Kreis mit +

6. Geben Sie in das Feld Name einen Gerdtenamen ein.

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

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

>> Sie erhalten eine E-Mail in der bestdtigt wird, dass das Gerét erfolgreich registriert wurde.

Registrierung mit Smartphone
v Sie haben eine App auf Ihrem Smartphone installiert, mit der Sie QR-Codes scannen kdénnen.

v Sie haben die ConnectedCooking-App auf lhrem Smartphone installiert.
1. Scannen Sie den QR-Code.

>>

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

>> |n der Gerdtelbersicht von ConnectedCooking wird das Gerat angezeigt.

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

14.4 Software-Update durchfiihren

Automatisches Software-Updates via ConnectedCooking
v Sie haben lhr Gerdt 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: ;t; 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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Automatische Reinigung - iCareSystem

Das iCareSystem ist das intelligente Reinigungs- und Entkalkungssystem des iCombi Pro. Es erkennt den aktuellen
Verschmutzungsgrad des Gerdts und schlagt Ihnen das ideale Reinigungsprogramm sowie die optimale Menge an
Pflegemitteln vor.

Eco-Modus Normaler Modus

1"95_._ 228

Reinigungsprogramme -

Reinigungsstatus Care-Status

Allgemeine Sicherheitshinweise

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

So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:

= Lassen Sie das Gerat und alle Funktionsteile abkiihlen, bevor Sie die automatische
Reinigung starten.

So vermeiden Sie schwere Verdtzungen:

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

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

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

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

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

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

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

= Wenn Sie Pflegemittel verschlucken, spuilen Sie Ihren Mund mit Wasser aus und
trinken Sie sofort einen halben Liter Wasser. Flihren Sie kein Erbrechen herbei.

= Rufen Sie sofort den Giftnotruf oder einen Arzt an.

15.2

Reinigungsmodi

Die folgenden 2 Reinigungsmodi stehen Ihnen fiir die Reinigungsprogramme leicht, mittel und stark zur

Verfligung:

Eco-Modus

Normaler Modus

Wenn Sie diesen Reinigungsmodus wiahlen, werden in den Reinigungsprogrammen [» 95] weniger Pflegemittel
verwendet um das Gerdt zu reinigen. Die Reinigungsprogramme laufen daftir langer, als im normalen Modus.

Wenn Sie diesen Reinigungsmodus wahlen, werden in den Reinigungsprogrammen [» 95] mehr Pflegemittel

verwendet um das Gerdt zu reinigen. Die Reinigungsprogramm laufen dafiir kiirzer, als im Eco-Modus.

15.3

Reinigungsprogramme

Die folgenden Reinigungsprogramme stehen lhnen zur Verfligung:

Programm

leicht

mittel

stark

schnell

Spiilen ohne Tabs

Original-Betriebsanleitung

Modus

Eco / Normal

Eco / Normal

Eco / Normal

Beschreibung

Geeignet, um leichte
Verschmutzungen und
Verkalkungen zu entfernen, die
beim Einsatz des Gerates bis
200 °C entstanden sind.

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

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

Geeignet fiir eine
Zwischenreinigung, um starke

Verschmutzungen in kurzer Zeit zu

entfernen.

Dieses Reinigungsprogramm setzt
die Zwangsreinigung nicht zurtck.

Geeignet, um wasserldsliche
Verschmutzungen zu entfernen.

Dieses Reinigungsprogramm setzt
die Zwangsreinigung nicht zurtck.

Pflegemittel

Active Green Reiniger-
Tabs

Care-Tabs

Active Green Reiniger-
Tabs

Care-Tabs

Active Green Reiniger-
Tabs

Care-Tabs

Active Green Reiniger-
Tabs
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Programm Modus Beschreibung Pflegemittel

Klarspiilen = Geeignet, um kalkhaltige = Care-Tabs

Verschmutzungen zu entfernen,
die durch Garpfade in denen
gebacken oder geddmpft wird
entstanden sind.

TIPP

Wenn |hr Gerat an Weichwasser angeschlossen ist, sollten Sie den Weichwasserschalter auf ,Weichwasser*
stellen.

Reinigungs- und Care-Status

iCareSystem erkennt automatisch den Reinigungs- und Care-Status lhres Gerdts.

Reinigungsstatus

Wenn die Anzeige griin ist, ist das Gerdt sauber.

Wenn die Anzeige gelb ist, ist das Gerat verschmutzt. Sie kénnen aber weiterhin mit dem Gerat Speisen
zubereiten, bis Sie zur Reinigung aufgefordert werden.

Wenn die Anzeige rot ist, ist das Gerat stark verschmutzt. Starten Sie umgehend ein Reinigungsprogramm,
spatestens jedoch, wenn Sie das ndchste Mal zur Reinigung aufgefordert werden.

Care-Status

Wenn der Care-Status grtin ist, ist der Dampfgenerator kalkfrei.
Wenn die Anzeige gelb ist, ist der Dampfgenerator leicht verkalkt

Wenn die Anzeige rot ist, ist der Dampfgenerator stark verkalkt. Starten Sie umgehend ein
Reinigungsprogramm, spatestens jedoch, wenn Sie das ndchste Mal zur Reinigung aufgefordert werden.

Automatische Reinigung starten

v

v

v

Die Einhdngegestelle sind korrekt im Garraum platziert.
Der Hordengestellwagen ist korrekt im Garraum platziert.

Wenn |hr Gerdt mit dem optionalen integrierten Fettablauf ausgestattet ist, nehmen Sie die Fettauffangwanne
aus dem Garraum und schlieRen das Ablaufrohr.

Driicken Sie in der Menlileiste die Taste: (+
Wabhlen Sie das gewtinschte Reinigungsprogramm [» 95].

Bei fast allen Reingungsprogrammen startet automatisch die Cooldown-Funktion, wenn die
Garraumtemperatur tiber 90 °C liegt.

Offnen Sie die Garraumtdr.

Entfernen Sie alle Behélter und Bleche aus dem Garraum. AWARNUNG! Verbrennungsgefahr! Tragen Sie
Sicherheitshandschuhe, wenn Sie Bleche und Behélter aus dem Garraum nehmen.
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5. Packen Sie die angezeigte Anzahl Active Green Reiniger-Tabs aus und legen Sie diese in das Bodenablaufsieb.

AWARNUNG! Verdtzungsgefahr! Tragen Sie eine enganliegende Schutzbrille und Chemikalien-
Schutzhandschuhe, um sich zuverlassig fiir den Umgang mit Active Green Reiniger-Tabs und Care-Tabs zu
schiitzen.

6. Packen Sie die angezeigte Anzahl Care-Tabs-Packungen aus und legen Sie diese in die Care-Schublade.
7. SchlieBen Sie die Garraumtdir.
>> Die automatische Reinigung startet.

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

TIPPS

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

Sehen Sie dazu auch

Zusatzfunktionen [} 46]

Automatische Reinigung abbrechen
Sie kdnnen alle automatischen Reinigungsprogramme zu jedem Zeitpunkt abbrechen.
1. Driicken Sie die Taste: €5

> Sie werden gefragt, ob Sie die Reinigung wirklich abbrechen méchten. Es wird angezeigt, wie lange der
Abbruch dauern wird.

2. Driicken Sie die Taste: </
> Entfernen Sie die Active Green Reiniger-Tabs.

3. Offnen Sie die Garraumtdir.

4. AWARNUNG! Veratzungsgefahr! Tragen Sie eine enganliegende Schutzbrille und Chemikalien-
Schutzhandschuhe, um sich zuverlassig fiir den Umgang mit Active Green Reiniger-Tabs vorzubereiten und
zu schiitzen. Nehmen Sie die Active Green Reiniger-Tabs aus dem Garraum und entsorgen Sie diese.

Spiilen Sie den Garraum mit Wasser aus um Reste der Active Green Reiniger-Tabs zu entfernen.
6. SchlieBen Sie die Garraumtiir.
> Der Abbruch wird fortgesetzt.

> Wenn der Abbruch abgeschlossen ist, werden Sie aufgefordert, den Garraum auf Riickstdnde der Active Green
Reiniger-Tabs zu priifen.

Offnen Sie die Garraumtdir.

SchlieRen Sie die Garraumtiir.
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>> Das Gerat ist jetzt wieder einsatzbereit. Der Startbildschirm wird angezeigt.

TIPP

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

Zwangsreinigung

Wenn Sie die Zwangsreinigung aktiviert haben, werden Sie nach einer definierten Zeit aufgefordert, das Gerat zu
reinigen. Sie kénnen erst wieder mit dem Gerat arbeiten, wenn die Reinigung durchgefiihrt wurde.

1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: @+ Reinigung

3. Drticken Sie die Taste: @* Zwangsreinigung

4. Um die Zwangsreinigung zu aktivieren, driicken Sie die Taste: ON
5

Um die Zeit einzustellen, nach der Sie aufgefordert werden mdchten, das Gerat zu reinigen, driicken Sie die
Taste: Zeit bis zur Reinigungsaufforderung Bitte beachten Sie, dass hier die Betriebszeit, nicht die tatsachlich
vergangene Zeit einstellen.

Wahlen Sie auf der Skala einen Wert von 1 — 24 Stunden.

Um einzustellen, um wie viele Stunden die Reinigung nach Aufforderung nach hinten geschoben werden kann,
driicken Sie die Taste: Verzégerungszeit der Zwangsreinigung

8. Waihlen Sie auf der Skala einen Wert von 1 — 24 Stunden.

>> |n der FuRzeile wird angezeigt, wie viele Betriebsstunden es noch dauert, bis eine Reinigung durchgefiihrt
werden muss.

Reinigungsplan

Mit Hilfe eines Reinigungsplans legen Sie fest, an welchen Wochentagen eine Zwangsreinigung [» 98]
durchgefiihrt werden muss.

1. Driicken Sie die Taste: ¢

2. Driicken Sie die Taste: @+ Reinigung

3. Driicken Sie die Taste: (@~ Reinigungsplan
4

Um zu definieren, wie sich das Gerat bei einer Reinigungsaufforderung verhalten soll, driicken Sie die Taste:
Reinigungsplan Zeitpunkt

v

Wenn Sie keine Benachrichtigung zum Reinigungszeitpunkt wiinschen, driicken Sie die Taste: AUS
Wenn zum Reinigungszeitpunkt eine Warnung angezeigt werden soll, driicken Sie die Taste: Warnung

Wenn das Gerdt sofort gereinigt werden muss, wenn eine Reinigungsaufforderung erscheint, driicken Sie die
Taste: Zwang

8. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf um zur Ubersicht des Reinigungsplans zuriickzukehren.
9. Waihlen Sie den Wochentag, an dem eine Reinigung durchgefiihrt werden soll.

10. Driicken Sie die Taste: ON

11. Stellen Sie die Uhrzeit ein, an der die Reinigung durchgeflihrt werden soll.

12. Driicken Sie in der Icon-Leiste auf um zur Ubersicht des Reinigungsplans zuriickzukehren.
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16 Pflege

Abgelagerte Fett- oder Lebensmittelreste im Garraum

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

1. Reinigen Sie das Gerat taglich.

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

16.1 Allgemeine Sicherheitshinweise
So vermeiden Sie Verbriihungen und Verbrennungen:

= Lassen Sie das Gerat und alle Funktionsteile abkiihlen, bevor Sie
Reinigungsarbeiten durchftihren.

So vermeiden Sie Sachschaden, Verletzungen oder tddliche Unfille:

= Trennen Sie das Gerat bei allen Reinigungsarbeiten, auRBer der automatischen
Reinigung, von der Energieversorgung.

= Spritzen Sie die Chemiebevorratung weder mit der Handbrause noch mit jegliche
Art von Flissigkeit aus.

= Reinigen Sie Ihr Gerdt auch dann taglich, wenn Sie ausschlieRliche die manuelle
Betriebsart Dampf verwenden.

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

16.2 Pflegeintervalle

Pflegeintervall Funktionsteile
Taglich = Garraum
= Garraumdichtung
= Garraumtur
= Tropfwanne und Ablaufrinne
= Kerntemperaturfiihler
= Zubehor
= Handbrause
Woaéchentlich = AuRenseiten des Gerats
= LED-Abdeckung
= Bedienblende
= Kunststoffteile

Monatlich = Beschwadungsdiise

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

Geeignete Pflegeprodukte

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

— AuRenseite des Gerats

Glasscheibe der Garraumttir

LED-Abdeckung in der Garraumtdir

Garraumdichtung

Reinigen Sie Zubeh&r mit lauwarmem Wasser, einem milden Handspilmittel und einem weichen Tuch.

Ungeeignete Pflegeprodukte

Reinigen Sie das Gerdt, seine Funktionsteile und Zubehdr nicht mit den folgenden, ungeeigneten Pflegeprodukten:

Scheuernde Reinigungsmittel

Salzsdure, Lauge, schwefelhaltigen Stoffen oder andere sauerstoffverbrauchende Stoffe
Unverdiinnter Alkohol, Methanol oder Lésungsmitteln wie Aceton, Benzol, Toluol oder Xylol
Backofenreiniger oder Grillreiniger

Topfreiniger-Schwamme mit Scheuervlies

Stahlwolle

Hochdruckreiniger

Scharfe oder spitze Werkzeuge

Garraumtiir reinigen

Dichtung Garraumtiir

Verriegelung Glasscheiben

LED-Abdeckungen

Verriegelung Glasscheiben

Glasscheiben reinigen
1.

2
3.
4

Offnen Sie die Garraumtiir komplett, bis sie einrastet.
L&sen Sie die Verriegelungen der Glasscheiben durch leichten Druck.
Schwenken Sie die Glasscheiben der Garraumtiir nacheinander auf.

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

Lassen Sie die Glasscheiben der Garraumtir vollstandig trocknen.
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LED-Abdeckungen reinigen

Wenn Sie die Glasscheiben der Garraumtiir gereinigt haben, kénnen Sie auch die LED-Abdeckungen reinigen.
Reinigen Sie die LED-Abdeckungen nur mit den geeigneten Pflegeprodukten [» 100].

Die LED-Abdeckung liegt zwischen der mittleren und der vorderen Glasscheibe der Garraumtdr.

v Die Glasscheiben der Garraumtiir sind entriegelt.

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

2. Lassen Sie die LED-Abdeckung vollstandig trocknen.

3. Arretieren Sie wieder alle Glasscheiben der Garraumtdir.

Dichtung der Garraumtiir reinigen

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

v Die Garraumtir ist ge6ffnet.

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

2. Lassen Sie die Dichtung der Garraumtiir vollstandig trocknen.

16.5 Beschwadungsdiise entkalken
Bendétigtes Werkzeug
= Sechskantschliissel

1. Schalten Sie das Gerdt aus.

2. Entfernen Sie das linke Einhdngegestell und schwenken Sie das Luftleitblech in die Mitte des Garraums.

3. Losen Sie die Mutter der Beschwadungsdiise mit dem Sechskantschliissel (A).

4. Entfernen Sie die Beschwadungsduse.

5. AWARNUNG! Verdtzungsgefahr! Tragen Sie Mundschutz und Chemikalien-Schutzhandschuhe, um sich
zuverlassig fiir den Umgang mit Entkalker zu schiitzen. Legen Sie die Beschwadungsduse in Entkalker (B).

6. Lassen Sie die Beschwadungsdtise solange im Entkalker, bis sich der Kalk aufgeldst hat.

7. Nehmen Sie die entkalkte Beschwadungsdiise aus dem Entkalker.

8. Spiilen Sie die Beschwadungsdiise griindlich mit Wasser und lassen Sie sie dann vollstandig trocknen.

9. Bauen Sie die Beschwadungsdiise in umgekehrter Reihenfolge wieder ein.
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Luftfilter reinigen

HINWEIS

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

Der Schutz gegen Strahlwasser aus allen Richtungen ist nur mit korrekt montiertem Luftfilter sichergestellt.
1. Schieben Sie den Luftfilter so in das Gerdt, dass er einrastet.

HINWEIS

Verwenden Sie keine spitzen Gegenstande

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

Benétigtes Werkzeug

= Schraubendreher

1. Stecken Sie den Schraubendreher in die Aussparungen der Abdeckung des Luftfilters (A).
2. Entfernen Sie die Abdeckung des Luftfilters.
3. Ziehen Sie den Luftfilter heraus (B).
4. Reinigen Sie den Luftfilter im Geschirrspiiler und lassen Sie ihn danach vollstdndig trocknen.
> Wenn der Luftfilter nach der Reinigung im Geschirrspliler nicht sauber ist, muss er ersetzt werden.
5. Wenn der Luftfilter gereinigt ist, schieben Sie ihn zurtick in das Gerét.

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

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.
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Bedienblende reinigen

B Eim
et 4 Y |

AVORSICHT! Schnittgefahr! Das zentrale Einstellrad ist scharfkantig. Tragen Sie Schutzhandschuhe, wenn Sie
das zentrale Einstellrad und die darunter liegenden Flachen reinigen.

1. Ziehen Sie das zentrale Einstellrad von Hand und ohne Werkzeug ab.
2. Reinigen Sie das zentrale Einstellrad und die darunter liegende Flache mit einem weichen Tuch.
3. Stecken Sie das zentrale Einstellrad wieder auf

Wenn lhr Gerdt mit einer abschlieBbaren Bedienblende ausgestattet ist, miissen Sie die abschlieRbare
Bedienblende aufschlieRen und die Abdeckung 6ffnen bevor Sie die Bedienblende reinigen.

Bevor Sie das Display reinigen, kdnnen 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. 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.

Zubehor reinigen

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

Belassen Sie Zubehér niemals bei der automatischen Reinigung im Gerét. Ihr Gerdt oder das Zubehér kénnen
dadurch beschadigt werden.

1. Lassen Sie Zubehér abkiihlen, bevor Sie Reinigungsarbeiten durchfiihren.
2. Entfernen Sie Lebensmittelriickstande und Schichten von Fett, Starke und Eiweil? mit einem weichen Tuch.

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

Beliiftungsrohr der Ablaufstrecke reinigen

Wenn |hr Gerat bei der Installation an einen bauseitig vorhandenen Siphon angeschlossen wurde, wurde an die
Ablaufstrecke ein Beliiftungsrohr montiert. Wenn der Hartebereich des Wassers weich ist oder das Gerédt an eine
Wasserenthartungsanlage angeschlossen ist und Sie hdufig die Reinigungsprogramme mittel und stark nutzen,
wird Schaum, der bei der Reinigung entsteht, in das Beliiftungsrohr geleitet. Um einen optimalen Ablauf des
Schaums zu gewahrleisten, reinigen Sie das Belliftungsrohr einmal pro Woche.
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1. Fillen Sie so viel warmes Wasser in das Belliftungsrohr, bis das Beliiftungsrohr riickstandslos sauber ist. Das
Wasser sollte 60 °C warm sein.
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17 Inspiration und Hilfe

17.1 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.

17.2 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 auf dem ChefLine®-Aufkleber auf der Garraumtiir, in den Einstellungen unter Service und unter rational-
online.com.

RATIONAL-Servicepartner

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

17.3 Hilfe im Servicefall

17.3.1 Servicedaten automatisch an ConnectedCooking libertragen

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

v Sie haben Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbunden [} 92].
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.

17.3.2 Servicedaten abfragen

Die Servicedaten kénnen Sie in den Einstellungen abrufen. Weitere Informationen finden Sie hier: Service [» 88]

17.4 Problemiésung

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
lhres Geréts und die Versionsnummer der installierten Software bereit. Beide Informationen finden Sie in der
Fehlermeldung.

Fehlermeldungen Heizung Dampfgenerator

Fehlermeldung Ursache Garen moglich
Service 10 Die SC-Automatik ist fehlerhaft. Ja
Service 11 Der Wasserzulauf des Dampfgenerators Ja
ist fehlerhaft.
Service 12 Die Messung der Wassermenge ist Ja
fehlerhaft.
Service 13 Die Erkennung des Wasserstands im Ihnen steht nur noch die
Dampfgenerator ist fehlerhaft. Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.
Service 20.8 Der Temperaturfihler ist defekt. Ihnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.
Service 28.4 Die Temperaturgrenze des Garraums Ihnen steht nur noch die
wurde Uberschritten. Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.
Service 42.1 Die Wasserversorgung ist fehlerhaft. Ihnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.
Service 43.1 Die interne Wasserversorgung schlieRt Ihnen steht nur noch die
nicht. Betriebsart HeiBluft zur
Verfligung.
Service 46.1 Die Wasserversorgung ist fehlerhaft. Ja

Fehlermeldungen fiir Gasgerite

Wenn |hr Gerat ein Gerat mit Gasanschluss ist, kdnnen die folgenden zusatzlichen Fehlermeldungen angezeigt
werden. Bitte rufen Sie bei allen Fehlermeldungen Ihren RATIONAL-Servicepartner [» 105] an. Halten Sie immer
die Seriennummer lhres Gerdts bereit.
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Fehlermeldung

Service 32.1

Service 32.2

Service 32.3

Service 33.1

Service 33.2

Service 33.3

Service 34.32

Service 60

Ursache
Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieRen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieBen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Der Gasbrenner ist fehlerhaft.

SchlieRen Sie die Absperreinrichtung der
Gasleitung.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die Initialisierung der Ziindbox ist
fehlerhaft.

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

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

17.4.3 Fehlermeldungen Heizung HeiBluft

Fehlermeldung
Service 20.1
Service 28.1

Service 28.2

Service 34.1

Service 34.2

Service 34.4

Service 42.3

Service 42.6
Service 43.3

Original-Betriebsanleitung

Ursache
Der Temperaturfihler ist defekt.

Die Temperaturgrenze des
Dampfgenerators wurde tberschritten.

Die Temperaturgrenze des Garraums
wurde lberschritten.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die interne Wasserversorgung schlie3t
nicht.
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Garen moglich

Nein

Nein

Nein

Nein

Nein

Nein

Garen moglich
Nein

Nein

Nein

Nein

Nein

Nein

lhnen steht die Funktion
Beschwaden nicht zur
Verfligung.

Ja

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.
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17.4.4

17.4.5

17.4.6

108 /120

Fehlermeldungen Feuchte

Fehlermeldung
Service 20.2
Service 20.4
Service 30
Service 36
Service 37
Service 42.2
Service 43.2

Ursache

Der Temperaturfihler ist defekt.

Der Temperaturfihler ist defekt.

Die Feuchtemessung ist fehlerhaft.
Der Differenzdrucksensor ist defekt.
Der Differenzdrucksensor ist defekt.
Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die interne Wasserversorgung schlieRt
nicht.

Fehlermeldungen iCareSystem - Reinigung

Fehlermeldung

Service 25

Service 26

Service 27

Service 34.8

Service 43.6

Service 47.1

Service 47.2

Service 48.1

Service 48.2
Service 110

Service 120

Ursache

Die vom iCareSystem bendtigte
Wassermenge ist zu gering.

Der Kugelhahn findet die Position offen
nicht.

Der Kugelhahn findet die Position
geschlossen nicht.

Die automatische Reinigung funktioniert
nicht.

Die interne Wasserversorgung schlie3t
nicht.

Die Abwasserpumpe ist defekt.
Die Abwasserpumpe ist defekt.
Die Umwalzpumpe ist defekt.

Die Umwalzpumpe ist defekt.

Wihrend der automatischen Reinigung ist

ein Fehler in der SC-Pumpe aufgetreten.

Wihrend der automatischen Reinigung ist
ein Fehler in der Wasserstandserkennung

aufgetreten.

Fehlermeldungen iCareSystem - Care

Fehlermeldung

Service 40

Service 42.4
Service 43.4

Service 49.1
Service 49.2

Ursache

Die vom iCareSystem bendtigte Menge an

Care-Flissigkeit ist zu gering.
Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die interne Wasserversorgung schlieRt
nicht.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Die Wasserversorgung ist fehlerhaft.

Garen méglich
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

Garen moglich

Nein

Nein

Ja

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

Ja
Ja
Ja
Ja

Nein

Nein

Garen moglich

Ja

Ja

lhnen steht nur noch die
Betriebsart HeiRluft zur
Verfligung.

Ja
Ja
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17.4.7 Benachrichtigungscenter

Fehlermeldung
Service 17
Service 29

Service 31.1

Service 31.2

Service 34.16

Service 34.64

Service 34.400

Service 41

Service 50

Service 51
Service 52.1

Service 52.2

Service 72

Original-Betriebsanleitung

Ursache
Der Geratetyp ist fehlerhaft.
Die Temperatur der Platine ist zu hoch.

Der Kerntemperaturfihler im Garraum ist
defekt.

Der Kerntemperaturfihler im Garraum ist
defekt.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die interne Datenkommunikation ist
fehlerhaft.

Die Beschwadungsdiise oder das
Beschwadungsrohr ist verkalkt.

Die Echtzeituhr der CPU ist nicht
initialisiert. Stellen Sie Datum und Uhrzeit
ein.

Die Batterie ist defekt.

Die Garraumbeleuchtung funktioniert
nicht richtig.

Die Garraumbeleuchtung funktioniert
nicht richtig.

Die Auslésetemperatur eines
Temperaturfiihlers wurde liberschritten.

17 | Inspiration und Hilfe

Garen méglich
Nein
Nein

Ja, Sie kbnnen den
Kerntemperaturftihler
allerdings nicht verwenden.

Ja, Sie kénnen den
Kerntemperaturfihler
allerdings nicht verwenden.

Ja
Ja

Ja

lhnen steht die Funktion
Beschwaden nicht zur
Verfligung.

Ja

Ja
Ja

Ja

Nein
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18

18.1

110 /120

Wartung

Die folgenden Wartungsarbeiten kénnen Sie selber durchfiihren:
= Luftfilter tauschen [» 110]

= Dichtung der Garraumtdir tauschen [ 111]

LuftFilter tauschen

HINWEIS ‘

Verwenden Sie keine spitzen Gegenstande

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

HINWEIS

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

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

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

HINWEIS

Nur trockene Luftfilter einsetzen.

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

Bendétigtes Werkzeug

= Schraubendreher

Y-

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

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

Ziehen Sie den Luftfilter heraus.

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

I N N R

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

Offnen Sie die Garraumtdr.

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

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

ok W2

Driicken Sie dann den Rest der Dichtung in die Fiihrung.
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19

19.1

112 /120

Transport

Gerat transportieren

Die Lenkrollen kénnen beschadigt werden, wenn das Gerat oder der Combi-Duo mit festgezogenen
Feststellbremsen bewegt wird
Wenn die Lenkrollen beschadigt sind, kann das Gerat oder der Combi-Duo umkippen und Sie schwer verletzen.

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

Die Lenkrollen kénnen beschddigt werden, wenn Sie die Ausrichtung der Lenkrollen mit festgezogenen
Feststellbremsen verandern moéchten
Wenn die Lenkrollen beschadigt sind, kann das Gerdt oder der Combi-Duo umkippen und Sie schwer verletzen.

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

2. Treten Sie nicht gegen die Lenkrollen.

/\ VORSICHT

Gerate konnen beim Transport iiber Schwellen und schiefe Ebenen kippen

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

/\ VORSICHT

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

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

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

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

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

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

v Der Dampfgenerator ist geleert und Reinigungsbox ist abgepumpt. Beide genannten Punkte diirfen nur von

2.

einem Servicepartner durchgefiihrt werden.

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

Wenn Sie das Gerdt an seinen neuen Platz transportiert haben, miissen Sie das Gerat wieder ordnungsgemaf
an das Stromnetz, die Wasser- und Abwasserleitung anschlieBen und die Feststellbremsen des fahrbaren
Untergestells oder der Lenkrollen festziehen.
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3. Wenn Sie das Gerat wahrend der Reinigung der Kiiche etwas nach vorne ziehen méchten, 16sen Sie die
Feststellbremsen des fahrbaren Untergestells oder der Lenkrollen.

4. Ziehen Sie das Gerdt vorsichtig nach vorne.

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

20.1 AuBerbetriebnahme

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

20.2 Entsorgung

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

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

21.1 Geriate mit Elektroanschluss

21.2

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

Umgebungsbedingungen
Luftschallemission

WLAN-Standard

Frequenz und max. Sendeleistung WLAN

Gerate mit Gasanschluss

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

Umgebungsbedingungen
WLAN-Standard

Frequenz und max. Sendeleistung WLAN

Luftschallemission

Wert

101 kg

151 kg

130 kg

173 kg

IPX5

10-40°C

<60 dBA

IEEE 802.11b/g/n
2,4 GHz /19,5 mW

Wert

115 kg

169 kg

150 kg

192 kg

IPX5

10-40°C

IEEE 802.11b/g/n
2,4 GHz /19,5 mW
<65 dBA

21.3 Typen und Modellnamen

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

Typ Modellname
LMxxxB iCombi Pro 6-1/1
LMxxxC iCombi Pro 6-2/1
LMxxxD iCombi Pro 10-1/1
LMxxxE iCombi Pro 10-2/1

214 Konformitat

21.4.1 Gerate mit Elektroanschluss
Dieses Gerat stimmt mit den folgenden EU-Richtlinien iberein:

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

= Richtlinie 2006,/42 /EU Uiber Maschinen

= Richtlinie 2014,/30/EU zur Harmonisierung der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten tber die
elektromagnetische Vertraglichkeit
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= Richtlinie 2011,/65/EU Beschrankung der Verwendung bestimmter geféhrlicher Stoffe in Elektro- und
Elektronikgeraten, einschlieRlich 2015,/863 /EU

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

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

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

= Richtlinie 2006,/42/EU Uiber Maschinen

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

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

Dieses Gerat stimmt mit den folgenden europaischen Normen Uberein:
= EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 60335-2-102:2016
= EN 61000-3-2:2014; EN 671000-3-3:2013
= EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
= EN 62233:2008
= EN 203-1:2014; EN203-2-2:2006; EN 203-3-:2009
= EN 1672-1:2014
= EN 1717:2000
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A
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Reinigung 103

Zentrales Einstellrad reinigen 103
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Dichtung reinigen 101
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