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Wprowadzenie

Drogi Uzytkowniku,

serdecznie gratulujemy zakupu nowego iCombi Pro. Przed uruchomieniem urzadzenia prosimy doktadnie
przeczytac instrukcje obstugi. Gwarantuje ona bezpieczne korzystanie z urzadzenia. Niniejszg instrukcje nalezy
przechowywac w taki sposob, aby byta w kazdej chwili dostepna dla wszystkich oséb obstugujacych urzadzenie.

iCombi Pro to najinteligentniejszy piec konwekcyjno-parowy. Umozliwia on przyrzadzanie wielu réznych potraw
dla 20 lub wielu tysiecy oséb. Ryby, mieso, dréb, dodatki, wypieki — mozna smazy¢, gotowac na parze, grillowac i
piec. Dzieki inteligencji gotowania oraz inteligentnemu zarzadzaniu klimatem wszystko udaje sie automatycznie,
precyzyjnie i nawet w przypadku maksymalnych wielkosci zatadunkéw.

Zyczymy Panstwu wiele radosci z korzystania z iCombi Pro.
Panistwa
RATIONAL AG

Funkcja pomocy w urzadzeniu

Niniejsza instrukcja obstugi oraz wiele przyktadéw zastosowania dla kuchni na catym swiecie s3 dostepne w
ramach funkcji pomocy w urzadzeniu. Wszystkie informacje na temat tej funkcji mozna znalez¢ tutaj: Funkcja
pomocy w urzadzeniu [» 100]

Gwarancja produktowa

Zapraszamy do zarejestrowania swojego urzadzenia na stronie www.rational-online.com/warranty i skorzystania
z 2-letniej gwarancji. Na niniejszej stronie internetowej umieszczone zostaty rowniez ogdlne warunki gwarancyjne
oraz opis $wiadczen gwarancyjnych.

Firma RATIONAL nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody powstate w wyniku niezatwierdzonych modyfikacji
technicznych urzadzenia.

Grupa docelowa
Niniejszy dokument jest przeznaczony dla oséb pracujacych w kuchniach duzych i przemystowych.
Nastepujacym grupom oséb nie wolno obstugiwac i czysci¢ urzadzenia ani wykonywac prac konserwacyjnych:
= osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej i sensorycznej
= osoby niedoswiadczone i nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy
= dzieci

Dzieci przebywajace w poblizu urzadzenia musza znajdowac sie pod nadzorem. Dzieciom nie wolno bawi¢ sie
urzadzeniem.

Zastosowanie zgodne z przeznaczeniem
Urzadzenie iCombi Pro zostato opracowane z myslg o termicznym przyrzadzaniu potraw.

Z niniejszego urzadzenia mozna korzystac¢ wytacznie w celach komercyjnych, np. w kuchniach restauracyjnych,
kuchniach duzych i przemystowych w szpitalach, w piekarniach i sklepach miesnych. Z niniejszego urzadzenia nie
wolno korzystac na zewnatrz. Z niniejszego urzadzenia nie wolno korzysta¢ do ciagtej, przemystowej, masowej
produkcji zywnosci.

Kazdy inny rodzaj uzytkowania jest niezgodny z przeznaczeniem i niebezpieczny. Firma RATIONAL AG nie
przejmuje odpowiedzialnosci za szkody powstate w wyniku uzytkowania niezgodnego z przeznaczeniem.

Korzystanie z niniejszej instrukcji obstugi

Objasnienia symboli

W niniejszym dokumencie pojawiajq sie nastepujace symbole, ktérych zadaniem jest dostarczac informacje i
instrukcje:

v Ten symbol oznacza warunki, ktére musza by¢ spetnione, aby mozliwe byto podjecie okreslonego dziatania.

1. Ten symbol oznacza dziatanie, ktére nalezy wykonac.

oryginalna instrukcja obstugi
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1.5.3

1.5.4

1.5.5

1| Wprowadzenie

> Ten symbol oznacza tymczasowy rezultat, na podstawie ktérego mozna skontrolowac wynik okreslonego
etapu dziatania.

>> Ten symbol oznacza rezultat, na podstawie ktédrego mozna skontrolowa¢ wynik koricowy instrukcji.
= Ten symbol oznacza wyliczenie.

a. Ten symbol oznacza liste.

Objasnienia piktogramow

W niniejszym dokumencie pojawiaja sie nastepujace piktogramy:

/\ [J Ostroznie! Przed uruchomieniem urzadzenia przeczyta¢ instrukcje obstugi.
A\ Ogdliny znak ostrzezenia

Q Przydatne wskazdwki utatwiajace obstuge urzadzenia.

Objasnienia wskazowek bezpieczenstwa

Ponizsze wskazdéwki bezpieczenistwa ostrzegaja uzytkownika przed niebezpiecznymi sytuacjami i pomagaja ich
unikac.

A\ NIEBEZPIECZENSTWO

Wskazéwka bezpieczeristwa na poziomie NIEBEZPIECZENSTWO ostrzega przed sytuacjami prowadzacymi do
ciezkich obrazen lub $mierci.

Wskazéwka bezpieczenstwa na poziomie OSTRZEZENIE ostrzega przed sytuacjami mogacymi prowadzi¢ do
ciezkich obrazen lub $mierci.

/\ UWAGA

Wskazéwka bezpieczeristwa na poziomie UWAGA ostrzega przed sytuacjami mogacymi prowadzi¢ do
obrazen.

Ta wskazdéwka ostrzega przed sytuacjami, ktére moga prowadzi¢ do uszkodzen urzadzenia.

llustracje

Zawarte w niniejszej instrukcji obstugi ilustracje moga réznic sie od posiadanego urzadzenia.

Zmiany techniczne

Zastrzega sie prawo do zmian technicznych wynikajacych z postepu technologicznego.

oryginalna instrukcja obstugi 9/116
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2 iCombi Pro

Panel obstugi Komora

Ekran Drzwi komory

Klamka

Centralne pokretto nastawcze

Port USB

Szufladka Care
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3 Ogodlne wskazéwki z zakresu bezpieczenstwa

Urzadzenie jest skonstruowane bezpiecznie i nie stanowi zagrozenia w przypadku
zwyktego uzytkowania zgodnie z przepisami. W niniejszej instrukcji zostata opisana
poprawna obstuga urzadzenia.

Instalacje urzadzenia nalezy zleca¢ wytacznie firmom posiadajacym autoryzacje
RATIONAL Service Partner.

Konserwacje urzadzenia nalezy zleca¢ wytacznie firmom posiadajacym autoryzacje
RATIONAL Service Partner.

Aby zapewni¢ nienaganny stan techniczny urzadzenia, nalezy przynajmniej raz w
roku poddawac je konserwacji w autoryzowanym punkcie RATIONAL Service
Partner.

Nie wolno modyfikowac urzadzenia ani instalacji przeprowadzonej przez
RATIONAL Service Partner.

Nie wyjmowac sitka z odptywu urzadzenia.

Nie wolno korzystac z urzadzenia, jesli jest ono uszkodzone lub uszkodzony jest
kabel zasilajacy. Uszkodzone urzadzenie nie jest bezpieczne i moze spowodowac
obrazenia oraz pozar.

Z urzadzenia nie wolno korzystac¢ w razie uszkodzenia szyby w drzwiach komory.
W takim przypadku nalezy skontaktowac sie z punktem RATIONAL Service Partner
w celu zlecenia wymiany szyby w drzwiach komory urzadzenia.

Na urzadzeniu nie wolno ustawiac zadnych przedmiotow.
W poblizu urzadzenia nie wolno przechowywac materiatéw tatwopalnych.
Z urzadzenia nalezy korzysta¢ w temperaturze powietrza od +10°C do +40°C.

Unikac ustawiania w poblizu urzadzenia zrédet ciepta, np. frytkownic lub ptyt
grillowych.

Podczas korzystania z urzadzenia upewnic sie, ze podtoga i otoczenie urzadzenia sg
suche i nie wystepuje niebezpieczeristwo poslizgniecia.

Aby uniknac ryzyka wypadku lub uszkodzenia urzadzenia, konieczne sa regularne
szkolenia personelu obstugujagcego oraz instruktaze w zakresie bezpieczenstwa.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci i osoby o ograniczonej
sprawnosci fizycznej, czuciowej lub umystowej badz osoby nieposiadajace
odpowiedniego doswiadczenia i/lub wiedzy. Wyjatek stanowig sytuacje, w
ktorych osoby te znajdujg sie pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenistwo i sg Swiadome zagrozen zwigzanych z urzadzeniem. Powierzchnie
i akcesoria moga by¢ gorace, nalezy zachowac ostroznos¢ podczas nadzorowania.
Czynnosci zwigzane z czyszczeniem oraz konserwacja przez uzytkownika nie
powinny by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru.

Zasady bezpieczenstwa przed uruchomieniem urzadzenia

Nalezy upewnic sie, ze temperatura urzadzenia wynosi co najmniej + 5°C.

oryginalna instrukcja obstugi 11 /116
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= Upewnic sie, ze ostona wentylatora umieszczona z przodu jest zablokowana od
gory i od dotu.

= Upewnic sie, ze stelaze zawieszane oraz stelaz ruchomy s3 odpowiednio
przymocowane.

= Upewnic sie, ze w komorze nie znajduja sie resztki tabletek czyszczacych.

= Po ponownym uruchomieniu urzadzenia po dtugiej przerwie nalezy przeptukac
spryskiwacz reczny wodg w ilosci co najmniej 10 I.

Zasady bezpieczenstwa podczas uzytkowania urzadzenia
= Jak zapobiegac oparzeniom i zachlapaniu wrzatkiem:

— Podczas pracy urzadzenia drzwi urzadzenia nalezy otwierac ostroznie. Z
urzadzenia moze wydostawac sie goraca para.

— Podczas wyjmowania akcesoriéow lub przedmiotéw z goracej komory nalezy
korzystac z osobistego wyposazenia ochronnego.

— Podczas pracy urzadzenie mozna dotykac wytacznie panelu obstugi urzadzenia
oraz uchwytu drzwi do komory. Powierzchnie zewnetrzne moga rozgrzewac
sie do temperatury powyzej 60°C.

— Pojemniki z zywnoscig nalezy umieszcza¢ na poziomach zapewniajacych dobra
widocznosé. W przeciwnym razie potrawy moga wylewac sie podczas
wyjmowania pojemnikéw z urzadzenia.

= Jak zapobiegac zagrozeniu pozarem i wybuchem:

— W urzadzeniu nie wolno umieszczac ptyndw fatwopalnych, np. napojéw
zawierajacych alkohol, takich jak wino. Ptyny tatwopalne moga ulec
samozaptonowi podczas parowania.

— Podczas grillowania i pieczenia pod potrawami umiesci¢ pojemnik do zbierania
thuszczu.

» Jak zapobiegac¢ szkodom rzeczowym w wyniku niepoprawnego korzystania z
akcesoriow:

— Korzystaé wytacznie z oryginalnych akcesoriow RATIONAL.
— Do wedzenia produktéw nalezy korzystac¢ wytacznie z VarioSmoker.

= Jesli w komorze do gotowania znajduje sie zywnos¢, ktdra zostata juz podniesiona
do temperatury odpowiedniej do spozycia, w komorze nie wolno umieszczac
zimnej zywnosci.
Jak zapobiegad obrazeniom podczas pracy z wykorzystaniem woézka transportowego,
ruchomego stelaza i stelaza na talerze:

» Wodzek transportowy, stelaz ruchomy i stelaz na talerze nalezy ostroznie
przesuwac przez progii po nierownym podtozu, aby zapobiec ich przewréceniu
sie.

= Aby zapobiec staczaniu sie woézka transportowego, stelaza ruchomego i stelaza na
talerze po nieréwnym podtozu, nalezy uruchomi¢ hamulce postojowe.

12 /116 oryginalna instrukcja obstugi
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= Przed wsuwaniem i wysuwaniem z urzadzenia stelaza ruchomego lub stelaza na
talerze nalezy przymocowac do urzadzenia wozek transportowy.

= Przed rozpoczeciem przemieszczania ruchomych stelazy zamkna¢ blokady
pojemnikéw w stelazu ruchomym i zakry¢ pojemniki z goragcymi potrawami. W
przeciwnym razie gorace potrawy moga sie wylewac.
Zasady bezpieczenstwa po zakornczeniu uzytkowania urzadzenia
» Po kazdym zakonczeniu uzytkowania urzadzenie nalezy wyczyscic.

= Aby zapobiec korozji w komorze urzadzenia, w przypadku dtuzszych przerw w
eksploatacji oraz w nocy nalezy pozostawiac drzwi do komory lekko uchylone.

= Podczas dtuzszych przestojéw w pracy nalezy odtaczy¢ doptyw wody, pradu i gazu
do urzadzenia.

» Przed dtuzszymi przestojami w pracy oraz przed transportem nalezy opréznié
generator pary.

3.1 Wskazowki z zakresu bezpieczenstwa dla urzadzen z przytaczem gazowym
= Jak zapobiegac zagrozeniu pozarem:
— Jezeli urzadzenie jest podfaczone do komina, nalezy regularnie zlecaé

instalatorowi gazowemu czyszczenie przewodu wydechowego urzadzenia.
Zwréci¢ uwage, aby przestrzegac przepiséw obowigzujacych w danym kraju.

— Na rurach odprowadzajacych spaliny nie wolno ustawiac¢ zadnych
przedmiotow.
= Jak zapobiegac wypadkom smiertelnym:

— W razie korzystania z urzadzenia z okapem, zawsze nalezy wtaczac¢ okap
podczas eksploatacji. W przeciwnym razie moze dojs¢ do kumulacji spalin.

= Co zrobi¢ w razie wyczucia zapachu gazu:

— Nie naciskac¢ zadnych witacznikdw swiatta i przyciskdw urzadzenia, nie wyciggac
wtyczek z kontaktéw i nie korzystac z telefonéw komodrkowych ani
stacjonarnych. W przeciwnym razie mogq powstawac iskry i wzrasta
niebezpieczenstwo wybuchu.

Otworzy¢ okna i drzwi i zapewni¢ doptyw swiezego powietrza do
pomieszczenia. Nie uruchamia¢ okapdw ani wentylatoréw w celu zapewnienia
wentylacji w pomieszczeniu. W przeciwnym razie moga powstawac iskry i
wzrasta niebezpieczeristwo wybuchu.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd gazowy.

Opusci¢ budynek i skontaktowad sie z dostawca gazu lub strazg pozarna.

3.2 Osobiste wyposazenie ochronne

» Podczas pracy na urzadzeniu nalezy nosi¢ odziez, ktéra nie moze powodowac
wypadkéw przy pracy, w szczegolnosci w zwigzku z wysoka temperatura,
zachlapaniem goragcymi ptynami lub substancjami zragcymi.
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= Nalezy korzystac z rekawic ochronnych, aby skutecznie chronic sie podczas
obcowania z gorgcymi przedmiotami i ostrymi krawedziami elementow
blaszanych.

= Podczas czyszczenia nalezy nosi¢ szczelnie przylegajace okulary ochronne oraz
rekawice chronigce przed substancjami chemicznymi, zapewniajace odpowiednia
ochrone w kontakcie z preparatami pielegnacyjnymi.
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Korzystanie z urzadzenia

Pierwsze uruchomienie

Pierwsze uruchomienie urzadzenia odbywa sie po uprzednim poprawnym zainstalowaniu urzadzenia przez
RATIONAL Service Partner. Autotest zostat wykonany i urzadzenie jest tym samym gotowe do uzycia. Wszystkie
informacje dotyczace instalacji mozna znalez¢ w dotaczonej instrukcji instalacyjnej.

Przed pierwszym korzystaniem z urzadzenia
1. Przed pierwszym uruchomieniem urzadzenia nalezy wyczysci¢ urzadzenie oraz akcesoria.

Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj: Pielegnacja [» 95]

Wiaczanie i wylaczanie urzadzenia

Wiaczyc urzadzenie
1. Aby wiaczy¢ urzadzenie, nalezy nacisnac i przytrzymac przycisk do momentu, az dioda LED zaswieci sie na
zielono: (1)

> Urzadzenie wigcza sie. Wyswietla sie ekran startowy [» 16].

Praca bez doptywu wody

Jezeli urzadzenie zostanie uruchomione bez doptywu wody, po krétkim czasie wyswietli sie wezwanie do nalania
do komory 3 | wody. W stopce pojawi sie symbol: é

1. WIac¢ 3 | wody na dno komory gotowania.

2. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk: ~/

Wyfaczanie urzadzenia
1. Aby wylaczy¢ urzadzenie, nalezy nacisng¢ i przytrzymac przycisk do momentu, az dioda LED zaswieci sie na
pomarariczowo: (1)

> Wyswietli sie zapytanie, czy na pewno wytaczyc¢ urzadzenie.
2. Aby wyfaczy¢ urzadzenie, nalezy przesuna¢ pasek w prawo.

>> Urzadzenie wyfacza sie.
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Ekran startowy

iProductionManager

Tryb programowania

iCookingSuite

Home (Strona startowa)

iCareSystem

Przyrzadzanie reczne

Inteligentne tryby pracy

Ulubione

Metody przyrzadzania

Wstecz / Anuluj

Data, godzina, status Pomoc

Ustawienia

iProductionManager [» 52]

Inteligentne przyrzadzanie potraw — iCookingSuite [» 24]

Home (Strona startowa)

Po nacisnieciu tego przycisku urzadzenie wraca do ekranu gtéwnego.
Reczne tryby pracy [P 42]

Ulubione [» 171]

Inteligentne tryby pracy [» 24]

Po nacisnieciu jednego z tych przyciskow wyswietla sie wszystkie inteligentne Sciezki przyrzadzania potraw
przypisane do danego inteligentnego trybu pracy.

Metody przyrzadzania

Po nacisnieciu tego przycisku wyswietlg sie wszystkie inteligentne $ciezki przyrzadzania potraw przypisane do
danej metody przyrzadzania.

Tryb programowania [» 62]

Automatyczne czyszczenie — iCareSystem [P 90]
Data, godzina, status [» 171]

Ustawienia [ 69]

Funkcja pomocy w urzadzeniu [» 100]

Wstecz / Anuluj

Po nacisnieciu tego przycisku urzadzenie wraca do poprzedniego ekranu. Po nacisnieciu tego przycisku
nastepuje przerwanie procesu przyrzadzania.

oryginalna instrukcja obstugi



43.1

43.2

.)))

o [>

4 | Korzystanie z urzadzenia

Ulubione

Najczesciej wykorzystywane, inteligentne Sciezki przyrzadzania potraw i programy mozna zapisa¢ w Ulubionych i
wyswietlac¢ z ekranu startowego. Dzieki temu zagwarantowany jest btyskawiczny dostep do potraw np.z menu
sezonowego.

w
w
*
*
w
W
W
W
W
29

%

1. W trybie iCookingSuite lub trybie programowania wystarczy wybrac¢ sciezki lub programy, ktére maja zostac
zapisane w Ulubionych.

2. Nacisnac przycisk: <=+, ktéry znajduje sie obok wybranych Sciezek przyrzadzania i programow.
3. Nacisnac przycisk:

>> Wyswietla sie wszystkie sciezki przyrzadzania potraw i programy zapisane w Ulubionych.

Data, godzina, status

W stopce caty czas wyswietla sie aktualna data i godzina oraz status nastepujacych ztaczy i potaczen:

Podtaczona pamie¢ USB

Ten symbol informuje, ze do urzadzenia podtaczona jest pamiec lub urzadzenie USB.

Potaczenie sieciowe

Ten symbol informuje, ze urzadzenie jest podtaczone do sieci LAN. W razie btedu sieci wyswietla sie nastepujacy
symbol: 5/a

Potaczenie WLAN

Ten symbol informuje, ze urzadzenie jest podtaczone do sieci WLAN. Jakos¢ potaczenia jest bardzo dobra.
Jezeli jakos$¢ potaczenia ulegnie obnizeniu, wyswietlane sg nastepujace symbole: = &

W razie btedu potaczenia wyéwietla sie nastepujacy symbol: 7&~

Komunikat btedu

Ten symbol informuje, ze na ekranie wyswietlane jest powiadomienie o btedzie.

Potaczenie z ConnectedCooking

Ten symbol informuje, ze urzadzenie jest potagczone z ConnectedCooking. Po zakornczeniu pofaczenia z
ConnectedCooking wyséwietli sie nastepujacy symbol: <7
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Przytacze wody do kasety zwijacza weza spryskiwacza

Ten symbol informuje, ze urzadzenie nie jest podtagczone do doptywu wody. Po wiaczeniu urzadzenia wyswietli sie
wezwanie do nalania do komory 3 | wody.

Funkcja pomocy w urzadzeniu

Funkcja pomocy w urzadzeniu

Wybranie symbolu znaku zapytania powoduje przejscie do objasnienia danej funkcji w urzadzeniu. Tutaj opisana
jest obstuga urzadzenia w formie cyfrowej, pomoc jest kontekstowa, wiec zawsze wyswietlana jest wskazéwka
dotyczaca aktualnej zawartosci ekranu. Ponadto funkcja pomocy zawiera szczegétowe informacje na temat
poszczegdlnych sciezek przyrzadzania i udostepnia wiele praktycznych przyktadéw zastosowania,
wyprébowanych przez firme RATIONAL, oraz przydatne porady.

Interakcja z urzadzeniem

WSKAZOWKA

Niepoprawna obstuga ekranu

W razie obstugiwania ekranu ostrym przedmiotem moze on ulec uszkodzeniu.

1. Urzadzenie nalezy obstugiwaé wytacznie palcami.

Gesty

Urzadzenie mozna obstugiwac¢ kilkoma prostymi gestami.

dE==ul
%\,
1\
Nacisnij Przesun Przewin Przeciagnij i upus¢

Centralne pokretto nastawcze
P

Zamiast Gesty [» 18] mozna podejmowac ustawienia réwniez poprzez obracanie centralnym pokrettem
nastawczym. Dziatania nalezy potwierdzac¢ poprzez nacisniecie centralnego pokretta nastawczego.

Maksymalne wielkosci zatadunku

Uszkodzenia urzadzenia w wyniku zbyt duzych zatadunkéw

W razie przekroczenia maksymalnych wielkosci zatadunkéw moze dojs¢ do uszkodzenia urzadzenia.

1. Urzadzenie mozna napetnia¢ wytacznie zatadunkami o przedstawionej tutaj wielkosci maksymalnej

oryginalna instrukcja obstugi



4.6

4.7

4 | Korzystanie z urzadzenia

Typ maks. wielkos¢ zatadunku [kg] maks. obcigzenie dla pojedynczego zatadunku

XS 6-2/3 20 kg 10 kg

Otwieranie i zamykanie drzwi komory

@

Otwieranie drzwi komory
1. Obrdci¢ klamke drzwi komory w prawo.

2. Jezeli urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczone zamknigcie drzwi, nalezy najpierw obrdéci¢ klamke w lewo,
a nastepnie w prawo.

3. Drzwido komory nalezy otwierac ostroznie. AUWAGA! Niebezpieczenstwo poparzenia! Podczas pracy
urzadzenia z komory moze gwattownie wydostawac sie goraca para.

>> Wentylator zostanie zatrzymany.

Zamykanie drzwi komory

1. Mocno docisng¢ drzwi komory.

Zatadunek urzadzenia
1. Otworzy¢ drzwi komory.

> Zostaje aktywowany hamulec wentylatora, ktéry powoduje zatrzymanie wentylatora.
2. Wsuna¢ produkty spozywcze do urzadzenia.

W razie grillowania lub smazenia produktéw spozywczych, pod przyrzadzane produkty nalezy wsuna¢
pojemnik zbierajacy ttuszcz. .

4. Zamknac drzwi komory. Zwrdéci¢ uwage, aby drzwi do komory byty catkowicie zamkniete, a klamka
znajdowata sie w pozycji pionowej. WSKAZOWKA! Jesli urzadzenie byto wytaczone lub oditaczone od
zasilania przez czas krétszy niz 15 minut, trwajacy proces bedzie kontynuowany od miejsca, w ktérym zostat
przerwany.
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Poziom zatadunku na wysokosci ponad 1,60 m
=

= 1 
f _

Jezeli urzadzenie zostato zainstalowane w taki sposob, ze najwyzszy poziom zatadunku znajduje sie na wysokosci
ponad 1,60 m nad podtoga, nalezy w tym miejscu umiesci¢ nastepujace ostrzezenie.

09'L

T S R R S e e e e

|

4.8 Wkiuwanie czujnika temperatury rdzenia

Ponizsze ustepy opisuja prace z wykorzystaniem czujnika temperatury rdzenia oraz prace z wykorzystaniem
opcjonalnie dostepnych 2 czujnikdw temperatury rdzenia USB podtaczanych od zewnatrz. Za pomocg czujnika
temperatury rdzenia sous vide USB mozna nadzorowac temperature przyrzadzanych potraw bez rozszczelnienia
woreczkow sous vide. Ponadto mozna zastosowac zewnetrzny czujnik temperatury rdzenia USB, np. w razie
posiadania wariantu wyposazenia bez wewnetrznego czujnika temperatury rdzenia.

/\ UWAGA

Goracy czujnik temperatury rdzenia
W przypadku dotkniecia goracego czujnika temperatury rdzenia bez rekawic ochronnych istnieje
niebezpieczernstwo oparzenia.

1. Podczas pracy z wykorzystaniem czujnika temperatury rdzenia zawsze nalezy korzystac z rekawic
ochronnych.

2. W razie potrzeby czujnik temperatury rdzenia mozna schtodzi¢ spryskiwaczem recznym.

/\ UWAGA

Ostry czujnik temperatury rdzenia
W razie nieostroznej pracy z wykorzystaniem czujnika temperatury rdzenia mozna zrani¢ sie jego ostrym
koricem. Dotyczy to w szczegdlnosci czujnika temperatury rdzenia sous vide USB.

1. Podczas pracy z wykorzystaniem czujnika temperatury rdzenia zawsze nalezy korzystac z rekawic
ochronnych.

2. Po zakoriczeniu korzystania z czujnika temperatury rdzenia nalezy umiesci¢ go w przeznaczonym do tego
uchwycie w stelazu zawieszanym.
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WSKAZOWKA

Czujnik temperatury rdzenia zwisa z komory

Jezeli czujnik temperatury rdzenia po zakoriczeniu uzytkowania nie zostanie umieszczony w przeznaczonym do

tego uchwycie, moze dojs¢ do jego uszkodzenia.

1. Po zakorczeniu korzystania z czujnika temperatury rdzenia nalezy umiesci¢ go w przeznaczonym do tego
uchwycie w stelazu zawieszanym.

O WSKAZOWKA

= W razie regularnego przyrzadzania bardzo cienkich lub ptynnych produktéw, zaleca sie korzystanie z
dostepnego opcjonalnie przyrzadu do pozycjonowania. W tym przypadku czujnik temperatury rdzenia nalezy
najpierw umiesci¢ w przyrzadzie do pozycjonowania, a hastepnie w przyrzadzanym produkcie.

= Jezeli czujnik temperatury rdzenia ma wyzsza temperature niz ustawiona temperatura rdzenia, nalezy
schtodzi¢ go za pomocg spryskiwacza recznego.

9 S

Mieso, np. steak

< L

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wktu¢ w produkt jak najgtebiej, ukos$nie, na catg dtugos¢ do rekojesci.

Duze kawatki migsa, np. pieczenie

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wkiu¢ na catg dtugosc¢ do rekojesci w najgrubsze miejsce produktu.

Potrawy w kawatkach, np. gulasz

0 S
—

1. Naktu¢ na czujnik temperatury rdzenia tyle kawatkéw potrawy, aby zajmowaty one catg dtugos¢ czujnika od
koncowki do rekojesci.

Produkty réznej wielkosci

1. Najpierw wktuc¢ czujnik temperatury rdzenia w maty kawatek.

2. Po osiggnieciu pozadanej temperatury rdzenia zdja¢ mate kawatki potrawy z czujnika temperatury rdzenia i
wyjac z komory.

3. Nastepnie wkiu¢ czujnik temperatury rdzenia w wiekszy kawatek i kontynuowac $ciezke przyrzadzania z
wykorzystaniem opcji Przektucie 2.

9

Cate kurczaki

<
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1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wktu¢ na dtugos¢ do uchwytu w najgrubsze miejsce piersi, ale nie za blisko
Zeber.

Zwrdci¢ uwage, aby koniec czujnika temperatury rdzenia nie byt umieszczony w jamie brzusznej kurczaka. Nie
wkituwac czujnika temperatury rdzenia w udka.

Filety rybne

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wktu¢ w produkt jak najgtebiej, ukosnie, na catg dtugos¢ do rekojesci.

>N

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wkiuc¢ na catg dtugos¢ do rekojesci w najgrubsze miejsce produktu.

Cate ryby

Zwrdci¢ uwage, aby koniec czujnika temperatury rdzenia nie byt umieszczony w jamie brzusznej ryby.

8

Warzywa, np. ziemniaki

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wkiu¢ na catg dtugosc¢ do rekojesci w najgrubsze miejsce produktu.

Zupy, sosy, desery
1. Umiesci¢ czujnik temperatury rdzenia w pojemniku GN w taki sposdb, aby byt catkowicie zakryty ptynem.

2. Podczas mieszania ptynu nalezy zwréci¢ uwage, aby czujnik temperatury rdzenia pozostat w pojemniku GN.

Wypieki

1. W wypiekach, ktdre znacznie wyrastaja podczas pieczenia, nalezy umieszczac czujnik temperatury rdzenia
pionowo po srodku produktu.

W razie potrzeby mozna skorzystac z przyrzadu do pozycjonowania.

Nie rozpoznano czujnika temperatury rdzenia

v Wyswietla sie symbol: 3™

1. Wkiu¢ czujnik temperatury rdzenia zgodnie z niniejszg instrukcja.
2. Zatwierdzi¢ korekte.

>> Sciezka przyrzadzania potrawy jest realizowana poprawnie. Jezeli korekta nie zostanie zatwierdzona, $ciezka
przyrzadzania potrawy zostanie przerwana i trzeba bedzie ja ponownie uruchomic. Niektdre sciezki
przyrzadzania, np. gotowanie w niskiej temperaturze, s3 kontynuowane mimo btedu.
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Wyjmowanie czujnika temperatury rdzenia

1. Po osiagnieciu przez produkt pozadanego rezultatu nalezy najpierw wyjac czujnik temperatury rdzenia z
potrawy.

2. Po wyczyszczeniu czujnika temperatury rdzenia nalezy umiesci¢ go w przeznaczonym do tego uchwycie, a
nastepnie wyja¢ produkt z komory.

Korzystanie ze spryskiwacza recznego

Prosimy pamieta¢, ze urzadzenie moze opcjonalnie nie by¢ wyposazone w spryskiwacz reczny.

/\ UWAGA

Spryskiwacz reczny i woda ze spryskiwacza moga osiagac temperature powyzej 60°C

W razie dotkniecia rozgrzanych elementéw lub kontaktu z goraca woda moze dojs¢ do oparzenia wrzatkiem.

1. Podczas pracy z wykorzystaniem spryskiwacza recznego nalezy korzystac z rekawic ochronnych.

/\ UWAGA

Rozwdéj zarazkéw w przewodach wodnych

W razie korzystania ze spryskiwacza recznego rzadziej niz codziennie w wezu wodnym moga rozwijac sie
zarazki.

1. Spryskiwacz reczny nalezy rano i wieczorem ptukac woda przez 10 sekund.

WSKAZOWKA

Nieodpowiednia obstuga spryskiwacza recznego

W razie wysuniecia spryskiwacza recznego ponad maksymalng dtugos¢ weza lub pociggania weza mozna
uszkodzi¢ mechanizm automatycznego zwijania spryskiwacza recznego. Spryskiwacz reczny nie bedzie wtedy
automatycznie zwijany w obudowe.

1. Spryskiwacza recznego nie wolno wysuwac ponad maksymalna dtugos¢ weza.

WSKAZOWKA

Spryskiwacz reczny nie jest przeznaczony do chtodzenia komory

W razie chtodzenia komory za pomoca spryskiwacza recznego, mozna uszkodzi¢ komore, wentylator oraz
szyby w drzwiach do komory.

1. Komore nalezy chtodzi¢ z zastosowaniem funkcji Cool Down.

1. Spryskiwacz reczny nalezy wysunac z pozycji parkowania na dtugos¢ przynajmniej 20 cm.

2. Nalezy przy tym przytrzymywac waz spryskiwacza recznego.

1. Nacisna¢ dZzwignie spryskiwacza recznego. Im mocniej naciskana jest dzwignia, tym silniejszy strumien wody.
2. Po zakonczeniu korzystania ze spryskiwacza recznego nalezy pozwoli¢ mu powoli wsuna¢ sie w obudowe. A

UWAGA! Przed ponownym wsunieciem spryskiwacza recznego w obudowe nalezy zawsze upewnic sig, ze
waz spryskiwacza jest czysty.

Wyjmowanie stelazy zawieszanych

1. Chwyci¢ prawy stelaz zawieszany po srodku i podnies¢ go do gory.
2. Odwiesic stelaz zawieszany i wyjac go z komory.

3. Podnies¢ lewy stelaz zawieszany i przechyli¢ go do srodka komory.
4

Podnies¢ stelaz zawieszany i wyja¢ go z komory.
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Inteligentne przyrzadzanie potraw — iCookingSuite

iCookingSuite to inteligencja przyrzadzania potraw w iCombi Pro. Uzytkownik wybiera, jakie produkty maja
zostac przyrzadzone z wykorzystaniem okreslonej metody przyrzadzania. Na podstawie tego wyboru sugerowane
sg rézne Sciezki przyrzadzania, za pomoca ktérych mozna uzyskac doskonate rezultaty. W razie potrzeby rezultaty
przyrzadzania mozna dostosowa¢ do wtasnych potrzeb za pomoca parametréw przyrzadzania i np.
zintensyfikowac stopien przyrumienienia lub zmieni¢ stopien dogotowania z krwistego na dobrze wypieczony. W
opcji pomocy znajdujacej sie w urzadzeniu mozna ponadto znalez¢ szeroki wybér miedzynarodowych przyktadéw
zastosowania. Mozna je wybiera¢ bezposrednio z pomocy.

W czasie trwania $ciezki przyrzadzania wszystkie istotne ustawienia gotowania, takie jak temperatura w komorze,
klimat i predkos$¢ powietrza sa regularnie dostosowywane w taki sposéb, aby umozliwi¢ osiggniecie pozadanych
rezultatéw. W razie potrzeby mozna zaingerowac w sciezke przyrzadzania réwniez podczas gotowania i zmienic
pozadany rezultat przyrzadzania. Przektada sie to na prosta obstuge oraz brak koniecznosci kontrolowania i
nadzorowania. W ten sposéb mozna zyskac czas, oszczedzac surowce i energie i w kazdej chwili osigga¢ wysoka
standardowa jakos$¢ potraw.

Tryby pracy Pozostaly czas

Metody Cockpit
przyrzadzania

Parametry
przyrzadzania

Ulubione

. . Wstecz /
Funkcja sortowania .
Anuluj
Sciezki przyrzadzania Funkcje dodatkowe

Tryby pracy i metody przyrzadzania
Dostepne s3 nastepujace tryby pracy:

= Dréb W8n

= Mieso @@

= Ryby @<

= Potrawy jajeczne i desery

= Warzywa i dodatki £

= Wypieki &b
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= Finishing =

Dostepne s3 nastepujace metody przyrzadzania:
= Gotowanie =
= Smazenie @

= Pjeczenie B

= Grillowanie /#4/

Do kazdego trybu pracy przypisany jest okreslony zestaw inteligentnych sciezek przyrzadzania. Te Sciezki
przyrzadzania odzwierciedlajg kulturowe nawyki kulinarne, ktére mozna ustawic dla podstawowej kuchni krajowej
[» 75] oraz drugorzednej kuchni krajowej [P 75].

5.2 Inteligentne Sciezki przyrzadzania potraw

5.2.1 Dréb

Kaczka po kantonsku

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania, jesli przygotowana ma zostac kaczka po kantorisku.

Kaczka

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania, jesli przygotowane maja zostac¢ cate kaczki lub udka kaczki.

Gotowanie na parze

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania, jesli drob gotowany bedzie na parze.

Frytowanie

Woybra¢ te sciezke przyrzadzania, jesli frytowane beda kawatki drobiu.

Ges

Wybrac te Sciezke przyrzadzania, jesli przygotowane maja zostac cate gesi, piersi z gesi lub udka z gesi.

Grillowanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania, jesli grillowane beda kawatki drobiu, takie jak piersi z kurczaka, steki z indyka lub
skrzydetka z kurczaka.

Kurczak

Wybrac te Sciezke przyrzadzania, jesli przygotowane majg zostac cate kurczaki, kury, dzikie ptactwo lub wieksze
kawatki drobiu.

= W przypadku przygotowywania mniejszych kawatkéw drobiu, nalezy wybra¢ sciezke przyrzadzania krétkie
smazenie.

= Aby uzyskad krétkie czasy dodatkowej produkcji kurczakdéw z rozna, nalezy wybra¢ sciezke przyrzadzania
zapiekanie.

Gotowanie

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania potraw z drobiu, takich jak kura na rosét lub terriny.

Smazenie krétkie

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania mniejszych kawatkéw drobiu, takich jak udka, skrzydetka z
kurczaka lub piersi z kaczki barbarie.

Smazenie w niskiej temperaturze

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania, jesli dréb przygotowywany bedzie w niskiej temperaturze. Wybrac te Sciezke
przyrzadzania do smazenia drobiu z chrupiagca skdérka lub do gotowania przez noc, gdy nikogo nie ma w kuchni.
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W celu zapewnienia optymalnej jakosci i soczystosci gotowanej potrawy, nawet jesli zywnos¢ pozostawiana jest
na dtuzszy czas w komorze do gotowania z ustawiong opcja utrzymywanie temperatury, temperatura w komorze
do gotowania zostanie zmniejszona po osiggnieciu zagdanej temperatury rdzenia. Obnizona temperatura w
komorze do gotowania pozwala réwniez zapewni¢, ze przygotowywane potrawy s doskonate pod katem higieny.

Produkty panierowane

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania panierowanych kawatkéw drobiu.

Kaczka po pekinsku

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowania tradycyjnej kaczki po pekirnsku.

Indyk

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania catych indyczek, indykdéw lub ich kawatkéw. Wybrac te
sciezke przyrzadzania do przygotowania nadziewanych indyczek lub indykéw.

Duszenie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do duszenia drobiu.

Tandoori

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania w wysokiej temperaturze drobiu, ktéry byt marynowany w
pascie tandoori.

Tsukeyaki

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania drobiu marynowanego w sosie tsukeyaki w idealnym
klimacie.

Mieso
Bekon
Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania boczku.

Pieczen z chrupiaca skoérka

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania duzych kawatkéw miesa ze skora.

Duszona wieprzowina

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do duszenia wieprzowiny po chifisku w sosie sojowym.

Parzenie / gotowanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania kietbas parzonych i gotowanych w ostonkach sztucznych
lub naturalnych.

Char Siu

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania chinskiego Char Siu.

Cochinita Pibil

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania meksykanskiego dania Cochinita Pibil lub innych potraw
duszonych we wiasnych sokach. Klimat komory do gotowanie zostanie zoptymalizowany pod katem tych potraw.

Crispy Pork Belly
Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania chinskiej potrawy Crispy Pork Belly.

Mieso w ciescie

Woybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania miesa w ciescie lub skorupie solne;j.
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Frytowanie

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do frytowania kawatkéow miesa.

Pieczenie

Woybrac te Sciezke przyrzadzania do pieczenia duzych kawatkéw miesa.

Grillowanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania kawatkéw miesa ze wzorem grilla.

Pétprzetwory

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania mies, takich jak kietbasa parzona i gotowana, ragout lub
gulasz pot przetworzony. Do bezpiecznego przygotowania czesciowo przetwarzanej zywnosci potrzebny jest
pojemnik referencyjny z pokrywka.

1. Nalezy zrobi¢ otwdr w pokrywce pojemnika referencyjnego. Nie stosowaé w tym celu czujnika temperatury
rdzenia.

2. Napetni¢ jedzeniem zadane pojemniki i zamkna¢ je pokrywkami.
3. Wiaczyc sciezke przyrzadzania i zaladowac urzadzenie.
4. Witozy¢ czujnik temperatury rdzenia przez otwoér w pokrywce pojemnika referencyjnego.

Sciezka przyrzadzania pétprzetwory regulowana jest do wartosci F wynoszacej 0,3. Pétprodukty wytworzone w
ten sposéb maja okres przydatnosci do 6 miesiecy, jesli przechowywane sa w temperaturze ponizej 10°C.

Kebab

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania kebaba.

Gotowanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania kawatkéw mies, ktdre zwykle przygotowywane sg w
ptynie, np. wotowiny ,tafelspitz” lub terriny.

Smazenie krétkie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania miesa, ktére zwykle jest smazone na patelni lub bardzo
cienko pokrojone.

Pieczen rzymska

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania zapiekanych pasztetéw watrobianych.

Lomo Saltado

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania peruwianskiego Lomo Saltado lub duszonej krajanki z
wotowiny.

Smazenie w niskiej temperaturze

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania w niskiej temperaturze kawatkéw migsa ze stoning lub
skoéra. Wybrac te sciezke przyrzadzania do gotowania przez noc, gdy nikogo nie ma w kuchni.

Nikomi

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania japoriskiego Nikomi z makaronem btyskawicznym.

Produkty panierowane

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania panierowanych kawatkéw miesa.

Rostbef

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania rostbefu.

Smazenie sauté

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do smazenia miesa sauté.
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Duszenie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania potraw duszonych lub do duszenia migsa drobno
krojonego, np. na gulasz. Jedli potrawy duszone maja zosta¢ podgrzane do temperatury podawania, nalezy wybra¢
odpowiednia sciezke przyrzadzania w trybie Finishing.

Tsukeyaki

Woybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania miesa marynowanego w sosie tsukeyaki w idealnym
klimacie.

Ryby

Smazenie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania filetéw rybnych lub catych ryb ze skérg lub bez,
marynowanych lub na warzywach.

Gotowanie na parze

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do gotowania na parze ryb, filetdw rybnych owocédw morza lub terriny.

Gotowanie na parze w stylu chifskim

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do gotowania ryb na parze w stylu chiskim.

Ryba w soli

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania ryb w skorupce z soli.

Frytowanie

Woybrac te Sciezke przyrzadzania do frytowania ryb.

Grillowanie

Woybrac te Sciezke przyrzadzania do grillowania filetdw rybnych lub catych ryb ze skérg lub bez.

Moqueca

Wybrac te Sciezke przyrzadzania, aby przygotowac brazylijska moqueca lub inne gulasze rybne, w ktérych
produkty s3 najpierw smazone, a hastepnie zalewane ptynem.

Nizakana

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania metoda poche w japorskim stylu w dashi ryb, takich jak
makrela lub $ledz.

Osmiornica

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania osmiornicy, pulpo lub sepii w ptynach.

Produkty panierowane

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania panierowanych filetéw lub ryb.

Smazenie sauté

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do gotowania sauté lub smazenia ryb.

Duszenie

Woybra¢ te sciezke przyrzadzania do duszenia ryb.

Duszenie po chinsku

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do duszenia ryb w stylu chifskim.
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Tsukeyaki

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania ryb marynowanych w sosie tsukeyaki w wysokiej
temperaturze.

5.24 Potrawy jajeczne i desery

Pieczenie deseréw

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania swiezych, stodkich zapiekanek, takich jak zapiekanki z kaszy
manny lub ryzu, strudle, pieczone jabtka lub omlety kaiserschmarren. Wybrac¢ te Sciezke przyrzadzania do
przygotowywania produktéw gotowych.

Gotowanie deseréw na parze

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do gotowania na parze deserdéw, takich jak kluski na parze lub knedle.
Smazenie jaj
Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania jajek sadzonych, jajecznicy lub omletow.

Gotowanie jaj na parze

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania jajek na miekko, na $rednio miekko i na twardo lub do
gotowania jajek w koszulkach.

Jaja w koszulkach

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do gotowania jajek w koszulkach.

Kostka jajeczna / flan

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania kostek jajecznych, stodkich lub pikantnych flanow.

Gotowanie owocéw

Woybrac te Sciezke przyrzadzania do gotowania owocéw w cieczach.

Jajko onsen

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania jajek onsen.

Jajecznica

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania jajecznicy.

Jajko sadzone

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania jajek sadzonych.
5.2.5 Warzywa i dodatki

Podsmazanie

Woybrac te Sciezke przyrzadzania do smazenia warzyw i dodatkow.

Zapiekanka

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania zapiekanek z makaronem lub warzywami, paelli lub
nadziewanych warzyw.

Ziemniaki pieczone

Woybrac te sciezke przyrzadzania do przygotowywania catych pieczonych ziemniakédw za pomoca Potato Baker.

Pieczenie / poétprodukt

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania dodatkéw z cienkich produktéw gotowych, ktére zwykle
przygotowywane s3 w piekarniku.
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Biryani

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania dan z ryzu, takich jak indyjskie biryani.

Congee

Woybrac te sciezke przyrzadzania do przygotowywania congee lub chifiskiej owsianki ryzowe;j.

Gotowanie na parze

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do gotowania na parze warzyw, swiezych lub mrozonych dodatkéw oraz catych
ziemniakow.

Dim sum

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania chinskich dim sum.

Double Boiled Soup

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania chinskiej zupy podwadjnie gotowanej.

Duszenie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do duszenia warzyw i dodatkéw, takich jak ratatuj, czerwona kapusta lub cebula.

Wekowanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do wekowania owocéw lub warzyw. Do bezpiecznego wekowania zywnosci
potrzebny jest pojemnik referencyjny z pokrywka.

1. Nalezy zrobi¢ otwdr w pokrywce pojemnika referencyjnego. Nie stosowaé w tym celu czujnika temperatury
rdzenia.

2. Napetnic jedzeniem zgdane pojemniki i zamkna¢ je pokrywkami.
3. Wiaczyc Sciezke przyrzadzania i zatadowac urzadzenie.
4. Witozy¢ czujnik temperatury rdzenia przez otwér w pokrywce pojemnika referencyjnego.

Sciezka przyrzadzania wekowanie regulowana jest do wartosci F wynoszacej 0,1. W ten sposdb nie s3
wytwarzane potprzetwory.

Frytowanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do frytowania warzyw i dodatkdw.

Grillowanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do smazenia warzyw i dodatkéw ze wzorem grilla.

Soczewica i straczkowe

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania indyjskiego dal, suszonej fasoli lub roslin straczkowych.

Iltamenmono

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania japorniskiego itamenmono.

Zapiekanka ziemniaczana

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania wszelkiego rodzaju zapiekanek ziemniaczanych.

Knedle

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania knedli i klusek.

Maccaroni Casserole

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania norweskiej zapiekanki makkaroni.

Nimono

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania japoriskiego nimono.

oryginalna instrukcja obstugi



5 | Inteligentne przyrzadzanie potraw — iCookingSuite

Makaron w sosie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania suchego makaronu, takiego jak penne lub tortellini,
bezposrednio w sosie, bez gotowania wstepnego. Po zakonczeniu sciezki przyrzadzania makaron jest natychmiast
gotowy do podania.

Frytki

Woybrac te sciezke przyrzadzania do przygotowywania dostepnych w handlu wstepnie smazonych frytek.

Smazenie ryzu

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania smazonych dan z ryzu.

Gotowanie ryzu na parze

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do gotowania na parze ryzu lub zbéz, np. kaszy jeczmiennej lub kuskus.

Ryz sushi

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania ryzu do sushi.

Suszenie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do suszenia warzyw, grzybéw lub owocédw. Aby uzyskac idealne rezultaty,
produkty nalezy pokroi¢ na cienkie plasterki.

Totopos

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania meksykarskich totopos lub chipséw z tortilli.

5.2.6 Wypieki

Odpiekanie

Woybrac te sciezke przyrzadzania do pieczenia swiezych lub gteboko mrozonych wypiekdw lub do ponownego
odpiekania wypiekéw.

Bagietka

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do pieczenia bagietek swiezych lub bedacych pétproduktami.

Ciasto francuskie

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania ciasta francuskiego lub pasztecikow.

Chleb

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do pieczenia chleba swiezego lub bedacego poétproduktem.

Butki
Wybrac te Sciezke przyrzadzania do pieczenia butek swiezych lub bedacych pétproduktami.

Cheesecake

Woybra¢ te sciezke przyrzadzania do pieczenia sernika nowojorskiego bez zrumienienia. W razie pieczenia sernika
niemieckiego o réznych stopniach zrumienienia, nalezy wybrac $ciezke przyrzadzania sernik.

Croissant

Woybrac te sciezke przyrzadzania do przygotowywania croissantdw lub wypiekdéw, ktére przed pieczeniem nalezy
przygotowac na parze.

Eklery

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania delikatnych wypiekéw z ciasta parzonego.

Eggtart Macau

Woybra¢ te sciezke przyrzadzania do przygotowywania chifiskiej tarty z jajkiem w stylu Makau.
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Garowanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do garowania swiezych lub mrozonych ciast drozdzowych oraz na zakwasie.

Ciasto drozdzowe

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do pieczenia ciast lub wypiekéw ze Swiezego ciasta drozdzowego, np. warkoczy
drozdzowych, slimakéw drozdzowych lub ciast drozdzowych zwiericzonych owocami.

Sernik

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do pieczenia sernikdw o réznych stopniach przyrumienienia. W razie pieczenia
sernika nowojorskiego, nalezy wybrac sciezke przyrzadzania cheesecake.

Ciastka

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania wypiekdéw z ciasta kruchego, takich jak herbatniki,
ciasteczka lub kruche spody.

Ciasto

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania ciast i biszkoptow.

Pieczywo tugowe

Wybrac te $ciezke przyrzadzania do pieczenia pieczywa tugowego.

Bezy
Wybrac te $ciezke przyrzadzania do przygotowywania wypiekdw z biatka, takich jak bezy.

Muffin

Woybrac¢ te Sciezke przyrzadzania do pieczenia babeczek w formie na muffiny i tymbale.

Pao de queijo

Woybra¢ te sciezke przyrzadzania do pieczenia swiezych lub gteboko mrozonych brazylijskich pao de queijo.

Ciasto dunskie

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania wypiekéw, ktére przed pieczeniem nalezy przygotowac na
parze, np. do ciasta dunskiego lub bajgli.

Pizza

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania pizzy, obtozonego dodatkami ciasta lub ciasta
drozdzowego na tacy do grillowania i pieczenia pizzy.

Samosa

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania indyjskich pierozkéw nadziewanych curry.

Butki miekkie

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do przygotowywania wypiekéw o zrumienionej powierzchni i miekkiej skorce,
takich jak butki do burgeréw lub buteczki z rodzynkami.

Finishing

Pojemniki — wydawanie

Woybrac¢ te sciezke przyrzadzania do podgrzewania do temperatury odpowiedniej do spozycia ugotowanych,
schtodzonych potraw umieszczonych w pojemnikach.

Dogotowywanie

Woybra¢ te Sciezke przyrzadzania do podgrzewania usmazonych potraw do zadanej temperatury rdzenia i do
utrzymywania ich w tej temperaturze.
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Utrzymywanie temperatury

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do utrzymywania potraw w odpowiedniej temperaturze podczas serwowania.

Talerze a la carte

Woybrac te Sciezke przyrzadzania do podgrzewania do temperatury odpowiedniej do spozycia potraw utozonych
na talerzach w trybie a la carte.

Bankiet talerze

Wybra¢ te Sciezke przyrzadzania, gdy trzeba przygotowac wiele talerzy jednoczesnie, np. podczas obstugi
konferencji, Slubéw czy cateringu imprezowego.

Zapiekanie

Wybrac te Sciezke przyrzadzania do podgrzewania do temperatury serwowania ugotowanych potraw, takich jak
golonka lub chrupiaca pieczen.

5.3 Inteligentne przyrzadzanie potraw

5.3.1 Woybieranie inteligentnej Sciezki przyrzadzania
Inteligentng sciezke przyrzadzania mozna wybrac na 2 sposoby:
= Za posrednictwem iCookingSuite

= Za posrednictwem trybu programowania [} 62]

iCookingSuite

1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: (&2

v

W iCookingSuite inteligentna sciezke przyrzadzania mozna wybrac na 3 sposoby:

= Woybrac zadany tryb pracy, np. warzywa i dodatki.

Wybra¢ zadang metode przyrzadzania, np. grillowanie.
= Wybrac zadany tryb pracy i zadang metode przyrzadzania.

Po dokonaniu wyboru wyswietla sie odpowiednie $ciezki przyrzadzania.

Tryb programowania
1. Nacisnaé przycisk w pasku menu: [
2. Nacisna¢ przycisk: |2

> Wyswietlg sie wszystkie inteligentne sciezki przyrzadzania potraw.

5.3.2 Uruchamianie inteligentnej Sciezki przyrzadzania

W tym rozdziale na przykiadzie Sciezki przyrzadzania zapiekanki ziemniaczanej zaprezentowany zostanie przebieg
inteligentnej Sciezki. Prosimy pamietac, ze kazda inteligentna sciezka przyrzadzania zawiera rézne parametry
przyrzadzania i idealna kolejnos¢ etapdw przyrzadzania prowadzace do uzyskania pozadanego rezultatu.
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1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: |22
2. Nacisnac¢ przycisk: 2
3. Nacisna¢ przycisk: Zapiekanka ziemniaczana

> Trwa uruchamianie inteligentnej sciezki przyrzadzania i rozgrzewanie komory zgodnie z ustawionym
klimatem.

4. Zadany rezultat przyrzadzania mozna ustawi¢ za pomoca parametréw przyrzadzania, [» 35] np. dla
temperatury rdzenia, stopnia przyrumienienia lub czasu.

> Po chwili na ekranie wyswietli sie cockpit [» 40].
> Po osiggnieciu ustawionego klimatu uzytkownik otrzyma wezwanie do zatadowania produktéw do urzadzenia.
Zatadowac urzadzenie.
6. Zamknac drzwi komory.
> Sciezka przyrzadzania jest kontynuowana.
7. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami wydawanymi przez urzadzenie.

> Po uptywie czasu przyrzadzania lub osiggnieciu temperatury rdzenia urzadzenie wydaje sygnat dzwiekowy
wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany rezultat zostat osiggniety.

Jezeli rezultat przyrzadzania spetnia oczekiwania, nalezy wyja¢ potrawe z komory.

Jezeli rezultat przyrzadzania nie jest optymalny, nalezy kontynuowac sciezke przyrzadzania z zastosowaniem
jednej z sugerowanych opcji.

533 Wstepny wybor czasu startowego

Wstepny wybdr czasu startowego umozliwia precyzyjne co do minuty ustawienie czasu uruchomienia sciezki
przyrzadzania. Dzieki temu mozna korzystac z tariszego pradu nocnego lub zréznicowanych taryf elektrycznych i
zapewni¢ optymalne obtozenie urzadzenia przez 24 godziny na dobe.

/\ OSTRZEZENIE

W razie pozostawienia produktéw spozywczych w nieogrzewanej komorze gotowania przez dituzszy czas na
produktach moga zbierac sie zarazki.

Zakazone produkty moga prowadzi¢ do infekgji lub zatru¢ spozywczych.
1. Nie pozostawiac potraw w komorze gotowania przez zbyt dtugi czas.

W tym rozdziale na przyktadzie $ciezki przyrzadzania zapiekanki ziemniaczanej zaprezentowane zostanie
ustawianie wstepnego czasu rozpoczecia przyrzadzania.
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1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: |22

2. Nacisnac¢ przycisk: 2

3. Nacisna¢ znajdujacy sie obok sSciezki przyrzadzania zapiekanka ziemniaczana przycisk: +++
4. Nacisna¢ przycisk: @

5. Wprowadzi¢ czas rozpoczecia gotowania.

6. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisng¢ przycisk:

> Wyswietlg sie parametry gotowania $ciezki przyrzadzania. Rezultaty przyrzadzania mozna dostosowac do
wiasnych potrzeb. Po krétkim czasie wyswietli sie informacja o aktywacji czasu rozpoczecia gotowania.

Zatadowac urzadzenie.
Zamkna¢ drzwi komory.

>> Sciezka przyrzadzania uruchomi sie o ustawionej godzinie. Jezeli wstepny wybdr czasu startowego ma zostac
anulowany, nalezy wcisna¢ i przytrzymac¢ przycisk: €3

Dostosowanie rezultatu przyrzadzania do wymogow wtasnych

W zaleznosci od tego, ktdra inteligentna Sciezka przyrzadzania zostata wybrana, wyswietlone zostang rézne
parametry przyrzadzania i funkcje. Sciezki przyrzadzania wykorzystuja ustawienia standardowe dla kraju
uzytkownika umozliwiajgce osiggniecie doskonatych rezultatéw przyrzadzania. Te parametry przyrzadzania mozna
dostosowac do wihasnych potrzeb za pomoca prostych gestow [» 18] lub centralnego pokretta nastawczego [» 18],
a takze wybrac¢ dodatkowe funkcje. W zaleznosci od tych ustawien przebieg sciezki przyrzadzania moze ulec
zmianie. Przebieg ten mozna w kazdej chwili nadzorowac w Cockpicie [} 40].

Parametry przyrzadzania

Stopier podsmazania

Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawic, czy produkty maja by¢ podsmazane czy nie. Mozna
wybrac dowolny stopien intensywnosci podsmazania. Wysoki stopien podsmazania i krétki czas przyrzadzania
daja niewielkie straty podczas przyrzadzania. Po wybraniu opcji bez, etap przyrzadzania podsmazanie zostanie
pominiety. Opcje bez nalezy wybrac, jezeli mniejsze, juz podsmazone kawatki miesa maja zostac delikatnie
dogotowane.

WSKAZOWKA

Istnieja Sciezki przyrzadzania, w ktérych nawet najmniejszy poziom jest poziomem podsmazania, np. ,Mieso,
duze pieczenie”. Tutaj nie ma opcji ,bez podsmazania”.
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W razie zapiekania potrawy na zakorczenie sciezki przyrzadzania, nalezy wybrac nizszy stopien podsmazania.

Bardzo wysokie temperatury podczas podsmazania pozwalajg zabic bakterie znajdujace sie na produktach. Dzieki
temu mozliwe jest higieniczne gotowanie rowniez z zastosowaniem niskiej temperatury rdzenia.

Przyrumienienie

Za pomocy tego parametru przyrzadzania mozna ustawic stopien przyrumienienia produktédw. Mozna wybrac
dowolny stopien przyrumienienia. Potrawy zamarynowane w przyprawach, ziotach i pastach przyspieszajacych
przyrumienianie, szybciej uzyskuja intensywne kolory. W tym przypadku nalezy wybrac nizszy stopien
przyrumienienia.

Grubos¢ produktu

Za pomoca tego parametru mozna ustawic¢ grubos¢ produktéw. Wybra¢ bez czujnika temperatury rdzenia dla
produktéw o grubosci ponizej 2 cm. Wybrac z czujnikiem temperatury rdzenia dla produktédw o grubosci
powyzej 2 cm.

Wielkos¢ produktéow

Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawic wielkos¢ produktdw.

= Wybrac opcje mate dla jaj o masie ponizej 53 g. Wybrac¢ opcje duze dla jaj o masie powyzej 64 g.

Wilgotnos¢ w komorze
Za pomocg tego parametru przyrzadzania mozna ustawi¢ wilgotnos¢ w komorze.

W razie zastosowania funkgji Finishing lub gotowania prézniowego sous vide nalezy wybrac¢ nastepujace
ustawienia:

Poziom Przeznaczony do

Poziom 1 — suche Ten poziom nalezy wybraé w razie przyrzadzania produktéw, ktdre nie
wymagdaja dodatkowej wilgoci, np. produktéw panierowanych czy frytek.

Poziom 2 Ten poziom nalezy wybraé w razie przyrzadzania produktdéw, ktére
wymagaja mniejszej ilosci dodatkowej wilgoci, np. podsmazania warzyw.

Poziom 3 Ten poziom nalezy wybra¢ w razie przyrzadzania réznych produktéw
jednoczesnie.

Poziom 4 — wilgotne Ten poziom nalezy wybraé w razie przyrzadzania produktow, ktére
wymagaja duzej ilosci dodatkowej wilgoci, np. gotowania ryzu lub ryb.

Temperatura w komorze
Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawic temperature w komorze.
= Gdy aktywowany jest element grzewczy w celu osiggniecia ustawionej temperatury w komorze, wyswietla sie
nastepujacy symbol: &
= Po osiagnieciu temperatury w komorze wyswietla sie nastepujacy symbol: §
Jak wyswietli¢ aktualng wilgotnos¢ i temperature w komorze:
1. Nacisnac i przytrzymad przycisk:
> Po 10 sekundach wyswietlana jest aktualna temperatura w komorze.

2. Aby wrdci¢ do ustawionych parametréw, nalezy zwolni¢ przycisk.

Czas przyrzadzania

Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawic czas, w ramach ktérego produkty majg osiggnaé
pozadany rezultat lub pozadany stopien dogotowania. W niektdrych inteligentnych sciezkach przyrzadzania
urzadzenie moze nieprzerwanie pracowac z wykorzystaniem podjetych ustawien. W tym celu nalezy ustawi¢ tryb

pracy ciagte;j.
1. Woybra¢ poziom, ktéry zostat oznaczony jako czas trwania.

Po ustawieniu czasu przyrzadzania parametr temperatury rdzenia nie jest juz dostepny.
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Czujnik temperatury potrawy

Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawic, czy potrawa bedzie przyrzadzana z wykorzystaniem
czujnika temperatury rdzenia czy bez. Nastepnie mozna ustawi¢ pozadana temperature rdzenia potrawy. W
przypadku produktédw o grubosci przekraczajacej 20 mm zaleca sie zastosowanie czujnika temperatury rdzenia.

Temperatura rdzenia
Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawic temperature rdzenia potrawy.

Przy ustawianiu temperatury rdzenia nalezy zwrdci¢ uwage na obowiazujace w danym kraju przepisy dotyczace
higieny dla danego produktu.

Stopier dogotowania

Za pomocg tego parametru mozna ustawi¢ stopieri dogotowania potrawy. Kazdemu stopniowi dogotowania
przypisana jest temperatura rdzenia, ktéra mozna dostosowac zgodnie z wtasnym zapotrzebowaniem. Jezeli
potrawa ma by¢ przyrzadzana w niskiej temperaturze, temperatura rdzenia jest w poréwnaniu z innymi metodami
przyrzadzania nizsza nawet o 10°C w potaczeniu z czasem utrzymywania. W razie przyrzadzania drobiu nalezy
zawsze ustawia¢ odpowiednig pod wzgledem higieny temperature rdzenia min. 72°C. Przestrzegac przepisdw
dotyczacych HACCP obowiazujacych w danym kraju.

Gotowanie Delta-T

Z wykorzystaniem tego parametru produkty s3 przyrzadzane z zachowaniem statej réznicy miedzy temperaturg w
komorze a temperaturg rdzenia. W wyniku powolnego zwiekszania temperatury w komorze z zachowaniem statej
réznicy do temperatury rdzenia produkty przyrzadzane sa wolno i wyjatkowo delikatnie. Pozwala to zapobiegac
stratom podczas gotowania. Mozna wybra¢ réznice miedzy 10°C a 60°C. Nastepnie nalezy ustawi¢ pozadang
temperature rdzenia.

Im mniejsza jest réznica miedzy temperaturg w komorze a temperaturg rdzenia, tym wolniej i delikatniej
przyrzadzana jest potrawa. Im wieksza jest réznica miedzy temperaturg w komorze a temperaturg rdzenia, tym
szybciej jest przyrzadzana potrawa.

predkos¢ gotowania

Za pomocg tego parametru przyrzadzania mozna ustawic temperature w komorze do gotowania. Jesli wybrano
tryb wolny, jedzenie gotuje sie przez dtugi czas w niskich temperaturach. Jesli wybrano tryb normalny, jedzenie
gotuje sie w wyzszych temperaturach przez krétszy czas. WSKAZOWKA! Proces przyrzadzania mozna
przyspieszy¢, zmieniajac ustawienia z tagodnego na zwykle.

Funkcje dodatkowe

Wilgotnos¢ w komorze

Za pomocg tej funkcji dodatkowej mozna ustawi¢ wilgotnos$¢ w komorze. Do dyspozycji sg 2 poziomy. Im wyzszy
jest wybrany poziom, tym wiecej wilgoci znajduje sie w komorze, a poziom wilgotnosci przez caty czas trwania
sciezki przyrzadzania jest wyzszy.

W razie przyrzadzania potraw, ktére nie wymagaja dodatkowej wilgoci, nalezy nacisna¢ przycisk: 5@ Do komory
nie bedzie wtedy dostarczana dodatkowa wilgo¢.
Fermentowanie

Za pomocg tej funkcji dodatkowej mozna fermentowac produkty w komorze w odpowiedniej temperaturze. Do
dyspozycji jest 5 poziomdw. Im wyzszy jest wybrany poziom, tym dtuzej produkty s3 fermentowane w komorze.

W razie przyrzadzania produktéw bez fazy fermentowania nalezy nacisnaé przycisk: =%

Nawilzanie
Za pomocg tej funkcji dodatkowej podczas przyrzadzania dysza nawilzajaca spryskuje element grzewczy woda.

Powierzchnia produktu zostaje zwilzona, a para ulega skropleniu, co umozliwia uzyskanie chrupigcych skorek i
optymalnego wyrastania podczas pieczenia. Temperatura w komorze musi wynosi¢ miedzy 30 a 260°C.

1. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk: &

>> Podczas naciskania przycisku z dyszy nawilzajacej wydostaje sie woda na wentylator.
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Nawilzanie para

Za pomoca tej funkcji dodatkowej do komory wprowadzana jest wilgo¢ na poczatek wypiekania. Powierzchnia
produktu zostaje zwilzona, a para ulega skropleniu, co umozliwia uzyskanie chrupigcych skérek i optymalnego

wyrastania podczas pieczenia. Im wyzszy poziom zostanie wybrany, tym wiecej wilgoci jest doprowadzane do
komory. W razie przyrzadzania produktdw bez nawilzania parg nalezy nacisna¢ przycisk: -~ i

Predkos¢ powietrza

Za pomocg tej funkcji dodatkowej mozna ustawic predkosc wentylatora. Do dyspozycji sg 2 poziomy. Im wyzszy
poziom zostanie wybrany, tym wyzsza jest predkos¢ powietrza. W przypadku matych, delikatnych produktéw
nalezy wybierac¢ niski poziom.

Wezwania

Przerwij

Wszystkie biezace $ciezki przyrzadzania zostaja przerwane

Zatadowac

Uzytkownik jest wzywany do zatadowania urzadzenia.

Zatwierdz

Uzytkownik otrzymuje wezwanie do zatwierdzenia czynnosci.

Posmaruj pedzlem

Uzytkownik otrzymuje wezwanie do posmarowania produktu pedzlem, np. wypiekdéw roztrzepanym jajkiem.
Nacia¢
Uzytkownik otrzymuje wezwanie do naciecia produktéw, np. skoérki pieczeni wieprzowej lub wypiekow.

Ponownie wktu¢ czujnik temperatury rdzenia

Uzytkownik otrzymuje wezwanie do ponownego wktucia czujnika temperatury rdzenia w produkt.

Czujnik temperatury rdzenia w produkcie

Uzytkownik jest wzywany do wktucia w produkt czujnika temperatury rdzenia.

Naktuj

Uzytkownik otrzymuje wezwanie do naktucia produktu, np. chrupiacej wieprzowiny.

Napetni¢

Uzytkownik otrzymuje wezwanie do napetnienia pojemnika ptynem, np. podczas przyrzadzania potraw duszonych.

Wymieszaj

Uzytkownik otrzymuje wezwanie do przemieszania produktu, np. B. Totopos.
Informacje
Podczas trwania Sciezki przyrzadzania wyswietlaja sie informacje o aktualnie wykonywanych czynnosciach.

Rozgrza¢

Urzadzenie jest nagrzewane do temperatury zapisanej jako ustawienie standardowe w recznych trybach pracy lub
w inteligentnych sciezkach przyrzadzania.

Pozostaty czas

Wyswietla sie czas pozostaty do zakorczenia inteligentnej sciezki przyrzadzania.
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Koniec Sciezki przyrzadzania

Sciezka przyrzadzania zostata zakoriczona.

Opcje

Po rozpoczeciu sciezki przyrzadzania wyswietlane sa wszystkie dostepne opcje. Po uruchomieniu sciezki
przyrzadzania mozna wybierac opcje Zapiekanie oraz Utrzymywanie temperatury. Po zakoriczeniu sciezki
przyrzadzania mozna wybierac opcje Przebicie czujnika temperatury rdzenia, Nowa partia, Dalej z czasem oraz
Podgrzewanie do temperatury podania.

Utrzymanie temperatury

Za pomocy tej opcji mozna utrzymac klimat w komorze przez okreslony czas lub temperature rdzenia
przyrzadzanych produktéw. Po wybraniu tej opcji temperatura ustawiona w komorze pieca lub temperatura
rdzenia produktéw jest utrzymywana nawet przez 24 godziny. Zapobiega to rozgotowaniu potrawy. Aby
zapewnic jak najmniejsze straty podczas gotowania, zaleca sie korzystac z opcji utrzymywania temperatury w
kadzi jedynie przez kroétki czas.

W niektérych $ciezkach przyrzadzania, np. gotowaniu w niskiej temperaturze, opcja utrzymywania stanowi ostatni
etap przyrzadzania po osiggnieciu pozadanego rezultatu. W razie przyrzadzania produktdw réznej wielkosci nalezy
zaplanowac dtuzsza faze utrzymywania, aby wszystkie produkty uzyskaty pozadang temperature rdzenia.

Dojrzatego miesa, mniejszych kawatkéw miesa oraz dziczyzny nie nalezy pozostawia¢ w komorze z
wykorzystaniem opcji utrzymywania przez diuzszy czas. Swieze, niedostatecznie dojrzate mieso wotowe staje sie
z wykorzystaniem tej opcji bardzo delikatne i kruche.

1. Aby ustawi¢ parametr opcji Utrzymywanie temperatury, nalezy nacisnac przycisk: {a¥
2. Parametry mozna dostosowac do potrzeb wtasnych.

>> Po zakonczeniu Sciezki przyrzadzania etap Utrzymywanie temperatury wigcza sie automatycznie.

Przekiuwanie

Te opcje nalezy wybra¢, jezeli z wykorzystaniem czujnika temperatury rdzenia przyrzadzane s3 produkty réznej
wielkosci lub produkty o réznym stopniu dogotowania:

1. Po osiagnieciu ustawionej temperatury rdzenia nalezy otworzy¢ drzwi komory.
2. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wkiu¢ w wiekszy produkt lub produkt z wyzsza temperatura rdzenia.
3. Wszystkie mniejsze produkty nalezy wyja¢ z komory.
4. Zamkna¢ drzwi komory.
5. Nacisna¢ przycisk: 28
> Pojawi sie okno, w ktdrym mozna ustawi¢ temperature rdzenia.
6. Wybrac zadang temperature rdzenia.
>> Podejmowane ustawienia zostaja przejete po kilku sekundach.

Ten krok nalezy powtarzacd tak dtugo, az wszystkie produkty osiggna pozadana temperature rdzenia.

Nowa partia

Za pomocg tej opcji mozna zatadowac urzadzenie nowg partig potrawy i kontynuowac sciezke przyrzadzania z
okreslonymi parametrami.

Uzytkownik zostanie najpierw poproszony o roztadowanie, a nastepnie o ponowne zatadowanie urzadzenia. Po
zatadowaniu urzadzenia nowq partia i zamknieciu drzwi sciezka przyrzadzania bedzie kontynuowana.

Dalej z czasem

Za pomocg tej opcji Sciezka przyrzadzania jest kontynuowana przez okreslony czas. W razie wybrania tej opcji po
zakonczeniu Sciezki przyrzadzania pojawi sie okno, w ktérym mozna ustawic czas trwania, przez ktéry Sciezka ta
bedzie kontynuowana.

1. Woybra¢ zadanych czas.

>> Podejmowane ustawienia zostaja przejete po kilku sekundach.
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Po przejsciu z cockpitu z powrotem do parametréw gotowania przeglad jest wyszarzony. Nie mozna zmieni¢
parametréw gotowania. Po uptywie ustawionego czasu mozna albo roztadowac urzadzenie, albo kontynuowac
sciezke przyrzadzania z wybrana opcja.

Zapiekanie

Za pomoca tej opcji produkty s3 zapiekane i uzyskuja chrupigca skérke oraz aromaty pieczenia.

W ramach zatadunkéw mieszanych nalezy wyjac z urzadzenia produkty, ktére nie maja zostac zapieczone.
Nastepnie uruchomi¢ opcje zapiekania.

W razie zebrania sie ptynnego ttuszczu podczas przyrzadzania produktéw w pojemnikach, przed uruchomieniem
opcji zapiekania nalezy wymieni¢ pojemnik. W ten sposéb mozna zapobiec powstawaniu dymu podczas
zapiekania.

Jezeli po zakonczeniu funkcji zapiekania produkty nie uzyskaty pozadanej skérki lub koloru, nalezy wybrac opcje
Dalej z czasem. Nastepnie mozna ustawi¢, jak dtugo produkty majg zosta¢ poddane dodatkowemu zapiekaniu.

Produkty wypieczone krwiscie nie nadaja sie do zapiekania. Wysokie temperatury spowoduja powstawanie
szarych brzegow.

1. Aby ustawi¢ parametr opcji Zapiekanie, nalezy nacisna¢ przycisk: o,
2. Parametry mozna dostosowac do potrzeb wiasnych.

>> Po zakoniczeniu Sciezki przyrzadzania etap Zapiekanie wiacza sie automatycznie.

Monitorowanie inteligentnej sciezki przyrzadzania

Krétko po rozpoczeciu sciezki przyrzadzania wyswietlacz przetaczy sie do widoku cockpitu. Wyswietlane s3 tutaj
wszystkie etapy gotowania, ktére inteligentna sciezka przyrzadzania przetwarza jeden po drugim. Aktywny etap
gotowania jest zaznaczony. Etapy gotowania, ktére dopiero zostang wykonane s3 wyszarzone. Po zakoriczeniu
etapu gotowania automatycznie wyswietla sie nastepny etap gotowania.

Przerywanie inteligentnej sciezki przyrzadzania

o ? (8

1. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk: €3

> Sciezka przyrzadzania zostaje przerwana. Wyswietla sie ekran startowy.
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5.7 Sortowanie inteligentnych sciezek przyrzadzania

W iCookingSuite mozna sortowac inteligentne Sciezki przyrzadzania alfabetycznie lub na podstawie czestotliwosci
uzywania.

1. Aby posortowac alfabetycznie inteligentne éciezki przyrzadzania, nacisna¢ przycisk: 44

2. Aby posortowac inteligentne Sciezki przyrzadzania wedtug czestotliwosci uzycia, nacisnac przycisk: 7r. Ten
przycisk stuzy do sortowania $ciezek przyrzadzania do gory, ktére zostaty wczedniej wybrane jako ulubione.
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Gotowanie reczne

Reczne tryby pracy w iCombi Pro wspieraja uzytkownika w wykonywaniu pracy w tradycyjny sposéb.

Wybdr trybu pracy pozwala ustawi¢ klimat i wybra¢, czy produkty maja by¢ przyrzadzane z wykorzystaniem pary,
goracego powietrza czy potaczenia pary i goragcego powietrza. W tym celu nalezy ustawi¢ temperature w komorze
oraz czas przyrzadzania, a takze podjac¢ wszystkie konieczne decyzje. Dzieki temu uzytkownik zachowuje petna
kontrole nad przyrzadzang potrawa.

Tryby pracy

Wilgotnos¢ w komorze

Temperatura w komorze

Czas przyrzadzania

Temperatura rdzenia

Funkcje dodatkowe

Dostosowanie rezultatu przyrzadzania do wymogow wtiasnych

Parametry przyrzadzania

Temperatura w komorze
Za pomocg tego parametru przyrzadzania mozna ustawic temperature w komorze. W przypadku wybrania
temperatury wrzenia w trybie pracy Para, wyswietli sie nastepujacy symbol: g
Jak wyswietli¢ aktualng wilgotnos¢ i temperature w komorze:
1. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk: §
> Po 10 sekundach wyswietlana jest aktualna temperatura w komorze.

2. Aby wréci¢ do ustawionych parametréw, nalezy zwolni¢ przycisk.

Wilgotnos¢ w komorze
Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawi¢ wilgotnos¢ w komorze.
= W trybie pracy Para wilgotnos¢ w komorze wynosi 100% i nie moze zosta¢ zmieniona.

= W trybie pracy Potaczenie pary i goracego powietrza do wilgoci zawartej w produktach dodawana jest wilgo¢
z generatora pary. Po przekroczeniu ustawionej wilgotnosci w komorze, wilgo¢ jest odprowadzana.

= W trybie pracy Gorace powietrze wilgo¢ nie jest doprowadzana przez generator pary, ale wydzielana przez
przyrzadzane produkty. Po przekroczeniu ustawionej wilgotnosci w komorze, wilgo¢ jest odprowadzana.

Czas przyrzadzania

Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawic czas, w ramach ktérego produkty maja osiggnac
pozadany rezultat. Po ustawieniu czasu przyrzadzania parametr temperatury rdzenia nie jest juz dostepny.

Alternatywnie urzagdzenie moze nieprzerwanie pracowac z wykorzystaniem podjetych ustawien. W tym celu
nalezy ustawic tryb pracy ciagte;.

1. Aby ustawi¢ w urzadzeniu tryb pracy ciagtej, nalezy nacisnaé (¥ lub przesuna¢ regulator czasu przyrzadzania w
prawo do kofica, az pojawi sie nastepujacy komunikat: Praca ciagta
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Temperatura rdzenia

Z wykorzystaniem tego parametru mozna ustawi¢ temperature rdzenia potrawy. Po ustawieniu temperatury
rdzenia parametr czas przyrzadzania nie jest juz dostepny.

Funkcje dodatkowe

Gotowanie Delta-T

WSKAZOWKA

Prosimy zwréci¢ uwage, ze w przypadku gotowania Delta-T z czasem gotowania, czujnik temperatury
rdzenia musi réwniez zosta¢ umieszczony w produkcie.

Z wykorzystaniem tej funkcji dodatkowej produkty s3 przyrzadzane z zachowaniem statej réznicy miedzy
temperaturg w komorze a temperaturg rdzenia. W wyniku powolnego zwiekszania temperatury w komorze z
zachowaniem statej réznicy do temperatury rdzenia produkty przyrzadzane sg wolno i wyjatkowo delikatnie.
Pozwala to zapobiega¢ stratom podczas gotowania. Mozna wybra¢ réznice miedzy 20°C a 60°C. Im mniejsza jest
réznica miedzy temperaturg w komorze a temperatura rdzenia, tym wolniej i delikatniej przyrzadzana jest potrawa.
Im wieksza jest réznica miedzy temperaturg w komorze a temperatura rdzenia, tym szybciej jest przyrzadzana
potrawa

Mozna ustawic temperature docelowg lub pozadany czas przyrzadzania. Po ustawieniu docelowej temperatury
rdzenia dla produktu temperatura w komorze jest automatycznie regulowana w oparciu o réznice ustawionej
temperatury delta do ustawionej temperatury rdzenia. Po ustawieniu czasu przyrzadzania dla produktu
temperatura w komorze jest automatycznie regulowana na podstawie réznicy ustawionej temperatury delta do
momentu uptywu ustawionego czasu przyrzadzania.

Tworzenie klimatu

Za pomocg tej funkcji temperatura w komorze jest dostosowywana do wartosci docelowej w danej sciezce
przyrzadzania. Jezeli proces przyrzadzania, np. grillowanie produktdw, zostanie zmieniony na inny procesu
przyrzadzania, np. pieczenie produktéw, komora pieca jest schtadzana. W przypadku przejscia od pieczenia do
grillowania komora pieca jest podgrzewana.

Predkos¢ powietrza

Za pomocg tej funkcji dodatkowej mozna ustawic predkos¢ wentylatora. Im wyzszy poziom zostanie wybrany,
tym wyzsza jest predkos¢ powietrza. W przypadku matych, delikatnych produktéw nalezy wybierac niski poziom.
Nawilzanie

Za pomocy tej funkcji dodatkowej podczas przyrzadzania dysza nawilzajaca spryskuje element grzewczy woda.

Powierzchnia produktu zostaje zwilzona, a para ulega skropleniu, co umozliwia uzyskanie chrupiacych skérek i
optymalnego wyrastania podczas pieczenia. Temperatura w komorze musi wynosi¢ miedzy 30 a 260°C.

1. Nacisna¢i przytrzymad przycisk: &

>> Podczas naciskania przycisku z dyszy nawilzajacej wydostaje sie woda na wentylator.

Funkcja Cool Down

W razie przyrzadzania produktéw w wysokich temperaturach i koniecznosci schtodzenia komory do nizszej
temperatury, mozna skorzystac z funkcji Cool Down.

v Ostona wentylatora jest odpowiednio zablokowana.
1. Nacisnaé przycisk: ¥}
> Wybrac¢ temperature, do ktérej ma zostac schtodzona komora pieca.

2. AOSTRZEiENIE! Niebezpieczenstwo poparzenia! W razie otwarcia drzwi do komory z komory
gwattownie wydostaje sie para. Otworzy¢ drzwi komory.

>> AOSTRZEiENIE! Niebezpieczenstwo obrazen! W razie otwarcia drzwi do komory, wentylator nie zostanie
zatrzymany. Nie dotykac obracajacego sie wirnika wentylatora. Predkos¢ wentylatora zostanie zwiekszona.
Komora ulega schtodzeniu.

oryginalna instrukcja obstugi 43 /116



6 | Gotowanie reczne

6.1.3 Wezwania i informacje

Podczas procesu przyrzadzania moga wyswietla¢ sie te same wezwania i informacje [» 38] jak w inteligentnych
sciezkach przyrzadzania.

6.2 Para

6.2.1 Klimat w komorze i zakres temperatury

Klimat w komorze Metody przyrzadzania Wilgotnos¢ w komorze Temperatura w komorze
wilgotny = Gotowanie na parze 100% 30-130°C

= Duszenie

= Blanszowanie

= Dogotowywanie

= Pecznienie

= Gotowanie prézniowe
sous vide [» 48]

= Rozmrazanie

= Konserwowanie

6.2.2 Przyrzadzanie produktow na parze

1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: 4=
2. Nacisnac przycisk: ¢%
> Urzadzenie nagrzewa sie.
3. Ustawic zadang temperature w komorze.
4. Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomoca czasu, nacisnaé przycisk: <)
5. Ustawic czas przyrzadzania.
6. Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomocg temperatury rdzenia, nacisnaé przycisk:
7. Ustawié temperature rdzenia.

> [Po osiggnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik otrzymuje wezwanie do zatadowania
produktéw do urzadzenia.

8. Zatadowac urzadzenie.
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>> Sciezka przyrzadzania jest kontynuowana. Po uptywie czasu przyrzadzania i osiggnieciu temperatury rdzenia
urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany rezultat zostat
osiagniety.

Potaczenie pary i goracego powietrza

Klimat w komorze i zakres temperatury

Klimat w komorze Metody przyrzadzania Wilgotnos¢ w komorze Temperatura w komorze
wilgotny i goracy = Pieczenie 0 - 100% 30 -300°C
= Smazenie

Jezeli temperatura w komorze wynosi ponad 260°C przez 30 minut, a uzytkownik nie korzysta w tym czasie z
urzadzenia, automatycznie zostaje obnizona do 260°C. Jezeli w czasie tych 30 minut zostanie podjete dziatanie,
np. otwarcie drzwi komory, temperatura w komorze bedzie utrzymywana na poziomie ponad 260°C przez kolejne
30 minut.

Przyrzadzanie potraw z wykorzystaniem potaczenia pary i goracego powietrza

1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: ¢4
2. Nacisna¢ przycisk: ¢4
> Urzadzenie nagrzewa sie.
3. Ustawic zadane nasycenie para.
4. Ustawic zadang temperature w komorze.
5. Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomoca czasu, nacishaé przycisk: i=)
6. Ustawic czas przyrzadzania.
7. Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomocg temperatury rdzenia, nacisna¢ przycisk: /\
8. Ustawié temperature rdzenia.

> [Po osiggnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik otrzymuje wezwanie do zatadowania
produktéw do urzadzenia.
9. Zatadowac urzadzenie.

>> Sciezka przyrzadzania jest kontynuowana. Po uptywie czasu przyrzadzania i osiggnieciu temperatury rdzenia
urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany rezultat zostat

osiagniety.
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6.4

6.4.1

6.4.2
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Gorace powietrze

Klimat w komorze i zakres temperatury

Klimat w komorze Metody przyrzadzania Wilgotnos¢ w komorze Temperatura w komorze
goracy = Pieczenie 0 — 100% 30 -300°C
= Smazenie

= Grillowanie
= Frytowanie
= Zapiekanie

= Zeszklanie

Jezeli temperatura w komorze wynosi ponad 260°C przez 30 minut, a uzytkownik nie korzysta w tym czasie z
urzadzenia, automatycznie zostaje obnizona do 260°C. Jezeli w czasie tych 30 minut zostanie podjete dziatanie,
np. otwarcie drzwi komory, temperatura w komorze bedzie utrzymywana na poziomie ponad 260°C przez kolejne
30 minut.

>>

Przyrzadzanie potraw z wykorzystaniem goracego powietrza

f—

Nacisna¢ przycisk w pasku menu: ¢4
Nacisna¢ przycisk: =

Urzadzenie nagrzewa sie.

Ustawic¢ zadang temperature w komorze.

Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomoca czasu, hacisnac przycisk: &)

Ustawic czas przyrzadzania.

Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomocg temperatury rdzenia, nacisng¢ przycisk: /\
Ustawi¢ temperature rdzenia.

Po osiaggnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik otrzymuje wezwanie do zatadowania
produktéw do urzadzenia.

Zatadowac urzadzenie.

Sciezka przyrzadzania jest kontynuowana. Po uptywie czasu przyrzadzania i osiggnieciu temperatury rdzenia
urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany rezultat zostat

osiagniety.
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6.5 Przerywanie przyrzadzania recznego

o ? (8

1. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk: €3

> Proces gotowania zostaje przerwany. Wyswietla sie ekran startowy.
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7 Gotowanie prézniowe sous vide

W ramach gotowania sous vide produkty s3 przygotowywane, przyprawiane, marynowane lub podsmazane oraz
pakowane prézniowo w woreczek sous vide, a hastepnie przyrzadzane prézniowo. W ten sposéb mozna
produkowac potrawy o intensywnym smaku, zachowa¢ naturalne kolory, cenne witaminy i sktadniki odzywcze, a
dzieki delikatnosci procesu — réwniez ograniczy¢ straty podczas gotowania. Po zakoriczeniu przyrzadzania
produkty nalezy schtodzi¢. Przed podaniem produkty s3 ponownie podgrzewane w woreczku, a hastepnie
wyjmowane i wykanczane w zaleznosci od wymogow danego dania.

Metoda sous vide sprawdza sie przede wszystkim w nastepujacych zakresach zastosowania:
= Cook and chill

Potrawy mozna produkowa¢ w centralnej kuchni produkcyjnej, a nastepnie dostarczy¢ do kuchni satelitarnych.
Pozwala to zapobiec kosztownej nadprodukcji, poniewaz wykanczane sa wytacznie potrawy, ktére sa
rzeczywiscie potrzebne.

= Room service

Potrawy lub pojedyncze sktadniki s produkowane, schtadzane, a nastepnie wykariczane pojedynczo po
otrzymaniu stosownego zamoéwienia. W ten sposéb gwarantowana jest 24-godzinna wysokiej jakosci obstuga
gosci nawet przez personel bez kwalifikacji.

= Menu dietetyczne i specjalne

Zdrowe potrawy sa produkowane w delikatny sposéb, dzieki czemu zachowuja naturalny smak i aromat.
Dzieki temu pyszny petnowartosciowy smak maja réwniez dania bez soli.
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8 Przyrzadzanie potraw w niskich temperaturach

Gotowanie duzych kawatkéw miesa i drobiu wymaga wieloletniego doswiadczenia oraz duzego naktadu pracy
zwigzanego z kontrolowaniem. Dodatkowo urzadzenia sg zablokowane na wiele godzin. Paristwa system
przyrzadzania potraw pozwala podejs¢ do tego wyzwania z nieco wiekszym spokojem: umozliwia pieczenie,
gotowanie i duszenie produktdw powoli i w niskich temperaturach w czasie mniejszego obtozenia, np. po
potudniu lub w godzinach niewymagajacych wydawania potraw. Dzieki temu mozna optymalnie wykorzystywac
urzadzenia nawet przez 24 godziny na dobe. Gotowanie w nocy umozliwia ponadto oszczednos$¢ energii w wyniku
korzystania z taryf nocnych.

O WSKAZOWKA

Jezeli podczas przyrzadzania potrawy w niskiej temperaturze ma miejsce awaria pradu, sciezka przyrzadzania
zostaje przerwana. Jezeli awaria pradu trwa krécej niz 15 minut, sciezka przyrzadzania jest wznawiana. W
przypadku awarii pradu trwajacych ponad 15 minut urzadzenie przechodzi w tryb oczekiwania. Konieczne jest
ponowne uruchomienie $ciezki przyrzadzania od momentu wystapienia awarii zasilania lub reczne dokoriczenie
przyrzadzania potrawy.
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9.1

9.2
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Finishing

Za pomocg funkgcji Finishing mozna rozdzieli¢ produkcje potraw od ich wydawania, co gwarantuje czas na istotne
aspekty gotowania: planowanie, opracowanie menu czy kreatywne przybranie talerzy. Ograniczana jest utrata
jakosci potraw podczas utrzymywania temperatury, co pozwala zagwarantowa¢ doskonatg jakosc¢.

= Wykanczane s3 wytacznie te potrawy, ktére s3 aktualnie potrzebne, co pozwala ze spokojem reagowac na
zmiany w liczbie gosci.

= Dodatkowo dzieki krétszym czasom przyrzadzania i wydawania ograniczeniu ulega stres i pospiech podczas
przybierania potraw.

= Wydajne ustawienia czasowe i krétsze drogi transportowe pozwalaja ograniczy¢ koszty pracownicze.

= Dzieki temu mozna obstugiwac kilka imprez jednoczesnie i zwiekszy¢ obtozenie lokalu — bez zadnych kosztéow
dodatkowych.

Za pomoca funkgcji Finishing mozna produkowac wiele réznych potraw wysokiej jakosci — w restauracjach,
hotelach oraz punktach zywienia zbiorowego:

= Finishing w restauracji
Potrawy s3 wykanczane z wykorzystaniem funkcji Finishing wtedy, kiedy s3a potrzebne.
= Finishing w hotelu

Finishing talerzy sprawdza sie przede wszystkim wtedy, gdy trzeba przygotowac wiele talerzy jednoczesnie,
np. podczas obstugi konferencji, Slubéw czy innego cateringu imprezowego.

= Finishing w punktach zywienia zbiorowego

Finishing pojemnikéw sprawdza sie przede wszystkim podczas wydawania réznych potraw w duzych
ilosciach.

Ustawianie masy talerza a la carte

Przed wigczeniem opgcji Finishing nalezy wprowadzi¢ mase pustego talerza. Dzieki tej informacji urzadzenie
dostosuje etapy gotowania tak, aby osiggnac idealny wynik koricowy i aby wilgo¢ nie kondensowata sie na
talerzach.

1. Nacisna¢ przycisk:
2. Nacisna¢ przycisk: ffig Gotowanie
3. Nacisna¢ przycisk: =& \Waga talerza a la carte
4. Woybra¢ jedna z nastepujacych wartosci:
= <750¢
= 750g-899¢g
= 900g-1099¢g
= >7100g

Ustawianie masy talerzy bankietowych

WSKAZOWKA

Po zatadowaniu czujnika temperatury rdzenia umiesci¢ go w rurce ceramicznej po prawej stronie stelaza na
talerze, aby uniknac jego uszkodzenia.

Przed wiaczeniem opgcji Finishing nalezy wprowadzi¢ mase pustego talerza. Dzieki tej informacji urzadzenie
dostosuje etapy gotowania tak, aby osiggnac idealny wynik koricowy i aby wilgo¢ nie kondensowata sie na
talerzach.

1. Nacisnaé przycisk: ¢

2. Nacisna¢ przycisk: g Gotowanie

3. Nacisng¢ przycisk: S Waga talerza na bankiet
4

Wybrac jedna z nastepujacych wartosci:
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= <750¢

= 750g-899¢g
= 900g-1099¢g
= >7700g

oryginalna instrukcja obstugi 51/116



10 | iProductionManager

10 iProductionManager

produkty moga by¢ przyrzadzane razem, przyrzadzania potraw w optymalnej kolejnosci oraz nadzorowania

= iProductionManager dba o inteligentng i elastyczng organizacje catego procesu produkcji. Dotyczy to decyzji, ktére
sciezek przyrzadzania.

iProductionManager przypomina, kiedy potrawa ma zosta¢ zatadowana lub wyjeta z urzadzenia. Mozna
zadecydowad, czy przyrzadzanie ma odbywac sie z optymalng energia, optymalnym czasem czy w okreslonym
terminie. iProductionManager odpowiednio inteligentnie dostosowuje kolejnos¢ przyrzadzania potraw. Oznacza
to petna kontrole nad procesami w kuchni bez koniecznosci nadzorowania, ale za to przy zapewnieniu wysokiej
wydajnosci produkcyjne;j.

Bony reczne

Ustawienia klimatu

Tablica z bonami

zatadunki

Os czasu

Przyrzad do pozycjonowania do

GRS Wypetnij luki w harmonc

Optymalizacja pod katem czasu

Optymalizacja pod katem poboru
energii
Funkcje optymalizacji

Skalowanie osi czasu

Nawilzanie

Wstecz na osi czasu

10.1 Tworzenie bonéw recznych

Do iProductionManager mozna dodawac reczne bony. Najpierw nalezy ustawi¢ klimat, a nastepnie wybra¢, czy
paragon ma by¢ utworzony na podstawie czasu gotowania czy temperatury rdzenia. Prosimy zwrdéci¢ uwage, ze:
Jedli potrawa przyrzadzana jest przy uzyciu zintegrowanego czujnika temperatury rdzenia, na osi czasu mozna
umiescic tylko jeden reczny paragon temperatury rdzenia.
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=

e | P O\— +

1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: (B

2.
3.
4.

Nacisna¢ przycisk: <
Nacisngé przycisk:=e=

Wybra¢ tryb pracy Para [» 44] ¢, Potaczenie pary i goracego powietrza [ 45] €= lub Gorace powietrze

D461 =

5. Parametry przyrzadzania mozna dostosowac do potrzeb wtasnych. Mozna ustawié réwniez predkos¢
wentylatora. W tym celu nalezy nacisna¢ przycisk: Ses

Aby zapisa¢ zmiany, nacisng¢ przycisk:

Jesli uzytkownik chce zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ temperature rdzenia albo wydtuzy¢ lub skrécic czas
gotowania, nalezy obréci¢ centralne pokretto nastawcze lub nacisna¢ przycisk: 4 lub —

8. Naciskac przycisk, az zostanie osiggniete zadane ustawienie.

>> Teraz mozna rozmiesci¢ bony [} 55].

10.2 Tablica z bonami

Do tablicy z bonami mozna doda¢ dowolng inteligentna sciezke przyrzadzania, dowolny program lub koszyki. Jesli
tablica z bonami nie zostanie zapisana jako koszyk [» 66], zostanie nadpisana w momencie zatadowana nowego
koszyka.

10.2.17 Dodawanie inteligentnych sciezek przyrzadzania

1. Aby wysfac inteligentng sciezke przyrzadzania z iCookingSuite do iProductionManager, nacisna¢ przycisk na
pasku menu: (2

2. Nacisna¢ przycisk za zadang $ciezka przyrzadzania: =+«
3. Nacisnac przycisk: B

>> Inteligentna Sciezka przyrzadzania zostanie wystana do iProductionManager i wyswietlona na tablicy z bonami.

10.2.2 Dodawanie programoéw i koszykow
1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: [

2. Aby wystac reczny lub inteligentny program do iProductionManager, nacisna¢ przycisk obok zagdanego
programu: ===
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10.2.3
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Nacisna¢ przycisk: B
Program zostanie wystany do iProductionManager i wyswietlony na tablicy z bonami.
Aby przestac koszyk do iProductionManager, nacisng¢ zadany koszyk.

Koszyk zostanie przestany do iProductionManager. Wszystkie programy zostang wyswietlone na tablicy z
bonami.

Edytor tablicy z bonami

10.

>>

Nacisna¢ przycisk w pasku menu: (B

Nacisna¢ przycisk: &/

Nacisna¢ przycisk: (="

Aby dodac inteligentne Sciezki przyrzadzania do koszyka, nacisna¢ przycisk: |2

Wyswietlg sie wszystkie inteligentne $ciezki przyrzadzania potraw.

Przewinac liste lub wybrac tryb pracy, a nastepnie nacisna¢ zadang Sciezke przyrzadzania.

Sciezka przyrzadzania zostanie oznaczona v i dodana do tablicy z bonami.

Aby dodac do koszyka programy z trybu programowania, nacisna¢ przycisk: E/,

Wyswietla sie wszystkie zapisane bony. Jezeli nie utworzono jeszcze zadnych programow, strefa ta jest pusta.
Przewinac liste lub wybrac programy reczne lub inteligentne, a nastepnie nacisna¢ zagdany program.
Program zostanie oznaczony v r i dodany do tablicy z bonami.

Aby skontrolowac¢ zawartos¢ tablicy bonéw, nacisna¢ przycisk:

Aby usuna¢ inteligentna $ciezke przyrzadzania lub program, nacisna¢ przycisk: {iij

Aby zaktualizowac tablice z bonami, nacisna¢ przycisk: [NEUES ICON]

Inteligentne sciezki przyrzadzania lub programy wys$wietla sie na tablicy bonédw. Teraz mozna rozmiesci¢ bony
[» 551
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10.3 Timer

Nawet jezeli kontrola kombinacji [» 56] zapobiega umieszczeniu bonu, mozna nastawi¢ timer. Timer to bon
czasowy, ktéremu standardowo przypisywane jest 5 minut. Timerowi nie jest przypisany wiasny klimat, tzn.
nastawienie timera nie wiaze sie z ustawieniem klimatu i nie ma na niego wptywu. Czas trwania timera mozna
dostosowac zgodnie z upodobaniem. Mozna go nastawi¢ w czasie rzeczywistym lub na pdzniej.

1. Aby nastawic timer w czasie rzeczywistym, nalezy najpierw nacisna¢ na tablicy z bonami na timer, a nastepnie
na wybrany poziom zatadunku.

> Timer zostanie ustawiony w czasie rzeczywistym.
2. Aby nastawic timer na pézniej, nalezy przeciagnac go na wybrany poziom zatadunku i zadany czas startowy.
3. Aby przeniesc¢ timer na inny poziom zatadunku i zmieni¢ czas startowy, przycisna¢ i przytrzymac timer.

> Wyswietla sie symbol: 4>
4. Przeciaggnac timer na wybrang pozycje.

Aby wydtuzy¢ lub skrdci¢ czas timera, krétko nacisna¢ timer.

6. Obréci¢ pokretto obstugi lub nacisnaé przyciski: 4 lub —

> Po krotkim czasie oczekiwania ustawienia zostang przejete.

>> Po uptywie timera, uzytkownik zostanie wezwany do roztadunku urzadzenia. Obok poziomu zatadunku pojawi
sie symbol #. Czas gotowania to 00:00.

10.4 Rozmieszczanie bonéw

v Utworzono reczne bony [ 52], koszyki [» 53] lub tablice bonéw [» 54].
1. Przeciggnad bon na zadany poziom zatadunku.

> Dla lepszej orientacji poziom zatadunku, na ktérym uzytkownik chce umiesci¢ bon, jest podswietlony na
niebiesko. Dalszg pomoc stanowi czas podany na bonie.

> Jedli poziom zatadunku jest zaznaczony na zétto lub czerwono, nie mozna umiesci¢ na nim bonu bez
przesuniecia juz rozmieszczonych bonéw. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj: Kontrola kombinacji [ 56] i
logika rozmieszczania [ 56]

2. Jedli rozmieszczono kilka bonéw, nalezy pomniejszy¢ o$ czasu, aby uzyskaé przeglad. W tym celu nalezy
nacisna¢ przycisk: @
Dostepne s3 hastepujace opcje optymalizacji rozmieszczania bonéw:
= Wypetnij luki w harmonogramie [} 57]
= Optymalizacja pod katem czasu [} 57]
= Optymalizacja pod katem poboru energii [ 58]
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10.4.1

10.4.2
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= Czas docelowy gotowania [P 59]
Jesli bony rozmieszczane s3 w czasie rzeczywistym, pojawi sie pionowy zétty lub niebieski pasek:

= Zo6ity pasek wskazuje, ze komora do gotowania nagrzewa sie.

= Niebieski pasek wskazuje, ze komora do gotowania jest chtodzona za pomoca funkcji chtodzenia.

= Szerokos¢ paska wskazuje, ile czasu zajmuje rozgrzanie lub schtodzenie.
Po osiagnieciu zadanej temperatury uzytkownik otrzyma wezwanie do zatadowania produktéw do urzadzenia.
Obok poziomu zatadunku pojawi sie symbol &2,
Po zatadowaniu urzadzenia obok poziomu zatadunku wyswietli sie czas przez jaki potrawa pozostanie w komorze
do gotowania.
Po zakoriczeniu procesu gotowania dla paragonu uzytkownik zostanie poproszony o roztadowanie urzadzenia.
Obok poziomu zatadunku pojawi sie symbol &, Czas gotowania to 00:00.

Kontrola kombinacji

Kazdy bon, ktéry ma zosta¢ umieszczony w iProductionManager, jest kontrolowany, aby sprawdzi¢, czy nowy bon
pasuje do juz rozmieszczonych bondw i czy mozna go umiesci¢ w wybranym czasie. Bony s3 rozdzielane na
podstawie 3 nastepujacych wartosci i sprawdzane niezaleznie od siebie:

= Do kazdego bonu przypisany jest tryb pracy. Sprawdzane jest, czy tryby pracy pasuja do siebie.

= Do kazdego bonu przypisana jest temperatura w komorze do gotowania. Sprawdzane jest, czy temperatury
komory do gotowania pasuja do siebie.

= Kazdemu trybowi pracy przypisana jest wilgotnos$¢ w komorze do gotowania. Sprawdzane jest, czy wartosci
wilgotnosci komory do gotowania pasujg do siebie.

Zaréwno reczne tryby pracy, jak i inteligentne Sciezki przyrzadzania sg testowane pod katem mozliwosci taczenia.
Mozna taczy¢ jedynie Sciezki przyrzadzania wykorzystujace ten sam klimat w komorze. Jesli Sciezka przyrzadzania
wykorzystuje rézne klimaty, np. pieczenie w niskiej temperaturze, nie mozna jej taczy¢ z innymi bonami. Ponadto
mozna faczy¢ tylko jednostopniowe programy

Logika rozmieszczania

Na podstawie wynikéw kontroli kombinacji urzadzenie iCombi Pro decyduje, w jakim miejscu umieszczony
zostanie bon. W zaleznosci od przebiegu kontroli, bony sg optymalnie rozmieszczane w iProductionManager.
iProductionManager wykorzystuje kolorowe oznaczenia na poziomach zatadunku, aby zasygnalizowa¢, czy nowy
bon wptywa na juz umieszczone bony:

= Jesli poziomy zatadunku s3 zaznaczone na z6tto, mozna umiesci¢ paragon, ale inne, juz umieszczone paragony
zostana przeniesione.

= Jedli tto jest czerwone, nie mozna umiesci¢ bonu, poniewaz jakis bon jest juz przetwarzany.
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W razie przeniesienia bonu, przeniesiony zostanie caty blok, w ktdrym dany bon zostat umieszczony po
sprawdzeniu kombinacji.

Wypetnianie luk w harmonogramie

Mozna ustawic¢ urzadzenie tak, aby automatycznie zamykato luki czasowe pojawiajace sie podczas rozmieszczania
bondéw na wszystkich poziomach zatadunku.

8 =

B0* @ B8

0~ & 58 -+
&) 0500 — +

v Utworzono i rozmieszczono paragony.
1. Nacisna¢ przycisk: <%

> Uzytkownik zostanie zapytany, czy naprawde chce zlikwidowac luki w planowaniu. WSKAZOWKA! Tego
dziatania nie mozna cofna¢.

2. Potwierdzi¢ pytanie poprzez: OK

>> Luki czasowe miedzy bonami zostang zamkniete. Rozmieszczenie bonéw wzgledem siebie zostanie
zachowane. Rozmieszczenie bonéw na osi czasu moze sie zmienic.

Optymalizacja pod katem czasu

Paragony, ktére juz umieszczono w iProductionManager, zostaty automatycznie zoptymalizowane przez iCombi
Pro w taki sposéb, aby potrawy gotowane byty w optymalnej kolejnosci pod wzgledem czasowym, a luki czasowe
zostaty zamkniete. Zachowano porzadek chronologiczny i rozmieszczenie na poziomach zatadunku.

oryginalna instrukcja obstugi 57 /116



10 | iProductionManager
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v Utworzono i rozmieszczono paragony.
1. Nacisnaé przycisk: &

> Uzytkownik zostanie zapytany, czy luki w czasie powinny naprawde zostac zlikwidowane.
WSKAZOWKA! Tego dziatania nie mozna cofnaé.

2. Potwierdzi¢ pytanie poprzez: OK

>> Bony zostang ponownie rozmieszczone zaleznie od wynikéw kontroli kombinacji [» 56].

10.4.5 Optymalizacja pod katem zuzycia energii

Paragony, ktore juz umieszczono w iProductionManager, zostaty automatycznie zoptymalizowane przez iCombi
Pro w taki sposdb, aby potrawy gotowane byty optymalnie pod wzgledem zuzycia energii. W ten sposéb mozna
zoptymalizowac wykorzystanie urzadzenia i zaoszczedzi¢ energie. Nalezy pamietad, ze kolejnos¢ bonéw moze ulec
zmianie.
® =
60> 160 &8 |5=

&) 05:000 — +
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v Utworzono i rozmieszczono bony.
1. Nacisna¢ przycisk: “a

> Uzytkownik zostanie zapytany, czy na pewno chce rozmiesci¢ paragony w sposdb zoptymalizowany pod
katem zuzycia energii. WSKAZOWKA! Tego dziatania nie mozna cofnaé.

2. Potwierdzi¢ pytanie poprzez: OK

>> Bony zostang ponownie rozmieszczone zaleznie od wynikdw kontroli kombinacji [» 56].

10.5 Edytowanie i usuwanie bonow

TS
=2
S

o) 05:00" — +

Bony reczne

Po umieszczeniu recznego bonu mozna zmieni¢ temperature rdzenia lub wydtuzy¢ czas gotowania. Nie mozna
edytowac ustawionego klimatu.

1. Nacisna¢ bon.
> Wyswietlaja sie ustawienia bonu.
2. Jesli uzytkownik chce zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ temperature rdzenia albo wydtuzy¢ lub skréci¢ czas
gotowania, nalezy nacisnac przycisk: -|- lub —

3. Aby usunaé bon, nacisnaé przycisk: {ij

Inteligentne bony i programy

W przypadku wielu inteligentnych bonéw lub programéw ustawienia mozna zmieni¢ po umieszczeniu bonéw. W
przypadku niektérych bonéw mozliwe jest jedynie usuniecie.

1. Jesli uzytkownik chce zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ temperature rdzenia albo wydtuzy¢ lub skréci¢ czas

gotowania, nalezy nacisna¢ przycisk: 4 lub —

2. Aby usunaé bon, nacisnaé przycisk: {iJ

10.6 Czas docelowy gotowania

W iProductionManager mozna planowac gotowanie potraw w taki sposéb, aby zaczynato sie lub konczyto w tym
samym czasie. Planowanie mozna przeprowadzi¢ nie tylko w chwili obecnej, ale takze w przysztym czasie. Aby to
zrobi¢, nalezy umiesci¢ bon przed lub za przyrzadem do pozycjonowania. Po wiaczeniu iProductionManager
przyrzad do pozycjonowania oznacza czas rzeczywisty. Jesli przyrzad do pozycjonowania zostanie przesuniety w
prawo, 0$ czasu zmienia sie w przysztos¢.

1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: (B

2. Przeciagnac przyrzad do pozycjonowania do zagdanego punktu na osi czasu. Po przesunieciu przyrzadu do
pozycjonowania do prawej krawedzi wyswietlacza, o$ czasu przesuwa sie w przysztosc.
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3. Ustawic zadane paragony po prawej lub lewej stronie przyrzadu do pozycjonowania.

> W razie umieszczenia paragonu po lewej stronie przyrzadu do pozycjonowania, ten punkt na osi czasu bedzie
oznaczat zakonczenie bonu. Potrawy zostang ugotowane w tym samym czasie.

> W razie umieszczenia bonu po prawej stronie przyrzadu do pozycjonowania, ten punkt na osi czasu bedzie
oznaczat rozpoczecie bonu. Przyrzadzanie potraw rozpoczyna sie w tym samym czasie, gdy uzytkownik
dotknie dwa razy ikone przesuwania przyrzadu pozycjonujacego.

10.7 Planowanie

Dzieki funkcji planowania iProductionManager wystarczy tylko raz rozmiesci¢ bony, aby mdc je w kazdej chwili
wywotacd.

= Nie mozna zapisywac bonéw, ktdre zostaty juz przetworzone w ramach planowania.

||IO

= Dodatkowa funkcja Zaparzanie nie jest dostepna podczas planowania.

-
o
N
-

Tworzenie planéw

1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: B3
Nacisna¢ przycisk w pasku menu:E/'

2
3. Nacisna¢ przycisk: +Nowe planowanie
4. Nacisna¢ przycisk: <

> Przyrzad do planowania przesuwa sie do lewej krawedzi wyswietlacza. Skalowanie osi czasu zmienia sie z
biezacego czasu na minuty. Mozna teraz rozmieszczac bony niezaleznie od czasu.

5. Rozmiesci¢ zadane bony. Mozna rozmiesci¢ do 30 bondw.
Do optymalizacji planowania dostepne sg nastepujace funkcje:
= Wypetnij luki w harmonogramie [} 57]
= Optymalizacja pod katem czasu [» 57]
= Optymalizacja pod katem poboru energii [ 58]
1. Aby rozpocza¢ planowanie bez zapisywania, nacisna¢ przycisk: <.

2. Aby zapisa¢ planowanie, nacisna¢ przycisk: (=)
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3. Wprowadzi¢ nazwe.

4. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk:

>> Planowanie wyswietlane jest na liscie planéw.

10.7.2 Rozpoczynanie planowania
v Utworzono planowanie [» 60].

v iProductionManager obecnie nie przetwarza zadnych bonéw. Podczas przetwarzania bonéw pojawia sie
komunikat informujacy, ze wszystkie bony musza zosta¢ anulowane przed rozpoczeciem planowania.

1. Nacisna¢ przycisk: <z
2. Nacisna¢ zadane planowanie.

>> Planowanie rozpoczyna sie natychmiast. Bony rozmieszczane sg na poziomach zgodnie z planowaniem. Bony
na tablicy bonéw s3 zastepowane bonami uwzglednionymi w planowaniu.
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11 Tryb programowania
= /N W trybie programowania mozna tworzy¢, zapisywac i edytowaé programy reczne [» 62], obtozenie kadzi [} 62],
=4 podziat kadzi [» 62], inteligentne $ciezki przyrzadzania [» 64] i koszyki [» 66]. W tym celu dostepne s3

wszystkie reczne tryby pracy [P 42], inteligentne Sciezki przyrzadzania [» 24] oraz wstepnie zaprogramowane
koszyki na zakupy.

Tworzenie howego programu

Reczne tryby pracy

Planowa

Inteligentne tryby pracy

Koszyk na zakupy

Ulubione

Sortowanie alfabetyczne

11.1 Tworzenie programu recznego

1. Nacisnaé przycisk w pasku menu: [

2. Nacisna¢ przycisk: + nowy element
3. Nacisnac przycisk: 4 ~=
> Wyswietla sie przeglad dostepnych etapdw przyrzadzania.

4. Nalezy wybra¢ zadany etap gotowania i przenies¢ go do dolnej strefy. WSKAZOWKA! Etapéw przyrzadzania

nie mozna dowolnie ze soba taczy¢. Rozgrzewanie i zatadunek nalezy wybrac z jednej kolumny. Tryb pracy i
zakonczenie $ciezki przyrzadzania mozna wybra¢ z innej kolumny.

5. Aby doda¢ monity do programu, nalezy nacisna¢ przycisk:
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> Woyswietla sie przeglad dostepnych monitédw. Te konfigurowalne karty dziatan pomagaja zaplanowac etapy
posrednie podczas przyrzadzania potraw. Mozna uzy¢ wstepnie ustawionych kart dziatan lub utworzyc¢ wiasne.

6. Wybrac¢ odpowiednie monity i przeciaggna¢ je do dolnego obszaru.

7. Aby edytowac etap gotowania, nacisnaé przycisk: =

> W zaleznosci od wybranego trybu pracy, wyswietlajg sie mozliwe parametry przyrzadzania i funkcje

1.

dodatkowe.

Etap przyrzadzania
Nagrzewanie

Para

Potaczenie goragcego
powietrza i pary

Gorace powietrze

Parametry przyrzadzania

Temperatura w komorze

Temperatura w komorze

Wilgotnos¢ w komorze
Temperatura w komorze
Czas przyrzadzania
Temperatura rdzenia
Wilgotnos¢ w komorze
Temperatura w komorze
Czas przyrzadzania

Temperatura rdzenia

Etap przyrzadzania mozna dostosowac do potrzeb wtasnych.

2. Aby zapisa¢ zmiany, nacisnac przycisk:

Wybér czasu startowego i zdjecia programu

v

-—

A WN

Uzytkownik zaimportowat zdjecia [» 79].

oryginalna instrukcja obstugi

Nacisna¢ przycisk: ON

Nacisna¢ przycisk: @ Wstepny wybdr czasu startowego

Wprowadzi¢ czas rozpoczecia gotowania.

Funkcje dodatkowe

Aby przypisa¢ wstepny czas startowy do programu, nacisna¢ przycisk: /7

Predkosc¢ powietrza
Gotowanie Delta-T
Predkosc¢ powietrza
Gotowanie Delta-T
Predkosc¢ powietrza

Nawilzanie

Gotowanie Delta-T
Predkosc¢ powietrza

Nawilzanie
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Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk:

Aby przypisac zdjecie do programu, nacisna¢ przycisk: ﬁ’
Nacisna¢ przycisk: [aa Wybra¢ zdjecie programu
Wybra¢ zdjecie.

© © N O U

Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk:

Zapisywanie programu
1. Aby nazwaé program, nacisna¢ przycisk: &'
2. Wprowadzi¢ nazwe.
3. Aby zapisac program, nacisnac przycisk: [=)

>> Program zostaje poddany sprawdzeniu. Po ustawieniu wszystkich parametréw przyrzadzania i ich logicznej
kolejnosci, program zostaje zapisany i wyswietla sie na liscie programow.

>> Jezeli program zawiera btad, dane miejsce zostaje odpowiednio oznaczone. Btad nalezy naprawi¢ przed
ponownym zapisaniem programu.

11.2 Tworzenie programu inteligentnego

W ramach programowania inteligentnej Sciezki przyrzadzania do wtasnych potrzeb mozna dostosowac wytacznie
parametry przyrzadzania. Nie jest mozliwe wprowadzenie zmian w kolejnosci poszczegéinych etapow
przyrzadzania.

1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: [’
2. Nacisnac przycisk: + nowy element
3. Nacisna¢ przycisk: |2
> Uzytkownik otrzymuje zapytanie, co chce zaprogramowac.
4. Do wyboru s nastepujace mozliwosci:
= Tryb pracy
= Tryb pracy i metoda przyrzadzania
= Metody przyrzadzania
Po dokonaniu wyboru wyswietlg sie odpowiednie sciezki przyrzadzania.
1. Woybra¢ jedng z inteligentnych sciezek przyrzadzania.

> Wyswietlaja sie poszczegdlne etapy przyrzadzania. Teraz mozna dostosowac parametry przyrzadzania do
wiasnych potrzeb. W tym celu pierwszy etap przyrzadzania jest oznaczony na czerwono.
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2. Nacisng¢ przycisk: =

> W zaleznosci od wybranej sciezki przyrzadzania, wyswietlajg sie mozliwe parametry przyrzadzania i funkcje
dodatkowe. Ustawienia standardowe danej $ciezki przyrzadzania s3 oznaczone nastepujacym symbolem: 7
3. Parametry przyrzadzania mozna dostosowac¢ do potrzeb wiasnych.
4. Aby zapisac zmiany, nacisna¢ przycisk: ~/

> Ponownie wyswietlaja sie poszczegdlne etapy przyrzadzania.

WYybér czasu startowego i zdjecia programu

v Uzytkownik zaimportowat zdjecia [ 79].

-

Aby przypisa¢ wstepny czas startowy do programu, nacisna¢ przycisk: ﬁ’
Nacisna¢ przycisk: @ Wstepny wybér czasu startowego

Nacisnac¢ przycisk: ON

Wprowadzi¢ czas rozpoczecia gotowania.

Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk:

Aby przypisac zdjecie do programu, nacisna¢ przycisk: ﬁ’

Nacisna¢ przycisk: aa Wybraé zdjecie programu

Wybra¢ zdjecie.

© © N o U~ W N

Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk:

Zapisywanie programu
1. Aby nazwa¢ program, nacisna¢ przycisk: &'
2. Wprowadzi¢ nazwe.
3. Aby zapisa¢ program, nacisna¢ przycisk: [=)

>> Program pojawi sie na liscie programoéw.
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11.3 Programowanie koszykéw

1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: [’
2. Nacisnac przycisk:+ nowy element
3. Nacisna¢ przycisk: &/
4. Aby dodac inteligentne sciezki przyrzadzania do koszyka, nacisnac przycisk: €2
> Wyswietlg sie wszystkie inteligentne sciezki przyrzadzania potraw.
5. Przewingc liste lub wybrac tryb pracy, a nastepnie nacisna¢ zadang sciezke przyrzadzania.
> Sciezka przyrzadzania zostanie oznaczona 7' i dodana do koszyka.
6. Aby dodac do koszyka juz zapisane programy, nacisna¢ przycisk: ("
> Wyswietlg sie wszystkie programy.
7. Przewina¢ liste lub wybraé programy reczne lub inteligentne, a nastepnie nacisna¢ zadany program.

> Sciezka przyrzadzania zostanie oznaczona 7'r i dodana do koszyka.

Sprawdzanie koszyka

1. Aby sprawdzi¢ koszyk, nacisna¢ przycisk:

> Wyswietlg sie wszystkie wybrane inteligentne $ciezki przyrzadzania potraw oraz programy.
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2. Aby usunaé¢ element z koszyka, nacisnaé¢ przycisk: {ij

Zapisywanie koszyka

1. Aby nazwa¢ koszyk, nacisna¢ przycisk: #'
2. Wprowadzi¢ nazwe.

3. Aby zapisac koszyk, nacisna¢ przycisk: =

>> Koszyk pojawi sie na liScie programoéw.

Mozna spojrzec réwniez na

Zdjecia uzytkownika [» 79]

11.4 Edytowanie i usuwanie programoéw
v Zaprogramowano programy reczne [» 62], inteligentne Sciezki przyrzadzania [ 64] lub koszyki [» 66].
1. Aby edytowac program, nacisna¢ przycisk: «+«
Dostepne s3 nastepujace mozliwosci edycji:
= Edycja elementu (&
= Duplikowanie elementu &

= Usuwanie elementu {ijj

Mozna spojrzec réwniez na
Tworzenie programu recznego [» 62]
Tworzenie programu inteligentnego [» 64]

Programowanie koszykow [P 66]

11.5 Uruchamianie programoéw i koszykéw

Programy reczne
1. Aby uruchomié¢ program reczny, nalezy nacisna¢ zadany program.
> Program natychmiast sie rozpocznie. Wyswietla sie wszystkie etapy gotowania.
2. Aby przesta¢ program reczny do iProductionManager, nacisna¢ przycisk: «+«
3. Nacisna¢ przycisk:-BJ

>> Program reczny wyswietli sie na tablicy bondw. Bon mozna teraz umiesci¢ w zwykty sposéb [P 55].

Inteligentne sciezki przyrzadzania potraw
1. Aby uruchomid inteligentng $ciezke przyrzadzania, nalezy nacisna¢ zagdany program.
> Program natychmiast sie rozpocznie. Wyswietla sie wszystkie etapy gotowania.
2. Aby przestac inteligentng Sciezke przyrzadzania do iProductionManager, nacisnac przycisk: =+«
3. Nacisna¢ przycisk:-BJ
>> Inteligentny program wyswietli sie na tablicy bonéw. Bon mozna teraz umiesci¢ w zwykty sposéb [» 55].
Koszyki

1. Aby przenies¢ koszyk do iProductionManager, nacisna¢ zadany koszyk.

> Wszystkie elementy koszyka wyswietla sie na tablicy bonéw. Bony mozna teraz umiesci¢ w zwykty sposéb
[» 55].
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12 Przetaczanie miedzy trybami pracy

Za pomocg iCombi Pro mozna fatwo i w dowolnym momencie przetacza¢ miedzy trybami gotowania recznego,
iCookingSuite i iProductionManager. Uzytkownik dysponuje wiec optymalnym potaczeniem automatycznej,
oszczedzajacej prace inteligencji gotowania oraz zadanych indywidualnych opcji sterowania.

= Mozna przetaczac¢ bony w iProductionManager w tryb reczny.

= Mozna przetaczac inteligentne sciezki przyrzadzania iCookingSuite w inteligentne paragony w
iProductionManager.

= Mozna przetaczad inteligentne $ciezki przyrzadzania iCookingSuite w reczny tryb obstugi.

Przetaczanie bonu w tryb obstugi recznej
v Umieszczono bon [P 55]. Trwa proces gotowania.
1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: ¢4
> Wyswietli sie pytanie, czy uzytkownik na pewno chce przejs¢ do recznego trybu pracy.
2. WSKAZOWKA! Tego dziatania nie mozna cofnaé. Nacisnac przycisk: ./

>> Parametry gotowania bonu s3g przejmowane i wyswietlane w trybie recznym.

Przetaczanie inteligentnej Sciezki przyrzadzania w inteligentny bon
v Uruchomiono inteligentna Sciezke przyrzadzania [ 33]. Trwa proces gotowania.
1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: B
> Wyswietli sie pytanie, czy uzytkownik na pewno chce przejs¢ do iProductionManager.
2. WSKAZOWKA! Tego dziatania nie mozna cofnaé. Nacisnac przycisk: ./
>> |nteligentna Sciezka przyrzadzania jest wysytana do iProductionManager i wyswietlana na srodkowym
poziomie zatadunku.
Przetaczanie inteligentnej sciezki przyrzadzania w tryb reczny
v Uruchomiono inteligentna Sciezke przyrzadzania [» 33]. Trwa proces gotowania.
1. Nacisnaé przycisk w pasku menu: ¢4
> Wyswietli sie pytanie, czy uzytkownik na pewno chce przejs¢ do recznego trybu pracy.
2. WSKAZOWKA! Tego dziatania nie mozna cofnaé. Nacisnac przycisk: ./

>> W tym momencie parametry gotowania inteligentnej sciezki przyrzadzania sa przejmowane i wyswietlane w
trybie recznym.
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13 Ustawienia

Q Ustawienia fabryczne urzadzenia mozna na state dostosowac do swoich potrzeb.
0 1. Nacisna¢ przycisk: ¢
> Woyswietla sie przeglad wszystkich mozliwosci ustawien:
= Ulubione [» 69]
= Widok [» 69]
= Swiatto [ 70]
= Dzwiek [» 71]
= Urzadzenie [ 73]
= Gotowanie [} 74]
= Mycie [P 77]
= Zarzadzanie danymi [» 77]
= Ustawienia sieciowe [» 80]
= Profil uzytkownika [» 81]
= Serwis [P 84]
= ConnectedCooking [» 85]

Ustawienia mozna zmienia¢, przegladajac liste i klikajac pozadang kategorie. Do kazdej kategorii przypisany jest
wybdr mozliwosci ustawien, ktére mozna zmieniaé prostymi gestami [ 18] lub centralnym pokrettem
nastawczym [» 18].

13.1 Ulubione

Wszystkie ustawienia oznaczone jako ulubione s3 wyswietlane w ulubionych.

1. Woybra¢ ustawienie.
2. Nacisnac przycisk: 11
>> Ustawienie jest zapisane jako Ulubione i jest wyswietlane w 1., sortowanie odbywa sie chronologicznie po
dodaniu.
13.2 Wyswietlacz
1. Nacisna¢ przycisk: g

2. Nacisna¢ przycisk:  © Wyswietlacz

13.2.1  Jezyk
Tutaj mozna zmienic jezyk interfejsu uzytkownika.
1. Nacisna¢ przycisk: < Jezyk
2. Woybrac zadany jezyk.

>> Jezyk interfejsu uzytkownika zmieni sie natychmiast. Do dyspozycji jest tacznie 57 jezykow.

13.2.2 Dataigodzina

Tutaj mozna zmieni¢ nastepujace ustawienia:

= Data (¥
= Godzina (7
= Przelaczanie miedzy formatami 24h/12h @.

Data

1. Nacisnaé przycisk: (i%<; Data
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13.2.3

13.24
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> Wyswietli sie kalendarz.
2. Wybrac¢ zadang date.

>> Data zostanie automatycznie przejeta.

Godzina

1. Nacisnaé przycisk: (i1~; Godzina
> Wyswietli sie godzina.

2. Nacisnac¢ godzine.

3. Ustawié zadana godzine.

>> Godzina zostanie automatycznie przejeta.

Przetaczanie miedzy formatami 24h/12h
1. Wybra¢ 12, aby ustawic¢ format 12-godzinny lub 24, aby ustawi¢ format 24-godzinny.

ConnectedCooking

Godzine mozna réwniez zsynchronizowad automatycznie za pomocg ConnectedCooking.
1. Nacisnaé przycisk: g
2. Nacisna¢ przycisk: <C ConnectedCooking

3. Nacisna¢ przycisk obok Automatyczna synchronizacja czasu: ON

Format temperatury

Tutaj mozna wskazac, czy temperatura ma by¢ wyswietlana w °C lub °F.

Widok programu

Tutaj mozna wskazac, czy inteligentne Sciezki przyrzadzania w iCookingSuite oraz w trybie programowania
powinny by¢ wyswietlane w jednej kolumnie, dwdch kolumnach czy tez trzech kolumnach.

1. Nacisnaé przycisk: == Widok programu

2. Wybra¢ == Jedna kolumne, == Dwie kolumny lub == Trzy kolumny.
>> Wybér zostanie natychmiast przejety.
Swiatlo

1. Nacisnaé przycisk: g
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2. Nacisnac przycisk: @ Swiatto

13.3.1 Jasnosc wyswietlacza
Tutaj mozna ustawic jasnos¢ wyswietlacza w skali od 0 do 100%.
1. Nacisna¢ przycisk: < Jasnos$¢ wyswietlacza
2. Wybrac na skali zadang wartos¢ lub ustawi¢ ja za pomoca pokretfa.

>> Jasnos¢ wyswietlacza zostanie natychmiast wyregulowana.

Przyciemnianie automatyczne
1. Nacisna¢ przycisk: ¢ Przyciemnianie automatyczne

>> Teraz mozna wiaczy¢ lub wytaczy¢ automatyczny system przyciemniania.

Przyciemnianie po x min
1. Nacisna¢ przycisk: g Przyciemnianie po x min

>> Teraz mozna ustawi¢, po ilu minutach nastapi aktywacja automatycznego przyciemniania.

Maksymalna jasnos¢ w komorze gotowania
1. Nacisna¢ przycisk: 1l Maksymalna jasnoé¢ w komorze gotowania

>> Tutaj mozna ustawic jasnos¢ w komorze gotowania w skali od O do 100%.

Wygaszacz ekranu
1. Nacisna¢ przycisk: ¢ Wygaszacz ekranu

>> Teraz mozesz wiaczy¢ lub wytaczy¢ wygaszacz ekranu.

Aktywuj wygaszacz ekranu po x min.
1. Nacisna¢ przycisk: dj Aktywuj wygaszacz ekranu po x min.

>> Teraz mozna ustawi¢, po ilu minutach nastapi aktywacja wygaszacza ekranu.

13.4 Dzwiek
1. Nacisna¢ przycisk: g

2. Nacisnac przycisk: Il Dzwiek

13.4.1 Gtosnos¢ ogolna
Tutaj mozna ustawic¢ 0ogdlng gtosnos¢ urzadzenia w skali od O do 100%.
1. Nacisna¢ przycisk: 'l§)] Gtoénosé ogéina
2. Wybrac zadang wartos¢ na skali.

>> Glosnosc¢ ogdlna zostanie natychmiast wyregulowana.

13.4.2 Wezwanie do zatadunku/dziatania

Tutaj mozna ustawic, ktéry dzwiek lub melodia majg brzmie¢, gdy nalezy zatadowac urzadzenie lub gdy podjete
ma zostac dziatanie. Mozna wybierac sposréd 25 opcji.

1. Nacisna¢ przycisk: 4& Wezwanie do zatadunku/dziatania
Nacisna¢ przycisk: 44 Dzwiek
3. Nacisna¢ wybrany dzwiek.
> Dzwiek jest odtwarzany.
4. Jezeli dzwiek ma zosta¢ wytaczony, nalezy nacisnac¢ przycisk: WYL.

5. Nacisnaé na §:d w pasku ikon, aby powrdci¢ do przegladu profili uzytkownikéw.
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>
8.
9.

Jezeli dzwiek ma wybrzmiewac do momentu zatadowania urzadzenia lub zatwierdzenia dziatania, nacisna¢
przycisk: {i& Odtwarzanie state ON

Jezeli sygnat dzwiekowy ma wybrzmiewac tylko przez okreslony czas, nacisnaé przycisk: & Odtwarzanie state
OFF

Aktywowana zostanie strefa 4 dtugosé dzwieku.
Ustawic czas trwania na skali od O do 180 sekund.

Aby przejac ustawienia, nacisnagé przycisk w pasku z ikonami: 1§

>> Nastepuje przejscie do listy.

Koniec etapu programu

Tutaj mozna ustawic, ktéry dzwiek lub melodia maja brzmie¢ po zakonczeniu kroku programu. Mozna wybierac
sposrod 37 opdiji.

1.

>
8.
9.

Nacisna¢ przycisk: 4% Koniec etapu programu

Nacisna¢ przycisk: 4= Dzwiek

Nacisna¢ wybrany dzwigk.

Dzwiek jest odtwarzany.

Jezeli dzwiek ma zosta¢ wytaczony, nalezy nacisna¢ przycisk: WYL.

Nacisnaé na §d w pasku ikon, aby powréci¢ do przegladu profili uzytkownikéw.

Jezeli dzwiek ma wybrzmiewac do momentu zatadowania urzadzenia lub zatwierdzenia dziatania, nacisna¢
przycisk: 4& Odtwarzanie state ON

Jezeli sygnat dzwiekowy ma wybrzmiewac tylko przez okreslony czas, nacisnaé przycisk: {i& Odtwarzanie state
OFF

Aktywowana zostanie strefa 4 dtugoséé dzwieku.
Ustawic czas trwania na skali od O do 180 sekund.

Aby przejac ustawienia, nacisnag¢ przycisk w pasku z ikonami: 1§

>> Nastepuje przejscie do listy.

Koniec czasu gotowania

Tutaj mozna ustawic, ktéry dzwiek lub melodia maja brzmieé po uptywie czasu gotowania. Mozna wybierac
sposréd 37 opdji.

1.

>
8.
9.

Nacisna¢ przycisk: % Koniec czasu gotowania

Nacisna¢ przycisk: £ Dzwiek

Nacisna¢ wybrany dzwigk.

Dzwiek jest odtwarzany.

Jezeli dzwiek ma zosta¢ wytaczony, nalezy nacisna¢ przycisk: WYL.

Nacisnaé na §d w pasku ikon, aby powréci¢ do przegladu profili uzytkownikéw.

Jezeli dzwiek ma wybrzmiewac do momentu zatadowania urzadzenia lub zatwierdzenia dziatania, nacisna¢
przycisk: 4& Odtwarzanie state ON

Jezeli sygnat dzwiekowy ma wybrzmiewac tylko przez okreslony czas, nacisnaé przycisk: {i& Odtwarzanie state
OFF

Aktywowana zostanie strefa 4 diugos$é dzwieku.
Ustawic czas trwania na skali od O do 180 sekund.

Aby przejac ustawienia, nacisnag¢ przycisk w pasku z ikonami: 1§

>> Nastepuije przejscie do listy.
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Przerwanie procesu / biad rozpoznany
Tutaj mozna ustawic, ktéry dzwiek lub melodia majg brzmie¢ w przypadku btedu. Mozna wybierac sposréd 37
opgji.
1. Nacisnaé przycisk: ¢A Przerwanie procesu / btad rozpoznany
2. Nacisna¢ wybrany dzwiek.
> Dzwiek jest odtwarzany.
3. Jezeli dZzwiek ma zosta¢ wytaczony, nalezy nacisnac przycisk: WYL.
4. Nacisna¢ na A w pasku ikon, aby powrdéci¢ do przegladu profili uzytkownikéw.

Jezeli dzwiek ma wybrzmiewac do momentu zatadowania urzadzenia lub zatwierdzenia dziatania, nacisnac
przycisk: ¢& Odtwarzanie state ON

6. Jezeli sygnat dzwiekowy ma wybrzmiewac tylko przez okreslony czas, nacisnagé przycisk: ¢ Odtwarzanie state
OFF

> Aktywowana zostanie strefa ¢ dtugosé dzwieku.

7. Ustawic czas trwania na skali od 0 do 180 sekund.
8. Aby przeja¢ ustawienia, nacisna¢ przycisk w pasku z ikonami: 1§

>> Nastepuje przejscie do listy.

System do gotowania
1. Nacisnaé przycisk: g

2. Nacisna¢ przycisk: !l Urzadzenie

Informacje o typie urzadzenia

Tutaj mozna sprawdzi¢ typ urzadzenia oraz wersje zainstalowanego oprogramowania.

Tryb demo

Tutaj mozna przetaczy¢ urzadzenie w tryb demonstracyjny. Ta funkcja jest przydatna, jesli uzytkownik chce
zaprezentowac funkcje swojego urzadzenia bez gotowania.

1. Aby wiaczy¢ te funkcje, nalezy nacisnac i przytrzymac przycisk: e ON az pasek postepu przesunie sie nad oba
potozenia przetgcznika ON (WL.) i OFF (WYL.).

>> Po aktywowaniu trybu demonstracyjhego urzadzenie uruchomi sie ponownie. W stopce pojawi sie symbol: (8

Power Steam
Tutaj mozna wybraé, czy w trybie pracy Para [» 44] zapewnione ma zosta¢ state, nieprzerwane dostarczanie

swiezej pary podczas przygotowywania szczegdlnie wymagajacych produktéw.

/\ UWAGA

W razie pracy z wykorzystaniem funkcji Power Steam, wytwarzana jest duza ilos¢ pary.

Po otwarciu drzwi komory gotowania mozna poparzy¢ sie goraca para.
1. Podczas pracy z wykorzystaniem funkcji Power Steam drzwi do komory nalezy otwierac ostroznie.

1. Aby wiaczy¢ funkcje, nalezy nacisnad przycisk: € ON

>> W trybie pracy Para temperatura wrzenia zastepowana jest symbolem:

Dysza sterownicza

Tutaj mozna ustawic, w jakim stopniu dysza sterownicza urzadzenia ma skrapla¢ nadmiar pary, czy nie. Funkcja ta
jest standardowa w trybie Eco. Ustawienie to pozwala zoptymalizowa¢ wydostawanie sie pary z urzadzenia.
Oprécz ustawienia trybu Eco mozna aktywowa¢ lub dezaktywowac funkcje dyszy sterowniczej:
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= Trwata aktywacja dyszy sterowniczej. Proces jest zalecany w sytuacjach, w ktérych nalezy zapobiec
niepozadanej kondensacji pary w kuchni.

= Dezaktywacja dyszy sterowniczej jest zalecana w sytuacjach, w ktérych moc systemu wentylacyjnego jest
wystarczajaca i umozliwia oszczednosc wody.
Przed aktywacja lub dezaktywacja tej funkcji, nalezy skontaktowac sie z RATIONAL Servicepartner.
1. Nacisnaé przycisk: ;7 Dysza sterownicza
2. Aby wiaczy¢ funkcje, nalezy nacisna¢ przycisk: WE.

3. Aby wyfaczy¢ funkcje, nalezy klikna¢ przycisk: WYk,

13.5.5 Ostrzezenie otwarcie drzwi zatadunek
Tutaj mozna ustawic sygnat ostrzegawczy, gdy drzwi komory s3 podczas zatadunku otwarte zbyt dtugo.
1. Nacisna¢ przycisk: Watchdog
2. Nacisna¢ przycisk: Watchdog poziom 1

3. Teraz mozna ustawi¢ czas, w ktédrym ma by¢ emitowany sygnat ostrzegawczy. Ustawi¢ czas na skali od
0 do 180 sekund.

4. Nacisnac przycisk:Watchdog poziom 2

Ustawic czas na skali od 0 do 180 sekund.

13.5.6 Ostrzezenie otwarcie drzwi przyrzadzanie

Tutaj mozna ustawic sygnat ostrzegawczy, gdy drzwi komory sa podczas przyrzadzania potrawy otwarte zbyt
dtugo.

1. Nacisna¢ przycisk: Zagrozenie Poziom 1
2. Nacisnac przycisk: Zagrozenie Poziom 2

3. Ustawic czas na skali od O do 180 sekund.

13.5.7 Zdalne sterowanie

W konstrukcjach Combi-Duo funkcja ta pozwala przenies¢ ekran dolnego urzadzenia na ekran gérnego urzadzenia
i wygodnie obstugiwa¢ dolne urzadzenie na wyswietlaczu gérnego urzadzenia.

Prosimy zwrdci¢ uwage, ze: Wprowadzi¢ ustawienia na obu urzagdzeniach Combi-Duo.
v Urzadzenia s3 ze sobg pofgczone za pomocg kabla sieciowego Podigczanie urzadzen do sieci [» 86].
1. Nacisnaé przycisk: L., Nazwa urzadzenia
2. Wprowadzi¢ unikalng nazwe urzadzenia i nacisna¢ klawisz Enter na klawiaturze.

> Wopis zostanie automatycznie przejety.

Nacisng¢ przycisk: &... Kolor urzadzenia

4. Woybra¢ kolor, ktérego mozna uzy¢ do identyfikacji urzadzenia na wyswietlaczu.

> Wopis zostanie automatycznie przejety.
5. Aby wiaczy¢ funkcje, nalezy nacisnaé przycisk: 7 Zdalne sterowanie ON

> Nacisna¢ przycisk:?, aby wprowadzi¢ adres IP zdalnie sterowanego urzadzenia.

> W stopce pojawia sie nastepujacy symbol: ¥,
6. Aby przetaczac sie miedzy urzadzeniami, nacisna¢ przycisk: %,

>> Wyswietlacz jest obrysowany ustawionym kolorem urzadzenia.

13.6 Gotowanie
1. Nacisna¢ przycisk:

2. Nacisna¢ przycisk: ffig Gotowanie
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13.6.1 Podstawowa kuchnia krajowa

W podstawowej kuchni krajowej nawyki kulinarne s3 przektadane na inteligentne sciezki przyrzadzania. Parametry
gotowania tych inteligentnych $ciezek przyrzadzania odzwierciedlaja nawyki kulinarne, a dania przygotowywane
sg zgodnie z oczekiwaniami gosci w danym kraju lub regionie. Opanuja wiec Paristwo przyrzadzanie nie tylko dan z
kuchni lokalnej, ale wszystkich kuchni tego globu. To ustawienie jest niezalezne od zestawu jezykowego.

1. Nacisna¢ przycisk: €9 Podstawowa kuchnia krajowa
2. Przewing¢ liste i wybrac zadang kuchnie regionalna.

>> Wybér kuchni krajowej zostanie natychmiast przejety. W iCookingSuite wyswietlg sie inteligentne sciezki
przyrzadzania odpowiadajace kuchni krajowej. Parametry gotowania, czasy i temperatury rdzenia
inteligentnych sciezek przyrzadzania s dostosowane do kulturowych nawykdéw zywieniowych.

13.6.2 Drugorzedna kuchnia krajowa

Do kuchni podstawowej mozna dodac drugorzedng kuchnie krajowa. Dzieki temu mozna przygotowac typowe
dania z 2 krajéw jednoczesnie. Jest to wspaniata zaleta, jesli na przykfad chca Pariistwo oferowad w swojej
restauracji cotygodniowe menu z kuchni réznych krajéw.

1. Nacisna¢ przycisk: &= Drugorzedna kuchnia krajowa
2. Przewing¢ liste i wybrac zadang drugorzedna kuchnie krajowa.

>> Wybér kuchni krajowej zostanie natychmiast przejety. Dodatkowe inteligentne Sciezki przyrzadzania kuchni

drugorzednej s3 wyéwietlane w iCookingSuite i oznaczone &9. Na ustawienia parametréw gotowania nadal
wptywa podstawowa kuchnia krajowa [» 75].

13.6.3 Masa talerza a la carte

Przed wigczeniem opgcji Finishing nalezy wprowadzi¢ mase pustego talerza. Dzieki tej informacji urzadzenie
iCombi Pro dostosuje etapy gotowania tak, aby osiggna¢ idealny wynik koricowy i aby wilgo¢ nie kondensowata
sie na talerzach. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj: Ustawianie masy talerza a la carte [ 50]

13.6.4 Masa talerza bankiet

Przed wigczeniem opgcji Finishing nalezy wprowadzi¢ mase pustego talerza. Dzieki tej informacji urzadzenie
iCombi Pro dostosuje etapy gotowania tak, aby osiggna¢ idealny wynik koricowy i aby wilgo¢ nie kondensowata
sie na talerzach. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj: Ustawianie masy talerzy bankietowych [» 50]

13.6.5 Liczba wsadoéw
Tutaj mozna ustawic liczbe wsaddw, ktére majg zosta¢ wykorzystane w iProductionManager.

1. Nacisna¢ przycisk: B- Liczba wsadéw
2. Woybra¢ na skali zadana wartos$¢ od 0 do 10.

>> Ustawienie zostanie natychmiast przejete.

13.6.6 Kolejnos¢ wsadow

Tutaj mozna ustawic, czy kolejnos¢ wsadéw w iProductionManager ma by¢ wyswietlana w kolejnosci rosnacej czy
malejacej.
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1. Aby wyswietli¢ wsady w kolejnosci rosnacej, nacisna¢ przycisk: - 123
2. Aby wyswietli¢ wsady w kolejnosci malejacej, nacisnaé przycisk: ®- 321

>> Ustawienie zostanie natychmiast przejete.

Obciazenia dla programoéw recznych w iProductionManager

Tutaj mozna ustawic, czy w programach recznych w iProductionManager czas przyrzadzania ma zosta¢ wydtuzony,
jezeli drzwi komory zostang otwarte podczas przyrzadzania, a faczny zmierzony spadek energii jest tak wysoki, ze
nie bedzie mozliwe osiggniecie ustawionego rezultatu przyrzadzania.

1. Aby wiaczy¢ funkcje, nalezy nacisna¢ przycisk: Obcigzenia dla programéw recznych w iProductionManager
ON

Czas utrzymywania klimatu

Tutaj mozna ustawic, jak dtugo klimat w komorze do gotowania powinien by¢ utrzymywany, jesli zadne potrawy
nie s3 przygotowywane za pomocg iProductionManager.

1. Nacisnaé przycisk: @, Czas utrzymywania klimatu
2. Woybrac zadang wartos¢ na skali.

>> Czas utrzymywania zostanie natychmiast dostosowany.

Krétszy czas utrzymywania pozwala oszczedzac energie.

iProductionManager 3D

Tutaj mozna ustawic, czy wsad w iProductionManager ma zosta¢ zatadowany dwoma blachami. Kazda blacha
bedzie monitorowana osobno. Prosimy pamieta¢, ze wyswietla¢ mozna maksymalnie 12 zatadunkéw.
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1. Aby wiaczy¢ funkcje, nalezy klikna¢ przycisk: ON

>> Ustawienie zostanie natychmiast przejete.

13.7 Czyszczenie
1. Nacisna¢ przycisk:

2. Nacisnac przycisk: ¢+ Mycie

13.7.1 Czyszczenie przymusowe

Tutaj mozna ustawic czas, po ktérym pojawi sie zadanie wyczyszczenia urzadzenia. Praca z urzadzeniem nie bedzie
mozliwa, az do jego wyczyszczenia. W ten sposdb mozna zapewnic przestrzeganie przepisdw dotyczacych
czyszczenia i higieny podczas pracy zmianowej. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj: Czyszczenie przymusowe
[» 93]

13.7.2 Harmonogram czyszczenia

Tutaj mozna okresli¢, w ktére dni tygodnia przeprowadzone ma zostac¢ Czyszczenie przymusowe. W ten sposéb
mozna zapewni¢ przestrzeganie przepiséw dotyczacych czyszczenia i higieny podczas pracy zmianowej. Wiecej
informacji mozna znalez¢ tutaj: Harmonogram czyszczenia [» 94]

13.8 Zarzadzanie danymi

Nalezy pamieta¢, ze funkcje w punkcie Zarzadzanie danymi sa dostepne wyfacznie po podtaczeniu do urzadzenia
pamieci USB.

1. Nacisna¢ przycisk: g
2. Nacisna¢ przycisk: ,<., Zarzadzanie danymi
Mozna dostosowac nastepujace ustawienia:
= Eksportuj dane HACCP [» 78]
= Zarzadzanie [» 78]
= Profile uzytkownikéw [» 78]
= Zdjecia uzytkownika [ 79]
= Dane uzytkownika: Usun wszystkie [» 79]
= Podstawowe ustawienia urzadzenia [ 79]
= Dane HACCP [» 80]
= Serwis [» 80]
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13.8.1

13.8.2

13.8.3
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Eksportuj dane HACCP

v Do urzadzenia zostata podtagczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: = Eksportuj wszystkie dane HACCP

>> Teraz mozna wyeksportowac wszystkie dane do pamieci USB.

Zarzadzanie

Tutaj mozna eksportowac, importowac i usuwac wszystkie utworzone programy.

Eksport programéw

v W trybie programowania utworzono programy.
v Do urzadzenia zostata podtagczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: == Eksport programéw

>> Zapisane programy zostanga zapisane na pamieci USB.

Import programow
1. Podtaczy¢ do urzadzenia pamie¢ USB, na ktdrej zapisane sg wyeksportowane programy.
2. Nacisna¢ przycisk: = Import programoéw

>> Zapisane programy zostang zaimportowane i beda wyswietlac sie w trybie programowania.

Programy: Usun wszystkie wiasne
Tutaj mozna usuna¢ wszystkie utworzone programy.
1. Nacisnac przycisk: &
> Uzytkownik zostanie zapytany, czy na pewno chce usuna¢ programy.
2. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisnaé przycisk: ~/

>> Komunikat potwierdza usuniecie wszystkich programéw.

Profile uzytkownikow

Eksport profili

v Utworzono profile.

v Do urzadzenia zostata podtagczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: == Eksport profili

>> Zapisane programy zostang zapisane na pamieci USB.

Import profili
1. Podtaczy¢ do urzadzenia pamie¢ USB, na ktdrej zapisane sg wyeksportowane programy.
2. Nacisna¢ przycisk: @ Import profili

>> Zapisane profile zostang zaimportowane i beda wyswietla¢ sie w obszarze zarzadzania uzytkownikami.

Usuwanie wszystkich wiasnych profili
Tutaj mozna usuwac wszystkie utworzone profile. Profile domysine nie zostang usuniete.
1. Nacisna¢ przycisk: Usuwanie wszystkich wiasnych profili
> Uzytkownik zostanie zapytany, czy na pewno chce usung¢ profile.
2. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk: ~/

>> Komunikat potwierdza usuniecie wszystkich profili.
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13.8.4 Zdjecia uzytkownika

Tutaj mozna eksportowac i importowac wszystkie zdjecia, ktére maja zostac przypisane programom i koszykom.
Zdjecia musza spetnia¢ nastepujace wymogi:

= Typ pliku: PNG

= Glebia koloru: 3 x 8 Bit

= Wymiary zdjecia: 130 x 130 px
= Wielkos¢ pliku: maks. 50 kb

Importowanie zdjec¢

1. Zdjecia nalezy zapisa¢ na pamieci USB w folderze o nazwie userpix.
2. Podtaczy¢ pamie¢ USB do urzadzenia.

3. Nacisna¢ przycisk: %= Import zdjec

>> Zapisane zdjecia zostang importowane.

Eksport zdjec

v Uzytkownik zaimportowat zdjecia.

v Do urzadzenia zostata podtagczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: &= Eksport zdjec

>> Zapisane zdjecia zostang przeniesione na pamie¢ USB.

Usuwanie wszystkich wiasnych zdjec
Tutaj mozna usuna¢ wszystkie zaimportowane zdjecia.
1. Nacisnac przycisk: Usuwanie wszystkich wiasnych zdjec
> Uzytkownik zostanie zapytany, czy na pewno chce usuna¢ zdjecia.
2. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk: ~/

>> Komunikat potwierdza usuniecie wszystkich wiasnych zdje¢.

13.8.5 Dane uzytkownika: Usun wszystkie
1. Nacisnaé przycisk: J¢ Dane uzytkownika: Usur wszystko.
> Uzytkownik zostanie zapytany, czy na pewno chce usuna¢ dane.
2. Nacisna¢ przycisk: ./

> Komunikat potwierdza, ze wszystkie dane uzytkownika — programy gotowania, profile uzytkownika, zdjecia i
ustawienia uzytkownika — zostaty usuniete

13.8.6 Podstawowe ustawienia urzadzenia

Podstawowe ustawienia urzadzenia: Eksportuj wszystkie
v Do urzadzenia zostata podtagczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: s» Podstawowe ustawienia urzadzenia: Eksportuj wszystkie

>> Podstawowe ustawienia urzadzenia zostang zapisane w pamieci USB.

Import podstawowych ustawien urzadzenia

1. Podtaczy¢ do urzadzenia pamie¢ USB, na ktdrej zapisane sg wyeksportowane ustawienia podstawowe
urzadzenia.

2. Nacisna¢ przycisk: ¥Podstawowe ustawienia urzadzenia: Importuj wszystkie

>> Podstawowe ustawienia urzadzenia zostang zaimportowane.
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13.8.7 Dane HACCP

Tutaj mozna wyeksportowac do pamieci USB wszystkie dane HACCP zarejestrowane przez urzadzenie. Dane
HACCP mozna réwnie przesyta¢ automatycznie do ConnectedCooking.

v Do urzadzenia zostata podtagczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: == Dane HACCP: Eksportuj wszystkie

>> Dane HACCP zostang zapisane na pamieci USB.

Dane HACCP: Eksportuj w okresie

v Do urzadzenia zostata podtgczona pamie¢ USB.

1. Nacisna¢ przycisk: = Dane HACCP: Eksportuj w okresie
2. Wybra¢ zadany okres i nacisng¢ przycisk ,eksportu;j”.

>> Dane HACCP w wybranym okresie sg zapisywane w pamieci USB.

13.8.8 Serwis

Protokoty twércy: Eksportuj wszystkie
v Do urzadzenia zostata podtagczona pamie¢ USB.
1. Nacisnac przycisk: = Protokoty twércy: Eksportuj wszystkie

>> Teraz programisci pobieraja dzienniki na pamie¢ USB.

Protokoty tworcy: Eksportuj w okresie
v Do urzadzenia zostata podtaczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: & Protokoty twércy: Eksportuj w okresie

>> Teraz twércy moga pobrac protokoty z okreslonego okresu.

Raport serwisowy: Eksportuj wszystkie
v Do urzadzenia zostata podtagczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: s> Raport serwisowy: Eksportuj wszystkie

>> Raporty serwisowe s3 teraz pobierane na pamie¢ USB.

Eksport dziennika statystyki btedow
v Do urzadzenia zostata podtaczona pamie¢ USB.
1. Nacisna¢ przycisk: =@ Kopiuj dziennika statystyki btedéw na pamiec¢ USB

>> Dziennik statystyki btedéw zostanie zapisany na pamieci USB.

13.9 Ustawienia sieciowe
1. Nacisna¢ przycisk: g
2. Nacisna¢ przycisk: ;' Ustawienia sieciowe

Tutaj mozna dowiedziec sie, w jaki sposéb podtaczy¢ urzadzenie do sieci WLAN: Nawigzywanie potaczenia WLAN
[» 871

Tutaj mozna dowiedziec sie, w jaki sposéb podiaczy¢ urzadzenie do sieci: Nawigzywanie potaczenia sieciowego
[» 88]

Uruchomic kreatora sieci
Kreator sieci pomaga w konfiguracji ustawien sieciowych.

1. Nacisnac przycisk: £: Uruchomié kreatora sieci
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> Pojawi sie pytanie, czy potrzebna jest pomoc w ustawieniach sieciowych. Pomoc mozna uzyskac przy
tworzeniu potaczenia WLAN lub LAN.

2. Nacisnac przycisk: |2, DHCP aktywne: OFF, aby edytowac nastepujace ustawienia sieciowe:
= AdresIP
= BramalP
= Maska podsieci IP
= DNS1
= Adres MAC
1. Nacisna¢ przycisk: |[2. DHCP nieaktywne: ON, aby edytowac nastepujace ustawienia sieciowe:

= Adres MAC

13.10  Profil uzytkownika

Mozna grupowac uzytkownikdw w profilach i przypisywac prawa dostepu do tych profili. Domysinie do
urzadzenia przypisany jest jeden profil, ktérego nie mozna usuna¢. Mozna doda¢ maksymalnie 10 kolejnych profili.

1. Nacisnaé przycisk: g
2. Nacisnac przycisk: ;. Profil uzytkownika

Jak tworzy¢, zmieniad i przenosi¢ profile na inne urzadzenia opisano tutaj: Zarzadzanie profilami i uprawnieniami

13.10.1 Aktywuij profil

v Utworzono profil. Mozna spojrzec¢ réwniez na Tworzenie nowego profilu
1. Nacisna¢ przycisk: ;. Aktywuj profil

2. Wybra¢ zadany profil.

3. Jedli do profilu przypisano hasto, wprowadzi¢ hasto.

4. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk: «/

>> Profil zostanie natychmiast aktywowany.

>> Po otwarciu ekranu gtéwnego wyswietlany jest aktywowany profil. Jesli wyswietlito sie kilka profili, mozna
przewijac liste. Aby utworzy¢ nowy profil, nacisna¢ przycisk: +

13.10.2 Edycja profilu

v Utworzono profil.
1. Nacisna¢ przycisk: ;.- Edycja profilu

> Teraz mozna wybrac¢ profil do edycji.
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Po wybraniu profilu mozna dokona¢ nastepujacych ustawien:

Ustawienia profilu
1. Nacisnac przycisk: ;o Ustawienia profilu

>> Teraz mozna wprowadzi¢ nastepujace ustawienia:

LI

Zmiana nazwy profilu
= -..Zmiana hasta profilu
= _ Zmianajezyka

= .Zmiana typu profilu WSKAZOWKA! Typ profilu moze zosta¢ zmieniony tylko przez gtéwnego
uzytkownika.

= . Zmien podstawowa kuchnie regionalna
= .. Zmien drugorzedna kuchnie regionalna
=, Usun profil

= . Mozna wiaczy¢ lub wylaczyé wszystkie elementy z wyjatkiem Ulubionych.

Dostosowywanie paska menu
Ta opcja umozliwia dostosowanie paska menu do witasnych potrzeb.
1. Nacisna¢ przycisk: il Dostosowac pasek menu
>> Mozna dokona¢ nastepujacych ustawien:
= = Ekran powitalny mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= Q¥E Mozliwe jest wyswietlanie lub ukrywanie recznych trybSéw pracy.
= 2 iCookingSuite mozna wyswietli¢ i ukryc.
= B iProductionManager mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= (& Tryb programowania mozna wyswietli¢ lub ukry¢.

= (¢+ iCareSystem mozna wyswietli¢ lub ukry¢.

Tworzenie i edycja ekranu

1. Nacisnaé przycisk: ON (WL.) lub OFF(WYL.) opcji: ¥ tworzenie i edycja ekranuw celu wiaczenia lub
wylaczenia opcji Utwérz nowy ekran [» 84].

Dostosowanie stopki

1. Nacisna¢ przycisk: il Dostosuj stopke.

>> Teraz mozna ustawi¢, czy ? pomoc w urzadzeniu ma by¢ wy$wietlana w stopce czy ukryta.

Zmiana profilu

1. Nacisnaé przycisk:ON (Wk.) lub OFF(WYL.) opcji, 753 zmieni¢, aby aktywowac lub dezaktywowac mozliwos¢
zmiany profilu

1. Nacisna¢ przycisk: |2 iCookingSuite
>> Teraz mozna wprowadzi¢ nastepujace ustawienia:
= === Parametry uprawnienn W tym miejscu mozna wybiera¢ miedzy mozliwoscia obstugi i ukryciem.
= @ Wilgoé mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= ] Temperature w komorze mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= & Temperature rdzenia mozna wyswietli¢ lub ukry¢.

= E Nagtéwek kokpitu mozna wyswietli¢ lub ukryc.
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iProductionManager

1. Nacisna¢ przycisk: B iProductionManager

>> Teraz mozna wprowadzi¢ nastepujace ustawienia:
= & Nawilzanie mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= = Edycje tablicy bonéw mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= -5, Planowanie mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= = Reczna tablice bonédw mozna wiaczy¢ lub wytaczyd.
= & Bon czasowy mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= (%) Optymalizacje energii mozna wyswietli¢ lub ukryé.
= O Optymalizacje czasu mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= 2% Luki w planowaniu mozna wyswietli¢ lub ukry¢.
= © Pomoc w pozycjonowaniu mozna wyswietli¢ lub ukryc.
= £} Rozgrzewanie mozna wyswietli¢ lub ukry¢.

= & Klonowanie bonéw mozna wyswietli¢ lub ukry¢.

Mozna spojrzec réwniez na
Dodawanie profilu [» 83]

13.10.3 Dodawanie profilu
Tutaj mozna dodac¢ nowy profil.
1. Nacisna¢ przycisk: 3 . Doda¢ profil
>> Teraz mozna doda¢ nowy profil.

1. Nacisnac przycisk: =, zistniejacego profilu, aby utworzy¢ profil z juz istniejagcego profilu. Teraz mozna
wprowadzi¢ wszystkie ustawienia w nowo dodanym profilu w punkcie menu ;.- Edytuj profil [» 81].

2. Nacisna¢ przycisk: ,, z szablonu profilu, aby utworzy¢ nowy profil z szablonu.

13.10.4 Edytuj ekran

v Utworzono nowy ekran.
1. Nacisnac przycisk: ¥ Edytuj ekran

> Wyswietlg sie opcje i inteligentne funkcje pomocnicze w pasku menu.
2. Nacisna¢ zadany przycisk.

> Wyswietlg sie wszystkie dostepne funkcje.

= W strefie 4 Gotowanie reczne mozna wybrac jeden z trybéw pracy ¢ para, 4 potaczenie pary i
goracego powietrza oraz == gorace powietrze.

= W strefie/@ iCookingSuite do dyspozycji s3 wszystkie inteligentne Sciezki przyrzadzania potraw.

= W streﬁeE,/‘ Tryb programowania do dyspozycji s3 wszystkie programy reczne i inteligentne oraz koszyki.
Jezeli nie utworzono jeszcze zadnych programéw lub koszykdw, strefa ta jest pusta.

= W strefie@+ iCareSystem do dyspozycji s3 wszystkie tryby mycia [> 91] oraz programy mycia [» 911.
1. Aby przypisac¢ funkcje do ekranu, nalezy ja nacisnac.

> Funkcja zostanie oznakowana 7 7.
Aby sprawdzi¢ funkcjonowanie ekranu, nacisnac przycisk: 7.7
Aby usuna¢ element z menu ekranu, nacisna¢ przycisk: {ii

Aby nazwac profil, nacisna¢ przycisk: #

v o~ WN

Wprowadzi¢ nazwe.

oryginalna instrukcja obstugi 83 /116



13 | Ustawienia

13.10.5

13.11

13.11.1

84 /116

6. Aby zapisa¢ menu ekranu, nacisna¢ przycisk: =

>> Nastepuje przejscie do listy.

1. Aby przypisa¢ menu ekranu do jednego z profili, nacisna¢ przycisk: ;.- Edytuj profil
2. Woybra¢ zadany profil.

3. Nacisnac przycisk: il Dostosowaé pasek menu

4. Nacisna¢ przycisk znajdujacy sie za menu ekranu: ON

5. Nacisna¢ na ;.- w pasku ikon, aby powrdéci¢ do przegladu profili uzytkownikéw.

>> Po aktywacji profilu [> 81] nowe menu ekranu bedzie wyswietlane w pasku menu.

Utworz nowy ekran

Utworzono menu MyDisplay.

Nacisna¢ przycisk: Edycja MyDisplay

Wybra¢ pozadane meni MyDisplay.

Aby dodac lub usunac funkcje z menu MyDisplay, nalezy ja nacisna¢.
Aby zmieni¢ nazwe menu MyDisplay, nacisna¢ przycisk: /'
Wprowadzi¢ nazwe.

Aby zapisa¢ zmiany, nacisna¢ przycisk: (=

N o s wN =«

Aby usuna¢ menu MyDisplay, nacisna¢ przycisk: {ij

\%

Uzytkownik zostanie zapytany, czy na pewno chce usuna¢ dany element.

8. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk: «/

Serwis
1. Nacisna¢ przycisk: ¢
2. Nacisnac przycisk: ,< Serwis
Dostepne s3 nastepujace informacje:
= Informacje o typie urzadzenia/wersji oprogramowania L4
= Informacje o numerze seryjnym L},
= [nfolinia — Kucharz [» 100] J
= [nfolinia serwisowa [» 100] i
= Poziom serwisowy ,
Ta funkcja jest dostepna tylko dla partneréw serwisowych RATIONAL.
= Informacja o akt. oprogramowania [» 841
= Zainstalowana wersja oprogramowania [» 85]
= Komunikaty serwisowe z ostatnich 14 dni ,*

= Licencja open source ‘§.

Informacja o aktualizacji oprogramowania

Tutaj mozna zobaczy¢, ktéra wersja oprogramowania jest zainstalowana na danym urzadzeniu. Jesli urzadzenie
potaczono z ConnectedCooking i aktywowano funkcje Automatycznie pobierz aktualizacje oprogramowania,
aktualizacje oprogramowania beda udostepnianie automatycznie. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj:
Automatycznie aktualizuj oprogramowanie [» 89] Jesli dostepna jest aktualizacja oprogramowania, wyswietlana
jest biezaca wersja oprogramowania a przycisk Uruchom instalacje jest aktywny.

1. Nacisna¢ przycisk: Uruchom instalacje

>> Aktualizacja oprogramowania zostanie przeprowadzona, a urzadzenie uruchomione ponownie.
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13.11.2 Zainstalowana wersja oprogramowania

Tutaj znajduja sie wszystkie informacje o zainstalowanej wersji oprogramowania i zainstalowanych pakietach
pomocy.

13.12 ConnectedCooking
1. Nacisna¢ przycisk:
2. Nacisna¢ przycisk: < ConnectedCooking

Tutaj opisano jak potgczy¢ urzadzenie z ConnectedCooking i jakie funkcje sa dostepne: ConnectedCooking [» 88]

Po potaczeniu urzadzenia z ConnectedCooking uzytkownik ma nastepujace mozliwosci ustawien.

Potacz automatycznie

W razie utraty potaczenia sieciowego po ponownym nawigzaniu potaczenia urzadzenie automatycznie taczy sie z
ConnectedCooking. Jezeli nie jest to pozadane, funkcje te mozna wytaczyc.

1. Nacisng¢ przycisk: 21 ON (WL.) lub OFF (WYL.)

>> Urzadzenie przerywa potaczenie z ConnectedCooking po naci$nieciu przycisku OFF . Po naci$nieciu przycisku
ON urzadzenie ponownie automatycznie faczy sie z ConnectedCooking

Wyloguj

W kazdej chwili mozna wylogowac sie z ConnectedCooking. Szczegdty potaczenia zostang usuniete. W razie
ponownego potaczenia urzadzenia z ConnectedCooking nalezy ponownie zarejestrowac urzadzenie.

1. Nacisnaé przycisk: €]

>> Wyswietli sie zapytanie, czy na pewno wylogowac sie ConnectedCooking. Po potwierdzeniu tej informacji
urzadzenie zostanie natychmiast wylogowane z ConnectedCooking.

Automatyczna synchronizacja czasu

1. Nacisna¢ przycisk: & ON lub OFF

>> Po naci$nieciu przycisku OFF nie nastepuje automatyczna synchronizacja czasu. Po nacis$nieciu przycisku ON
nastepuje automatyczna synchronizacja czasu.

Automatyczny transfer danych HACCP

1. Nacisna¢ przycisk: -=* ON lub OFF

>> Po naci$nieciu przycisku OFF urzadzenie nie przesyta automatycznie danych HACCP do ConnectedCooking.
Po nacisnieciu przycisku ON urzadzenie automatycznie przesyta dane HACCP do ConnectedCooking.

Dostep zdalny

1. Nacisna¢ przycisk: |2 ON lub OFF

>> Po nacisnieciu przycisku OFF zdalny dostep do urzadzenia nie jest mozliwy. Po nacisnieciu przycisku ON
mozliwe jest zdalne sterowanie urzadzeniem przez ConnectedCooking.

Aktualizacje oprogramowania

1. Nacisna¢ przycisk: 2 ON lub OFF

>> Po nacisnieciu przycisku OFF aktualizacje oprogramowania nie s wykonywane automatycznie. Po nacisnieciu
przycisku ON aktualizacje oprogramowania sg wykonywane automatycznie.
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Zarzadzanie kuchnia
Zarzadzanie higieng

Zapisane dane HACCP
Nastepujace dane HACCP s3 zapisywane dla poszczegdlnych partii:

= Numer partii

= Rodzaj urzadzenia

= Numer serii

= Wersja oprogramowania i pomocy

= Dataigodzina

= Program czyszczenia

= Ptukanie spryskiwacza recznego

= Temperatura w komorze

= Zadana temperatura rdzenia

= Zmierzona temperatura rdzenia

= Czas (hh:mm:ss)

= Jednostka temperatury

= Podtaczenie do instalacji optymalizujgcej zuzycie energii
= Nazwa i ID sciezki przyrzadzania

= Otwieranie / zamykanie drzwi komory
= Zmiana trybu pracy

= Automatyczne czyszczenie

Eksport danych HACCP

W razie maksymalnego uzytkowania dane HACCP s3 zapisywane w urzadzeniu przez okres 14 dni. W tym czasie
mozna pobra¢ dane. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj: Eksport danych HACCP [» 80] Jezeli czas uzytkowania
jest krotszy, dostepny jest dtuzszy okres przechowywania.

Automatyczny transfer danych HACCP do ConnectedCooking

W razie podtaczenia urzadzenia do ConnectedCooking mozna ustawi¢, aby dane HACCP byty automatycznie
przesytane do ConnectedCooking po zakorczeniu kazdej sciezki przyrzadzania.

v Urzadzenie zostato potaczone z ConnectedCooking [» 88].

1. Nacisna¢ przycisk: g

2. Nacisna¢ przycisk: <C ConnectedCooking

3. Nacisnac znajdujacy sie obok opcji Automatyczny transfer danych HACCP przycisk: «=* ON

>> Dane HACCP bedg teraz automatycznie przesytane po zakoriczeniu $ciezki przyrzadzania. Wglad w dane jest
mozliwy na stronie connectedcooking.com lub w aplikacji ConnectedCooking.

Podtaczanie urzadzen do sieci

Po podtaczeniu urzadzenia do sieci, dostepne s3 nastepujace opcje:
= Obstuga urzadzen w instalacji Combi-Duo;
= taczenie urzadzen z ConnectedCooking;

Jesli urzadzenie ma zostac podtaczone w instalacji Combi-Duo, nalezy skontaktowac sie z partnerem serwisowym
RATIONAL.
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14.2.1 Nawiazywanie potaczenia WLAN

W przypadku podtaczania urzadzenia do sieci WLAN wymagajacego rejestracji na stronie internetowej, potaczenie
WLAN nie bedzie mogto zostac nawigzane.

1. Nacisna¢ przycisk: g
2. Nacisna¢ przycisk: 3¢ Sieé
3. Aby wiaczy¢ funkcje, nalezy nacisna¢ przycisk: 2= ON
4. Nacisna¢ przycisk: = WLAN
> Wyswietlana jest lista wszystkich dostepnych sieci WLAN. Sieci WLAN s3 posortowane wedtug mocy sygnatu.
5. Woybrac¢ zadang sie¢ WLAN.
> Uzytkownik zostanie poproszony o podanie hasta do sieci WLAN.
6. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk: ~/
> Jedli potaczenie zostato pomyslnie nawiazane, w stopce pojawi sie nastepujacy symbol: =
> Sie¢ WLAN zostanie wys$wietlona na pierwszym miejscu dostepnych sieci WLAN.
Aby wyswietli¢ szczegoty potaczenia, nalezy nacisngé przycisk umieszczony obok sieci WLAN: V
Aby przerwac potaczenie, nalezy nacisna¢ przycisk znajdujacy sie w szczegdtach potaczenia: Odtacz
9. W pasku ikon nalezy nacisnaé przycisk &5 umozliwiajacy przejscie do listy ustawien sieciowych.

>> Nazwa sieci WLAN zostanie wyswietlona w strefie WLAN.

14.2.2 Podiaczanie kabla sieciowego

Urzadzenie jest standardowo wyposazone w potaczenie sieciowe. Aby podiaczy¢ urzadzenie do sieci i
zabezpieczy¢ je przed strumieniami wody ze wszystkich stron, nalezy uzy¢ kabla sieciowego o nastepujacych
wiasciwosciach:

= Kabel sieciowy kategorii 6
= Maksymalna dtugos¢ wtyczki 45 mm
= Srednica wtyczki 18,5 mm

= Przekréj przewodu 5,5-7,5 mm

/\ UWAGA

Elementy funkcjonalne wokét potaczenia sieciowego moga osiagac temperature powyzej 60°C.

Podczas podtaczania kabla sieciowego do urzadzenia, gdy znajduje sie ono w uzyciu lub krétko po uzyciu,
mozna sie poparzy¢.
1. Przed podfaczeniem kabla sieciowego nalezy poczeka¢, az urzadzenie ostygnie.

3

1. Odkreci¢ pokrywe ochronna.

2. Przykreci¢ wszystkie poszczegdlne czesci ostony ochronnej do kabla sieciowego.

3. Podfaczy¢ kabel sieciowy do ztacza sieciowego.
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4. Doktadnie przykreci¢ pokrywe ochronna.

Nawiazywanie potaczenia sieciowego

v Dostepne s3 wszystkie dane do potaczenia sieciowego.

-—

Nacisna¢ przycisk: ¢

Nacisna¢ przycisk: ' Ustawienia sieciowe
Nacisna¢ przycisk: “x LAN

Nacisna¢ przycisk: | [P Sie¢ IP

Podac adres IP.

Nacisng¢ przycisk: | P Brama IP

Podac adres bramy IP.

Nacisna¢ przycisk: | P Maska podsieci IP

© ® N O Uk~ W N

Poda¢ maske podsieci IP.

Y
o

. Jesli serwer ma przypisywac konfiguracje sieci do klientéw, nalezy aktywowa¢ DHCP. Nacisna¢ przycisk: |2,
ON

> Adres IP, brama i DNS zostang teraz skonfigurowane automatycznie.

11. Nacisng¢ przycisk: I2. DNS 1 (zalecane)

12. Podac adres serwera DNS.

ConnectedCooking

ConnectedCooking to opracowane przez firme RATIONAL najnowoczesniejsze rozwigzanie sieciowe. Niezaleznie
od liczby posiadanych urzadzer RATIONAL, ConnectedCooking gwarantuje catkowicie nowe i wygodne
mozliwosci zastosowania. Wystarczy podtaczy¢ swoje urzadzenie RATIONAL do sieci i dokonac rejestracji na

stronie connectedcooking.com.

W ConnectedCooking mozna na pierwszy rzut oka zobaczyc¢ status online, szczegdty czyszczenia, statystyki
operacyjne i spetnienie wymagan HACCP. Dostepne s3 réwniez nastepujace funkcje:

= Powiadomienia w trybie push

Komunikaty o zatadunku, zakoriczeniu przyrzadzania oraz koniecznosci przeprowadzenia serwisu — wszystkie
informacje sa wyswietlane w czasie rzeczywistym.

= Transfer i zarzadzanie $ciezkami przyrzadzania

Sprawdzone $ciezki przyrzadzania mozna przesta¢ automatycznie na wszystkie urzadzenia w firmie.
= Automatyczne aktualizacje oprogramowania

Aktualizacje oprogramowania s3 udostepniane bezpfatnie i automatycznie.

Na stronie connectedcooking.com mozna ponadto znalez¢ obszerne biblioteki przepisdw, porady i wskazéwki od
naszych specjalistéw oraz réznorodne filmy na temat zastosowan.

kaczenie urzadzenia z ConnectedCooking

Po potaczeniu urzadzenia z ConnectedCooking dostepne s3 nastepujace funkcje:
= Automatyczny transfer danych HACCP do ConnectedCooking [> 86]
= Automatyczny transfer danych serwisowych do ConnectedCooking [» 100]

Nawiazane zostato potaczenie sieciowe.

< <

Uzytkownik zarejestrowat sie na stronie connectedcooking.com.
Nacisna¢ przycisk: ¢
Nacisna¢ przycisk: ConnectedCooking

Nacisna¢ przycisk obok opcji Potacz: Rejestracja

A W N 2

Wprowadzi¢ dane rejestracyjne lub wybrac rejestracje za pomoca kodu QR.
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> Po krétkim czasie wyswietla sie dziewieciocyfrowy kod PIN i kod QR. W razie nieposiadania smartfona,
mozna zarejestrowac sie na stronie www.connectedcooking.com. W razie posiadania smartfona, mozna
zeskanowac kod QR.

Rejestracja bez smartfona

Zapisac kod PIN.

Zalogowac sie na stronie www.connectedcooking.com.
Klikng¢ symbol: zarzadzanie urzadzeniem

1
2

3

4. Woybra¢: Przeglad urzadzen

5. Klikna¢ symbol: Czerwony okrag z +

6. W pole Nazwa wprowadzi¢ nazwe urzadzenia.

7. W pole klucz aktywacyjny wprowadzi¢ PIN wyswietlony w urzadzeniu.

>> Po krotkim czasie urzadzenie wyswietli sie na liscie urzadzen w ConnectedCooking.

>> Na ekranie wyswietli sie informacja o podtaczeniu urzadzenia do serwera ConnectedCooking. W stopce
pojawi sie symbol: <

>> Uzytkownik otrzyma wiadomos¢ e-mail z potwierdzeniem pomysinej rejestracji urzadzenia.

Rejestracja za pomoca smartfona

v Na smartfonie zainstalowano aplikacje, za pomoca ktérej mozna skanowac kody QR.
v Na smartfonie zainstalowano aplikacje ConnectedCooking.

1. Zeskanowac kod QR.

>>

>> Po krétkim czasie w urzadzeniu wyswietli sie informacja o podtaczeniu urzadzenia do serwera
ConnectedCooking. W stopce pojawi sie symbol: o<

>> Urzadzenie wyswietli sie na liscie urzadzern ConnectedCooking.

>> Uzytkownik otrzyma wiadomos¢ e-mail z potwierdzeniem pomysinej rejestracji urzadzenia.

14.4 Przeprowadzanie aktualizacji oprogramowania

Automatyczne aktualizacje oprogramowania za posrednictwem ConnectedCooking
v Urzadzenie zostato potaczone z ConnectedCooking.
1. Nacisnaé przycisk: g

Nacisna¢ przycisk: < ConnectedCooking

Aby wiaczy¢ funkcje Automatycznie pobierz aktualizacje oprogramowania, nacisna¢ przycisk: ;) ON

2

3

4. Nacisnac przycisk: ¢
5. Nacisna¢ przycisk: ,< Serwis

6. Nacisna¢ przycisk: ) Informacja o aktualizacji oprogramowania
7. Nacisna¢ przycisk: Uruchom instalacje

>> Aktualizacja oprogramowania zostanie przeprowadzona, a urzadzenie uruchomione ponownie.

Aktualizacja oprogramowania za pomoca pamieci USB

v Do urzadzenia podtaczono pamie¢ USB z aktualizacjg oprogramowania.

v Wyswietli sie komunikat informujacy o wykryciu aktualizacji oprogramowania.

1. Potwierdzi¢ komunikat, ze aktualizacja oprogramowania ma zosta¢ przeprowadzona.

>> Aktualizacja oprogramowania zostanie przeprowadzona, a urzadzenie uruchomione ponownie.
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Automatyczne czyszczenie — iCareSystem

iCareSystem to inteligentny system czyszczenia i pielegnacji iCombi Pro. Rozpoznaje on aktualny stopien
zabrudzen urzadzenia i sugeruje optymalny program czyszczenia, a takze odpowiednig ilos¢ preparatdw
pielegnacyjnych.

Tryb eco tryb standard

Programy mycia

Status mycia Status pielegnacji

Ogodlne wskazéwki z zakresu bezpieczeristwa

» Do automatycznego czyszczenia nalezy stosowac wytacznie zalecane przez
producenta tabletki myjace Active Green oraz tabletki pielegnacyjne Care Tabs.

Jak zapobiegac oparzeniom i zachlapaniu wrzatkiem:

= Przed rozpoczeciem automatycznego czyszczenia urzadzenie oraz wszystkie
elementy funkcjonalne musza ostygna¢.

Jak zapobiegad ciezkim poparzeniom chemicznym:

= Preparaty pielegnacyjne i Srodki chemiczne powodujg ciezkie poparzenia
chemiczne skory oraz uszkodzenia oczu. Podczas czyszczenia urzadzenia nalezy
korzystac ze szczelnie przylegajacych okularéw ochronnych oraz rekawic
chroniacych przed substancjami chemicznymi.

» Podczas automatycznego czyszczenia nalezy pozostawic¢ drzwi komory zamkniete.
W przeciwnym razie zrace preparaty pielegnacyjne moga wydostawac sie na
zewnatrz wraz z parg. W razie otwarcia drzwi komory podczas automatycznego
mycia wyswietla sie wskazdwka, ktéra wzywa uzytkownika do ich ponownego
zamkniecia.

» Podczas automatycznego czyszczenia nie wolno pozostawiac czujnika temperatury
rdzenia zwisajacego z urzadzenia. Uszczelka drzwi komory moze ulec uszkodzeniu,
a z urzadzenia mogga wydostawac sie zragce preparaty pielegnacyjne.

= Podtaczanych na zewnatrz czujnikdw temperatury rdzenia nie wolno czyscic za
pomocg funkcji automatycznego czyszczenia.

= Przed przystapieniem do rozgrzewania urzadzenia i przyrzadzania w nim potraw
nalezy usung¢ wszystkie produkty pielegnacyjne iich resztki.
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Co zrobi¢ w razie kontaktu z preparatami pielegnacyjnymi:

= W razie dotkniecia preparatéw pielegnacyjnych bez rekawic chronigcych przed
chemikaliami lub kontaktu innych partii skory z tabletkami Active Green, nalezy
ptukad te miejsca pod biezacag woda przez 10 minut.

= Jezeli preparaty pielegnacyjne przedostang sie do oczu, nalezy ptukac je biezaca
woda przez 15 minut. Wyja¢ soczewki kontaktowe.

» W razie potkniecia preparatu pielegnacyjnego, przeptukac usta wodg i natychmiast
wypic¢ pét litra wody. Nie wywotywac wymiotow.

= Natychmiast skontaktowac sie z centrum kontroli zatru¢ lub z lekarzem.

15.2 Tryby czyszczenia

Ponizsze 2 tryby mycia sg dostepne w programach mycia lekkie, Srednie i szybkie:

Tryb eco

tryb standard

wody. Program mycia trwa krécej niz w zwyktym trybie mycia.

15.3 Programy czyszczenia

Do dyspozycji s nastepujace programy czyszczenia:

Program

Lekki

sredni

silny

Szybkie

Ptukanie bez
tabletek

oryginalna instrukcja obstugi

Tryb

Eco / Normal

Eco / Normal

Eco / Normal

Opis

Przeznaczony do usuwania lekkich
zabrudzen i osadéw z kamienia
powstatych podczas eksploatacji

urzadzenia w temperaturze do
200°C.

Przeznaczony do usuwania
zabrudzen i osadéw z kamienia
powstatych w sciezkach
przyrzadzania, w ktérych potrawy
byty grillowane lub smazone.

Przeznaczony do usuwania silnych
zabrudzen i osadéw z kamienia
powstatych w sciezkach
przyrzadzania, w ktérych potrawy
byty grillowane lub smazone.

Doskonate jako mycie biezace, do
szybkiego usuwania silnych
zabrudzen.

Ten program mycia nie powoduje
anulacji mycia przymusowego.
Przeznaczony do usuwania
zabrudzen rozpuszczalnych w
wodzie.

Ten program mycia nie powoduje
anulacji mycia przymusowego.

Po wybraniu tego trybu mycia w programach mycia [» 91] zuzywana jest mniejsza ilo$¢ preparatéw czyszczacych
i wody. Programy czyszczenia trwaja dtuzej niz w zwyktym trybie czyszczenia.

Po wybraniu tego trybu mycia w programach mycia [» 97] zuzywana jest wieksza ilo$¢ preparatéw myjacych i

Srodek pielegnacyjny

Tabletki czyszczace
Active Green

Tabletki pielegnacyjne
Care Tabs

Tabletki czyszczace
Active Green

Tabletki pielegnacyjne
Care Tabs

Tabletki czyszczace
Active Green

Tabletki pielegnacyjne
Care Tabs

Tabletki czyszczace
Active Green
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Program Tryb Opis Srodek pielegnacyjny
Nabtyszczanie = Przeznaczony do usuwania = tabletek Care
zabrudzen i osadéw z kamienia
powstatych w Sciezkach
przyrzadzania, w ktérych potrawy
byty pieczone lub gotowane na
parze.
WSKAZOWKA

Jesli urzadzenie jest podtaczone do miekkiej wody, nalezy ustawi¢ przetacznik wody miekkiej w pozycji ,Woda
miekka”.

Status mycia i pielegnacji

iCareSystem automatycznie rozpoznaje stan mycia i pielegnacji urzadzenia.

Status mycia
= Jezeli wyswietla sie kolor zielony, urzadzenie jest czyste.

= Jezeli wyswietla sie kolor z6tty, urzadzenie jest brudne. Mozna jednak dalej przyrzadzac potrawy w urzadzeniu
do momentu otrzymania wezwania do mycia.

= Jezeli wyswietla sie kolor czerwony, urzadzenie jest bardzo brudne. Nalezy jak najszybciej uruchomic program
mycia, najpdzniej, gdy zostanie wyswietlone wezwanie do mycia.
Status pielegnacji
= Jezeli status pielegnaciji jest zielony, generator pary jest wolny od osadu z kamienia.
= Jezeli wyswietla sie kolor z6tty, w generatorze pary jest lekki osad z kamienia

= Jezeli wyswietla sie kolor czerwony, w generatorze pary jest silny osad z kamienia Nalezy jak najszybciej
uruchomié program mycia, najpdzniej, gdy zostanie wyswietlone wezwanie do mycia.

Uruchamianie czyszczenia automatycznego
v Stelaze zawieszane s3 poprawnie umieszczone w urzadzeniu.
v Stelaz ruchomy jest poprawnie umieszczony w urzadzeniu.
1. Nacisna¢ przycisk w pasku menu: @+
> Jezeli temperatura w komorze wynosi ponad 50°C, wyswietla sie nastepujacy komunikat: Komora za goraca
Uruchomi¢ funkcje Cool Down [P 43], aby obnizy¢ temperature w komorze.
Wybrac¢ pozadany program czyszczenia [» 91].
Otworzy¢ drzwi komory.

Wyjac z komory wszystkie pojemniki i blachy.

o U~ W N

Przechyli¢ lewy stelaz zawieszany do srodka komory.
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7. AOSTRZEiENIE! Niebezpieczenstwo oparzen chemicznych! Aby skutecznie ochroni¢ sie podczas pracy z
wykorzystaniem tabletek czyszczacych Active Green i tabletek pielegnacyjnych Care Tabs, nalezy korzysta¢
ze szczelnie przylegajacych okularéw ochronnych oraz rekawic chroniacych przed chemikaliami.
Rozpakowac wyswietlong ilos¢ tabletek czyszczacych Active Green i umiescic je w zagtebieniu ostony
wentylatora.

8. Rozpakowac wyswietlong liczbe tabletek pielegnacyjnych Care Tabs i umiesci¢ je w szufladce Care.
9. Zamkna¢ drzwi komory.
>> Rozpoczyna sie czyszczenie automatyczne.

>> Po zakoniczeniu automatycznego czyszczenia rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy.

O WSKAZOWKI

= Jezeli podczas automatycznego czyszczenia mimo zastosowania zalecanej ilosci tabletek czyszczacych Active
Green w komorze powstaje piana, nalezy podczas kolejnego czyszczenia zmniejszy¢ ich ilos¢. Jezeli piana
nadal bedzie powstawac, nalezy skontaktowac sie z punktem RATIONAL Service Partner.

15.6 Przerwanie czyszczenia automatycznego
Wszystkie automatyczne programy mycia mozna w kazdej chwili przerwac.
1. Nacisna¢ przycisk: €3
> Uzytkownik zostanie zapytany, czy na pewno chce przerwaé mycie. Wys$wietlany jest czas trwania przerwania.
2. Nacisna¢ przycisk: ./
> Woyjac tabletki myjace Active Green.

3. Otworzy¢ drzwi komory.

4. AOSTRZEiENIE! Niebezpieczenstwo oparzen chemicznych! Aby skutecznie ochronic sie podczas pracy z
wykorzystaniem tabletek myjacych Active Green, nalezy korzystac ze szczelnie przylegajacych okularéw
ochronnych oraz rekawic chroniacych przed chemikaliami. Wyjac tabletki myjace Active Green z komory i
wyrzucic je.

Wyptukac¢ komore gotowania woda, aby usuna¢ resztki tabletek myjacych Active Green.
6. Zamknac¢ drzwi komory.
> Nastepuje przerwanie przyrzadzania.

> Po zakonczeniu przerwania przyrzadzania uzytkownik zostanie poproszony o sprawdzenie komory do
gotowania pod katem pozostatosci tabletek myjacych Active Green.

7. Otworzy¢ drzwi komory.
8. Zamknac¢ drzwi komory.
>> Urzadzenie jest teraz ponownie gotowe do uzycia. Wyswietla sie ekran startowy.

O WSKAZOWKA

W razie awarii pradu podczas czyszczenia automatycznego proces czyszczenia zostanie przerwany. Gdy
zasilanie pragdem zostanie ponownie zapewnione, automatyczne czyszczenie zostanie wznowione.

15.7 Czyszczenie przymusowe

Jesli wigczono mycie przymusowe, uzytkownik zostanie poproszony o umycie urzadzenia po okreslonym czasie.
Praca z urzadzeniem nie bedzie mozliwa, az do jego umycia.

1. Nacisna¢ przycisk:

2. Nacisngc przycisk: @+ Mycie

3. Nacisna¢ przycisk: @@ Mycie przymusowe

4. Aby wiaczy¢ funkcje mycia przymusowego, nalezy nacisna¢ przycisk: ON
5

Aby ustawic czas, po uptywie ktérego uzytkownik ma zostac¢ poproszony o umycie urzadzenia, nacisnaé
przycisk: Czas do wezwania do mycia Nalezy pamieta¢, ze ustawiany jest czas pracy urzadzenia, a nie czas,
keodry faktycznie uptynat.
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8.

Woybra¢ na skali zadang wartos¢ od 1 do 24 godzin.

Aby ustawic liczbe godzin opdznienia kolejnego zadania mycia, nalezy nacisnac przycisk: Czas opdznienia
mycia przymusowego

Woybra¢ na skali zadang wartos¢ od 1 do 24 godzin.

>> W stopce wida¢ pozostate godziny pracy do kolejnego mycia przymusowego.

Harmonogram czyszczenia

Za pomocg harmonogramu mycia mozna okresli¢, w ktdre dni tygodnia nalezy przeprowadzi¢ Mycie przymusowe

[» 93]

1. Nacisna¢ przycisk: g

2. Nacisna¢ przycisk: @+ Mycie

3. Nacisng¢ przycisk: @+ Plan mycia

4. Aby okresli¢, jak urzadzenie ma reagowac na wezwanie do mycia, nacisna¢ przycisk: Termin mycia

5. Jezeli urzadzenie nie ma wys$wietla¢ powiadomien o terminie mycia, nacisna¢ przycisk: WYL.

6. Jezeli w terminie mycia ma by¢ wyswietlane ostrzezenie, nacisng¢ przycisk: Ostrzezenie

7. Jezeli urzadzenie ma zosta¢ umyte natychmiast po wyswietleniu wezwania do mycia, nalezy nacisna¢
przycisk: Przymus

8. Nacisna¢ na w pasku ikon, aby powréci¢ do przegladu planu mycia.

9. Woybra¢ dzien tygodnia, w ktédrym ma zostac przeprowadzone mycie.

10. Nacisna¢ przycisk: ON

11. Ustawi¢ godzine mycia.

12. Nacisna¢ na w pasku ikon, aby powrdéci¢ do przegladu planu mycia.
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Pielegnacja

Osady z ttuszczu i resztki produktéw spozywczych w komorze

W razie niedostatecznego czyszczenia komory istnieje niebezpieczeistwo pozaru spowodowanego osadami z

ttuszczu i resztkami produktéw spozywczych.

1. Urzadzenie nalezy czysci¢ codziennie.

2. W razie pozaru nalezy pozostawi¢ drzwi komory zamkniete. W ten sposdb od ognia odcinany jest doptyw
tlenu. Wylaczy¢ urzadzenie. W razie rozprzestrzeniania sie ognia zastosowac gasnice przeznaczong do
gaszenia pozaru tluszczéw. Do gaszenia pozaru ttuszczédw nigdy nie wolno korzystaé z gasnic wodnych ani
pianowych.

Ogodlne wskazéwki z zakresu bezpieczeristwa
Jak zapobiegac oparzeniom i zachlapaniu wrzatkiem:

= Urzadzenie oraz wszystkie elementy funkcjonalne musza ostygna¢ przed
rozpoczeciem czyszczenia.

Jak zapobiegad szkodom rzeczowym, obrazeniom i wypadkom smiertelnym:

= Przed przystapieniem do czyszczenia, za wyjatkiem automatycznego czyszczenia,
nalezy odtaczy¢ urzadzenie od zrédta zasilania.

= Nie wolno spryskiwac zapasu srodkéw chemicznych spryskiwaczem recznym ani
zadnymi ptynami.

= Urzadzenie nalezy czyscic¢ codziennie rowniez w przypadku korzystania wyfacznie
z recznego trybu pracy ,Para”.

= Z wykorzystaniem funkcji automatycznego czyszczenia nie wolno czyscic¢
akcesoriow.

Czestotliwos¢ pielegnacji

Czestotliwos¢ pielegnacji Elementy funkcjonalne

Codziennie = Komora
= Uszczelka komory
= Drzwi komory
= Rynienka na skropliny i rynna odptywowa
= Czujnik temperatury rdzenia
= Wyposazenie dodatkowe
= Spryskiwacz reczny

Co tydzien = Zewnetrzne powierzchnie urzadzenia
= Ostona LED
= Panel obstugi
= Elementy z tworzywa sztucznego

Co miesiac = Dysza nawilzajaca

Elementy funkcjonalne nalezy czysci¢ zgodnie z harmonogramem pielegnacji, w razie potrzeby réwniez czesciej.
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Produkty pielegnhacyjne

Odpowiednie produkty pielegnacyjne

Nastepujace elementy funkcjonalne nalezy my¢ letnig woda, tagodnym ptynem do mycia naczyn i miekka
sciereczka:

— Zewnetrzne powierzchnie urzadzenia

Szyba w drzwiach komory

Ostona LED w drzwiach komory

Uszczelka komory gotowania

Akcesoria nalezy myc¢ letnig woda, tagodnym ptynem do mycia naczyn i miekka Sciereczka.

Nieodpowiednie produkty pielegnacyjne

Urzadzenia, elementéw funkcjonalnych i akcesoriéw nie wolno czysci¢ nastepujacymi nieodpowiednimi
produktami pielegnacyjnymi:

Szorujace srodki czyszczace

Kwas solny, tug, preparaty zawierajace siarke oraz inne substancje pochtaniajace tlen
Nierozcienczony alkohol, metanol lub rozpuszczalniki jak aceton, benzol, toluol lub ksylol
Preparat do czyszczenia piekarnikéw i grillow

Gabki do mycia naczyn z widkning szorstka

Druciaki

Myjki cisnieniowe

Ostre i spiczaste przedmioty

Czyszczenie drzwi komory

Uszczelka w drzwiach komory

Blokada szyb

Ostona LED

Blokada szyb

Czyszczenie szyb
1.

2
3
4.
5

Catkowicie otworzy¢ drzwi komory do zablokowania.

Otworzy¢ blokady szyb, lekko je naciskajac.

Po kolei otworzy¢ szyby w drzwiach komory.

Wyczysci¢ szyby w drzwiach komory letnig woda, tagodnym ptynem do mycia naczyn i miekka sciereczka.

Pozostawi¢ szyby w drzwiach komory do catkowitego wyschniecia.

Czyszczenie oston LED

Po wyczyszczeniu szyb w drzwiach komory mozna wyczysci¢ réwniez ostony LED. Ostony LED nalezy czyscic¢
wylacznie odpowiednimi produktami pielegnacyjnymi [» 96].
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Ostona LED jest umieszczona miedzy srodkowa a przednia szyba w drzwiach komory.

v Szyby w drzwiach komory s3 odblokowane.

1. Woyczysci¢ ostone LED letnig woda, tagodnym ptynem do mycia naczyn i miekka Sciereczka.
2. Pozostawi¢ ostone LED do catkowitego wyschniecia.
3.

Ponownie zablokowa¢ wszystkie szyby w drzwiach komory.

Czyszczenie uszczelki w drzwiach komory

W razie pracy statej z wykorzystaniem wysokich temperatur w komorze ponad 260°C i przyrzadzania gtéwnie
produktéw o duzej zawartosci ttuszczu i zelatyny, uszczelka w drzwiach komory moze szybko sie zuzywac. Aby
zwiekszy¢ zywotnos¢ uszczelki w drzwiach komory, nalezy ja codziennie czyscic.

v Drzwi do komory s3 otwarte.
1. Woyczysci¢ uszczelke w drzwiach komory letnig wodg, tagodnym ptynem do mycia naczyn i miekka Sciereczka.

2. Pozostawi¢ uszczelke w drzwiach komory do catkowitego wyschniecia.

16.5 Odkamienianie dyszy nawilzajacej

Potrzebne narzedzia
= Klucz imbusowy

Wytaczy¢ urzadzenie.
Przechyli¢ stelaz zawieszany i ostone wentylatora do srodka komory.

Odkrecic¢ nakretke dyszy nawilzajgcej za pomocg klucza imbusowego (A).

A wWwN =2

Wyja¢ dysze nawilzajaca.

AOSTRZEiENIE! Niebezpieczenstwo oparzen chemicznych! Aby skutecznie chroni¢ si¢ podczas
stosowania preparatow odkamieniajacych, nalezy korzysta¢ z maski i rekawic ochronnych. Umiesci¢ dysze
nawilzajacg w odkamieniaczu (B).

L

Pozostawi¢ dysze nawilzajacag w odkamieniaczu do usuniecia kamienia.
Wyja¢ odkamieniong dysze nawilzajaca z odkamieniacza.

Gruntownie sptuka¢ dysze nawilzajacg woda i pozostawi¢ jg do catkowitego wyschniecia.

© ©® N o

Zamontowac dysze nawilzajaca w odwrotnej kolejnosci.
16.6 Czyszczenie filtra powietrza

WSKAZOWKA

W razie niepoprawnego montazu filtra powietrza do urzadzenia przedostaje sie strumien wody

Ochrona przed strumieniem wody ze wszystkich stron jest gwarantowana wytacznie przez poprawny montaz
filtra powietrza.

1. Filtr powietrza nalezy wsung¢ w urzadzenie do zablokowania.
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Nie uzywac ostrych przedmiotow

Do otwierania pokrywy filtra powietrza nie nalezy uzywac ostrych przedmiotéw, np. nozy, poniewaz w
przeciwnym razie istnieje ryzyko uszkodzenia uchwytu filtra.

Potrzebne narzedzia

= Srubokret

1. Wsuna¢ srubokret w szczeline ostony filtra powietrza i wcisnac filtr powietrza do tytu.
2. Wyjac filtr powietrza.
3. Wyczyscic filtr powietrza w zmywarce i pozostawi¢ do catkowitego wyschniecia.
> Jezeli po wyczyszczeniu filtra powietrza w zmywarce zabrudzenia nie zostaty usuniete, nalezy go wymienic.

4. Po wyczyszczeniu filtra powietrza nalezy wsuna¢ go w urzadzenie do zablokowania.

Czyszczenie spryskiwacza recznego
1. Catkowicie wysuna¢ waz spryskiwacza recznego i przytrzymac go.
2. Wyczyscic spryskiwacz reczny i waz miekka gabka.

3. Aby usunac¢ uporczywy osad z kamienia, wyczysci¢ spryskiwacz reczny i waz rozcienczonym octem
spozywczym.

Czyszczenie panelu obstugi

AUWAGA! Niebezpieczenstwo skaleczenia! Centralne pokretio nastawcze ma ostre krawedzie. Podczas
czyszczenia centralnego pokretia nastawczego i powierzchni znajdujacych sie pod nim nalezy korzystac z
rekawic ochronnych.

1. Zdja¢ centralne pokretto nastawcze recznie bez uzycia narzedzi.
2. Wyczysci¢ centralne pokretto nastawcze i powierzchnie znajdujaca sie pod nim miekka Sciereczka.
3. Ponownie natozy¢ centralne pokretto nastawcze.

Jesli urzadzenie jest wyposazone w zamykany panel sterowania, przed przystapieniem do czyszczenia nalezy
odblokowac zamykany panel sterowania i otworzy¢ pokrywe.

Przed przystapieniem do czyszczenia panelu obstugi mozna go zablokowa¢. Zapobiega to przypadkowemu
uruchomieniu sciezek przyrzadzania, wykonywaniu dziatan i wigczaniu funkcji.

1. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk: ¢
> Po kilku sekundach aktywowana zostaje blokada ekranu i wyswietla sie symbol: g%
2. Panel obstugi nalezy czysci¢ miekka Sciereczka.
3. Aby odblokowac panel obstugi, nacisnac i przytrzymac przycisk: gt
> Wyswietla sie symbol: g
4. Zdjac¢ centralne pokretto nastawcze recznie bez uzycia narzedzi.
Wyczysci¢ centralne pokretto nastawcze i powierzchnie znajdujaca sie pod nim miekka Sciereczka.

6. Ponownie natozy¢ centralne pokretto nastawcze.
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16.9 Czyszczenie akcesoriow

Nie pozostawia¢ akcesoriow w urzadzeniu podczas mycia automatycznego.

Nigdy nie pozostawiac¢ akcesoriéw w urzadzeniu podczas mycia automatycznego. Moze to spowodowac
uszkodzenie urzadzenia lub akcesoriow.

1. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odczekad, az wyposazenie dodatkowe ostygnie.
Resztki zywnosci oraz warstwy oleju, skrobi i biatka nalezy usuna¢ migkka $ciereczka.

W razie trudnych do usuniecia zabrudzen akcesoriéw nalezy namoczyc¢ je w letniej wodzie, a nastepnie usuna¢
brud miekka sciereczka.
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Inspiracje i pomoc

Funkcja pomocy w urzadzeniu

Niniejsza instrukcja obstugi oraz wiele przyktadéw zastosowania dla kuchni na catym swiecie s3 dostepne w
ramach funkcji pomocy w urzadzeniu. Przykfady zastosowania przedstawiaja optymalne metody przyrzadzania
potraw z wykorzystaniem inteligentnych sciezek. Ponadto mozna w nich znalez¢ wszystkie informacje na temat
wielkosci zatadunkow i zastosowania akcesoridw specjalnych.

Funkcja pomocy w urzadzeniu jest kontekstowa. Oznacza to, ze zawsze wyswietlaja sie aktualne tresci dla
wskazanej strefy na ekranie.

1. Nacisnaé przycisk: ?

> Funkcja pomocy otwiera sie i wyswietla pasujaca tresc.
Pomoc telefoniczna

ChefLine®

W razie pytan odnosnie zastosowania urzadzer lub przepiséw, chetnie doradzimy Parstwu telefonicznie. Szybko,
nieskomplikowanie, profesjonalnie. Zapraszamy do kontaktu z ChefLine®. Numer mozna znalez¢ na naklejce
ChefLine® umieszczonej na urzadzeniu, w ustawieniach w punkcie Serwis oraz na stronie rational-online.com.

RATIONAL Servicepartner

Nasze urzadzenia sa niezawodne i trwate. Jezeli mimo to pojawia sie wyzwania natury technicznej, mozna liczy¢ na
szybka pomoc w punktach RATIONAL Service Partner. Gwarantowana dostawa czesci zamiennych i serwis
awaryjny. Numer mozna znalez¢ w ustawieniach > Serwis lub na stronie rational-online.com.

Pomoc serwisowa

Automatyczny transfer danych serwisowych do ConnectedCooking

W razie podtaczenia urzadzenia do ConnectedCooking mozna ustawi¢, aby dane serwisowe byty automatycznie
przesytane do ConnectedCooking w regularnych odstepach czasowych.

v Urzadzenie zostato potgczone z ConnectedCooking [» 88].

1. Nacisna¢ przycisk:

2. Nacisna¢ przycisk: < ConnectedCooking

3. Nacisna¢ znajdujacy sie obok opcji Automatyczny transfer danych serwisowych przycisk: ON

>> Dane serwisowe sg teraz automatycznie przesytane do ConnectedCooking. Wglad w dane jest mozliwy na
stronie connectedcooking.com lub w aplikacji ConnectedCooking.

Wyswietlanie danych serwisowych

Dane serwisowe mozna wywota¢ w ustawieniach. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj: Serwis [» 84]

Rozwiazywanie probleméw

W razie pojawienia sie komunikatu btedu mozna przesunac¢ go na bok na czas oczekiwania na pomoc. Komunikat
btedu zostanie pomniejszony i bedzie wyswietlany z boku jako czerwony symbol. Po ponownym nacisnieciu tego
symbolu komunikat btedu zostanie wyswietlony w powiekszeniu.
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W razie pojawienia sie komunikatu btedu nalezy zawsze kontaktowac sie ze swoim punktem RATIONAL Service
Partner. Prosimy zawsze mie¢ pod reka numer serii swojego urzadzenia oraz numer wersji zainstalowanego
oprogramowania. Obie informacje mozna znalez¢ w komunikacie btedu.

17.4.1 Komunikaty btedu nagrzewnicy generatora pary

Komunikat btedu
Serwis 10
Serwis 11
Serwis 12

Serwis 13

Serwis 20.8

Serwis 28.4

Serwis 42.1

Serwis 43.1

Serwis 46.1

Przyczyna

Bfad automatyki SC.

Bfad doptywu wody do generatora pary.

Bfad pomiaru ilosci wody.

Bfad rozpoznawania poziomu wody w
generatorze pary.

Defekt czujnika temperatury.

Przekroczona granica temperatury w
komorze.

Btad zasilania woda.

Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Bfad zasilania woda.

17.4.2 Komunikaty bledéw w urzadzeniach gazowych

Mozliwe przyrzadzanie potraw
Tak

Tak

Tak

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.
Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.
Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.
Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze".
Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.
Tak

Jezeli urzadzenie posiada przytacze gazowe, moga wyswietla¢ sie dodatkowe komunikaty btedéw. W razie
pojawienia sie komunikatu btedu nalezy zawsze skontaktowac sie ze swoim punktem RATIONAL Service Partner
[» 100]. Pod reka zawsze nalezy mie¢ numer serii urzadzenia.

Komunikat btedu
Serwis 32.1

Serwis 32.2
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Przyczyna

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd

gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Nie

Nie
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Komunikat btedu

Serwis 32.3

Serwis 33.1

Serwis 33.2

Serwis 33.3

Serwis 34.32

Serwis 60

Przyczyna

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Bfad wewnetrznej komunikacji danych.

Bfad inicjalizacji modutu zaptonu.

Wytaczy¢ i ponownie wiaczy¢ urzadzenie.

Jezeli komunikat nadal bedzie sie
wyswietla¢, nalezy skontaktowac sie z
punktem Service Partner.

Komunikaty btedu nagrzewnicy goracego powietrza

Komunikat btedu
Serwis 20.1
Serwis 28.1

Serwis 28.2

Serwis 34.1
Serwis 34.2
Serwis 34.4
Serwis 42.3

Serwis 42.6
Serwis 43.3

Przyczyna
Defekt czujnika temperatury.

Przekroczona granica temperatury
generatora pary.

Przekroczona granica temperatury w
komorze.

Btad wewnetrznej komunikacji danych.
Btad wewnetrznej komunikacji danych.
Btad wewnetrznej komunikacji danych.

Btad zasilania woda.

Btad zasilania woda.

Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Komunikaty btedu zwilzania

Komunikat btedu
Serwis 20.2
Serwis 20.4
Serwis 30
Serwis 36
Serwis 37
Serwis 42.2
Serwis 43.2

Przyczyna

Defekt czujnika temperatury.
Defekt czujnika temperatury.
Btad pomiaru wilgotnosci.
Defekt czujnika réznicy cisnien.
Defekt czujnika réznicy cisnien.
Btad zasilania woda.

Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Nie

Nie

Nie

Nie

Tak

Mozliwe przyrzadzanie potraw
Nie
Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Funkcja nawilzania nie jest
dostepna.

Tak

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Mozliwe przyrzadzanie potraw
Tak
Tak
Tak
Tak
Tak
Tak

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.
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Komunikaty btedu iCareSystem — mycie

Komunikat btedu

Serwis 25

Serwis 26

Serwis 27

Serwis 34.8

Serwis 43.6

Serwis 47.1

Serwis 47.2

Serwis 48.1
Serwis 48.2
Serwis 110

Serwis 120

Przyczyna

llos¢ wody potrzebna w iCareSystem jest
zbyt mata.

Zawor odptywu nie moze znalez¢ pozycji
otwarte.

Zawor odptywu nie moze znalez¢ pozycji
zamkniete.

Nie dziata funkcja automatycznego
czyszczenia.

Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Uszkodzenie pompy odprowadzajacej
wode.

Uszkodzenie pompy odprowadzajacej
wode.

Uszkodzenie pompy cyrkulacyjne;.
Uszkodzenie pompy cyrkulacyjnej.

Podczas czyszczenia automatycznego
wystapit btad pompy SC.

Podczas czyszczenia automatycznego
wystapit btad rozpoznawania poziomu
wody.

Komunikaty btedu iCareSystem — Care

Komunikat btedu
Serwis 40

Serwis 42.4
Serwis 43.4

Serwis 49.1
Serwis 49.2

Centrum powiadomien

Komunikat btedu
Serwis 17

Serwis 29

Serwis 31.1

Serwis 31.2

Serwis 34.16
Serwis 34.64
Serwis 34 400
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Przyczyna

llos¢ ptynu pielegnacyjnego potrzebna w
iCareSystem jest zbyt mata.

Btad zasilania woda.

Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Btad zasilania woda.

Btad zasilania woda.

Przyczyna
Btad typu urzadzenia.

Temperatura ptyty gtéwnej jest zbyt
wysoka.

Uszkodzenie czujnika temperatury rdzenia
w komorze.

Uszkodzenie czujnika temperatury rdzenia
w komorze.

Btad wewnetrznej komunikacji danych.
Btad wewnetrznej komunikacji danych.

Btad wewnetrznej komunikacji danych.
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Mozliwe przyrzadzanie potraw

Nie

Nie

Tak

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Tak

Tak

Tak
Tak
Nie

Nie

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Tak

Tak

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Tak
Tak

Mozliwe przyrzadzanie potraw
Nie
Nie

Tak, nie mozna jednak
korzystac z czujnika
temperatury rdzenia.

Tak, nie mozna jednak
korzystac z czujnika
temperatury rdzenia.

Tak
Tak
Tak
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Komunikat btedu

Serwis 41

Serwis 50

Serwis 51
Serwis 52.1
Serwis 52.2

Serwis 72

Przyczyna

Osad z kamienia w dyszy lub rurze
nawilzajacej.

Zegar czasu rzeczywistego CPU nie zostat
ustawiony. Ustawic date i godzine.

Uszkodzenie baterii.

Oswietlenie komory nie dziata poprawnie.

Oswietlenie komory nie dziata poprawnie.

Przekroczono temperature uruchomienia
czujnika temperatury rdzenia.

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Funkcja nawilzania nie jest
dostepna.

Tak

Tak
Tak
Tak
Nie
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18 Konserwacja

Nastepujace prace konserwacyjne mozna wykonac we wtasnym zakresie:
= Wymiana filtra powietrza [» 105]

= Wymiana uszczelki w drzwiach komory [» 106]
18.1 Wymiana Filtra powietrza

WSKAZOWKA

Nie uzywac ostrych przedmiotéw

Do otwierania pokrywy filtra powietrza nie nalezy uzywac ostrych przedmiotéw, np. nozy, poniewaz w
przeciwnym razie istnieje ryzyko uszkodzenia uchwytu filtra.

WSKAZOWKA

W razie niepoprawnego montazu filtra powietrza do urzadzenia przedostaje sie strumien wody

Ochrona przed strumieniem wody ze wszystkich stron jest gwarantowana wytacznie przez poprawny montaz
filtra powietrza.

1. Filtr powietrza nalezy wsung¢ w urzadzenie do zablokowania.

WSKAZOWKA

Stosowac tylko suche filtry powietrza.

Aby unikna¢ szkéd materialnych, przed wymiang nalezy upewnic sie, ze nowy filtr powietrza jest suchy.

Potrzebne narzedzia
= Srubokret

Gdy konieczna jest wymiana filtra powietrza, wyswietla sie odpowiedni komunikat.
Wsuna¢ srubokret w szczeline ostony filtra powietrza i wcisnac filtr powietrza do tytu.

Wyjac filtr powietrza.

wN oo o<

Nowy filtr powietrza nalezy wsuna¢ w urzadzenie do zablokowania.
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18.2
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Wymiana uszczelki w drzwiach komory

u A N2

Otworzy¢ drzwi komory.

Wyja¢ uszczelke w drzwiach komory z prowadnicy i zutylizowac ja.

Zwilzy¢ rowek mocujacy nowej uszczelki woda z mydtem.
Najpierw wcisna¢ naroza uszczelki w naroza prowadnicy.

Nastepnie wcisna¢ reszte uszczelki w prowadnice.

oryginalna instrukcja obstugi



19 | Transport

19 Transport

19.1 Transport urzadzenia

W razie przesuwania urzadzenia lub Combi-Duo z zaciaggnietym hamulcem postojowym kétka skretne moga
ulec uszkodzeniu
W razie uszkodzenia kotek skretnych urzadzenie lub Combi-Duo moze przewrdcic sie.

1. Przed przystapieniem do transportu lub przesuwania urzadzenia lub Combi-Duo nalezy zwolni¢ hamulec
postojowy.

Kotka skretne moga ulec uszkodzeniu podczas proby zmiany ich ustawienia z zaciggnietym hamulcem
postojowym

W razie uszkodzenia kotek skretnych urzadzenie lub Combi-Duo moze przewrdcic sie.

1. Jezeli spod urzadzenia wystaja kotka i konieczna jest zmiana ich ustawienia, nalezy najpierw zwolni¢
hamulec postojowy, a nastepnie zmieni¢ ustawienie kotek.

2. Koétek nie wolno kopac.

/\ UWAGA

Urzadzenia moga przewracac si¢ podczas transportu przez progi i na pochyltym podiozu

Podczas transportowania urzadzenia przez progi i na pochytym podtozu urzadzenie moze przewrdcic sie i
spowodowac obrazenia.

1. Urzadzeni nalezy ostroznie przesuwac przez progi oraz po powierzchniach pochytych.

/\ UWAGA

Urzadzenia oraz Combi-Duo na kétkach skretnych moga przewracac sie podczas transportu i przesuwania

Jezeli w urzadzeniu na kétkach skretnych lub Combi-Duo na stelazu wyposazonym w kétka skretne przed
przystapieniem do transportu nie zostanie zwolniony hamulec postojowy, urzadzenie lub Combi-Duo moze sie
przewrdcic.

1. Przed przystapieniem do transportu lub przesuwania urzadzenia lub Combi-Duo nalezy zwolni¢ hamulec
postojowy.

2. Po zakoriczeniu transportu nalezy ponownie zaciggng¢ hamulce postojowe.

Aby zapewni¢ prawidiowy przebieg czynnosci, transport urzadzenia nalezy zleci¢ swojemu partnerowi
serwisowemu.

Urzadzenia umieszczone na mobilnych podstawach lub kétkach skretnych mozna przesuwac.

v Generator pary jest oprézniony i komora mycia jest odpompowana. Obydwa wymienione punkty moga by¢
wykonywane tylko przez partnera serwisowego.

1. Przed przystapieniem do transportu urzadzenia w inne miejsce nalezy poprawnie odfgczy¢ je od sieci zasilania
oraz doptywu i odptywu wody.

2. Po przetransportowaniu urzadzenia w nowe miejsce nalezy ponownie odpowiednio podtaczy¢ urzadzenie do
Zroédta zasilania, doptywu i odptywu wody oraz zaciggng¢ hamulce postojowe mobilnej podstawy lub kotek
skretnych urzadzenia.

oryginalna instrukcja obstugi 107 /116



19| Transport

Jezeli podczas czyszczenia urzadzenia konieczne jest jego przesuniecie do przodu, nalezy zwolni¢ hamulce
mobilnej podstawy lub kétek urzadzenia.

4. Nastepnie ostroznie przesunac urzadzenie do przodu.

Po zakoriczeniu czyszczenia kuchni przesungé urzadzenie z powrotem na miejsce i zaciaggna¢ hamulce
postojowe.

108 /116 oryginalna instrukcja obstugi



20 | Wytaczenie z eksploatacji i utylizacja

20 Wylaczenie z eksploatacji i utylizacja

20.1 Wylaczenie z eksploatacji

W celu wytaczenia urzadzenia z eksploatacji nalezy skontaktowac sie z punktem RATIONAL Service Partner.

20.2 Utylizacja

Stare urzadzenia zawierajg materiaty przeznaczone do recyklingu. Stare urzadzenia nalezy utylizowac w sposéb
nieszkodliwy dla srodowiska naturalnego w odpowiednich punktach zbidérki odpaddw.
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Dane techniczne

Przestrzegac réwniez danych technicznych umieszczonych na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie po lewej stronie panelu obstugi.

Urzadzenia z przytaczem elektrycznym

Wartos¢
Masa (bez opakowania) Typ XS 6-2/3 64 kg
Stopien ochrony IPX5
Warunki otoczenia 10 — 40°C
WLAN-Standard IEEE 802.11b/g/n
Czestotliwos¢ i maks. moc nadawcza WLAN 2,4 GHz / 19,5 mW
Emisja hatasu <52 dBA

Typy i nazwy modeli

Nazwy typdéw i modeli na tabliczce znamionowej moga sie rézni¢. Prosimy sprawdzi¢ informacje zawarte w
ponizszej tabeli.

Typ Nazwa modelu
LMxxxA iCombi Pro XS 6-2/3
Zgodnos¢

Urzadzenia z przylaczem elektrycznym
Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi nastepujacych dyrektyw UE:

= Dyrektywa 2014,/53 /UE w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich dotyczacych
udostepniania na rynku urzadzen radiowych

= Dyrektywa maszynowa 2006,/42/UE

= Dyrektywa 2014,/30,/UE w sprawie harmonizacji ustawodawstw paristw cztonkowskich odnoszacych sie do
kompatybilnosci elektromagnetycznej

= Dyrektywa 2011/65/UE w sprawie ograniczenia stosowania niektérych niebezpiecznych substancji w
sprzecie elektrycznym i elektronicznym, wraz z dyrektywg 2015,/863 /UE

Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi nastepujacych norm europejskich:
= EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 67000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013
= EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
= EN 62233:2008
= EN 1717:2000
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