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Einleitung

1 Einleitung

1.1 Zu dieser Anleitung

Zielgruppe

Abbildungen

Die Bedienungsanleitung ist Teil des Gerates und enthalt
Informationen:

e zum sicheren Betrieb,

e zur Reinigung und Pflege,

e zur Abhilfe bei auftretenden Stérungen.
Folgende Hinweise beachten und einhalten:

e Die Bedienungsanleitung vor dem ersten Bedienen vollstandig
lesen.

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

* Die Ergdnzungen des Herstellers einflgen.

* Die Bedienungsanleitung wahrend der Lebensdauer des Gerates
aufbewahren.

* Die Bedienungsanleitung an den nachfolgenden Betreiber des
Gerates weitergeben.

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

Alle Abbildungen in dieser Anleitung sind beispielhaft. Abweichungen
zum vorliegenden Gerat kdnnen auftreten.

Bedienungsanleitung 9



Einleitung

1.1.1 Zeichenerklarung

A\
A\

GEFAHR
Unmittelbar drohende Gefahr

Nichtbeachtung fihrt zum Tod oder zu schwersten
Verletzungen.

WARNUNG
Moglicherweise drohende Gefahr

Nichtbeachtung kann zum Tod oder zu schweren Verletzungen
fuhren.

VORSICHT
Gefahrliche Situation

Nichtbeachtung kann zu leichten und mittelschweren
Verletzungen fuhren.

ACHTUNG
Sachschaden

Nichtbeachtung kann zu Sachschaden flhren.

Hinweise zum Verstandnis und zur Bedienung des Gerates.

Symbol / Auszeichnung Bedeutung

. Auflistung von Informationen.

—> Handlungsschritte, die in beliebiger
Reihenfolge auszufiihren sind.

1. Handlungsschritte, die in vorgegebener

2 Reihenfolge auszufiihren sind.

—> Ergebnis oder Zusatzinformation einer
ausgefiihrten Handlung.

10
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Einleitung

1.2 BestimmungsgemaRe Verwendung

1.3 Garantie

Dieses Gerat ist ausschlieRlich zur Verwendung flr gewerbliche
Zwecke, insbesondere in gewerblichen Klichen, bestimmt.

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

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

e Spulen von Geschirr

e Als Abstellplatz im oder auf dem Gerat

* Aufbewahren von Vorraten

¢ Trocknen von Tlchern, Papier oder Geschirr

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

e Erhitzen von brennbaren FlUssigkeiten

* Beheizen von Rdumen

* Reinigen von Luftfiltern

Untersagt ist die Benutzung des Gerates in folgenden Landern:

« USA

e Kanada

Die Garantie erlischt und die Geratesicherheit ist nicht mehr
gewahrleistet bei:

e Umbau oder technischen Veranderungen am Gerét,
¢ Nichtbestimmungsgemaler Verwendung,

¢ Unsachgemaler Inbetriebnahme, Bedienung oder Wartung des
Gerates,

* Fehlern, die auf Nichtbeachten dieser Anleitung zurtickzufihren
sind.

Bedienungsanleitung
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Sicherheitshinweise

2 Sicherheitshinweise

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

Der Bediener muss die regional geltenden Vorschriften kennen und
beachten.

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

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

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

Kinder dirfen das Gerat nicht bedienen, reinigen oder damit spielen.

HeiRe Oberflachen Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflachen
* Arme und Hande durch geeignete Schutzhandschuhe schiitzen.
* Oberflachen vor dem Reinigen abkuhlen lassen.

* HeilRes Geschirr nur mit geeigneten Schutzhandschuhen oder
Topflappen entnehmen.

¢ HeilRe Behalter und Bleche nur mit geeigneten
Schutzhandschuhen oder Topflappen entnehmen.

HeiRe Fette, Fliissigkeiten Verbrithungsgefahr durch heile Fette, Fliissigkeiten und Dampfe
und Dampfe Arme und Hande durch geeignete Schutzhandschuhe schitzen.

e Behalter vorsichtig entnehmen, transportieren und leeren.

Veratzungsgefahr durch verdampfenden Reiniger
* Hinweise des Reinigungsmittel-Herstellers beachten.

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

Verbriihungsgefahr durch Dampf
* Arme und Hande durch Schutzhandschuhe schitzen.
e Hand nicht vor Wrasenabzug halten.

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

* Gerat nach Reinigung vollstandig trocknen.
Defektes Gerdt Verletzungsgefahr durch defektes Gerat
e Defektes Gerat vom Elektro-Versorgungsnetz trennen.

¢ Defektes Gerat mit Gerateanschlussarmatur von Gaszufuhr
trennen.

12 Bedienungsanleitung
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Sicherheitshinweise

¢ Defektes Gerat nicht betreiben.

e Gerat nur durch autorisiertes Fachpersonal instand setzen lassen.

Austretendes Gas oder Erstickungs- und Explosionsgefahr durch austretendes Gas

Abgas

Brandschutz

Gerat auf Rollen oder

Walzen

e Verhaltensregeln bei Gasgeruch einhalten (siehe
,Verhaltensregeln bei Gasgeruch®).

Erstickungs- und Vergiftungsgefahr durch Abgase

e Sicherstellen, dass die Zuluftéffnungen frei sind und die
notwendige Verbrennungsluft ausreichend zugefiihrt wird.

e Sicherstellen, dass die Abgaswege frei sind und die Abgase
sicher abgeflhrt werden.

Brandgefahr durch Verschmutzung und Fettbelage
e (Gerat nach Betriebsende reinigen.
* Gerat nicht als Fritteuse betreiben.

e Garraum regelmafig reinigen und abgelagertes Fett entfernen.

Brandgefahr durch Uberhitzen

¢ Keine brennbaren Gegenstande oder Kunststoffbehalter im
Garraum lagern.

Brandgefahr durch Gegenstéande

e Abgaswege freihalten.

Brandbekampfung
* Im Brandfall Gerat vom Elektro-Versorgungsnetz trennen.

¢ Im Brandfall Gerat mit Gerateanschlussarmatur von Gaszufuhr
trennen.

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

Verletzungsgefahr durch Gerat auf Rollen oder Walzen
Rollen wahrend des Betriebes feststellen.

* Gerat nur entleert bewegen.

Gefahr durch AbreiBen der Zuleitung bei Geraten auf Rollen oder
Walzen

¢ Die Sicherung muss auf eine Zugkraft von mindestens 0,6 kN
ausgelegt sein.

* Das Sicherungsseil muss kirzer sein als die Anschlussleitung des
Gerates.

e Keine Rollen unter ein Standard-Untergestell mit verstellbaren
Geréatebeinen montieren.

Bedienungsanleitung 13



Sicherheitshinweise

UnsachgemafRe Reinigung

Hygiene

Kerntemperaturmessung

UnsachgemaBer Gebrauch

Gefahr durch Manipulation bei Geréaten auf Rollen oder Walzen

¢ Bei Geraten auf Rollen und Walzen kénnen die Zuleitungen
leichter manipuliert werden, als bei feststehenden Geraten. Eine
regelmafige Sichtkontrolle der Zuleitungen ist erforderlich.

Veratzungsgefahr durch Reinigungsmittel
¢ Hinweise des Reinigungsmittel-Herstellers beachten.

e Beim Umgang mit 4tzenden Reinigungsmitteln geeignete
Schutzmalinahmen einhalten.

Sturzgefahr auf nassem und rutschigem Boden

¢ Boden vor dem Gerét sauber und trocken halten.

Verletzungsgefahr durch unsachgemaRe Reinigung

e Garraum vorsichtig reinigen. Garraumfihler ragt in den Garraum.

Sachschaden durch unsachgeméaRe Reinigung
* Gerat nach Benutzung reinigen.
* Gerat nicht mit Hochdruckreiniger oder Wasserstrahl reinigen.

e (Gehause nicht mit stark scheuernden oder chemisch agressiven
Reinigungsmitteln reinigen.

¢ (Gehause nicht mit stark scheuernden Schwammen reinigen.
* Hinweise des Reinigungsmittel-Herstellers beachten.

* Gerat nicht schockartig abkuhlen.

e Garraum vorsichtig reinigen. Garraumfihler ragt in den Garraum.

e Keine bleichenden oder chlorhaltigen Reiniger oder
Desinfektionsmittel verwenden.

¢ Roststellen mit Scheuermittel entfernen.

¢ Gerat kalkfrei halten.

Gesundheitsgefahr durch unzureichende Hygiene

¢ Regional geltende Hygienevorschriften einhalten.

Verletzungsgefahr durch uberhitzten Kerntemperaturfiihler

* Kerntemperaturfihler nicht Gber offener Flamme erhitzen.

Sachschaden durch unsachgeméaBen Gebrauch

e Nur Originalzubehdr verwenden.

* Bediener regelmalig schulen.

* Keine Warmhalteplatten und Konservendosen erhitzen.
e Zuluft- und Abluftéffnungen nicht abdecken.

e Gerat nicht bei Temperaturen unter 4 °C betreiben.

14
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Sicherheitshinweise

Kerntemperaturfihler entfernen, bevor das Gargut entnhommen
wird.

Kerntemperaturfuhler nach Gebrauch wieder in die Halterung
stecken.

Bedienungsanleitung 15



Verhaltensregeln bei Gasgeruch einhalten

3 Verhaltensregeln bei Gasgeruch einhalten

A\

GEFAHR
Erstickungs- und Explosionsgefahr durch austretendes
Gas

Verhaltensregeln bei Gasgeruch einhalten.

Ruhe bewahren.

Fenster und Turen 6ffnen und Raume lGften.
Raume mit Gasgeruch meiden.

Nicht rauchen.

Keine Flammen entzinden.

Keine Funken erzeugen. Keine Schalter betatigen, keine
elektrischen Gerate bedienen und keine Telefone verwenden.

Mobiltelefon- und Funkgerate aus dem Gefahrenbereich
entfernen.

Gas-Absperrhdhne am Gaszahler, an der Hauptzufuhr und wenn
mdglich an den Geraten schliel3en.

Andere Personen im Gebaude warnen. Rufen und klopfen, nicht
klingeln.

Gebaude verlassen und Betreten durch Dritte verhindern.
Sicherheitsbestimmungen des Gasversorgers beachten.

Von aulRerhalb des Gebaudes jeweiligen Zustandigen
benachrichtigen:

— Bei Gasgeruch ausgehend vom Gerat Kundendienst
benachrichtigen.

— Bei nicht sofort lokalisierbarer Quelle des Gasgeruches
Gasversorger benachrichtigen.

— Bei hdrbarem Ausstrémen von Gas unverziglich Gebaude
verlassen, Betreten durch Dritte verhindern und Feuerwehr,
Polizei und Gasversorger benachrichtigen.

— Bei Gasgeruch aus nicht zuganglichen Raumen Feuerwehr
bzw. Polizei und Gasversorger benachrichtigen.

16
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Geratebeschreibung

4 Geratebeschreibung

Das Gerat ist ein Heillluftdampfer, geeignet fir die meisten in der
gewerblichen Kiiche angewandten Garmethoden. Zum wahlweisen
Einsatz der Garmedien Heilluft, drucklosem Frischdampf, einzeln,
nacheinander oder kombiniert mit feuchter und trockener Hitze.

4.1 Gerateuibersicht

4.1.1 Tischgerat

Bild: Gerat mit Hordengestell-Transportwagen

a Hordengestell | Typenschild

b Isolierscheibe m Untergestell (optional)

¢ Turgriff n Geratebein

d Garraumtir o Bedieneinheit

e Beleuchtung (Tur) p Gehause

f Hordengestell-Transportwagen q Luftansaugstutzen
(optional)

g Wrasenablaufrinne, Tir r Abgasstutzen

h Wrasenablaufrinne, Geréat s Dampf-Austrittsstutzen

i Flhrungsschiene flr t Kerntemperaturfihler (optional)
Hordengestell (optional)

j USB-Anschluss (verdeckt) u Anschluss Kerntemperaturfuhler

(optional)
k Schlauchbrause
Bedienungsanleitung 17
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4.1.2 Standgerat

4.2 Ausstattung

4.2.1 Ausstattungsmerkmale

ki ih

Bild: Gerat mit Hordenwagen

a Hordengestell k Schlauchbrause

b Isolierscheibe | Typenschild

¢ Turgriff m Gerétebein

d Garraumtir n Bedieneinheit

e Beleuchtung (Tr) o Gehause

f Fulhrungsschiene rechts p Luftansaugstutzen

g Hordenwagen q Abgasstutzen

h Schiebeblgel r Dampf-Austrittsstutzen

i Flhrungsschiene links s Kerntemperaturfiihler (optional)
j USB-Anschluss (verdeckt) t Anschluss Kerntemperaturfiihler

(optional)

4-Punkt-Kerntemperaturfihler

Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler oder ein zweiter 4-Punkt-
Kerntemperaturfihler (optional)

Schlauchbrause
Garraumtir mit Hygieneverglasung

Einstufiger Tlrverschluss

18
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4.2.2 Barcode Scanner

4.2.3 USB Anschluss

e Zweistufiger Turverschluss (optional), bei Geraten der GroRRe 20
ist diese Ausstattung Standard

* Energieoptimierungsanlage (optional)
* Ethernet-Anschluss (optional)
e Garraumtur rechtsanschlagend

e Garraumtir linksanschlagend (optional), nicht bei Standgeraten
der Grofie 20

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

Mit dem Barcode Scanner wird der Barcode, beispielsweise an der
Verpackung des Gargutes, gescannt und an das Gerat Ubertragen.
Im Gerat wird nach dem passenden Garprogramm gesucht. Werden
mehrere Garprogramme gefunden, werden sie aufgelistet.

Voraussetzung fir die Verwendung des Barcode Scanners ist der
korrekte Anschluss des Barcode Scanners und ein mit
entsprechender Kennung gespeichertes Garprogramm.

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

HACCP-Protokolle kbnnen Uiber den USB-Anschluss exportiert
werden.

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

4.2.4 HACCP Protokollierung

Alle durchgefliihrten Garprogramme werden im HACCP-Protokoll
erfasst.

Die Daten werden lGber den USB-Anschluss exportiert.

4.2.5 Automatische Reinigung WaveClean

Mit der automatischen Reinigung WaveClean wird der Garraum mit
einer Reinigungskartusche gereinigt und klargespuilt.

4.2.6 CombiDoctor (Selbstdiagnose-Programm)

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

Bedienungsanleitung 19
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4.2.7 VideoAssist

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

4.3 Betriebs- und Gararten

4.3.1 Betriebsarten

Manuelles Garen (manualCooking)

%P In der Betriebsart Manuelles Garen konnen einzelne Gararten und
Geratefunktionen direkt ausgeflihrt werden. Die verschiedenen
nenceveuel Gararten und Geratefunktionen lassen sich individuell anpassen.

Automatisches Garen (autoChef)

ﬁl? In der Betriebsart Automatisches Garen kénnen gespeicherte
Garprogramme ausgefiihrt und bei Bedarf angepasst werden.
autoChef

4.3.2 Gararten

Dampfen

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

Cf’\‘) Combidimpfen

Combidampfen ist eine Garart, bei der die Gararten Dampfen und
Heil3luft kombiniert werden. Der Temperaturbereich erstreckt sich von
30 °C bis 250 °C.

P%)P? HeiBluft
Heil3luft ist eine Garart, mit der Gargut ohne zusatzliche Feuchtigkeit
im Temperaturbereich 30 °C bis 250 °C gegart wird.

V@“ Perfection (Regenerieren)
Perfection ist eine Garart, mit der gekuhltes Gargut, in kurzer Zeit, in

einem Temperaturbereich von 30 °C bis 180 °C aufbereitet und warm
gehalten werden kann.

AT Cﬁ-) Delta T-Garen

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

Die Gartemperatur ist immer um den eingestellten Wert (Delta-T-
il Wert, Differenz Gartemperatur) hoher als die aktuelle
Kerntemperatur. Die resultierende Gardauer ist langer als bei
((((' anderen Gararten.

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

20 Bedienungsanleitung
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Niedertemperatur-Garen

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

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

Das Gargut bleibt mit geringem Gewichtsverlust zart und saftig.

Backen

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

4.3.3 Erweiterte Garfunktionen

1C) PerfectHold

Ready2Cook

o]
€)

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

Folgende erweiterte Garfunktionen stehen zur Verfigung:

PerfectHold

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

Ready2Cook (Vorheizen)

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

Mit Ready2Cook I&sst sich der Garraum automatisch auf die richtige
Starttemperatur aufwarmen oder abkiihlen.

Eine bildschirmflllende Anzeige informiert wahrend des Vorgangs
Uber den Status.

Startzeitvorwahl

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

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

Auf diese Weise lassen sich Engpasse in der Produktion und
Vorbereitung vermeiden.
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Das Gerat kann mit dem vorbereitete Gargut beschickt und
gewlinschte Garprogramm gewahlt werden.

Steam Exhaust System (SES)

Bei allen Garprogramme mit einer Garzeit von mehr als 6 Minuten ist
die Funktion standardmal3ig aktiviert.

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

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

RackControl2
RackControl ist ideal zum rollierenden Garen.

Mit der erweiterten Garfunktion RackControl2 kénnen gleichzeitig
unterschiedliche Lebensmittel, zum Beispiel Kartoffeln, Blumenkohl,
Erbsen, Mdhren und Fleisch, zu unterschiedlichen Zeiten gegart
werden.

RackControl2 Giberwacht in einem Arbeitsgang die verschiedenen
Garzeiten. Bei Erreichen einer Garzeit ertont ein Signal und das
Gargut kann entnommen werden.

Wahrend eines aktiven Garprozesses kann die Solltemperatur
geandert werden, ohne dass der Prozess gestoppt werden muss.

ChefsHelp

Mit der erweiterten Garfunktion ChefsHelp last sich ein Garschritt
einflgen, der zu einem bestimmten Zeitpunkt, Informationen durch
Text und Bild dem Benutzer weiter hilft.

RackTimer

Mit RackTimer kann in einem Garprogramm eine Garzeit fur jeden
Einschub einzeln eingestellt werden.

FamilyMix

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

Manuelles Beschwaden

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

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

22
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QualityControl

() ClimaSelect

| B E B

Wahrend der Beschwadung wird die Restmenge fiir diesen Vorgang
angezeigt. Nach dem Berihren des Tropfensymbols wird der
eingestellte Sollwert flr 3 Sekunden angezeigt.

Ruhezeit

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

QualityControl

Durch die erweiterte Garfunktion QualityControl erkennt die
Steuerung von selbst das Beschickungsvolumen und passt die
jeweiligen Garparameter im autoChef an. Das sorgt fir eine konstant
erstklassige Qualitat.

Taste Nachgaren

Die Taste Nachgaren erlaubt eine Fortfliihrung des Garprozesses
nach Ablauf eines Garprogramms flr einen vorher definierten
Zeitraum.

Time2Serve

Mit der erweiterten Garfunktion Time2Serve sind unterschiedliche
Produkte gleichzeitig servierfertig.

Die Servierzeit wird vorgegeben. Der Kombidédmpfer meldet sich bei
Erreichen einer Restgarzeit fur ein Produkt. Es ertont ein Signal und
das Gargut wird wahrend eines aktiven Garprozesses nacheinander
eingelegt. Die Garzeit wird verkirzt und Ressourcen eingespart.

ClimaSelect

Die erweiterte Garfunktion ClimaSelect plus optimiert das Klima im
Garraum. Dampf wird in kleinen Stufen zugeflihrt, das Klima
individuell steuerbar.

4.3.4 Kerntemperaturmessung

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

Sobald die Ziel-Kerntemperatur erreicht wird, wird der Garprozess
automatisch beendet oder bei mehrschrittigem Garprozess der
nachste Schritt begonnen.

Die Verwendung der Kerntemperaturmessung bietet folgende
Vorteile:

e Geringerer Energie- und Wasserverbrauch
+ Kein Ubergaren

* Geringerer Gewichtsverlust des Gargutes
* Hohe HACCP-Sicherheit
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4.4 Geratesteuerung MagicPilot

| ——— 1 o O feee———d

myFavorites

Bild: Hauptmenu

a Taste Stand-by f Taste Vollautomatische Reinigung
,WaveClean"
b Informationsleiste g Taste ,Geratefunktionen®
c Taste Hilfe h Taste Favoriten ,myFavorites”
d Taste Manuelles Garen i Taste Automatisches Garen
,manualCooking® »2autoChef*
e Taste Sprachauswahl

Bild: Menl Automatisches Garen, autoChef

Taste Hauptmendi f Taste Hilfe
Taste Zurtick g Feld Kategorie
Taste autoChef h Pfeil-Symbol nédchste Seite

Taste Barcode Scanner
Informationsleiste

®© o O T O

10000025642ABEDE-

24 Bedienungsanleitung



10000025642ABEDE-

Geratebeschreibung

Bild: Menl Manuelles Garen

a Taste Hauptmendi d Taste Hilfe
b Taste Zuriick e Feld ,HeiBluft”
¢ Informationsleiste f Pfeil-Symbol néchste Seite

Bild: Meni Geratefunktionen

a Taste Hauptmendi d Taste Hilfe
b Taste Zuriick e Pfeil-Symbol néchste Seite
¢ Informationsleiste f Feld Manuelle Reinigung

¢

Bedienungsanleitung
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4.5 Beschickungsmengen

4.5.1 Tellerkapazitat beim Regenerieren

Garzeit und Gartemperatur sind abhéngig von der Anzahl der Teller.

Ausfiihrung Tellerdurchmesser
28 cm 32cm
auf Rost auf Hordengestell oder
Hordenwagen
615 24 22
621 24 22
115 40 40
121 40 40
215 80 80
221 120 120

4.5.2 Beschickungsmenge

Hordengestell-Transportwagen und Hordenwagen

Ausfiihrung pro Einschub maximal (kg) | pro Gerat maximal (kg)
615 22,5 54

621 30 72

115 22,5 90

121 30 120

215 22,5 150

221 30 200

4.6 Standardeinstellwerte

4.6.1 Standardeinstellwert Kerntemperatur

Einstellbereich der Kerntemperatur ist von der Garart abhangig.

Garart Standardwert Einstellbereich | Anderungsschritte
(°C) (°C) (°C)
Dampfen 70 0-99 1
Combidampfen 70 0-99 1
HeiBluft 70 0-99 1
Regenerieren 50 0-99 1
26 Bedienungsanleitung
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4.6.2 Standardeinstellwert Temperatur

Einstellbereich der Garraumtemperatur ist von der Garart abhangig.

Garart Standardwert Einstellbereich Anderungsschritt
(°C) (°C) e (°C)

Dampfen 100 30-130 1

Combidampfen 150 30 - 250 1

HeiRluft 180 30 - 250 1

Regenerieren 50 30-180 1

4.6.3 Standardeinstellwert Garraumfeuchte

Einstellbereich der Garraumfeuchte ist von der Garart abhangig.

Garart Standardwert Einstellbereich | Anderungsschritte
(%) (%) (%)

Déampfen 100 90 - 110 90-100- 110

Combidampfen 90 20-100 20-40-70-90-100

HeiBluft 100 0-100 0-25-50-75-100

Regenerieren 100 0-100 0-25-50-75-100

"4
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5 Gerat bedienen

&) @&

ACHTUNG
Verstopfung des Ablaufs im Garraum

Lebensmittelreste, Haut und Knochen kénnen den Ablauf und

die Pumpe verstopfen.

» Bei sehr fetthaltigem Gargut, ein Sieb oder gelochten GN-
Behalter in den untersten Einschub geben.

* Nach jedem Garvorgang einen prifenden Blick in den
Garraum werfen und eventuelle Restmengen aufnehmen
und fachgerecht entsorgen.

Ablauf im Garraum muss beim Betrieb frei sein.

Vor dem Beschicken des Garraums
* Gargutreste aus dem Garraum entfernen.
« Ablaufsieb auf Sauberkeit kontrollieren.

+ Keine GN-Behalter oder Bleche auf den Ablauf im Garraum

stellen.

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

Verringerung des Acrylamidwertes

Seit dem 11.04.2018 gilt in Europa die Verordnung EU
2017/2158.

Sie gibt vor, dass bei der Zubereitung von Kartoffelprodukten
ein mdglichst niedriger Acrylamidwert erreicht werden muss.

Deshalb empfiehlt MKN bei Kartoffelprodukten:

+ eine Gartemperatur von 220 °C nicht zu Uberschreiten, es
sei denn der Lebensmittelhersteller zeigt auf, dass dies fur
sein Produkt unbedenklich ist.

* ein Ubermaliges Garen zu vermeiden.

* wenn moglich vorblanchierte Erzeugnisse zu nutzen.

» die Zubereitungshinweise auf der Produktverpackung, bzw.

des Lebensmittelherstellers zu beachten.

5.1 Umweltgerecht bedienen

Dieser Kombidampfer erreicht bei richtigem Einsatz einen sehr

geringen Energieverbrauch.

Den Energieverbrauch verringern durch:

Dauerbetrieb vermeiden - der Kombidampfer heizt sehr schnell
auf, daher ist ein Dauerbetrieb nicht notwendig.

Garraum moglichst voll beladen - eventuell Kombidampfer mit
kleinerem Garraum nutzen.

28
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5.2 Gerat einschalten und ausschalten

5.2.1 Einschalten

— Taste Ein Aus ,,/ O*auf I driicken.
> Gerat ist eingeschaltet.

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

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

5.2.2 Ausschalten

@ Zur Kihlung kann Lufter nachlaufen, die Geratesteuerung ist
stromlos.

—> Taste Ein Aus ,/ O“auf ,0“ driicken.
> Gerat ist ausgeschaltet.

5.3 Garraumtiir offnen und schliefen

@ Der einstufige Tlrverschluss ist Standard bei der Grofe 6 und
10.

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

5.3.1 Einstufigen Turverschluss 6ffnen

Bild: Einstufigen Tlrverschluss 6ffnen

1. Turgriff nach links oder rechts drehen.
> Garraumtur 6ffnet sich.

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

2. Garraumtur vollstandig 6ffnen.

Bedienungsanleitung
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5.3.2 Einstufigen Tirverschluss schlieBen

g

'x

N

Bild: Einstufigen Turverschluss schlieRen

Voraussetzung Turgriff in Ausgangsstellung

—> Garraumtlr mit Druck schlieRen.
> Garraumtdr ist geschlossen.

5.3.3 Zweistufigen Tiirverschluss 6ffnen

A

Bild: Zweistufigen Turverschluss 6ffnen

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

1. Turgriff in die Waagerechte drehen.

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

> Rasterung der Garraumtur ist entriegelt.
> Garraumtur entriegelt.

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

3. Garraumtur vollstandig 6ffnen.
—> Garraumtur ist getffnet.

30 Bedienungsanleitung
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5.3.4 Zweistufigen Turverschluss schlieBen

A B

Bild: zweistufigen Turverschluss schliefen
Voraussetzung Turgriff in waagerechter Ausgangsstellung

1. Garraumtir mit Druck schlief3en.
L> Garraumtir rastet ein.

2. Turgriff nach unten drehen.

> Garraumtur ist verriegelt.

5.4 Gerat beschicken und entleeren

A\

A\
)

VORSICHT
Verbriihungsgefahr durch heiBe Fliissigkeit

Garguttrager mit flissigem oder sich verflissigendem Gargut
nicht Gber Augenhdhe einschieben.

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

Garguttrager immer in die U-Schiene einschieben.

VORSICHT
Sach- und Personenschaden durch Uberschreiten der
Beschickungsmenge

Die maximale Beschickungsmenge nicht Uberschreiten.

Keine verbogenen oder beschadigte Einhangegestelle
verwenden.

5.4.1 Beschicken und Entleeren

Beschicken

1.

Garraumtir offnen.

2. Garguttrager in Einhangegestelle einschieben.
3. Garraumtir schlieRen.
4. Garprozess starten.

Entleeren

1.

Garraumtir 6ffnen.

2. Garguttrager entnehmen.
3. Alle Speisereste aus Ablaufsieb entfernen.

Bedienungsanleitung
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4. Garraumtulr einen Spalt breit offen stehen lassen.
> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.
> Im Garraum bildet sich keine stauende Nasse.

5.4.2 Beschicken und entleeren mit Hordengestell-Transportwagen

Bild: Beschicken und entleeren mit Hordengestell-Transportwagen

a Hordengestell e Feststellrolle

b Schiebebiigel f Laufrolle

¢ Hebel g Hordengestell-Tragerplatte
d Hordengestell-Transportwagen h Fudhrungsschiene

Beschicken mit Hordengestell-Transportwagen

Voraussetzung Einhangegestelle entnommen und Flhrungsschiene auf Bolzen
aufgesteckt

Garguttrager auf richtigen Sitz am Hordengestell gepruift

1. Garraumtur 6ffnen.

2. Hebel am Hordengestell-Transportwagen drehen.

> Hordengestell ist gegen Herunterrollen gesichert.

> Verriegelung des Hordengestelles durch leichtes Ziehen
Uberprifen.

Hordengestell beflllen.

4. Hordengestell-Transportwagen an das Gerat heranfahren.

w

> Rollen gegen Wegrollen sichern.
5. Hebel drehen.

> Verriegelung des Hordengestelles ist geldst.
6. Hordengestell vollstandig einfahren, bis die Rollen in den
Offnungen der Fiihrungsschiene einrasten.
Hordengestell-Tragerplatte zuriickschieben und mit Hebel sichern.
Hordengestell-Transportwagen wegfahren.
. Garraumtir schlieRen.
0.Garprozess starten.
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Entleeren mit Hordengestell-Transportwagen

1.
2.

Garraumtir 6ffnen.
Hordengestell-Transportwagen an das Gerat heranfahren.

> Rollen gegen Wegrollen sichern.

Hordengestell-Tragerplatte einschieben und Hordengestell auf der
Platte sichern.

Hordengestell auf den Hordengestell-Transportwagen
herausfahren und sichern.

Feststellrollen I6sen und Hordengestell-Transportwagen vom
Gerat wegfahren.

Alle Speisereste aus oder vom Ablaufsieb entfernen.

Garraumtir einen Spalt breit offen stehen lassen.

> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.
> Im Garraum bildet sich keine stauende Néasse.

5.4.3 Beschicken und entleeren mit Hordenwagen

Voraussetzung

Bild: Beschicken und entleeren mit Hordenwagen

a Hordengestell e Feststellrolle

b Schiebebligel f Laufrolle

¢ Hordenwagen g Fuhrungsschiene
d Halter fir Reinigungskartuschen

Beschicken mit Hordenwagen
Garguttrager auf richtigen Sitz im Hordenwagen geprift

arODdN=

Hordenwagen befiillen.

Hordenwagen vollstéandig hineinfahren.
Schiebeblgel aus dem Hordenwagen herausziehen.
Garraumtur schlief3en.

Garprozess starten.

Entleeren mit Hordenwagen

1.

Garraumtir 6ffnen.
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Hordenwagen herausfahren.

abkown

Schiebebligel in den Hordenwagen einstecken.

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

> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.

> Im Garraum bildet sich keine stauende Nasse.

5.5 Menu Geratefunktionen

In dem MenU Gerétefunktionen kbnnen verschiedene Funktionen

oder Einstellungen ausgewahlt werden.

@ Alle Geratefunktionen stehen auch innerhalb eines
Garprogrammes durch Antippen auf das Register

Gerétefunktionen zur Verfigung.

W

[ autoChef

myFavorites

Bild: Hauptmenu

a Taste Stand-by f
Informationsleiste g

c Taste Hilfe h

d Taste Manuelles Garen
»manualCooking®

e Taste Sprachauswahl

Taste Vollautomatische Reinigung
,WaveClean"

Taste ,Geratefunktionen®
Taste Favoriten ,myFavorites*

Taste Automatisches Garen
,2autoChef"

@ Die Gerateinformationen werden auch ohne die Eingabe eines

Passwortes angezeigt.

5.5.1 Hauptmenii ansteuern

@ Das Hauptmeni kann aus jedem Programmeschritt direkt

angesteuert werden.
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Voraussetzung Meniu Garprogramm oder Einstellung aufgerufen

E 1. Taste Zurdck antippen.
> Vorheriges Menu oder Programmschritt wird angezeigt.

2. Bei Bedarf mehrmals wiederholen.
3. Taste Zurtick doppelt antippen.

> Alle Programmschritte werden Ubersprungen.
> Anzeige zeigt Hauptmenu.

5.5.2 Menii Geratefunktionen 6ffnen

Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Hauptmenu angezeigt

— Taste ,Geratefunktionen® antippen.
> Menu Gerétefunktionen wird angezeigt.

5.5.3 Grundeinstellungen @ndern

@ Durch Eingabe des Passwortes ,111¢ kénnen die
Grundeinstellungen fur die Bedienung angezeigt, geandert und
exportiert werden.

Einstellmeni aufrufen
Voraussetzung Menu Gerétefunktionen gedffnet

1. Feld ,Einstellungen® antippen.
> Fenster PIN 6ffnet sich.

2. Passwort eingeben.
3. Taste Bestétigung antippen.

> MenU Geréteeinstellungen wird angezeigt.
> Grundeinstellungen kénnen gedndert werden.

Neben den in diesem Kapitel beschriebenen gibt es folgende
weitere Funktionen.

Audioeinstellungen

Auswahl der Lautstarke der Signaltdne.

Bedienungsanleitung
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Bediensperre

Verschiedenen Einstellungen ob und wann die Bediensperre aktiviert
werden soll.

Eingabe und Anderung des Kennwortes.

Standby-Betrieb
Zum Einstellen des Standby-Betriebes Bediensperre deaktivieren.

Bei aktiviertem Standby-Betrieb wird der Bildschirm nach der
eingestellten Zeit abgedunkelt. Die Garraumbeleuchtung wird
ausgeschaltet.

Hintergrundbeleuchtung einstellen

Mit dieser Einstellung wird die Helligkeit des Bildschirms reduziert.

CombiDoctor

Der CombiDoctor Uberprift in einem wahlbaren Selbstdiagnose-
Programm die Komponenten fiir die Klimasteuerung und die
Reinigung.

Eigene Garprogramme l6schen

Léschen samtlicher selbst erstellten Garprogramme.

Einheiten einstellen
Einstellung der Einheiten fur Temperatur und Flissigkeitsmengen.
Méglich sind bei der Temperatur °C und °F.

Médglich sind bei dem Volumen ml, fl.oz (Imp.) und fl.oz. (U.S.)

Fehlerspeicher anzeigen

Aufrufen der abgelegten Fehler zur Weitergabe an den
Servicepartner.

HansDampf Programme importieren

Import bestehender HansDampf Programme.
Herstellerkochbuch importieren

Import der durch den Hersteller bereitgestellten Kochbticher.
Kochbuch auswahlen

Auswahl der landestypischen Kochbucher.
Kochbuchsperre

Sperrfunktion fir die Garprogramme im AutoChef.

Einstellung Funktion

Frei Léschen, Andern und Uberschreiben der Garprogramme ist

moglich
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Einstellung Funktion

Gesperrt Anderungen der Garschritte, zum Beispiel
Temperaturerhdhungen, sind mdglich. Beim nachsten
Aufrufen des Garprogrammes gelten wieder die
voreingestellten Werte.

Vollstandig Das Garprogramm kann nur so genutzt werden, wie es

gesperrt hinterlegt ist. Anderungen der Garschritte sind nicht méglich.

Logdaten exportieren

Export von Logdaten zur Weitergabe an den Servicetechniker.

OEM-Einstellungen laden

Spezielle Einstellungen kénnen geladen werden.
Okoanzeige ein oder aus

Einstellung der Funktion Okoanzeige.

Signaltone auswahlen

Auswahl eines der vier moglichen Signaltone.
Software Update

Aktualisierung der Software Uber einen USB-Stick.
Zusatzliche Inhalte importieren

Import zusatzlicher Inhalte Uber einen USB-Stick.

5.5.4 Gerateinfomationen aufrufen

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

Voraussetzung Menl Einstellung angezeigt

— Feld ,Gerateinformationen” antippen.
> Fenster Geréateinformationen wird angezeigt.
> Gerateinformationen kdnnen abgelesen werden.

5.5.5 Datum und Zeit einstellen

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

Voraussetzung Menl Einstellungen angezeigt

1. Feld ,Datum und Zeit einstellen“ antippen.
> Fenster Einstellung wird gedffnet.
> Tastatur wird geoffnet.

Bedienungsanleitung
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Jijj-mm-tt

(2124 01L20

hh:mm

S e

2. Datum und Uhrzeit eingeben.
3. Taste Bestatigung antippen.

> Tastatur wird geschlossen.
> Datum und Zeit ist eingestellt.

5.5.6 Sprachauswabhl voreinstellen

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

Hervorgehobene Felder sind ausgewahlte Sprachen.

Nicht hervorgehobene Felder sind nicht ausgewahlte Sprachen.

Die aktuell eingestellte Sprache kann nicht abgewahlit werden.

&) &) &

Voraussetzung Menl Einstellungen angezeigt

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

L e
L~ 1.

Deutsch English

2. Durch Antippen der Felder mit Landerflaggen die Sprache aus-
oder abwahlen.
L> Gewahlte Sprachen werden angezeigt.

3. Taste ,OK* antippen.

> Sprachen fur Sprachauswahl sind voreingestellt und stehen im
Hauptmenu zur Verfigung.
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5.5.7 Einstellung der Favoriten

In dem Fenster Einstellungen fiir Favoriten wird ausgewahlt, welche
Ansicht das Bedienfeld nach dem Start des Gerates zeigt. Dadurch
werden die nutzbaren Funktionen fiir den Bediener eingeschrankt.

Voraussetzung Menu Gerdtefunktionen getffnet

1. Feld Einstellungen fir Favoriten antippen.
> Fenster Einstellungen fir Favoriten wird angezeigt.

2. Die Walze mit Wischgeste auf die gewlinschte Anzeige stellen.
3. Taste ,OK* antippen.

> Fenster Einstellungen fiir Favoriten wird geschlossen.
> Die Favoriten sind eingestellt.

5.5.8 Bediensperre aktivieren und aufheben

@ Das Display kann durch Tippen und Halten der
Informationsleiste oder automatisch nach einer vorgebenenen
Zeit ohne BerlUhrung des Displays gesperrt werden. Die Zeit bis
zum Sperren des Displays wird in der Parameterebene
eingestellt.

Bediensperre aktivieren

Voraussetzung Unter MenU Einstellung die Funktion ,Bediensperre EIN*
eingeschaltet

— Informationsleiste mittig antippen und 3 Sekunden halten.

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

> Touchscreen ist gesperrt.
Bediensperre aufheben
Voraussetzung Touchscreen ist gesperrt

1. Symbol Schloss antippen.
> Tastatur wird geoffnet.

Bedienungsanleitung
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2. Passwort eingeben.

> Durch Eingabe des Passwortes , 369" wird die Bediensperre

entsperrt.

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

ist freigegeben.

5.5.9 Hintergrundbeleuchtung einstellen

Voraussetzung Menl Einstellungen angezeigt

1. Feld ,Hintergrundbeleuchtung“ antippen.

2. MenU Helligkeit in Prozent wird angezeigt.
> Walze zeigt aktuellen Wert an.

3. Walze mit Wischgeste auf den gewilinschten Wert einstellen.

4. Taste ,OK" bestatigen.
> Hintergrundbeleuchtung ist eingestellt.

5.5.10 Einstellung der Wasserfilterwartung

Voraussetzung Menu Einstellungen angezeigt

1. Feld ,Wasserfilter Wartung“ antippen.
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2. MenU Wasseffilter Wartung wird angezeigt.

> Der eingegebene Wert, wann an die Wasserfilterwartung
erinnert werden soll, wird angezeigt.

> Die gefilterte Wassermenge seit dem letzten Filterwechsel wird
angezeigt.

> Der Wert fUr die Wasserfilterwartung kann mit der Tastatur
eingegeben und mit dem Feld ,OK* bestatigt werden.

5.5.11 Einstellmodglichkeiten in der Parameterebene

Voraussetzung Menl Einstellungen angezeigt

1. Feld ,Parameter Einstellungen antippen.

> Menu Parameter Einstellungen wird angezeigt.
2. Die Walzen mit Wischgeste auf den gewlnschten Parameter
einstellen.

> Die Bezeichnung des gewahlten Parameters wird angezeigt.
3. Taste ,Lesen” antippen.

> Aktueller Wert des gewahlten Parameters wird angezeigt.
4. Aktuellen Wert mit Tastatur I6schen.
Neuen Wert mit Tastatur eingeben.
6. Taste ,Schreiben“ antippen.

o

> Der angezeigte Wert wird fir diesen Parameter Gbernommen.
> Der Parameter ist gedndert.

Parameter Grundeinstellung

Zur Auslieferung ist das Gerat bereits voreingestellt. Die Werte in der
folgenden Liste kénnen in der Parameterebene angepasst werden.

Grundeinstellung Parameter | Standardwert | Einstellbereich Erklarung
Bildschirmsperre
Bildschirmsperre 662 0 0 = deaktiviert Aktivieren oder deaktivieren der
1 = aktiviert Bildschirmsperre. Die Bildschirmsperre
= axtivie schaltet sich nach einer bestimmten Zeit

ein, wenn auf dem Touchscreen keine

Eingaben mehr erfolgen.
Passwort 7 111 0— 300 In diesem Bereich lasst sich das Passwort

fur die Grundeinstellungen andern.
Gararten
Vorwahl-Temperatur 9 100 30°C—130°C Voreinstellung der Temperatur beim
Dampfen Dampfen
Vorwahl-Temperatur 10 150 30°C—250°C Voreinstellung der Temperatur beim
Combidampfen Combidampfen
Vorwahl-Temperatur 11 180 30°C—250°C Voreinstellung der Temperatur bei Hei3luft
HeiBluft
Vorwahl-Temperatur 12 130 30°C—180°C Voreinstellung der Temperatur beim
Regenerieren Regenerieren
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Kondensationsablufth

Grundeinstellung Parameter | Standardwert | Einstellbereich Erklarung
Ready2Cook
Ready2Cook aktiv 607 1 0 = nicht aktiviert Gibt an, ob die Voreinstellung aktiviert ist
. oder nicht.
1 = aktiviert
Vorheizfaktor 4 15 0—30% Bei Vollbeschickung mit groRen Massen
Ready2Cook (Braten, Brotlaib) die Aufheiztemperatur
erhéhen, damit Garraumtemperatur nicht
zu stark einbricht.
Garen
SES: am Ende des 624 1 0 = deaktiviert Voreinstellung fir Steam Exhaust System
Garprogramms 1 = aktiviert bei Erstellung neuer Garprogramme
verwenden
Abfragemeldung: 697 0 0 = keine Abfrage | Einstellung fir das Verhalten nach einer
Neustart nach Unterbrechung des Garprogrammes
1 = Abfrage nur
Garprogrammunterbr bei AutoChef
echung el Autothe
2 = Abfrage
immer aktiviert
Anderungen nach 696 0 0 = nicht Automatisches Speichern vorgenommener
Ende des Ubernehmen Anderungen am Ende eines
Garprogrammes . Garprogrammes.
iibernehmen 1 = Ubernehmen
Standby-Betrieb
Wartezeit bis zum 704 0 0 = nicht aktiviert Wenn auf dem Touchscreen keine
Standby-Modus 1—7200 Eingaben mehr erfolgen, wird die
o s Hintergrundbeleuchtung reduziert. Ist nur
aktiviert, wenn Bediensperre nicht aktiv ist.
Hintergrundbeleuchtung
Helligkeit der 705 100 20— 100 % Die Helligkeit der Hintergrundbeleuchtung
Hintergrundbeleuchtu ist einstellbar und dient zum Beispiel dazu,
ng in dunklen Raumen oder bei Frontcooking,
die Helligkeit des Bildschirms zu
reduzieren.
FlexiCombi Air
Nachlaufzeit 5 60 0—600s Nachlaufzeit der

Kondensationsablufthaube nach Offnen
der Garraumtir
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5.5.12 Video importieren

Voraussetzung WMV-Format
Datengréfe < 50 MB

5.5.13 Bilder importieren

Voraussetzung

1.
2.

o0k w

Auf einem USB-Stick das Verzeichnis VideosCustom anlegen.
Gewlnschtes Video in diesem Verzeichnis speichern.

—> USB-Stick vorbereitet.

USB-Stick am Multiport einstecken.
Menu Gerétefunktionen 6ffnen.
Menu Einstellungen &ffnen.

MenU Videos importieren auswahlen.

7.

Den Bedienhinweisen folgen.

> Video importiert.

PNG-Format
BildgroRe 249x111 Pixel
DatengrofRe < 50 MB

1.
2.

o0k w

Auf einem USB-Stick das Verzeichnis Confent CODGZ anlegen.

Gewtlinschtes Bild in diesem Verzeichnis speichern.

> USB-Stick vorbereitet.

USB-Stick am Multiport einstecken.
Menu Gerétefunktionen offnen.
MenU Einstellungen 6ffnen.

Menu Zusétzliche Inhalte auswahlen.

Bedienungsanleitung
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7. Den Bedienhinweisen folgen.
—> Bild importiert.

5.6 Grundlegende Funktionen

5.6.1 Gartemperatur einstellen

)

Voraussetzung

ACHTUNG
Erhohter Verschlei

Eine dauerhafte Nutzung des Gerates mit Gartemperaturen
uber 250 °C fuhrt zu einem erhohten Verschleil3.

Der Temperaturbereich unterscheidet sich je nach Garart. Bei
einer Gartemperatur auf3erhalb des erlaubten
Temperaturbereiches farbt sich die Anzeige rot.

~ 00h:00m

®
. 00,00,
5100 %

Bild: Fenster Einstellung der Gartemperatur

a Taste Bestétigung ¢ Fenster Einstellung
b Walzen d Feld Temperatur

Garprogramm gewahlt

1. Feld Gartemperatur antippen.

> Fenster Einstellung wird angezeigt.
2. Feld Temperatur antippen.

3. Die Walzen mit Wischgeste auf den gewinschten Wert einstellen.
> Nach oben oder unten wischen, Gartemperatur wird erhéht

oder gesenkt.
4. Taste Bestéatigung antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Fenster Garart zeigt eingestellte Gartemperatur.
> Gartemperatur ist eingestellt.
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5.6.2 Gardauer und Dauerbetrieb einstellen

Voraussetzung

Gardauer einstellen

4 JSOC

00h:20m

00,:20.,
O 90 %

Bild: Einstellung der Gardauer

a Taste OK d Fenster Einstellung
b Taste Garzeit e Feld Gardauer
¢ Walzen f Taste Start

Garprogramm gewahlt

1.

Feld Gardauer antippen.

> Fenster Einstellung wird angezeigt.
Taste Garzeit antippen.
Die Walzen mit Wischgeste auf den gewtiinschten Wert einstellen.

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

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Fenster Garart zeigt eingestellte Garzeit.

> Gardauer ist eingestellt.
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Dauerbetrieb einstellen

p— 2
§ 150°CR

00h:00m .

00,:00,
O 90 %

c b a

Bild: Einstellung der Gardauer auf Dauerbetrieb

a Taste OK d Feld Gardauer
b Taste Dauerbetrieb e Taste Start
¢ Fenster Einstellung

Voraussetzung Garprogramm gewahlt

1. Feld Gardauer antippen.

> Fenster Einstellung wird angezeigt.
2. Taste Dauerbetrieb antippen.
3. Taste OK antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Fenster Garart zeigt eingestellte Garzeit.

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

@ Ein Garschritt, der im Dauerbetrieb 1auft, kann auf eine
Restlaufzeit umgestellt werden.
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5.6.3 Kerntemperatur einstellen

Bild: Fenster Einstellung der Kerntemperatur

a Taste Bestétigung ¢ Fenster Einstellung
b Walze Temperatur d Feld Kerntemperatur

Voraussetzung Garprogramm gewahlt
Gardauer eingestellt

1.

Feld Gardauer antippen.

> Fenster Einstellung Gardauer wird angezeigt.
Feld Kerntemperatur antippen.

> Fenster Einstellung Kerntemperatur wird angezeigt.
Die Walzen mit Wischgeste auf den gewiinschten Wert einstellen.

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

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Das Feld Gardauer wechselt auf Feld Kerntemperatur.

Weitere Hinweise zur Arbeit mit dem Kerntemperaturfihler
finden Sie unter Kerntemperaturfiihler benutzen.

Bedienungsanleitung 47



Gerat bedienen

5.6.4 Liftergeschwindigkeit und Liifterdrehrichtung einstellen

Bild: Einstellung Luftergeschwindigkeit und Lufterdrehrichtung

a Feld Ldftereinstellung d Fenster Einstellung
b Walze Lifterdrehrichtung e Walze Liftergeschwindigkeit
¢ Taste OK

Voraussetzung Garprogramm gewahlt

1. Feld Lldiftereinstellung antippen.

> Fenster Einstellung wird gedffnet.

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

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

4. Taste OK antippen.

> LUftergeschwindigkeit und Lifterdrehrichtung ist eingestellt.

5.6.5 HACCP Protokoll exportieren

Voraussetzung USB-Stick eingesteckt
Unter Gerateeinstellungen mit Passwort angemeldet

1. Feld ,HACCP exportieren* antippen.

2. Zeitraum der Protokolle auswéahlen.
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5.

Taste OK antippen.

> Fenster Bedienhinweise wird geodffnet.

Taste OK antippen.

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

> Fenster OK wird gedffnet.
Taste Bestétigung antippen.

> Fenster Bestétigung wird geschlossen.

)

Das HACCP-Protokoll kann auch tber ein Kiichenleitsystem
Ubertragen werden.

5.6.6 Perfection (Regenerieren) verwenden

o

c——ud 100 %

Bild: Fenster Einstellung Garart Perfection

a Taste ,Start" d Feld Gardauer
b Feld Garart e Feld Feuchtigkeit
¢ Feld Temperatur

Perfection starten

Voraussetzung Gargut auf Einsatz im Einschub
Tar geschlossen
MenU Manuelles Garen angezeigt

1.

Feld Garart Perfection antippen.
> Fenster Garart wird angezeigt.

2. Einstellungen vornehmen.

> Fenster Garart zeigt vorgenommene Einstellungen.
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3. Taste ,Start” in der Informationsleiste antippen.
> Gerat heizt auf.
> Taste ,Start” wird durch Taste ,Stopp® ersetzt.
> Garzeit wird im Fenster Garart aktualisiert.

> Perfection ist gestartet.

Perfection beenden
Voraussetzung Perfection gestartet
Garzeit nicht abgelaufen

1. Taste ,Stopp“ in Informationsleiste antippen.

oder

2. Ende der Garzeit abwarten.
> Heizen des Gerates wird beendet.
> Taste ,Stopp*“ wird durch Taste ,Start” ersetzt.
> Garzeit wird zurlickgesetzt.

> Perfection ist beendet.

5.6.7 PerfectHold verwenden

o

Bild: Fenster Einstellung PerfectHOLD

a Taste Feuchtigkeit ¢ Feld Temperatur
b Feld Gardauer d Fenster Einstellung
Voraussetzung Garprogramm beendet
Meni Manuelles Garen gedffnet
Erweiterte Garfunktion gewahlt

1. Feld Temperatur antippen.
2. Die Walzen mit Wischgeste auf den gewlnschten Wert einstellen.
3. Taste Bestétigung antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
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Feld Gardauer antippen.

> Fenster Einstellung wird angezeigt.
Taste Garzeit antippen.
Die Walzen mit Wischgeste auf den gewiinschten Wert einstellen.

> Nach oben oder unten, Garzeit wird erhdht oder gesenkt.
Taste Bestétigung antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Fenster Garart zeigt eingestellte Gardauer.

> PerfectHOLD ist zeitgesteuert eingestellt.

5.6.8 Ready2Cook einstellen

Voraussetzung

Ready2Cook

0-1(1)

Kl
——~
= |
a b (¢} d e

Bild: Fenster Parameter Einstellungen ,Ready2Cook*

a Walzen d Taste Lesen
b Taste Schreiben e Anzeige
¢ Taste Tastatur

Menu Gerétefunktion gedffnet

-_—

Feld Einstellungen antippen.
PIN 111 eingeben und bestatigen.
Feld Parameter Einstellungen antippen.

> Menu Parameter Einstellungen wird angezeigt.

Die Walzen mit Wischgeste auf den gewilinschten Wert einstellen.
> Bezeichnung des gewahlten Parameters wird angezeigt.
Taste Lesen antippen.

> Aktueller Wert wird angegzeigt.

> Bei Bedarf die Funktion einschalten oder ausschalten.
Aktuellen Wert mit Tastatur I6schen.

Neuer Wert mit Tastatur eingeben.
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8. Taste Schreiben antippen.
> Angezeigter Wert wird Gbernommen.
> Funktion Ready2Cook ist eingestellt.

5.6.9 Startzeitvorwahl verwenden

manualCooking Startzeitvorwahl einstellen

STOPP ®

00h:20m  17:29

01:02 @
18:30

1(8:50
—|
b [

Bild: Fenster Einstellung Startzeitvorwahl

a Feld Startzeitvorwahl! c Taste Startzeiteinstellung
b Fenster Startzeitvorwahl

Voraussetzung Garprogramm ausgewahlt
MenU Zusatzfunktionen gedffnet

1. Feld Startzeitvorwahl antippen.
2. Die Walzen mit Wischgeste auf den gewlnschten Wert einstellen.

> Nach oben oder unten wischen.

> Startzeit wird in Minuten und Sekunden eingestellt.
3. Taste OK antippen.

> Fenster Startzeitvorwahl zeigt eingestellte Startzeit.
> Beginn und Ende der Startzeit wird in Echtzeit angezeigt.
> Startzeitvorwahl ist zeitgesteuert eingestellt.
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autoChef Startzeitvorwahl andern

Bild: Fenster Einstellung Startzeitvorwahl andern

a Feld Startzeitvorwahl! d Taste Bestétigung
b Fenster Startzeitvorwahl e Feld Startzeit
¢ Taste Lifter
Voraussetzung Garprogramm beendet
Menu Automatisches Garen AutoChef getffnet
Erweiterte Garfunktion gewanhlt

1. Taste Startzeitvorwahl antippen.

> Feld Startzeitvorwahl zeigt eingestellte Vorwahlzeit an.
2. Die Walzen mit Wischgeste auf den gewlinschten Wert einstellen.
3. Taste Bestéatigung antippen.

> Startzeitvorwahl ist neu eingestellt.
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5.6.10 Steam Exhaust System (SES)

@ Steam Exhaust System (SES) saugt automatisch den Dampf
aus dem Garraum.

Sie ist standardmaRig eingeschaltet und kann fiir einzelne
Programme ausgeschaltet werden.

Bild: Fenster Auswahl Steam Exhaust System (SES)

a Feld Steam Exhaust System

Voraussetzung Infoschritt Chefs Help angelegt

1. Zusatzfunktion antippen.
2. Feld SES antippen.

> Die Anzeige ,EIN“ wechselt automatisch auf ,AUS" und
umgekehrt.

> Funktion SES ist eingestellt.

5.6.11 HoodIn

@ HoodIn sorgt durch eine Wrasenabléschung flr eine verringerte
Wrasenmege im Garraum am Ende eines Garvorgangs, bevor
die Garraumtir gedffnet wird.

Die Grundeinstellungen der Funktion Hood/n kdnnen in den
Parametern verandert werden.

Je nach Einstellung, Garart und Garprodukt kann der
Wasserverbrauch erhoht sein.
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5.6.12 RackControl2 verwenden

)

Wahrend des Garprozesses kdnnen eingestellte Parameter wie
Garzeit oder Kerntemperatur flr ausgewahlte Einschiibe
verandert werden. Der Garprozess wird nicht unterbrochen.

Parameter wie Garraumfeuchte, Garraumtemperatur und
Luftergeschwindigkeit kbnnen aufgerufen und eingestellt
werden.

Anderungen gelten nur fiir das laufende Garprogramm und
werden nicht als Voreinstellung Gbernommen.

RackControl2 einstellen und starten

- RackControl?

»

Bild: Fenster Einstellung Garzeit RackControl2

a Feld Gareinstellungen b Feld vorgewahlte Zeiten

¢
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Voraussetzung

- RackControl?
)
W

1(® o100 RackTimer 2

Bild: Fenster Einstellung Kerntemperatur RackControl2

a Taste Bestétigung d Feld Einstellungen
b Taste Kerntemperatur e Feld Startzeit
¢ Walzen

Feld Manuelles Garen ausgewanhlt

Feld RackControl2 antippen.

Feld Garart antippen.

Feld Einstellungen antippen.

Mit Wischgeste nach oben die nachste Seite 6ffnen.

el .

> Nachste Seite mit Feld Ldiftereinstellung wird angezeigt.

Nach Bedarf Liftereinstellungen auswahlen.

Gewlinschten Einschub auswahlen.

7. Gewilnschte Einstellungen vornehmen und bestatigen (siehe
.Garzeit einstellen” und ,Kerntemperatur einstellen®).

o o

> RackControl2 fir ausgewahlten Einschub ist eingestellt.
8. Bei Bedarf Einstellungen flr weitere Einschibe vornehmen.
9. Taste ,Start” in der Informationsleiste antippen.

> Anzeige wechselt auf ,Ist-Anzeige®.

> Gerat heizt auf.

> Taste ,Start“ wird durch Taste ,Stopp* ersetzt.
> RackControl2 ist gestartet.
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RackControl2 beenden

b

Bild: Fenster RackControl2 vorzeitig beenden

a Taste Stopp b Fenster Einstellung

Voraussetzung RackControl2 gestartet
Aufheiztemperatur nicht erreicht

1. Fenster RackControl2 antippen.

> |etzte Anzeige Einstellung wird angezeigt.
2. Mit Wischgeste nach oben die nachste Seite 6ffnen.
3. Feld Weiter antippen.

> Aufheizung wird unterbrochen.
> RackControl2 startet mit der Ist-Temperatur.
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5.6.13 FamilyMix verwenden

Voraussetzung

START
00R:00m 17-11

Bild: Fenster Auswahl FamilyMix

a Feld Produktiibersicht ¢ Feld FamilyMix
b Feld Produkt d Feld Einstellungen

Feld Manuelles Garen ausgewahlt
Garprogramm geladen

1.
2.
3.

Feld Einstellungen antippen.
Feld FamilyMix antippen.
Feld Produkttibersicht antippen und Produkt auswahlen.

> Feld Produkt antippen: Produkt ist ausgewahilt.

> Feld Produkt erneut antippen: Produktauswabhl ist aufgehoben.
Taste ,Start” antippen.

> Anzeige wechselt auf ,Ready2Cook".
> Gerat heizt auf.
> Taste ,Start* wird durch Taste ,Stopp“ ersetzt.

. Ende der Garzeit abwarten.

> Heizen des Gerates wird beendet.
> Taste ,Stopp*“ wird durch Taste ,Start” ersetzt.
> Garzeit wird zurlickgesetzt.

> Funktion FamilyMix ist eingestellt.
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5.6.14 Nachgaren verwenden

)

Bei der Auswahl von Produkten mit unterschiedlich
voreingestellter Garzeit, kann die Garzeit fur ausgewahlte
Produkte individuell verlangert werden.

)

Nachgaren lasst sich in 1-Minuten-Schritten maximal bis auf 5
Minuten einstellen.

STOPP @

+1 00h:01lm  13:49

B

ild: Fenster Auswahl Garzeitverlangerung
a Taste Nachgaren ¢ Feld Nachgaren
b Taste Stopp d Feld Einstellungen

Voraussetzung Garprogramm ausgewahlt

1.

w

Taste ,Start” antippen.
> Gerat heizt auf.
> Garprogramm startet.

> Taste ,Start” wird durch Taste ,Stopp“ ersetzt.
Taste ,Stopp“ drlicken.

> Garprogramm wird unterbrochen.

> Taste ,Nachgaren® erscheint in der Informationsleiste.
Taste ,Nachgaren® antippen.
Gewlinschte Zeit fir das Nachgaren einstellen.

> Garzeit wird in 1-Minuten-Schritten erhoht.

> Veranderte Garzeit gilt nur fir das aktuelle Garprogramm.

> Es andert nicht das gespeichert Garprogramm.
> Funktion Nachgaren ist eingestellt.
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5.

Taste ,Start” antippen.
> Garprogramm startet.
> Garzeit wird um die gewlinschte Zeit verlangert.

> Funktion Nachgaren wird ausgefihrt.

5.6.15 Manuelles Beschwaden einstellen

Voraussetzung

START ‘ @

SRS 17:30

Bild: Fenster Einstellung Manuelles Beschwaden

a Feld Ldftereinstellung ¢ Feld Temperatur
b Feld Feuchtigkeitsmenge d Feld Manuelles Beschwaden

Garprogramm |3uft

1.

Feld Gerdétefunktionen antippen.

> MenU Gerétefunktionen gedffnet.
Feld Manuelles Beschwanden antippen.

> Menu Manuelles Beschwaden gedffnet.

Die Walzen mit Wischgeste auf den gewilinschten Wert einstellen.

> Nach oben oder unten, Gartemperatur wird erhéht oder
gesenkt.
Taste OK antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
Feld Soll-Einspritzmenge antippen.

> Fenster Einstellung wird angezeigt.

. Die Walzen mit Wischgeste auf den gewtlinschten Wert einstellen.

> Nach oben oder unten, Einspritzmenge wird erhéht oder
gesenkt.

. Taste Bestétigung antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.

> Manuelles Beschwaden ist eingestellt.
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5.6.16 Ruheschritt einstellen

@ Die Funktion Ruheschritt einfligen ist jederzeit mdglich.

Ohne Speichern gilt der Schritt nur flr das aktuelle
Garprogramm.

Bild: Fenster Ruheschritt einfiigen

a Taste Start b Feld Ruheschritt

Voraussetzung Menu Automatisches Garen getffnet
Garprogramm ausgewahlt

1.
2.

5.

Funktion Neuer Schritt auswahlen.
Feld Ruheschritt antippen.

> Menl Manuelles Garen erscheint.
Einstellungen vornehmen.

> Garart einstellen.
> Temperatur einstellen.
L> Zeit einstellen.

> Feuchtigkeit einstellen.
Taste ,Start” antippen.

> Ruheschrittist zum aktuellen Programm zugefiigt.

> Ruheschritt ist nicht im Garprogramm gespeichert.
Garprogramm speichern.

> Ruheschrittist im Garprogramm gespeichert.
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5.6.17 QualityControl verwenden

@

@

Voraussetzung

QualityControl ist eine automatische Garzeitoptimierung durch
automatische Temperaturanpassung. Sie optimiert den
Vorheizprozess.

Sie ist standardmaRig eingeschaltet und kann fir einzelne
Programme ausgeschaltet werden.

Die jeweilige Einstellung bleibt bis zur Anderung fiir alle
Garprogramme guiltig.

Bild: Fenster Auswahl QualityControl

a Feld QualityControl

Menul Gerétefunktionen getffnet

1. Feld ,Einstellungen® antippen.
2. PIN 777 eingeben und bestatigen.

> Feld QualityControl wird angezeigt.
Bei Bedarf die Funktion einschalten oder ausschalten.
4. Feld QualityControl antippen.

w

> Anzeige E/N wechselt automatisch auf AUS und umgekehrt.
> Funktion QualityControl ist eingestellt.
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5.6.18 NT-Garen verwenden

Voraussetzung

Voraussetzung

Bild: Fenster Einstellung Garart NT-Garen

a Taste ,Start" d Feld Garzeit
b Feld Garart e Feld Feuchtigkeit
¢ Feld Differenz Gartemperatur

NT-Garen starten

Gargut auf Einsatz im Einschub
Kerntemperaturfiihler gesetzt

Tar geschlossen

Menl Manuelles Garen angezeigt

1. Feld Garart ,NT-Garen* antippen.

> Fenster ,Garart” wird angezeigt.
2. Einstellungen vornehmen.

> Fenster ,Garart® zeigt vorgenommene Einstellungen.

3. Taste ,Start” in der Informationsleiste antippen.
> Gerat heizt auf.
> Taste ,Start” wird durch Taste ,Stopp“ ersetzt.
> Garzeit wird im Fenster ,Garart aktualisiert.
> NT-Garen ist gestartet.

NT-Garen beenden
NT-Garen gestartet
Garzeit nicht abgelaufen

1. Taste ,Stopp“ in Informationsleiste antippen.

oder
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2. Ende der Garzeit abwarten.
> Heizen des Geréates wird beendet.
> Taste ,Stopp*“ wird durch Taste ,Start” ersetzt.
> Garzeit wird zuriickgesetzt.

> NT-Garen ist beendet.

5.6.19 Delta-T-Garen verwenden

Voraussetzung

e W
* - OE@

- -C
d 70 M
™ ---°C
- —15 100 %

Bild: Fenster Einstellung Garart Delta-T-Garen

a Taste ,Start" d Feld Kerntemperatur
b Feld Garart e Feld Feuchtigkeit
¢ Feld Differenz Gartemperatur

Delta-T-Garen starten

Gargut auf Einsatz im Einschub
Kerntemperaturflhler gesetzt

Tar geschlossen

Menl Manuelles Garen angezeigt

1. Feld Garart ,Delta-T-Garen“ antippen.

> Fenster ,Garart* wird angezeigt.
2. Einstellungen vornehmen.

> Fenster ,Garart® zeigt vorgenommene Einstellungen.
3. Taste ,Start” in der Informationsleiste antippen.

> Gerat heizt auf.

> Taste ,Start” wird durch Taste ,Stopp® ersetzt.

> Garzeit wird im Fenster ,Garart* aktualisiert.
> Delta-T-Garen ist gestartet.
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Delta-T-Garen beenden
Voraussetzung Delta-T-Garen gestartet
Garzeit nicht abgelaufen

1. Taste ,Stopp® in Informationsleiste antippen.

oder

2. Ende der Garzeit abwarten.
> Heizen des Gerates wird beendet.
> Taste ,Stopp*“ wird durch Taste ,Start” ersetzt.
> Garzeit wird zuriickgesetzt.

> Delta-T-Garen ist beendet.

5.6.20 Barcode-Scanner verwenden

Bild: Fenster Auswahl Barcode -Scanner
a Taste Barcode-Scanner
Voraussetzung Barcode Scanner angeschlossen

1. Taste Barcode Scanner antippen.
2. Barcode einlesen.

> Produkt wird ausgesucht.
> Garprogramm wird geladen.
> Funktion Barcode-Scanner wird angewendet.

5.6.21 USB-Stick zum Importieren und Exportieren vorbereiten

Voraussetzung USB-Stick ist formatiert
USB-Stick nicht schreibgeschutzt

1. Ordnerstruktur zum Importieren und Exportieren anlegen.
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Ordner Namen ,autoCheflmages” anlegen.

> Datenaustausch von Fotos im PNG Format, Aufldsung von
249x111 Pixel.
Ordner Namen ,FCBrowserFiles* anlegen.

> Datenaustausch von Texten im HTML Format.
Ordner Namen ,FCImport* anlegen.

> Datenaustausch von Kochbucher.
Ordner Namen ,MMIContent® anlegen.

> Datenaustausch von zusatzliche Inhalte Importieren.

. Ordner Namen ,MMiUpdate anlegen.

> Datenaustausch von Update-Dateien.

> Nach Fertigstellen der Ordnerstruktur ist der USB-Stick

einsatzbereit.

5.6.22 USB-Stick einstecken und herausziehen

USB-Stick einstecken

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

USB-Stick nicht schreibgeschutzt

—> USB-Stick einstecken.

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

USB-Stick herausziehen
Voraussetzung Exportieren oder Importieren der Daten abgeschlossen

—> USB-Stick herausziehen.

5.6.23 HACCP Protokoll exportieren

Voraussetzung USB-Stick eingesteckt
Unter Gerateeinstellungen mit Passwort angemeldet

1.

Feld ,HACCP exportieren* antippen.

O 4/
@ T aTTT

QualityControl
==l - | =
— Foatos

e O

2. Zeitraum der Protokolle auswahlen.
3. Taste OK antippen.

> Fenster Bedienhinweise wird geoffnet.
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)

4. Taste OK antippen.
> HACCP-Protokoll wird auf den USB-Stick exportiert.

> Fenster OK wird geéffnet.
5. Taste Bestétigung antippen.

> Fenster Bestétigung wird geschlossen.

Das HACCP-Protokoll kann auch Uber ein Kichenleitsystem
Ubertragen werden.

5.7 Kerntemperaturfiihler benutzen

A\

A\

WARNUNG
Verletzungsgefahr durch Platzen des
Kerntemperaturfuhlers

+  Durch Uberhitzen der Messspitze kann der
Kerntemperaturfuhler platzen.

* Nie den Kerntemperaturfihler mit offener Flamme oder
anderen Warmequellen erhitzen.

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heiRe Oberflachen

* Kerntemperaturfihler am Griff anfassen, aus dem Gargut
entfernen und vorsichtig in die Halterung stecken.

* Arme und Hande durch geeignete Schutzhandschuhe
schitzen.

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgemafen Umgang mit dem
Kerntemperaturfiihler

* Den integrierten Kerntemperaturfuhler nicht aus dem Gerat
hangen lassen.

*  Vor Entnehmen des Gargutes, den Kerntemperaturflihler am
Griff anfassen und aus dem Gargut entfernen.

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

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

Eine Kerntemperaturmessung ist immer méglich, wenn der
Kerntemperaturflhler im Gargut steckt. Auch vor oder nach
einem Garprozess beziehungsweise wahrend eines
zeitgesteuerten Garschrittes.
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5.7.1 Messung mit 4-Punkt-Kerntemperaturfiihler

Bild: Messflihler mit vier Messstellen

— Kerntemperaturfiihler vollstandig in das Gargut einstechen.

—> Kerntemperaturfihler an der dicksten Stelle des Gargutes
einstechen.

— Kerntemperaturfuhler bei Gargut mit Knochen dicht neben dem
Knochen einstechen.

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

— Kerntemperaturfiihler bei Geflligel in die Innenseite der Keule
einstechen.

5.7.2 Messung mit Sous-Vide-Kerntemperaturfiihler

@ Der als Sonderausstattung erhaltliche Sous-vide-
Kerntemperaturfiihler wird an den Anschluss externer
Kerntemperaturfiihler des Gerates angeschlossen.

Bild: Sous-Vide Kerntemperaturfiihler mit Sous-Vide-Pads

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

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

— Kerntemperaturflhler an der dicksten Stelle des Gargutes
einstechen.

— Kerntemperaturfiihler bei Gargut mit Knochen, dicht neben dem
Knochen einstechen.

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

— Kerntemperaturfiihler bei Geflligel in die Innenseite der Keule
einstechen.
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5.7.3 Kerntemperaturmessung bei gefrorenem Gargut

)

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

B

1
2
3.
4

ild: Einstichkanal mit Handbohrer bohren

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

. Kerntemperaturfuhler in Gargut einstechen.

5.7.4 Anzeige Kerntemperatur bei zeitgesteuertem Garprozess

©)

14:09

55 7€

a Taste Kerntemperatur b Anzeige Kerntemperatur

Voraussetzung Kerntemperaturfiihler im Gargut
Zeitgesteuerter Garprozess lauft

1.

Taste Kerntemperaturin der Anzeige des Garschrittes antippen.

> Aktuelle Kernpemperatur wird flr 5 Sekunden angezeigt.
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5.7.5 Anzeige Kerntemperatur auBerhalb des Garprozesses

Voraussetzung Kerntemperaturfiihler im Gargut

1. MenU Gerétefunktionen offnen.

& EEFC
90 c
6 90%

2. Auf zweiter Seite Taste ,Kerntemperatur messen* antippen.
> Kerntemperatur wird angezeigt.

5.8 Manuelles Garen

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

Einstellungen wie Garart, Gartemperatur und Garzeit werden
festgelegt und der Garschritt wird entweder gestartet oder
gespeichert.

5.8.1 Menu Manuelles Garen 6ffnen
Voraussetzung Gerat eingeschaltet

Hauptmeni angezeigt

— Taste ,Manuelles Garen* antippen.
> MenlU Manuelles Garen wird angezeigt.

5.8.2 Garprogramm-Schritt erstellen

Voraussetzung Gerét eingeschaltet
Menl Manuelles Garen wird angezeigt
Garart ausgewahilt

1. Feld Gartemperatur antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.
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2. Walzen mit Wischgeste auf den gewlinschten Wert einstellen.

3. Taste OK antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
4. Feld Garzeit antippen.

> Fenster Einstellung wird angezeigt.

#—-— e !
EERIS0EE
00,:20, _nn
h m
[@]

5. Taste Dauerbetrieb oder Taste Garzeit oder Taste Kerntemperatur

antippen.

6. Walzen mit Wischgeste auf den gewilinschten Wert einstellen.

7. Taste OKantippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.

8. Garraumfeuchte antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.

I
$ 180°C

@® o 0ohoom
9 00,:00,,

90 % INNNIEIEIEE

90% | M

9. Walze mit Wischgeste auf den gewlinschten Wert einstellen.

10.Taste OK antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.

11.Mit Wischgeste auf die nachste Seite wechseln und weitere

Einstellungen durchfiihren.
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12.Feld Lldifter antippen.
> Fenster Einstellung wird angezeigt.

13.Luftergeschwindigkeit und Lifterdrehrichtung einstellen.
14.Walzen mit Wischgeste auf den gewilinschten Wert einstellen.
15.Taste OK antippen.

> Fenster Einstellung wird geschlossen.
> Garprogramm-Schritt kann gestartet werden.

Tipp Die Garart kann auch wahrend der Eingabe des Garschrittes
geandert werden.
* Feld Garart antippen.

= Auswahlimadglichkeit erscheint.
* Neue Garart antippen.

= Standardwerte der gewahlten Garart werden angezeigt.
*  Werte anpassen.
= Garart dieses Garschrittes gedndert.

5.9 Eigene Garprogramme erstellen und verwalten

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

ACHTUNG
Sachschaden durch Datenverlust

Eigene Garprogramme regelmafig auf externem
Speichermedium, zum Beispiel USB-Stick abspeichern.

5.9.1 Garprogramm erstellen

Garprogramm-Schritt erstellen
Voraussetzung Menu Manuelles Garen angezeigt

1. Feld gewlnschter Garart antippen.
> Erster Schritt des Garprogrammes wird angelegt.
> Anzeige Garprogramm-Schritt zeigt ,Schritt 1 von 1.
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2.

Gewlinschte Einstellungen fir den ersten Schritt anpassen.
> Garprogramm mit erstem Schritt ist erstellt.

Garprogramm-Schritt hinzufiigen

1.

Mit Wischgeste nach oben wird die nachste Seite gedffnet.
> Nachste Seite wird angezeigt.

START ‘ ®

COR0OmN 14:04

2.

Feld ,Schritt davor hinzufligen* antippen.

oder

3.

5.

Feld ,Schritt danach hinzufigen® hinzufugen.
> Fenster ,Neuer Schritt* wird gedffnet.
Garart oder Funktion aus dem Fenster durch Antippen auswahlen.

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

> Neuer Schritt ist hinzugeflgt.

Garprogramm-Schritt I6schen

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

-_—

Den Schritt auswahlen.
Mit Wischgeste nach oben wird die nachste Seite gedffnet.

> N&chste Seite des Schrittes wird angezeigt.
Feld ,Schritt I6schen® antippen.

> Fenster Léschen wird angezeigt.
Taste ,Ja“ antippen.

> Schritt wird geldscht.

> Positionen der restlichen Schritte des Garprogrammes werden
aktualisiert.

> Der Schritt ist geldscht.
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5.9.2 Garprogramm speichern

ACHTUNG
Sachschaden durch Datenverlust

Eigene Garprogramme regelmafig auf externem
Speichermedium, zum Beispiel USB-Stick abspeichern.

Erstellte Garprogramme kénnen vor dem Starten oder nach

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

@ Ablauf des Garprogrammes gespeichert werden.

Bild: Garprogramm im Fenster Speichern

a Feld ,Name Garprogramm® e Taste ,Zuriick"

b Feld ,Kategorie® f Pfeil-Symbol ,nachste Seite*

¢ Feld ,Unterkategorie® g Taste ,Speichern®

d Feld ,Bild* h Feld ,Garprogramm speichern®

Voraussetzung Garprogramm ist erstellt und wird angezeigt

1. Register Zusatzfunktionen antippen.

> Fenster Registerist gedffnet.
2. Feld ,Garprogramm speichern® antippen.

> Fenster Speichern ist gedtffnet.
> Nach den Eingaben speichern.

Garprogrammnamen speichern
1. Feld ,Name Garprogramm® antippen.

> MenU Tastatur wird angezeigt.

2. Gewunschten Programmnamen Uber die Tasten eingeben.

74

Bedienungsanleitung

10000025642ABEDE-



Gerat bedienen

10000025642ABEDE-

3. Taste OK antippen.
> Menu Tastatur wird geschlossen.
> Programmname wird in Fenster Speichern angezeigt.

Kategorie eingeben
1. Feld ,Kategorie® antippen.

> MenU Aufomatisches Garen wird angezeigt.
2. Feld mit der gewiinschten Kategorie antippen.

> Kategorie ist eingestellt.
> MenU Aufomatische Garen wird geschlossen.
> Kategorie wird in Fenster Speichern angezeigt.

Unterkategorie (optional) eingeben
1. Feld ,Unterkategorie” antippen.

> MenU Unterkategorie wird angezeigt.
2. Feld mit der gewilinschten Unterkategorie antippen.

> Unterkategorie ist eingestellt.
> MenU Unterkategorie wird geschlossen.
> Unterkategorie wird in Fenster Speichern angezeigt.

Bild (optional) zuordnen
1. Feld ,Bild* antippen.

> Menu Bild wird angezeigt.

> Im Geréat gespeicherte Bilder werden angezeigt.
2. Bild durch Antippen auswahlen.

> Menu Bild wird geschlossen.
> Name des Bildes wird in Fenster Speichern angezeigt.
> Ausgewabhltes Bild ist dem Garprogramm zugeordnet.

@ Vorbereitung:

Auf dem USB-Stick einen Ordner Namens ,autoCheflmages*
anlegen.

Bild im PNG Format, Auflésung von 249x111 Pixel in diesen
Ordner speichern.

3. USB-Stick einstecken.

> Nach maximal 20 Sekunden ist der USB-Stick bereit.
4. Feld ,Bild* antippen.

> Menu Bild wird angezeigt.
> Im Gerat gespeicherte Bilder werden angezeigt.
5. Taste ,Bilder auf USB-Stick® antippen.

> Die auf dem USB-Stick gespeicherten Bilder werden
angezeigt.
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6. Bild durch Antippen auswahlen.
> Menu Bild wird geschlossen.
> Bild wird im Gerat gespeichert.
> Name des Bildes wird in Fenster Speichern angezeigt.

> Ausgewahltes Bild ist im Gerat gespeichert und dem
Garprogramm zugeordnet.

Rezept (optional) zuordnen
1. Feld ,Rezept” antippen.

> MenU Rezept wird angezeigt.

2. Feld ,leere Rezeptur antippen.

Speicherort auswahlen.

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

w

> Rezept ist eingestellt.
> Menl Rezept wird geschlossen.
> Name des Rezeptes wird in Fenster Speichern angezeigt.

Favoriten (optional) auswahlen
1. Feld ,Favoriten sichtbar” antippen.

> MenuU Favoriten sichtbar wird angezeigt.
2. Taste ,Ja“ oder Taste ,Nein“ antippen.

> Mit Ja wird das Garprogramm im Favoritenmeni angezeigt.

Eigenschaften des Gargutes (optional) auswahlen
1. Feld ,Tiefkihl-Ware* antippen.

> MenuU Tiefkiihl-Ware wird angezeigt.
2. Taste ,Ja“ oder Taste ,Nein“ antippen.

> Mit Ja wird das Gargut als Tiefklhlware ausgewahlt.

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

> MenU Kennung wird angezeigt.
2. Mit Tastatur den Barcode eintippen.
oder
3. Mit Barcode Scanner einlesen.
> Barcode scannen und Garprogramm oder Gargut zuordnen.

QualityControl auswahlen
1. Feld ,QualityControl* antippen.

> MenU QualityControl wird angezeigt.
2. Taste ,Nein“ antippen.

> QualityControl ist fiir das Garprogramm ausgeschaltet.
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3.

Taste ,Ja“ antippen.

> Mit Ja ist das Garprogramm flir eine minimale Gargutmenge

erstellt.

> QualityControl passt die Garzeit fur hdhere Beladung automatisch

an.

SES auswaihlen

1.
2.

Feld ,SES* antippen.
Taste ,Nein“ antippen.

> SES ist fur das Garprogramm ausgeschaltet.
Taste ,Ja“ antippen.

L> Mit Ja ist ,SES" kurz vor dem Garende automatisch aktiviert.

> SES passt sich bei Garprogrammen mit einer Garzeit von mehr

als 6 Minuten automatisch an.

Video (optional) zuordnen

1.

w

Feld ,Video® antippen.

> Menu Video wird angezeigt.

Video durch Antippen auswahlen.

Speicherort des Fotos auswahlen.

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

> Video ist ausgewahilt.
> MenU Video wird geschlossen.
> Name des Videos wird in Fenster Speichern angezeigt.

5.9.3 Garprogramm exportieren

)

Bereits exportierte Garprogramme auf dem USB-Stick werden
Uberschrieben.

Voraussetzung Garprogramm gedffnet

Garprogramm gespeichert
USB-Stick eingesteckt

1.

Register Zusatzfunktionen antippen.

> Fenster Registerist gedffnet.
Feld ,Garprogramme exportieren” antippen.

> Fenster Bedienhinweise wird geoffnet.
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3. Angezeigte Bedienhinweise lesen.
4. Taste OK antippen.

> Garprogramm wird auf den USB-Stick exportiert.

> Fenster OK wird angezeigt.
5. Taste OK antippen.

> Fenster Register Zusatzfunktionen wird geschlossen.
> Garprogramm ist exportiert.

5.10 Automatisches Garen (autoChef)

In der Betriebsart Automatisches Garen stehen alle im Gerat

gespeicherte Garprogramme zur Verfugung. Die Auswahl der

Garprogramme erfolgt im MenU Automatisches Garen.
5.10.1 Menu Automatisches Garen o6ffnen

Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Hauptmenu angezeigt

— Taste ,autoChef* antippen.
> MenU Aufomatisches Garen wird angezeigt.

5.10.2 Garprogramm suchen und 6ffnen

Garprogramm liber Kategorie suchen und 6ffnen

Garprogramme kénnen im Menl Automatisches Garen uber
Kategorien und Unterkategorien gesucht werden.

@ Pfeil-Symbole in einem Fenster zeigen immer eine nachste oder
vorherige Seite an. Mit einer Wischgeste nach oben oder nach
unten wird die entsprechende Seite gedffnet.

Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Hauptmenu wird angezeigt

1. Taste ,autoChef* antippen.

> MenU Aufomatisches Garen wird angezeigt.
2. Feld mit der gewilinschten Kategorie antippen.

> MenU Unterkategorie wird angezeigt.
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3. Feld mit der gewlinschter Unterkategorie antippen.

> MenU Rezept mit allen Rezepten der Unterkategorie werden
angezeigt.
4. Feld mit dem gewtlinschten Rezept antippen.

> Garprogramm ist ausgewahlt und wird geladen.
> Garprogrammschritte werden angezeigt.
> Garprogramm ist geoffnet.
Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Hauptmenu wird angezeigt

1. Taste ,autoChef* antippen.

> MenU Kategorie wird angezeigt.
2. Taste ,autoChef* in der Informationsleiste antippen.

> Fenster aufoChefwird angezeigt.

@\ 3. Feld Garprogramm suchen antippen.

> Fenster Eingabe wird angezeigt.
4. Buchstaben des gesuchten Namens Uber die Tastatur eingeben.

> Im Fenster Ergebnis wird eine gefilterte Liste angezeigt.
5. Feld mit dem gesuchten Namen antippen.

> Garprogramm ist ausgewahlt und wird geladen.
> Garprogrammschritte werden angezeigt.
> Garprogramm ist gedffnet.

5.10.3 Garprogramm starten

@ Der aktuelle Schritt im Garprogramm wird hervorgehoben. Nach
Beendigung rickt der folgende Schritt automatisch in der
Anzeige nach.

Voraussetzung Garprogramm gedffnet

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

> Taste ,START" wechselt in der Informationsleiste auf Taste
STOPP*

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

> Garprogramm ist gestartet.

5.10.4 Garprogramm beenden

Voraussetzung Garprogramm gestartet
Garprogrammdauer nicht abgelaufen

1. Taste ,STOPP* in der Informationsleiste antippen.

oder
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2. Ende der Gardauer abwarten.

> Garprogramm beendet.

> Taste ,STOPP“ wechselt in der Informationsleiste auf Taste
START

—> Garprogramm ist beendet.

Wird die Garraumttr nicht gedffnet, lauft der Lifter in
Intervallabstanden auf niedriger Stufe weiter. Ein gleichmaRiges
Nachgaren wird erreicht.

Wird der laufende Garprozess manuel gestoppt, erscheint unter
bestimmten Bedingungen das Fenster Garprogramm wurde
unterbrochen.

Sie haben dann die Mdglichkeit das Garprogramm zu beenden
beziehungsweise fortzusetzen.

5.10.5 Garprogramm anpassen

)

&)

)

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

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

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

Garprogramm anpassen, nhach dem Programmstart

Voraussetzung Garprogramm gestartet

Garprogramm nicht abgelaufen

1. Einstellungen des aktuellen Schritt anpassen.
> Anderungen des Schrittes sind sofort aktiv.

> Anderungen des Schrittes werden angezeigt.
2. Feld ,Weiter" antippen.

> Aktiver Schritt wird beendet.

> Né&chster folgender Schritt wird gestartet.

> Schritte riicken in Fenster Einstellungen nach.
> Garprogramm ist angepasst.
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5.10.6 Garprogramm loschen

Garprogramm anpassen, vor dem Programmstart
Voraussetzung Garprogramm gedffnet
Garprogramm nicht gestartet

1.
2.
3.

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

> Anderungen des Schrittes werden angezeigt.
> Garprogramm kann ohne speichern gestartet werden.

L> Sollen die Anderungen gespeichert werden, mit dem nachsten
Schritt fortfahren.
Register Zusatzfunktionen antippen.

> Fenster Register ist gedffnet.
Garprogramm speichern.

> Alle Anpassungen des Garprogrammes werden gespeichert.

> Gespeichertes Garprogramm ist angepasst.

Voraussetzung Garprogramm gedffnet
Garprogramm nicht gestartet

1.

Register Zusatzfunktionen antippen.

> Fenster Registerist gedffnet.
Feld ,Garprogramm l6schen® antippen.

> Fenster Ldschen wird angezeigt.

Taste ,Ja“ antippen.
> Garprogramm wird gel6scht.

> Fenster Bestétigung wird angezeigt.
Taste Bestétigung antippen.

> Register Zusatzfunktionen wird geschlossen.

> Garprogramm ist geldscht.
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5.10.7 Garprogramm exportieren und importieren

@

Voraussetzung

)

Garprogramme exportieren

Beim Exportieren werden alle selbst erstellten Garprogramme des
Kochbuches exportiert.

Bereits exportierte Garprogramme auf dem USB-Stick werden
Uberschrieben.

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

1. Taste ,autoChef” in der Informationsleiste antippen.

> Fenster autoChef wird geoffnet.
2. Feld ,Garprogramme exportieren” antippen.

> Fenster Bedienhinweise wird gedffnet.

> Angezeigte Bedienhinweise lesen.

N < @ M

3. Taste OK antippen.

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

> Fenster Bestétigung wird angezeigt.
4. Taste OK antippen.

> Fenster Bestétigung schliellen.
> Garprogramme sind exportiert.

Garprogramme importieren

Beim Importieren wird das Kochbuch mit den neuen Garprogrammen
erganzt.

Bestehende Garprogramme kdnnen Uberschrieben werden oder
die Dateinamen der importierten Garprogamme werden mit
einem Zusatz erganzt.
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Voraussetzung USB-Stick eingesteckt
Meni Automatisches Garen geoffnet.

1. Taste ,autoChef” in der Informationsleiste antippen.

> Fenster autoChef wird geoffnet.
2. Feld ,Garprogramme importieren“ antippen.

> Fenster Bedienhinweise wird gedffnet.
> Angezeigte Bedienhinweise lesen.

3. Taste Bestéatigung antippen.

> Alle Garprogramme des USB-Stick werden in das Kochbuch
importiert.
> Fenster Bedienhinweis wird angezeigt.
4. Taste ,OK* antippen.

> Garprogramme sind importiert.

5.11 VideoAssist

5.11.1 Video ansehen

Voraussetzung Videos auf dem Gerat gespeichert.

1. MenU Gerétefunktionen 6ffnen.
2. Menu Videos anzeigen 6ffnen.

3. Video durch antippen auswahlen.
4. Taste Bestétigung antippen.

> Video wird abgespielt.
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5.11.2 Video loschen

Voraussetzung Menu Videos anzeigen gedffnet.

1. Feld Léschen antippen.

> Feld Léschen wird dunkel.
2. Die zu léschenden Videos antippen.

> Hinter der Bezeichnung des Videos erscheint das Symbol
Léschen.

> Erneutes Antippen des Videos l6scht die Auswahl dieses
Videos.

3. Feld Bestétigung antippen.
> Die markierten Videos werden geldscht.

5.12 Pausen und Betriebsende

Gerat zum Betriebsende und wahrend Betriebspausen ausschalten.

5.12.1 Nach langerer Betriebspause Hygienespulung durchfiihren

Vor der Benutzung des Gerates Wasserleitungen im Gerat und
bauseitige Wasserleitungen aus hygienischen Griinden spulen.

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

1. Schlauchbrause fiir 1 Minute betatigen.
2. Garart Dampfen fiir 7 Minuten bei 100 °C betreiben.

Betriebspausen mehr als 7 Tagen
Voraussetzung GN-Behalter, Backbleche und Roste aus dem Garraum entfernt
Kein Gargut im Garraum

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

A\
A\

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heie Oberflachen

» Oberflachen vor dem Reinigen abkuhlen lassen.

VORSICHT
Veratzungsgefahr durch Reinigungsmittel
* Hinweise des Herstellers des Reinigungsmittels beachten.

* Beim Umgang mit atzenden Reinigungsmitteln geeignete
Schutzmalinahmen einhalten.

ACHTUNG
Sachschaden durch schockartiges Abkuhlen

» Gerat nicht schockartig abkuhlen.

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgemale Reinigung

» Gerat nicht mit Hochdruckreiniger oder Wasserstrahl
reinigen.

Reinigungsampel und Reinigungserinnerung

Bei Geraten mit automatischer Reinigung wird im Hauptmenda in der
Taste "WaveClean" eine Reinigungsampel angezeigt.

Je nach Nutzung und Verschmutzungsgrad des Gerates wechselt die
Reinigungsampel die Ampelphase.

autoChef

myFavorites

Bild: Hauptmen(

a Taste ,WaveClean® mit Reinigungsampel
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Ab der roten Ampelphase zeigt das Gerat eine Reinigungserinnerung

an. Das Geréat kann weiter verwendet werden, bei Nicht-Reinigung
erscheint die Reinigungserinnerung haufiger.

Ampelphase Erklarung

grau Verschmutzungsgrad gering
gelb Verschmutzungsgrad mittel
orange Verschmutzungsgrad hoch

rot

Grenz-Verschmutzungsgrad erreicht

1. Warnstufe: Reinigungserinnerung wird bei jedem
Geratestart angezeigt

2. Warnstufe: Reinigungserinnerung wird nach jedem
Garprozessende angezeigt

3. Warnstufe: Reinigungserinnerung wird nach jedem
Garprozessende angezeigt und akustisches Signal
ertont

6.1 Korrosion vermeiden

Oberflachen des Gerates sauber und luftzuganglich halten.

Kalk-, Fett-, Starke- und Eiweillschichten von den Oberflachen
des Geréates entfernen.

Salzanreicherungen entfernen.

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

Verletzung der Edelstahl-Oberflache durch andere Metallteile wie

zum Beispiel Stahlspachtel oder Stahl-Drahtbiirste vermeiden.

Kontakt mit Eisen und Stahl wie zum Beispiel Stahlwolle und
Stahlspachtel vermeiden.

Keine bleichenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwenden.

Kontaktflachen mit Wasser reinigen.

6.2 Roststellen beseitigen

Frische Roststellen mit mildem Scheuermittel oder feinem
Schleifpapier sofort beseitigen.

Roststellen immer vollstéandig entfernen.

Freien Luftzutritt an behandelten Stellen fir mindestens 24

Stunden sicherstellen. In dieser Zeit darf es zu keinem Kontakt mit
Fetten, Olen oder Nahrungsmitteln kommen, damit sich eine neue

Schutzschicht bilden kann.
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6.3 Gehause reinigen

Voraussetzung Gerat ausgeschaltet und abgekiihlt

— Gehause mit warmen Wasser und handelsiiblichen Spulmittel
reinigen.

6.4 Griff, Bedienelemente und Bedienfolie reinigen

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgemiRe Reinigung

» Oberflache nicht mit scheuernden oder chemisch
aggressiven Reinigungsmitteln reinigen.
* Oberflache nicht mit scheuernden Schwammen reinigen.

Voraussetzung Gerat spannungslos

— Turgriff, Bedienelemente und Bedienfolie mit feuchtem Lappen
und handelsublichen Spulmittel reinigen.

6.5 Touchscreen reinigen

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgemaRe Reinigung

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

* Touchscreen nicht mit stark scheuernden Schwammen
reinigen.

@ Es ist eine Reinigungsdauer von 10 Sekunden vorgesehen. In
dieser Zeit kann der Touchscreen nicht bedient werden.

Voraussetzung Menu Geratefunktion angezeigt

Bedienungsanleitung

87



Gerat reinigen und pflegen

1. Feld ,Touchscreen reinigen® antippen.
> Touchscreen reagiert nicht mehr auf Berlhrung.
> Fenster Reinigung wird gedffnet.

> Reinigungsdauer wird aktualisiert.
2. Touchscreen innerhalb von 20 Sekunden reinigen.

> Fenster Reinigung wird geschlossen.
> Menu Geratefunktion wird angezeigt.
> Touchscreen ist gereinigt.

6.6 Turdichtung reinigen

)
)

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgeméaRe Reinigung

Tierische Fette in Verbindung mit hohen Temperaturen kdnnen

bei mangelhafter Pflege die Tirdichtung in kurzer Zeit zerstéren.

» Turdichtung regelmaRig reinigen.
* Keine aggressiven Reiniger verwenden.

Bei der automatischen Reinigung und bei der
halbautomatischen Reinigung wird die AuRenseite der
Turdichtung nicht gereinigt.

Die Tardichtung muss extra gereinigt werden.

Wird das Gerat berwiegend zum Braten verwendet,
Tardichtung auch in Betriebspausen reinigen.

—> Turdichtung nach Betriebsende mit warmen Wasser und
handelsiblichen Spullmittel reinigen.

6.7 Garraumtir reinigen

A\

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heie Oberflachen

» Oberflachen vor dem Reinigen abkuhlen lassen.

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgeméaRe Reinigung

* Oberflache nicht mit scheuernden oder chemisch
aggressiven Reinigungsmitteln reinigen.
* Oberflache nicht mit scheuernden Schwammen reinigen.
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ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgemaRe Reinigung der
Oberflache

» Keine scheuernden Reiniger oder Lappen verwenden.
» Keine Grillreiniger verwenden.

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

6.8 Dampf-Austrittsstutzen reinigen

Bild: Dampfaustrittstutzen reinigen

ACHTUNG
Sachschaden durch Ablagerungen

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

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

Ausspullen mit Wasser ist nicht erforderlich.

1. Dampf-Austrittsstutzen und angeschlossene Rohrleitungen auf
Ablagerungen untersuchen.
2. FlUssigreiniger in Dampf-Austrittsstutzen spriihen.

6.9 Kondensationsablufthaube reinigen (optional)

VORSICHT
Brandgefahr durch Verschmutzungen und Fettbeldge

* Haube nach Benutzung reinigen.
* Reinigungshinweise beachten.

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heiRe Oberflachen
* Oberflachen vor dem Reinigen abkulhlen lassen.
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VORSICHT
Verletzungsgefahr durch scharfe Kanten

+ Schutzhandschuhe tragen.

Fwﬂﬁ

Bild: Kondensationshaube reinigen

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

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

2. Fettfilter nach oben schieben.

3. Fettfilter an der Unterseite nach vorne aus der Haube entnehmen.

4. Fettfilter und Haube mit handelsiiblichem Reinigungsmittel
reinigen.

5. Fettfilter spulen, trocknen und in die Haube einsetzen.

6.10 Gerat entkalken

@ Zum manuellen Entkalken handelsitblichen Entkalker in
Handdruck-Sprihpistole einfillen.

Voraussetzung Garraumtemperatur weniger als 40 °C
Garraum gereinigt

Luftleitblech aufklappen.

Handelsiblichen Entkalker in den Garraum sprihen.
30 Minuten einwirken lassen.

Garraum griindlich aussplulen.

Garraum auf Kalkreste untersuchen.

Entkalkung gegebenenfalls wiederholen.

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

No bk wWwN =~

> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.
> Im Garraum bildet sich keine stauende Néasse.
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6.11 Garraum automatisch reinigen mit WaveClean (optional)

A\
)

&)

VORSICHT
Veratzungsgefahr

Garraumtur wahrend des Reinigungsvorganges geschlossen
halten.

Die Verwendung ungeeigneter Reinigungsmittel fuhrt
regelmafig zu Schaden an den Geraten. MKN betreibt grofRen
Aufwand, um ein Reinigungsmittel anbieten zu kénnen, das
einerseits eine hervorragende Reinigungsleistung erbringt und

andererseits den Heilluftdampfer nicht angreift und beschadigt.

Daher empfehlen wir ausschlieBlich die Verwendung unseres
Reinigungsmittels. Fur Schaden, die durch ungeeignete
Reinigungsmittel hervorgerufen wurden, Gbernimmt MKN
keinerlei Verantwortung oder Haftung. Anspriiche gegenlber
MKN kdnnen daraus nicht begriindet werden, auch nicht im
Rahmen von Garantie oder Gewahrleistung.

Es ist nicht zulassig den Temperaturfihler herunterzukthlen,
um den Reinigungsvorgang schneller zu starten. Fir eine
effektive Reinigung muss der gesamte Garraum auf 60 °C
heruntergekuhlt werden.

Je nach gewabhlter Reinigungsstufe kann es zu einem Stillstand
des Lufters von bis zu 60 Minuten kommen. Dies ist kein
Abbruch der Reinigung, sondern Teil des
Reinigungsprogrammes.

Die automatische Zwangsspulung wird bei folgenden

Situationen ausgeldst.

* Die Reinigung wird manuell abgebrochen. Innerhalb der
ersten 10 Minuten der Reinigung fihrt ein Abbruch nicht zu
einer automatischen Zwangsspulung.

+ Die Reinigung wird aufgrund eines Fehlers automatisch
abgebrochen.

*  Der Kombidampfer wird wahrend der Reinigung aus und
wieder eingeschaltet. Nach dem Wiedereinschalten beginnt
die automatische Zwangsspulung.

Wird die automatische Zwangsspullung abgebrochen, beginnt
sie wieder von vorne.

Bevor sie nicht beendet ist, kann kein Garprogramm gestartet
werden.
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6.11.1 Reinigung vorbereiten

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgeméaRe Reinigung

* Gerat nicht mit Hochdruckreiniger oder Wasserstrahl
reinigen.

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

1. Gargutreste aus dem Garraum entfernen.

> Das Ablaufsieb ist frei.

2. Bei Tischgeraten nur Einhdngegestell im Garraum lassen und bei
Standgeraten nur Hordenwagen im Garraum lassen.

3. Garraumtur schliel3en.

6.11.2 Reinigungsstufe wahlen

@ Fallt wahrend der Reinigung der Wasserdruck ab, so geht das
Reinigungsprogramm in einen Wartungszustand. Wird der
Wasserdruck wieder erreicht, l1auft das Reinigungsprogramm
automatisch an.

@ Trotz unterschiedlicher Reinigungszeiten bendtigen alle
Reinigungsstufen die gleiche Menge Wasser.

Tipp  Bei einer automatischen Reinigung tber Nacht empfehlen wir
die Reinigungsstufen ,normal® oder ,extra“. So ist eine
ausreichende Trocknung gewabhrleistet.

Voraussetzung Gerat eingeschaltet
Hauptmenu wird angezeigt

1. Taste ,WaveClean* antippen.
2. Reinigungsstufe wahlen.

> Fenster Bedienhinweis wird angezeigt.
3. Taste Bestétigung antippen.

> Fenster Auswahl Reinigungsstufe wird angezeigt.
4. Taste ,START STOPP* antippen.

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

)

)

Voraussetzung

Nur Reinigungskartuschen mit unbeschadigtem Wachssiegel
verwenden.

Bei beschadigtem Wachssiegel kann der Reiniger vorzeitig in
den Reinigungskreislauf gelangen oder sich nicht vollstandig
auflésen, so dass die vollstandige Reinigung nicht mehr

gewabhrleistet ist.

Reinigungskartuschen erst nach Aufforderung einsetzen.

Gerat in der automatischen Reinigung niemals ohne

Reinigungskartusche betreiben.

Bei starker Verschmutzung die Reinigungsstufe ,extra“
auswahlen und 2 Reinigungskartuschen verwenden.

Kartuschenhalterungen befinden sich bei Tischgeraten am
Luftleitblech und bei Standgeraten am Hordenwagen.

Bild: Wachssiegel der Reinigungskartusche beschadigt

A

'
/'/

Bild: A: Kartusche in Federhalter einsetzen; B: Kartusche in Halter einsetzen

Reinigungskartusche versiegelt und unbeschadigt

hrobd=

Garraumtir offnen.

Deckel der Reinigungskartusche 6ffnen.
Reinigungskartusche in Halterung am Luftleitblech einsetzen.

Garraumtir schliefRen.
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6.11.4 Automatische Reinigung starten

Voraussetzung Wasseranschluss gedffnet

Gerat eingeschaltet
Reinigungsstufe ausgewahlt
Reinigungskartusche eingesetzt

Garraumtemperatur auf 60 °C

— Taste ,START STOPP* antippen.

> Anzeige zeigt Restlaufzeit an.

6.11.5 Automatische Reinigung abbrechen

1.

Taste ,STOPP* antippen.

> Automatische Reinigung abgebrochen.

> Eine automatische Zwangsspulung erfolgt, die nicht abgebrochen

werden kann.

> Nach Ablauf Aufforderung die Reinigungskartusche entnehmen.

2

. Reinigungskartusche entnehmen.

6.11.6 Automatische Reinigung beenden

A\

VORSICHT
Veratzungsgefahr

Tropfmengen kdnnen atzende Bestandteile enthalten, daher
geeignete Schutzmalnahmen einhalten.

Voraussetzung Automatisches Spulen beendet nach Abbruch des
Reinigungsprogrammes oder Reinigungszeit abgelaufen

1.
2.
3.

Garraumtur 6ffnen.
Leere Reinigungskartusche entnehmen.
Eventuelle Rickstande von Reiniger oder Klarspuler mit der
Schlauchbrause grindlich ausspdlen.
. Garraumtur schlie3en.
> Nach SchlieRen der Garraumttr wird das
Reinigungsprogramm abgeschlossen.
. Eventuelle Tropfmengen des Reinigungswassers auf dem Boden
vor dem Gerat mit weichem Wasserstrahl fortspdlen.
Garraumtir 6ffnen und bis zum nachsten Betrieb einen Spalt breit
offen stehen lassen.
> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.

> Im Garraum bildet sich keine stauende Nasse.
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6.12 Garraum manuell reinigen

6.12.1 Garraum vorbereiten

Voraussetzung

ACHTUNG
Sachschaden durch unsachgemiRe Reinigung

» Gerat nicht mit Hochdruckreiniger oder Wasserstrahl
reinigen.

GN-Behalter, Backbleche und Roste aus dem Garraum entfernt

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

2. Bei Tischgeraten nur Einhdngegestell im Garraum lassen und bei

Standgeraten nur Hordenwagen im Garraum lassen.
3. Garraumtr schlielen.

6.12.2 Reinigungsprogramm starten

Voraussetzung

6.12.3 Reiniger einspriihen

A\

Gerat eingeschaltet

— Manuelle Reinigung antippen.

VORSICHT
Gefahrliche Situation

Nichtbeachtung kann zu leichten und mittelschweren
Verletzungen fuhren.

» Schutzkleidung tragen.

* Atemschutz tragen.

ACHTUNG
Sachschaden durch Uberschreiten der empfohlenen
Einwirkzeit

* Reiniger nicht langer als vom Programm vorgegeben
einwirken lassen.

Menufeld zeigt den Hinweis ,Reiniger einsprihen® an
Schutzkleidung, Schutzbrille und Schutzhandschuhe anziehen
Garraumtir 6ffnen.

Garraum, Heizregister und Lifterrad mit Reiniger einspriihen.

N

6.12.4 Reiniger einwirken lassen

—> Garraumtir schlief3en.
> Einwirkzeit startet.

> Anzeige zeigt verbleibende Zeit bis zum Schritt ,Garraum
ausspulen® an.
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6.12.5 Reinigen starten

—> Einwirkzeit abgelaufen, Reinigungsprozess startet automatisch.
> Garraum wird aufgeheizt.
> Anzeige zeigt die Restlaufzeit an.
6.12.6 Garraum ausspilen

Voraussetzung Reinigungsprozess ist abgeschlossen

1. Garraumtir 6ffnen.

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

3. Garraum mit Schlauchbrause 3 Minuten grindlich ausspulen.

4. Garraumtur schlief3en.

6.12.7 Garraum trocknen

Voraussetzung Garraumtlr geschlossen

1. Trocknungsprozess startet automatisch.

@ Der Garraum wird aufgeheizt.

2. Nach Ende des Trocknungsprozesses ertdont ein Signal.

> Anzeige zeigt ,End® an.
3. Garraumtir 6ffnen und bis zum nachsten Betrieb einen Spalt breit
offen stehen lassen.

> Lebensdauer der Turdichtung verlangert sich.
> Im Garraum bildet sich keine stauende Néasse.

6.13 Luftleitblech aufklappen und zuriickklappen

VORSICHT
Quetschgefahr durch rotierenden Lifter

« Vor dem Arbeiten am Geréat sicherstellen, dass das Gerat
spannungslos ist.
» Geréat nicht ohne Luftleitblech betreiben.
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Bild: Verriegelung vom Luftleitblech

a Luftleitblech
b Obere Verriegelung
¢ Untere Verriegelung

Luftleitblech aufklappen
Voraussetzung Gerét ausgeschaltet

1.

Linkes Einhdngegestell enthehmen, nur in Gréf3e 6 und in GréRe
10 vorhanden.

2. Obere Verriegelung lésen.

3. Untere Verriegelung l6sen.

4,

5. Luftleitblech zur Rickwand klappen.

Mittige Verriegelung I6sen, nur in GroRRe 20 vorhanden.

Luftleitblech zuriickklappen

ok whN =~

6.14 Gerat priifen

Luftleitblech zurlickklappen zur Seitenwand.

Obere Verriegelung schlielen.

Untere Verriegelungen schliel3en.

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

Linkes Einhangegestell einsetzen, nur in Grélke 6 und in Gréflke 10
vorhanden.

6.14.1 Sichtpriifung durchfiihren

ACHTUNG

Sachschaden durch unsachgemaRe Priifung

Prifung geman den Prifungsintervallen durchfihren.
Prifung vom befahigten Bediener durchflihren lassen.

Bei Schaden oder Anzeichen von Verschleil® sofort
Kundenservice kontaktieren und Gerat nicht mehr betreiben.
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Voraussetzung Gerat spannungslos geschaltet
Garraum leer und gereinigt
Garraumtur vollstéandig gedffnet

—> Gehause, Garraumtur und Garraum jahrlich auf Verformung und
Schaden prifen.

> Sichtprufung ist durchgeflhrt.

6.14.2 CombiDoctor (Selbstdiagnose-Programm) durchfiihren

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

Bild: Einstellung Selbstdiagnose-Programm auswahlen

a Walze ¢ Fenster Einstellung
b Anzeige Restlaufzeit d Feld ,CombiDoctor"
Voraussetzung Wasseranschluss gedffnet
Energieoptimierungsanlage deaktiviert (optional)

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

Gerat eingeschaltet
Keine Fehler angezeigt
Menu Einstellungen angezeigt

1. Feld ,CombiDoctor antippen.
2. Walze mit Wischgeste auf gewlinschte Selbstdiagnose-Programm
einstellen.

> Das eingestellte Selbstdiagnose-Programm zeigt die Ablaufzeit
an.
3. Taste ,START" drlicken.

> Hilfetext wird angezeigt.
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4. Garraumtur kurz 6ffnen und schlief3en.
> Automatisch wird das Selbstdiagnose-Programm fortgesetzt.

> Nach Ablauf der Selbstdiagnose wird das Ergebnis angezeigt.
Fehlermeldung notieren und an ihren Kundenservice weiter
geben.
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7 Gerat transportieren

WARNUNG
Kippgefahr des Gerates durch beschadigte Lenkrollen

Wenn die Lenkrollen beschadigt sind, kann das Gerat umkippen

und Sie schwer verletzen.

» Gerat nicht mit festgezogenen Feststellboremsen bewegen.

* Lenkrollen nicht mit festgezogener Feststellbremse
verdrehen.

* Nicht gegen Lenkrollen mit festgezogener Feststellboremse
treten.

» Feststellbremse der Lenkrollen [6sen, bevor Sie das Gerat
verschieben.

» Feststellbremse der Lenkrollen |6sen, bevor Sie die
Lenkrollen verschieben.

WARNUNG
Kippgefahr des Gerates auf Rollen

Wenn das Gerat auf Rollen gekippt wird, kann es umkippen und

Sie schwer verletzen.
* Das Gerat auf Rollen nicht kippen.

VORSICHT
Kippgefahr des Gerates beim Transport

Beim Transport des Gerates Uber schiefe Ebenen, Schwellen

oder mit angezogner Feststellbremse kann das Gerat kippen

und Sie verletzen.

* Feststellbremse der Lenkrollen vor dem Transport |6sen.

» Gerat vorsichtig auf schiefen Ebenen oder tiber Schwellen
bewegen.

* Feststellbremse der Lenkrollen nach dem Transport wieder
feststellen.

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

Gas-Anschlussleitung trennen.
Elektro-Anschlussleitung trennen.
Wasseranschlussleitung trennen.
Abwasseranschluss trennen.
Feststellboremsen I6sen.

Gerat an anderen Ort fahren.
Feststellboremsen wieder feststellen.

NOoO Ok WN =
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8 Storungen beheben

Tritt wahrend des Betriebes ein Fehler auf, werden die Fehlernummer

und die Fehlermeldung angezeigt.

Bei Abweichungen des Garergebnisses oder der Reinigung mit
WaveClean, ohne Anzeige einer Fehlermeldung, CombiDoctor zur
Ursachenanalyse nutzen.

8.1 Notbetrieb

)

Notprogramme dienen dem eingeschrankten Weiterbetrieb des
Gerates bis zur Instandsetzung. Abweichende Garergebnisse

und Temperaturabweichungen sind méglich.

Um im Fehlerfall eine eingeschrankte Benutzung zu ermdglichen,
verfligt das Gerat Uber einige verschiedene Notprogramme. Der
Notbetrieb wird automatisch aktiviert und angezeigt. Nach Behebung
des angezeigten Fehlers schaltet die Steuerung automatisch in den
Normalbetrieb zuriick. Ein Reset ist nicht erforderlich.

8.2 Fehlerursachen und Abhilfe

Fehler-Nr. | angezeigte Fehlermeldung | Beschreibung MaRnahme
694 * Garraumfuhler defekt Der interne Kerntemperaturfihler * Internen Kerntemperaturfihler in
695 Ubernimmt die Funktion des seine Halterung stecken.
defekten Garraumfiihlers. * Es kann zu einem abweichenden
Garergebnis kommen.
» Kundenservice kontaktieren.
696 * Oberer Garraumfihler de- | Der untere Garraumfuhler * Es kann zu einem abweichenden
728 fekt Ubernimmt die Funktion des Garergebnis kommen.
defekten oberen Garraumfuhlers. » Kundenservice kontaktieren.
697 » Unterer Garraumfuhler Der obere Garraumfihler * Es kann zu einem abweichenden
729 defekt Ubernimmt die Funktion des Garergebnis kommen.
defekten unteren Garraumfihlers. e Kundenservice kontaktieren.
699 * Interner Kerntemperatur- Der interne Kerntemperaturfihler * Wenn moglich den externen
700 fuhler defekt im Garraum ist deaktiviert. Kerntemperaturfihler (optional)
verwenden.
714 * Anderes Garprogramm wahlen.
716 * Kundenservice kontaktieren.
715 » Externer Kerntemperatur- Der externe Kerntemperaturfihler e Internen Kerntemperaturfuhler
717 fuhler defekt im Garraum ist deaktiviert. verwenden.

¢ Kundenservice kontaktieren.

2
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Fehler-Nr.

angezeigte Fehlermeldung

Beschreibung

MaBRnahme

710

e Wrasenfihler defekt

Die Wrasenabléschung wird jetzt
allein durch die Software gesteuert.
Dadurch entsteht ein erhdhter
Wasserverbrauch.

¢ Kundenservice kontaktieren

» Wasserdruck zu gering

Als dauerhafte Fehlermeldung

¢ Wasserhahn 6ffnen

* Wenn Wasserhahn nicht ge-
schlossen Kundenservice kontak-
tieren

* Wasserdruck zu gering

Als sporadische Fehlermeldung

* Weniger Verbraucher gleichzeitig
in der Kiche aktivieren.
¢ Kundenservice kontaktieren

e Kein Wasser im Siphon

Der Siphon ist nicht ausreichend
mit Wasser gefllt.

e Wasserhahn 6ffnen

e 2| Wasser in den Garraum
schitten

* Bleibt die Fehlermeldung beste-
hen Kundenservice kontaktieren

¢ Gerat nach Stromausfall
neu gestartet

Wenn kein Stromausfall in der
Kuche vorlag, kann es ein
Bedienfehler sein. Zum Beispiel ein
unbeabsichtigtes Ein- und
Ausschalten wahrend eines
laufenden Garpropgrammes.

 Stromausfall < 1 Minute

* Meldung des Stromausfalls be-
statigen

» Garprogramm fortsetzen

* Keine Reinigung notwendig

» Stromausfall > 1 Minute

e Abbruch des Garprogramms

* Reinigung durchfiihren

¢ WaveClean Abbruch

* Beachten Sie bitte die Erklarungen
sche Reinigung (WaveClean)*

und Hinweise im Kapitel ,Automati-

e Kein Gas

* Gasversorgung gestort

» Gaszufuhr 6ffnen, wenn ge-
schlossen

* Abzugshaube gegebenenfalls
einschalten

* Kundenservice kontaktieren

8.3 Typenschild

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

Serialnummer
(SN)

Typnummer
(TYP)
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9 Wartung durchfuhren

Der Hersteller empfiehlt die professionelle Wartung des Gerates
durch ausgebildetes Fachpersonal in einem Wartungsintervall von 12
Monaten. Bei erhéhter Auslastung wird ein Wartungsintervall von 6
Monaten empfohlen.
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10 Umweltgerecht entsorgen

Gerat

Reinigungsmittel

Rickstande von Gargut

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

Gerat oder Gerateteile nicht im Restmill entsorgen. Im Restmiill oder
bei falscher Behandlung kdnnen enthaltene Giftstoffe Gesundheit und
Umwelt schadigen.

Entsorgung entsprechend den oértlichen Bestimmungen fir Altgerate
vornehmen. Offene Fragen mit zusténdigen Behdrden (zum Beispiel
Abfallwirtschaft) klaren.

Wir sind ein registrierter Hersteller der Stiftung elektro-altgerate
register und im ear Verzeichnis gelistet. Bei Bedarf, wenden Sie sich
an einen Entsorger der Stiftung. (WEEE-Reg.-Nr.DE 19459438)

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

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

Ruckstande von Gargut und Lebensmitteln sind in geeigneten
Behaltern zu sammeln und gemalf den regional geltenden
Vorschriften zu entsorgen.
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11 Herstellererklarung

c € EU-Konformitatserklarung D%N]

Hersteller

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

Hiermit erklaren wir, dass folgendes Produkt:

Geratebeschreibung

Gerat zum Zubereiten von Nahrungsmitteln im gewerblichen Bereich

Bezeichnung / Geratetyp

Gas-Kombidampfer FlexiCombi / FKGCOD...

Geratenummer

MagicPilot | FKGCOD115TG2XXXX | FKGCOD121TG2XXXX | FKGCOD215TG2XXXX | FKGCOD221TG2XXXX
FKGCODG15TG2XXXX | FKGCOD621TG2XXXX

Classic FKGCOD115CG2XXXX | FKGCOD121CG2XXXX | FKGCOD215CG2XXXX | FKGCOD221CG2XXXX
FKGCOD615CG2XXXX | FKGCOD621CG2XXXX

X: Ausstattungsmerkmal

allen einschlagigen Bestimmungen der nachfolgenden Richtlinien und Verordnungen entspricht, beinhaltet
jedoch keine Zusicherung von Eigenschaften:

*  VERORDNUNG (EU) Nr. 2016/426 vom 9. Marz 2016 (iber Gerate zur Verbrennung gasférmiger
Brennstoffe und zur Aufhebung der Richtlinie 2009/142/EG

¢ Richtlinie 2006/42/EG vom 17. Mai 2006 uber Maschinen

¢ Richtlinie 2014/35/EU vom 26. Februar 2014 uber elektrische Betriebsmittel zur Verwendung innerhalb
bestimmter Spannungsgrenzen

¢ Richtlinie 2011/65/EU (RoHS) vom 01. Juli 2011
¢ Richtlinie 2014/30/EU vom 26. Februar 2014 Uber die elektromagnetische Vertraglichkeit

* VERORDNUNG (EG) Nr. 1935/2004 vom 27. Oktober 2004 iber Materialien und Gegensténde, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen

Hiermit erkléren wir, dass die aufgefiihrten Gerate mit dem in der EU-Baumusterpriifbescheinigung
beschriebenen Baumuster ibereinstimmen und die Anforderungen der angegebenen Verordnung tber
Gasverbrauchseinrichtungen erfillen.

Produkt-ldent-Nummer der EU-Baumusterpriifbescheinigung:
CE-0063BR3266

Originaldokument « 10000025707KONDE-

10000025642ABEDE-

Wolfenbdittel, 29.02.2024 P ’
) /
S
PF a kﬁ/f//”“’L
Bevollméchtigte Person fiir die Zusammenstellung der technischen ppa. Peter Helm, Technischer Leiter (Adresse siehe
Unterlagen: Hersteller)
1/2 10000025707KONDE- de-DE
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Originaldokument « 10000025707KONDE-

c € EU-Konformitatserklarung

herangezogene Priifungsgrundlagen

EN 203-1:2014

EN 203-2-2:2006

EN 203-3:2009

EN 55014-1:2006

EN 55014-2:1997

EN 60335-1:2002 + A11:2004 + A12:2006 + A13:2008 + A14:2010 + A15:2011 + A1:2004 + A2:2006

EN 60335-2-102:2006 + A1:2010

EN 61000-3-2:2014

EN 61000-3-3:2013

Die alleinige Verantwortung fiir die Ausstellung dieser Konformitatserklarung tragt der Hersteller. Bei nicht mit
uns abgestimmten Anderungen, verliert diese Konformitatserklarung inre Gultigkeit.

Wolfenbdttel, 29.02.2024

e
Bevollmachtigte Person fiir die Zusammenstellung der technischen ppa. Peter Helm, Technischer Leiter (Adresse siehe
Unterlagen: Hersteller)
2/2 10000025707KONDE- de-DE
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Stichwortverzeichnis
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Automatische Zwangsspulung ...................... 91 Lufter einstellen ... 48
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