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Wprowadzenie

Drogi Uzytkowniku,

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

iCombi Classic gwarantuje niezréwnane rezultaty przyrzadzania potraw. Jest to mozliwe dzigki intuicyjnej
obstudze urzadzenia niewymagajacej dtugiej nauki.

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

Gwarancja produktowa

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

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

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

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

Uzytkowanie zgodne z przeznaczeniem
Urzadzenie iCombi Classic zostato opracowane z myslg o termicznym przyrzadzaniu potraw.

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

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

Korzystanie z niniejszej instrukcji obstugi

Objasnienia symboli

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

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

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

>> Ten symbol oznacza rezultat, na podstawie ktérego mozna skontrolowac wynik koficowy instrukgcji.
= Ten symbol oznacza wyliczenie.

a. Ten symbol oznacza liste.

instrukcja obstugi



1| Wprowadzenie

14.2 Objasnienia piktogramoéw
W niniejszym dokumencie pojawiajq sie nastepujace piktogramy:
/A [J) Ostroznie! Przed uruchomieniem urzadzenia przeczytac instrukcje obstugi.
/A Ogélny znak ostrzezenia

Q Przydatne wskazéwki utatwiajace obstuge urzadzenia.

143 Objasnienia wskazowek bezpieczenstwa

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

A NIEBEZPIECZENSTWO

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

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

/\ OSTROZNIE

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

Ta wskazéwka ostrzega przed sytuacjami, ktére moga prowadzic¢ do uszkodzen urzadzenia.

14.4 llustracje

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

1.4.5 Zmiany techniczne

Zastrzega sie prawo do zmian technicznych wynikajacych z postepu technologicznego.

instrukcja obstugi 7 /60



2 | Ogdlne wskazdwki z zakresu bezpieczeristwa

2 Ogodlne wskazdéwki z zakresu bezpieczenstwa

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

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

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

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

W razie uszkodzenia urzadzenia nie wolno z niego korzystac. Uszkodzone
urzadzenie nie jest bezpieczne i moze spowodowac obrazenia oraz pozar.

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

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

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

Podczas korzystania z urzadzenia upewnic sie, ze podtoga i otoczenie urzadzenia s3
suche i nie wystepuje niebezpieczeristwo poslizgniecia.

Zasady bezpieczenstwa przed uruchomieniem urzadzenia

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

Upewnic sie, ze ostona wentylatora umieszczona z przodu jest zablokowana od
gory i od dotu.

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

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

Po ponownym uruchomieniu urzadzenia po dtugiej przerwie nalezy przeptukad
spryskiwacz reczny woda w ilosci co najmniej 10 1.

Zasady bezpieczenstwa podczas uzytkowania urzadzenia

8 /60

Jak zapobiegad oparzeniom i zachlapaniu wrzatkiem:

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

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

instrukcja obstugi



2 | Ogolne wskazdéwki z zakresu bezpieczeristwa

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

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

= Jak zapobiegac zagrozeniu pozarem i wybuchem:

— W urzadzeniu nie wolno umieszczac ptyndw fatwopalnych, np. napojéw
zawierajacych alkohol, takich jak wino. Ptyny tatwopalne moga ulec
samozaptonowi podczas parowania. Przed przystapieniem do przyrzadzania
potraw w ptynach fatwopalnych, nalezy zagotowac je przez dtuzszy czas, co
spowoduje redukcje zawartosci alkoholu.

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

= Jak zapobiegad obrazeniom podczas pracy z wykorzystaniem wézka
transportowego, ruchomego stelaza i ruchomego stelaza na talerze:

— Wdzek transportowy, stelaz ruchomy i stelaz na talerze nalezy ostroznie
przesuwac przez progii po nierownym podtozu, aby zapobiec ich
przewrdceniu sie.

— Aby zapobiec staczaniu sie wdzka transportowego, stelaza ruchomego i stelaza
na talerze po nieréwnym podtozu, nalezy aktywowac hamulce postojowe.

— Przed wsuwaniem i wysuwaniem z urzadzenia stelaza ruchomego lub stelaza
na talerze nalezy przymocowac do urzadzenia woézek transportowy.

— Przed rozpoczeciem przemieszczania ruchomych stelazy zamkna¢ blokady
pojemnikédw w stelazu ruchomym i zakry¢ pojemniki z goragcymi potrawami. W
przeciwnym razie gorace potrawy moga sie wylewac.

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

— Korzystaé wytacznie z oryginalnych akcesoriow RATIONAL.
— Do wedzenia produktow nalezy korzysta¢ wytacznie z VarioSmoker.
= Jesli w komorze do gotowania znajduje sie zywnos¢, ktdra zostata juz podniesiona
do temperatury odpowiedniej do spozycia, w komorze nie wolno umieszczac
zimnej Zzywnosci.
Zasady bezpieczenstwa po zakornczeniu uzytkowania urzadzenia
= Po kazdym zakonczeniu uzytkowania urzadzenie nalezy wyczyscié.

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

» Podczas dtuzszych przestojéw w pracy nalezy odtgczy¢ doptyw wody, pradu i gazu
do urzadzenia.
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2 | Ogdlne wskazdwki z zakresu bezpieczeristwa

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

2.1 Wskazowki z zakresu bezpieczenstwa dla urzadzen z przytaczem gazowym
= Jak zapobiegac zagrozeniu pozarem:

— Jezeli urzadzenie jest podfaczone do komina, nalezy regularnie zlecaé
instalatorowi gazowemu czyszczenie przewodu wydechowego urzadzenia.
Zwréci¢ uwage, aby przestrzegac przepiséw obowigzujacych w danym kraju.

— Na rurach odprowadzajacych spaliny nie wolno ustawia¢ zadnych
przedmiotow.
» Jak zapobiega¢ wypadkom smiertelnym:

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

= Co zrobi¢ w razie wyczucia zapachu gazu:

— Nie naciska¢ zadnych wiacznikdw swiatta i przyciskéw urzadzenia, nie wyciggac
wtyczek z kontaktéw i nie korzystac z telefondw komadrkowych ani
stacjonarnych. W przeciwnym razie moga powstawac iskry i wzrasta
niebezpieczenstwo wybuchu.

Otworzyc¢ okna i drzwi i zapewnic¢ doptyw swiezego powietrza do
pomieszczenia. Nie uruchamiac okapéw ani wentylatoréw w celu zapewnienia
wentylacji w pomieszczeniu. W przeciwnym razie mogg powstawac iskry i
wzrasta niebezpieczenstwo wybuchu.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd gazowy.

Opusci¢ budynek i skontaktowac sie z dostawca gazu lub straza pozarna.

2.2 Osobiste wyposazenie ochronne

» Podczas pracy na urzadzeniu nalezy nosi¢ odziez, ktéra nie moze powodowac
wypadkow przy pracy, w szczegolnosci w zwigzku z wysoka temperatura,
zachlapaniem goracymi ptynami lub substancjami zragcymi.

= Nalezy korzystac z rekawic ochronnych, aby skutecznie chronic sie podczas
obcowania z goragcymi przedmiotami i ostrymi krawedziami elementow
blaszanych.

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

Panel obstugi

Ekran

Komora

Centralne pokretto nastawcze

Spryskiwacz reczny

Drzwi komory

Port USB

Klamka

Szufladka Care

Filtr powietrza

Typ 20-1/1

Typ 20-2/1
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4.2

4.3

12 /60

Korzystanie z urzadzenia

Pierwsze uruchomienie

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

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

Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj:Pielegnacja [» 45]

Wiaczanie i wytaczanie urzadzenia

1. Aby wiaczy¢ urzadzenie, nacisnaé przycisk przez okoto 3 sekundy: ()
> Urzadzenie wiacza sie. Wyswietla sie ekran startowy.
2. Aby wytaczy¢ urzadzenie, nacisnac i przytrzymac przycisk, az pasek stanu u géry wyswietlacza catkowicie sie
wyswietli: (1)

>> Urzadzenie wyfacza sie.

Interakcja z urzadzeniem

Niepoprawna obstuga ekranu

W razie obstugiwania ekranu ostrym przedmiotem moze on ulec uszkodzeniu.

1. Urzadzenie nalezy obstugiwac wytacznie palcami.

Urzadzenie mozna obstugiwac jednym gestem i centralnym pokrettem nastawczym.

P

Vo)

Nacisnij Obrdé¢ i nacisnij
1. Zapomoca przyciskdw panelu obstugi wybrac pozadany tryb pracy lub funkcje.

2. Obracac centralne pokretto nastawcze, aby wybra¢ pozadane ustawienia.

3. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

instrukcja obstugi
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4 | Korzystanie z urzadzenia

Maksymalne wielkosci zatadunku

WSKAZOWKA

Uszkodzenia urzadzenia w wyniku zbyt duzych zatadunkéw

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

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

Typ maks. wielkos¢ zatadunku [kg] maks. obcigzenie dla pojedynczego zatadunku
20-1/1 90 kg 15 kg
20-2/1 180 kg 30 kg

Otwieranie i zamykanie drzwi komory

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

2. Jezeli urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczone zamknigcie drzwi, nalezy najpierw nacisng¢ pedat nozny, a
nastepnie obrdci¢ klamke w prawo do pozycji poziome;j.

3. Drzwido komory nalezy otwiera¢ ostroznie. AUWAGA! Niebezpieczeristwo poparzenia! Podczas pracy
urzadzenia z komory moze gwattownie wydostawac sie goraca para.

>> Wentylator zostanie zatrzymany.

Zamykanie drzwi komory

1. Zamkna¢ drzwi komory i obréci¢ klamke w lewo do pozycji pionowe;j.

Zatadunek urzadzenia
1. Otworzy¢ drzwi komory.
> Zostaje aktywowany hamulec wentylatora, ktéry powoduje zatrzymanie wentylatora.

2. Wsuna¢ potrawy do urzadzenia.
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4.7
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3. W razie grillowania lub smazenia produktéw, pod przyrzadzane produkty nalezy wsuna¢ pojemnik zbierajacy
wydostajacy sie z produktdw ttuszcz.

4. Zamkna¢ drzwi komory. Zwrdci¢ uwage, aby drzwi do komory byty catkowicie zamkniete, a klamka
znajdowata sie w pozycji pionowe;j.

Poziom zatadunku na wysokosci ponad 1,60 m

=)/

T

1,60 m

4= == e e

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

Wkiuwanie czujnika temperatury rdzenia

Ponizsze ustepy opisuja prace z wykorzystaniem czujnika temperatury rdzenia oraz prace z wykorzystaniem
opcjonalnie dostepnego czujnika temperatury rdzenia podtaczanego od zewnatrz.

/\ OSTROZNIE

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

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

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

/\ OSTROZNIE

Ostry czujnik temperatury rdzenia
W razie nieostroznej pracy z wykorzystaniem czujnika temperatury rdzenia mozna zrani¢ sie jego ostrym
koncem.

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

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

Czujnik temperatury rdzenia zwisa z komory

Jezeli czujnik temperatury rdzenia po zakoriczeniu uzytkowania nie zostanie umieszczony w przeznaczonym do
tego uchwycie, moze dojs¢ do jego uszkodzenia.

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

O WSKAZOWKA

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

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

Potrawy w kawatkach, np.

o
A\

Filety rybne @
&\(@?Illh
Cate ryby @

S

Warzywa, np. ziemniaki

4

Mieso, np. steak

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wktu¢ w produkt pod katem w taki sposéb, aby jego koniec znajdowat sie
W najgrubszym miejscu.

Duze kawatki migsa, np. pieczenie

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wkiu¢ w produkt w taki sposéb, aby jego koniec znajdowat sie w
najgrubszym miejscu.

Cate kurczaki

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wktu¢ w najgrubsze miejsce piersi, ale nie za blisko zeber.
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Zwrdci¢ uwage, aby koniec czujnika temperatury rdzenia nie byt umieszczony w jamie brzusznej kurczaka. Nie

wktuwac czujnika temperatury rdzenia w udka.

Filety rybne

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wktu¢ w produkt pod katem w taki sposéb, aby jego koniec znajdowat sie
W najgrubszym miejscu.

Cate ryby

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wkiu¢ w produkt w taki sposéb, aby jego koniec znajdowat sie w
najgrubszym miejscu.

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

Potrawy w kawatkach, np. gulasz

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wktu¢ w produkt w taki sposob, aby jego koniec znajdowat sie w
najgrubszym miejscu.

Zupy, sosy, desery

1. Umiesci¢ czujnik temperatury rdzenia w pojemniku GN w taki sposdéb, aby byt catkowicie zakryty ptynem.

2. Podczas mieszania ptynu pozostawi¢ czujnik temperatury rdzenia w pojemniku.

Warzywa, np. ziemniaki

1. Czujnik temperatury rdzenia nalezy wkiu¢ w produkt w taki sposéb, aby jego koniec znajdowat sie w
najgrubszym miejscu.

Wypieki

1. W wypiekach, ktdre znacznie wyrastaja podczas pieczenia, nalezy umieszcza¢ czujnik temperatury rdzenia
pionowo po $rodku produktu.

W razie potrzeby mozna skorzystac z przyrzadu do pozycjonowania.

Produkty réznej wielkosci
1. Najpierw wktuc¢ czujnik temperatury rdzenia w maty kawatek.

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

3. Nastepnie wkitu¢ czujnik temperatury rdzenia w wiekszy kawatek i kontynuowac przyrzadzanie.

Finishing z wykorzystaniem stelazy na talerze

1. Umiesci¢ czujnik temperatury rdzenia w biatej rurce ceramicznej stelaza na talerze.

Wyjmowanie czujnika temperatury rdzenia

1. Po osiagnieciu przez produkt pozadanego rezultatu nalezy najpierw wyjaé czujnik temperatury rdzenia z
potrawy, a nastepnie potrawe z komory.

2. Czujnik temperatury rdzenia nalezy umiesci¢ w przeznaczonym do tego uchwycie.

4.8 Korzystanie ze spryskiwacza recznego

Spryskiwacz reczny jest wyposazony w dwa strumienie z regulacja: prysznicowy Y/ (A)i punktowy | (B).
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/\ OSTROZNIE

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

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

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

/\ OSTROZNIE

Rozwdéj zarazkéw w przewodach wodnych

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

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

WSKAZOWKA

Nieodpowiednia obstuga spryskiwacza recznego

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

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

WSKAZOWKA

Spryskiwacz reczny nie jest przeznaczony do chtodzenia komory

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

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

-—

Spryskiwacz reczny nalezy wysuna¢ z pozycji parkowania na dtugos¢ przynajmniej 20 cm.
2. Nalezy przy tym przytrzymywac waz spryskiwacza recznego.
3. Obraca¢ przednig czes¢ spryskiwacza recznego w celu otrzymania pozadanego strumienia.
= Ustawic spryskiwacz reczny w pozycji | , aby wybra¢ strumier punktowy.
= Ustawic spryskiwacz reczny w pozycji \If , aby wybra¢ strumier prysznicowy.

Jezeli przednia czes¢ spryskiwacza recznego nie jest ustawiona w jednej z dwdéch pozycji, woda moze wyciekac z
gtowicy prysznicowej.

1. Nacisna¢ dzwignie spryskiwacza recznego. Im mocniej naciskana jest dZzwignia, tym silniejszy strumier wody.

2. Po zakonczeniu korzystania ze spryskiwacza recznego nalezy pozwoli¢ mu powoli wsuna¢ sie w obudowe. A
UWAGA! Przed ponownym wsunieciem spryskiwacza recznego w obudowe nalezy zawsze upewnic sig, ze
waz spryskiwacza jest czysty.
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4.9 zintegrowany odptyw ttuszczu

Jesli Panistwa urzadzenie jest wyposazone w opcjonalny, zintegrowany odptyw ttuszczu, ociekajacy ttuszcz jest
gromadzony w komorze do gotowania i kierowany do pojemnika na ttuszcz.

1 Uchwyt zaworu odptywu 2 Rura odptywowa
3 Kréciec do napetniania z zamknieciem 4 Zbiornik do odprowadzania ttuszczu
bagnetowym

1. Otworzy¢ drzwi komory.

Wyja¢ korek z rury odptywowej.

3. Umiescic¢ rynienke na ttuszcz w komorze do gotowania w taki sposéb, aby otwr rynienki nachodzit na rure
odptywowa.

4. Umiesci¢ pojemnik na ttuszcz, np. kanister, pod odptywem na zewnatrz urzadzenia.

5. Wiozy¢ kréciec do napetniania zintegrowanego odptywu ttuszczu do zbiornika na ttuszcz.

6. Umiesci¢ zamkniecie bagnetowe krééca do napetniania na odptywie.

7. Zablokowad zamkniecie bagnetowe.

8. Obréci¢ uchwyt zaworu odptywu do pozycji poziome;j.

>> Zawor kulowy jest teraz otwarty. Sciekajacy ttuszcz mozna zbiera¢ do pojemnika na ttuszcz.

Wymiana pojemnika na ttuszcz

/\ OSTROZNIE

Zewnetrzna czes¢ urzadzenia, odptyw i zbiornik na ttuszcz moga sie bardzo nagrzewa¢
W razie kontaktu z goragcymi czesciami pracujagcymi moze dojs¢ do oparzen.

1. Podczas wymiany pojemnika na ttuszcz nalezy nosi¢ osobiste wyposazenie ochronne.

1. Gdy pojemnik na ttuszcz jest petny, uchwyt zaworu odptywu nalezy obréci¢ do pozycji pionowe;j.
> Zawor kulowy jest teraz zamkniety.
2. Otworzy¢ zamkniecie bagnetowe.
Wymieni¢ pojemnik na ttuszcz.

4. Odpowiednio zutylizowa¢ tiuszcz. WSKAZOWKA! Tiuszcz i inne substancje ptynne zebrane w pojemniku na
tluszcz nalezy usunac zgodnie z wymogami prawnymi. Ttuszczu nie wolno odprowadza¢ przez odptyw
urzadzenia. Tluszczu zebranego w pojemniku na ttuszcz nigdy nie wolno uzywac¢ do gotowania ani jes¢.
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Przyrzadzanie potraw

Wyswietlanie trybéw pracy

Tryby pracy

Wilgotnos¢ w komorze

Temperatura w komorze

Czas przyrzadzania

Temperatura rdzenia

Funkcje dodatkowe Menu

= Dostepne s3 nastepujace tryby pracy:
— Para [ 23]
— Potaczenie pary i gorgcego powietrza [» 24]
— Gorace powietrze [P 25]
= Do dyspozycji s3 nastepujace parametry przyrzadzania [» 20]:
— Wilgotnos¢ w komorze
— Temperatura w komorze
— Czas przyrzadzania
— Temperatura rdzenia
= Do dyspozycji s3 nastepujace funkcje dodatkowe [ 21]:

— Rozgrzej

Funkcja Cool Down

Predkosc¢ powietrza

— Gotowanie Delta-T

Parametry przyrzadzania

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

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

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

Jak ustawic¢ wilgotno$¢ w komorze:
1. Nacisna¢ przycisk: ¢

2. W celu ustawienia pozadanej wilgotnosci w komorze obracac¢ centralne pokretto nastawcze.
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3. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Temperatura w komorze
1 Za pomocg tego parametru przyrzadzania mozna ustawic temperature w komorze.
Jak ustawic temperature w komorze:
1. Nacisnaé przycisk: §
2. W celu ustawienia pozadanej temperatury w komorze obracac centralne pokretto nastawcze.
Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
> Gdy temperatura rzeczywista jest wyzsza od ustawionej temperatury w komorze do gotowania, § miga.
4. Nacisna¢ przycisk: [
5. Nacisna¢ przycisk: ¥}

> Uzytkownik otrzymuje wezwanie do otwarcia drzwi komory.

> AOSTRZEiENIE! Niebezpieczeristwo obrazen! W razie otwarcia drzwi do komory, wentylator nie zostanie
zatrzymany. Nie dotykad obracajacego sie wirnika wentylatora. Predkos¢ wentylatora zostanie zwiekszona.
Temperatura w komorze zostaje obnizona. Temperatura w komorze do gotowania jest pokazywana na
wyswietlaczu.

6. Po osiagnieciu zadanej temperatury w komorze do gotowania nacisna¢ przycisk: X
>> Funkcja chtodzenia zostanie zakoriczona.
Jak wyswietli¢ aktualng wilgotnos¢ i temperature w komorze:
1. Nacisna¢ i przytrzymac przycisk: §
> Po 10 sekundach wyswietlana jest aktualna temperatura w komorze.

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

Czas przyrzadzania

Za pomoca tego parametru przyrzadzania mozna ustawic czas, w ramach ktérego produkty maja osiagnac
pozadany rezultat. Alternatywnie urzadzenie moze nieprzerwanie pracowac z wykorzystaniem podjetych
ustawien. W tym celu nalezy ustawic tryb pracy ciagte;j.

Jak ustawi¢ czas przyrzadzania:
1. Nacisna¢ przycisk: @
2. W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania obracac centralne pokretto nastawcze.
> W razie ustawienia czasu przyrzadzania na 10:00 wyswietli sie symbol: &3 Uruchomiona zostaje praca ciagta.
3. Nacisnac¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

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

\N Temperatura rdzenia
/ Za pomocg tego parametru przyrzadzania mozna ustawic temperature rdzenia potrawy.
Jak ustawi¢ temperature rdzenia:
1. Dwukrotnie nacisng przycisk: >
2. W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obraca¢ centralne pokretto nastawcze.
3. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

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

53 Funkcje dodatkowe

N Rozgrzewanie
N\
Za pomocg tej funkcji dodatkowej komora urzadzenia jest rozgrzewana w taki sposdéb, aby powstat zapas ciepta.

Jak ustawi¢ temperature, do ktérej ma rozgrzac sie urzadzenie.
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1. Nacisna¢ przycisk: [ 1.
Nacisna¢ przycisk: A§

W celu ustawienia pozadanej temperatury obraca¢ centralne pokretto nastawcze.

A WN

Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
> Urzadzenie zostanie rozgrzane.
5. Aby zatrzymac nagrzewanie, nacisna¢ przycisk: )@
6. Aby wyswietli¢ aktualng temperature w komorze do gotowania, nacisnac i przytrzymac przycisk: 2§

>> Po nagrzaniu urzadzenia uzytkownik otrzyma wezwanie do zatadowania produktéw do urzadzenia.

Funkcja Cool Down

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

v Ostona wentylatora jest odpowiednio zablokowana.

1. Nacisnaé przycisk: [ 1

2. Nacisna¢ przycisk: ¥

3. AOSTRZE?ENIE! Niebezpieczernistwo poparzenia! W razie otwarcia drzwi do komory z komory

gwattownie wydostaje sie para. Otworzyc¢ drzwi komory. Jesli drzwi komory do gotowania s3 juz otwarte,
nalezy je zamkna¢, a nastepnie otworzy¢ ponownie.

> AOSTRZEiENIE! Niebezpieczeristwo obrazen! W razie otwarcia drzwi do komory, wentylator nie zostanie
zatrzymany. Nie dotykad obracajacego sie wirnika wentylatora. Predkos¢ wentylatora zostanie zwiekszona.
Temperatura w komorze zostaje obnizona. Temperatura w komorze do gotowania jest pokazywana na
wyswietlaczu.

4. Po osiagnieciu zadanej temperatury w komorze do gotowania nacisnaé przycisk: X

>> Funkcja chtodzenia zostanie zakoriczona.

Predkos¢ powietrza

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

Jak ustawic¢ predkos¢ powietrza:

1. Nacisna¢ przycisk: [ 1

2. Nacisnac przycisk: o

3. W celu ustawienia pozadanej predkosci powietrza obracac centralne pokretio nastawcze.
4

Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Gotowanie Delta-T

Z wykorzystaniem tej funkcji dodatkowej produkty sa przyrzadzane z zachowaniem statej réznicy miedzy
temperaturg w komorze a temperaturg rdzenia. W wyniku powolnego zwiekszania temperatury w komorze z
zachowaniem statej réznicy do temperatury rdzenia produkty przyrzadzane sg wolno i wyjatkowo delikatnie.
Pozwala to zapobiega¢ stratom podczas gotowania. Mozna wybra¢ réznice miedzy 20°C a 60°C. Nastepnie nalezy
ustawic¢ pozadang temperature rdzenia.

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

Jak ustawi¢ przyrzadzanie potraw w trybie Delta-T:
1. Nacisna¢ przycisk: [ 1
2. Nacisna¢ przycisk: §*ng

> Urzadzenie automatycznie wraca do parametrow przyrzadzania. Parametr czas przyrzadzania zostaje
zastapiony funkcja Delta-T. Wyswietlana jest aktualna temperatura komory do gotowania i temperatura delta.
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4. W celu ustawienia pozadanej réznicy temperatur obracac centralne pokretfo nastawcze.

Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

> Urzadzenie automatycznie przechodzi do parametru temperatury rdzenia.

6. W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obraca¢ centralne pokretto nastawcze.

7. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

>> Parametry przyrzadzania s3 odpowiednio wyswietlane w ustawieniach.

5.4 Para
5.4.1 Klimat w komorze i zakres temperatury
Klimat w komorze Metody przyrzadzania Wilgotnos¢ w komorze Temperatura w komorze
wilgotny = Gotowanie na parze 100% 30-130°C
= Duszenie

Blanszowanie
Dogotowywanie
Pecznienie

Gotowanie prézniowe
sous vide

Rozmrazanie

Konserwowanie

54.2 Przyrzadzanie produktéw na parze

-—

Nacisna¢ przycisk: %

Nacisna¢ przycisk: §

A WN

W celu ustawienia pozadanej temperatury w komorze obracac centralne pokretto nastawcze.

Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru czas przyrzadzania @.

5. W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania obracac centralne pokretto nastawcze.

instrukcja obstugi
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5.5

5.5.1

5.5.2
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Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomocg temperatury rdzenia, nacisng¢ raz przycisk: /\

W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obracac centralne pokretto nastawcze.

© © N O

Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

> Po osiggnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik otrzymuje wezwanie do zatadowania
produktéw do urzadzenia. Jezeli urzadzenie nie zostanie zatadowane, rozgrzewanie zostanie przerwane po 10
minutach.

10. Zatadowac urzadzenie.

> Produkty s przyrzadzane. Po uptywie czasu przyrzadzania i osiggnieciu temperatury rdzenia urzadzenie wyda
sygnat dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany rezultat zostat osiggniety.

Potaczenie pary i goracego powietrza

Klimat w komorze i zakres temperatury

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

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

Przyrzadzanie potraw z wykorzystaniem potaczenia pary i goracego powietrza

1. Nacisna¢ przycisk: §&4=

2. Nacisna¢ przycisk: @

3. W celu ustawienia pozadanej wilgotnosci w komorze obracac centralne pokretto nastawcze.
4. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru temperatura w komorze ﬂ .
5. W celu ustawienia pozadanej temperatury w komorze obraca¢ centralne pokretfo nastawcze.

6. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

> Urzadzenie automatycznie wraca do parametru czas przyrzadzania @.
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7. W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania obracac centralne pokretio nastawcze.
8. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

9. Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomoca temperatury rdzenia, nacisnaé raz przycisk: >

10. W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obracac centralne pokretto nastawcze.
11. Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

> Po osiggnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik otrzymuje wezwanie do zatadowania
produktéw do urzadzenia. Jezeli urzadzenie nie zostanie zatadowane, rozgrzewanie zostanie przerwane po 10
minutach.

12. Zatadowac urzadzenie.

> Produkty sa przyrzadzane. Po uptywie czasu przyrzadzania i osiggnieciu temperatury rdzenia urzadzenie wyda
sygnat dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany rezultat zostat osiagniety.

5.6 Gorace powietrze

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

= Smazenie
= Grillowanie
= Frytowanie
= Zapiekanie
= Zeszklanie

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

5.6.2 Przyrzadzanie potraw z wykorzystaniem goracego powietrza

1. Nacisng¢ przycisk: =

2. Nacisng¢ przycisk: @

3. Obracac centralne pokretto nastawcze w celu ustawienia maksymalnej wilgotnosci w komorze.
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11.

Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Urzadzenie automatycznie wraca do parametru temperatura w komorze § .

Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Urzadzenie automatycznie wraca do parametru czas przyrzadzania @.

W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania obracac centralne pokretto nastawcze.
Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomoca temperatury rdzenia, nacisna¢ raz przycisk: >

W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obracac centralne pokretto nastawcze.

. Nacisna¢ centralne pokretfo nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik otrzymuje wezwanie do zatadowania
produktéw do urzadzenia. Jezeli urzadzenie nie zostanie zaladowane, rozgrzewanie zostanie przerwane po 10
minutach.

Zatadowac urzadzenie.

Produkty s3 przyrzadzane. Po uptywie czasu przyrzadzania i osiggnieciu temperatury rdzenia urzadzenie wyda
sygnat dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany rezultat zostat osiagniety.
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6 Gotowanie sous vide

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

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

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

= Room service

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

= Menu dietetyczne i specjalne

Zdrowe potrawy sg produkowane w delikatny sposéb, dzieki czemu zachowuja naturalny smak i aromat.
Dzieki temu pyszny petnowartosciowy smak maja réwniez dania bez soli.

instrukcja obstugi 27 / 60



7 | Finishing

7 Finishing

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

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

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

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

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

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

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

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

= Finishing w punktach zywienia zbiorowego

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

Potrawy mozna wykoriczy¢ recznie [ 28] lub za pomocg wstepnie ustawionych programéw [P 30].

7.1 Klimat i temperatura w komorze
Klimat w komorze Wilgotnos¢ w komorze Temperatura w komorze
wilgotny i goracy 0 - 100% Temperatura wrzenia — 140°C

Zakres temperatury miedzy temperaturg wrzenia a 140°C doskonale nadaje sie do wykarnczania potraw metoda
Finishing. Produkty nie obsychaja, a wilgo¢ nie skrapla sie na talerzach.

7.2 Wykanczanie potraw

Potrawy mozna teraz wykonczy¢ za pomoca wstepnie ustawionych programéw. Wiecej informacji mozna znalez¢
tutaj: Wstepnie ustawione programy [» 30]
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11.
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Nacisna¢ przycisk: &=

Nacisna¢ przycisk: @

W celu ustawienia pozadanej wilgotnosci w komorze obracac centralne pokretto nastawcze.
Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Urzadzenie automatycznie wraca do parametru temperatura w komorze § .

Obracac centralne pokretto nastawcze i ustawi¢ w komorze temperature miedzy temperaturg wrzenia a
140°C.

Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Urzadzenie automatycznie wraca do parametru czas przyrzadzania @.

W celu ustawienia pozadanego czasu przyrzadzania obracac centralne pokretto nastawcze.
Nacisnac¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Aby przyrzadzi¢ potrawe za pomoca temperatury rdzenia, nacisna¢ raz przycisk: > Umie$ci¢ czujnik
temperatury rdzenia w biatej rurce ceramicznej stelaza na talerze.

W celu ustawienia pozadanej temperatury rdzenia obracac centralne pokretto nastawcze.
Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Po osiagnieciu ustawionej temperatury w komorze uzytkownik otrzymuje wezwanie do zatadowania
produktéw do urzadzenia. Jezeli urzadzenie nie zostanie zatadowane, rozgrzewanie zostanie przerwane po 10
minutach.

Zatadowac urzadzenie.

Potrawy s3a poddawane regeneracji. Po uptywie czasu przyrzadzania i osiggnieciu temperatury rdzenia
urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, wzywajacy uzytkownika do sprawdzenia, czy pozadany rezultat zostat

osiaggniety.
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8 Tryb programowania

W trybie programowania mozna tworzy¢ i zapisywac wiasne programy przyrzadzania. Do dyspozycji jest 100
miejsc programowych. Kazdy program moze sktadac sie z do 12 etapdw przyrzadzania. Oznacza to prosta obstuge
oraz brak koniecznosci kontrolowania i nadzorowania. W ten sposéb mozna zyska¢ czas, oszczedza¢ surowce i
energie i w kazdej chwili osigga¢ wysoka standardowa jakos¢ potraw.

8.1 Uruchamianie trybu programowania

1. Nacisna¢ przycisk na ekranie startowym: —

2. Nacisnac przycisk: 5

>> Wyswietla sie lista programéw w trybie programowania.

8.2 Wstepnie ustawione programy

Do dyspozycji s3 nastepujace wstepnie ustawione programy:

Program Etapy Ustawienia
Finishing pojemnikéw Etap 1 = Tryb pracy: Potaczenie pary i goragcego powietrza
na czas

= Rozgrzewanie: 140°C
Etap 2 = Temperatura w komorze: 140°C
= Wilgotnos¢ w komorze: 60%
= Poziom wentylatora: 4
= Temperatura rdzenia: 68°C
Etap 3 = Tryb pracy: Gorace powietrze
= Temperatura w komorze: 140°C
= Wilgotnos¢ w komorze: 60%
= Poziom wentylatora: 4
= Temperatura rdzenia: 72°C
Finishing pojemnikéw z Etap 1 = Tryb pracy: Pofaczenie pary i goragcego powietrza

temperatura rdzenia = Rozgrzewanie: 140°C
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Program Etapy Ustawienia
Etap 2 = Temperatura w komorze: 140°C
= Wilgotnos¢ w komorze: 60%
= Poziom wentylatora: 4
= Czas przyrzadzania: 24 minuty
Etap 3 = Tryb pracy: Gorace powietrze
= Temperatura w komorze: 140°C
= Wilgotnos¢ w komorze: 60%
= Poziom wentylatora: 4
= Czas przyrzadzania: 1 minuta
Finishing talerzy Etap 1 = Tryb pracy: Pofaczenie pary i goragcego powietrza
= Rozgrzewanie: 130°C
Etap 2 = Temperatura w komorze: 130°C
= Wilgotnos¢ w komorze: 80%
= Poziom wentylatora: 4

= Czas przyrzadzania: 8 minut

Szczegodtowe informacje o funkcji Finishing mozna znalez¢ tutaj [» 28].

83 Tworzenie nowego programu

&

GRILLEN
| 2 DAmPFEN

ABC

=

\BCDER@GH I JFK

|

1. Nacisna¢ przycisk na ekranie startowym: =—

2. Nacisna¢ przycisk: 5

3. Nacisna¢ przycisk: 4=

4. Wprowadzi¢ nazwe programu za pomoca centralnego pokretta. Mozna wykorzystywac¢ mate i wielkie litery
oraz cyfry. Aby przetacza¢ miedzy poszczegdlnymi opcjami, nalezy naciskac przycisk: ABC

5. Aby skorygowac wprowadzone dane, nacisna¢ przycisk:

6. Po wprowadzeniu nazw programow, aby zatwierdzi¢ je, nacisna¢ przycisk:
> Zaczynaja migac przyciski trybéw pracy.
7. Wybrac tryb pracy.

> Zaswieci sie przycisk trybu pracy.
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Programowanie etapu przyrzadzania

W zaleznosci od tego, jaki etap przyrzadzania zostat wybrany, mozna ustawic rézne parametry przyrzadzania
[» 20]. Ponadto mozna wybrac rézne funkcje dodatkowe [» 21].

1.

2
3.
4

Nacisna¢ przycisk wybranego parametru przyrzadzania.
Obraca¢ centralne pokretto nastawcze, aby wybrac pozadane ustawienia.
Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisng¢ przycisk:

> Etap przyrzadzania zostat zapisany i jest wyswietlany. Teraz mozna doda¢ do 11 kolejnych etapow

przyrzadzania.

Rozgrzewanie reczne

W programie mozna utworzy¢ krok, w ramach ktérego urzadzenie jest rozgrzewane. W ten sposéb jeszcze przed
zatadunkiem urzadzenia wytwarzany jest zapas ciepta, dzieki ktéremu pozadana temperatura w komorze jest
osiggana wyjatkowo szybko, nawet w przypadku przyrzadzania produktéw mrozonych.

1.

o v~ W N

Nacisna¢ przycisk: [ 1

Nacisna¢ przycisk: 2}

Nacisna¢ przycisk: €5

Nacisna¢ przycisk: A}

W celu ustawienia pozadanej temperatury obraca¢ centralne pokretto nastawcze.
Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisna¢ przycisk:

Rozgrzewanie reczne jest ustawione jako pierwszy etap programu.

Aby zaprogramowac dalsze etapy przyrzadzania, nacisna¢ przycisk: [JJi#
Zaczynaja migac przyciski trybéw pracy.

Woybra¢ pozadany tryb pracy i kontynuowaé programowanie etapu przyrzadzania.
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Dodawanie kolejnego etapu przyrzadzania

1. Nacisna¢ przycisk: [
> Zaczynaja migac przyciski trybéw pracy.

2. Woybraé pozadany tryb pracy i kontynuowac programowanie etapu przyrzadzania.

Edycja etapu przyrzadzania
1. Aby edytowac etap przyrzadzania, nacisnac przycisk: &
2. Wybrac¢ zadany tryb pracy i edytowac parametry przyrzadzania.

Usuwanie etapu przyrzadzania
1. Aby usuna¢ etap przyrzadzania, nacisnaé przycisk: [j

>> Etap przyrzadzania zostaje usuniety.

Zapisywanie programu
1. Aby zapisa¢ program, nacisna¢ przycisk: [5)

>> Program jest wyswietlany jako ostatnia pozycja listy programéw. Mozna teraz uruchomic program [» 33].

8.4 Uruchamianie programu
1. Nacisnaé przycisk: —
2. Nacisna¢ przycisk: 57
3. Obracac centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozadanego programu.
4. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ wybor.

>> Program zostaje uruchomiony i rozpoczyna sie wykonywanie pierwszego etapu przyrzadzania.

8.5 Edycja programu
1. Nacisna¢ przycisk: =
2. Nacisna¢ przycisk: 57
3. Obracac centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozgdanego programu.
4

Nacisna¢ przycisk: [ ]I
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Nacisna¢ przycisk: &
6. Aby zmieni¢ nazwe programu, nalezy wprowadzi¢ zmiany, a nastepnie w celu zatwierdzenia zmian, nacisnac¢
przycisk: ./
> Dostepne s3 nastepujace mozliwosci edycji:
= Dodanie etapu przyrzadzania i+
= Usuniecie etapu przyrzadzania [Jj

= Edycja parametréw przyrzadzania /

Dodanie etapu przyrzadzania
1. Nacisna¢ przycisk: [Ji
> Zaczynaja migac przyciski trybéw pracy.

2. Wybrad tryb pracy, parametry przyrzadzania i funkcje dodatkowe. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj:
Tworzenie nowego programu [} 31]

3. Aby zapisac etap przyrzadzania, nacisnac przycisk: ~/

4. Aby zapisac $ciezke przyrzadzania, nacisna¢ przycisk: E‘/

Usuwanie etapu przyrzadzania

1. Obraca¢ centralne pokretto nastawcze w celu wybrania etapu przyrzadzania.
2. Nacisna¢ przycisk: [j

> Etap przyrzadzania zostaje usuniety.
3. Aby zapisa¢ etap przyrzadzania, nacisnaé przycisk: ~/

4. Aby zapisa¢ éciezke przyrzadzania, nacisnaé przycisk: (5

Edycja parametréw przyrzadzania
1. Obraca¢ centralne pokretio nastawcze w celu wybrania etapu przyrzadzania.
2. Nacisnac przycisk: &

> Wyswietlaja sie parametry przyrzadzania dla danego etapu przyrzadzania.

3. Wybrac tryb pracy, parametry przyrzadzania i funkcje dodatkowe, ktére maja zostac¢ poddane edycji. Wiecej
informacji mozna znalez¢ tutaj: Tworzenie nowego programu [» 31]

4. Aby zapisa¢ etap przyrzadzania, nacisnac¢ przycisk: </

5. Aby zapisac ciezke przyrzadzania, nacisna¢ przycisk: (5,

8.6 Usuwanie programu
1. Nacisnaé przycisk: =
2. Nacisna¢ przycisk: 5
3. Obracac centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozagdanego programu.
4. Nacisnad¢ i przytrzymac przycisk, az pasek stanu zostanie wyswietlony w catoéci: [j

>> Program zostaje usuniety.

8.7 Sortowanie programow

Liste programéw mozna przesortowac w taki sposéb, aby najczesciej wykorzystywane programy znajdowaty sie
na pierwszych miejscach:

v Utworzono programy.

1. Obraca¢ centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozagdanego programu.
2. Nacisna¢ przycisk: =
3

Obraca¢ centralne pokretto nastawcze tak dtugo, az dany program znajdzie sie na zagdanym miejscu.
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4. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

8.8 Wczytywanie i pobieranie programoéow

Programy utworzone za pomoca urzadzenia mozna pobrac i wczytad na inne urzadzenie iCombi Classic.

Service

¥ )

|9 (&)
Program |Program

S

v Do urzadzenia zostata podtaczona pamie¢ USB.

1. Nacisnaé przycisk na ekranie startowym: =—
2. Nacisnac przycisk: ¢

3. Nacisnac przycisk: pb1y

Pobieranie programow
1. Nacisna¢ przycisk: by
> Mozna zadecydowac, czy pobrany ma zostad jeden czy wszystkie programy.
2. Obraca¢ centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozadanego programu.
3. Jezeli ma zosta¢ pobrany tylko jeden program, nacisna¢ przycisk: ®g
4. Jezeli pobrane majg zosta¢ wszystkie programy, nalezy nacisna¢ przycisk: ™
5. Aby rozpocza¢ pobieranie, nacisna¢ przycisk:

> Programy zostajg pobrane.

Wczytywanie programoéw
1. Nacisna¢ przycisk: | T

> Programy zostaja wczytane i sa do dyspozycji.
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9.1

9.2

36 /60

Ustawienia

Wyswietlanie ustawien

1. Nacisna¢ przycisk na ekranie startowym: =—
2. Nacisnac przycisk: ¢
Mozna zmieni¢ nastepujace ustawienia:
= Ustawianie jednostki temperatury [» 36]
= Ustawianie daty i godziny [» 37]
1. Aby wyswietli¢ inne ustawienia, nacisna¢ przycisk: [}
Mozna zmieni¢ nastepujace ustawienia:
= Przestawianie klawiatury [» 38]

1. Aby wrdci¢ do ekranu startowego, nacisnaé przycisk: €

Ustawianie jednostki temperatury

Tutaj mozna ustawic, czy temperatura ma by¢ wyswietlana w °C lub °F.
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1. Nacisna¢ przycisk na ekranie startowym: E
2. Nacisna¢ przycisk: ¢

3. Nacisna¢ przycisk i wybrac¢ jednostke temperatury °C lub °F.

9.3 Ustawianie daty i godziny
Mozesz zmieni¢ nastepujace ustawienia:
= Data w formacie DDMMYYYY
= Godzina w formacie HH:MM

= Format czasu rzeczywistego w trybie 12-godzinnym lub 24-godzinnym

@ 09:39

24h

S

1. Nacisna¢ przycisk na ekranie startowym: =—

2. Nacisnac przycisk: ¢

3. Nacisna¢ przycisk:
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9.4

38/60

Zmiana daty
1. Nacisnac przycisk:
> Zaczyna migac wartos¢ DD.
2. Obraca¢ centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozadanego dnia.
Nacisna¢ centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

4. Powtarzac czynnosci w celu dostosowania danych miesigca i roku.

Zmiana godziny
1. Nacisna¢ przycisk: @
> Zaczyna migac wartos¢ HH.
2. Obracac centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozadanej godziny.
3. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.

4. Powtarzac czynnosci w celu ustawienia minut.

Zmiana formatu czasu rzeczywistego
1. Nacisna¢ przycisk: 24h
> Widok zmienia sie na tryb 12-godzinny.

Przestawianie klawiatury

Tutaj mozna ustawic zestaw znakéw wybierany w celu utworzenia nowego programu.

@
. | Lateinisch

1. Nacisna¢ przycisk na ekranie startowym: =—

2. Nacisna¢ przycisk: ¢
3. Nacisnac przycisk: [}
4. Nacisna¢ przycisk: Czcionka
> Wyswietla sie lista dostepnych zestawdéw znakow.
5. Obracac centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozagdanego zestawu znakéw.

6. Nacisnac centralne pokretto nastawcze, aby zatwierdzi¢ ustawienie.
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10 Zarzadzanie kuchnia

10.1 Zarzadzanie higieng

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

= Numer partii

= Typ urzadzenia

= Numer serii

= Wersja oprogramowania

= Dataigodzina

= Program czyszczenia

= Temperatura w komorze

= Zadana temperatura rdzenia

= Zmierzona temperatura rdzenia

= Czas (hh:mm:ss)

= Jednostka temperatury

= Podtaczenie do instalacji optymalizujgcej zuzycie energii
= Potowa energii

= Otwieranie / zamykanie drzwi komory
= Zmiana trybu pracy

= Automatyczne czyszczenie

10.1.2 Pobieranie danych HACCP

Dane HACCP sa zapisywane w urzadzeniu przez okres 28 dni. W tym czasie mozna pobrac dane.

o

" Program|Program

S

v Do urzadzenia zostata podtaczona pamie¢ USB.

1. Nacisnaé przycisk na ekranie startowym: —
2. Nacisna¢ przycisk: ¢
3. Nacisna¢ przycisk: 31
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4. Nacisnac przycisk: HACCP

>> Dane HACCP zostang pobrane jako plik txt. Plik ten mozna otworzy¢ w edytorze tekstowym lub w programie
kalkulacyjnym.

10.2 Podtaczanie urzadzen do sieci

Jesli urzadzenia maja zostac potaczone z sieciag ConnectedCooking, muszg by¢ zintegrowane z siecig i wyposazone
w opcjonalny modut Ethernet lub WLAN.

10.3 ConnectedCooking (opcja)

Aby potaczy¢ swoéj iCombi Classic z ConnectedCooking, urzadzenie musi by¢ wyposazone w opcjonalny modut
WLAN lub Ethernet.
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11 Czyszczenie automatyczne

Urzadzenie iCombi Pro jest wyposazone w automatyczny system czyszczenia. Wybra¢ program czyszczenia,
umiesci¢ w urzadzeniu wskazang liczbe tabletek Active Green i tabletek Care, a urzadzenie wyczyscic sie
samodzielnie. Care System usuwa dodatkowo osad z kamienia z generatora pary. W ten sposéb urzadzenie zawsze
bedzie higienicznie czyste i dobrze zadbane.

11.1 Ogodlne wskazowki z zakresu bezpieczeristwa

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

Jak zapobiegad oparzeniom i zachlapaniu wrzatkiem:

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

Jak zapobiegac ciezkim poparzeniom chemicznym:

= Preparaty pielegnhacyjne powoduja ciezkie poparzenia chemiczne skéry oraz
uszkodzenia oczu. Podczas czyszczenia urzadzenia nalezy korzystac ze szczelnie
przylegajacych okularéw ochronnych oraz rekawic chronigcych przed substancjami
chemicznymi.

= Podczas automatycznego czyszczenia nalezy pozostawic¢ drzwi komory zamkniete.
W przeciwnym razie zrace preparaty pielegnacyjne moga wydostawac sie na
zewnatrz wraz z parg. W razie otwarcia drzwi komory podczas automatycznego
czyszczenia, rozbrzmiewa sygnat alarmowy.

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

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

= Przed przystapieniem do rozgrzewania urzadzenia i przyrzadzania w nim potraw
nalezy usunac¢ wszystkie produkty pielegnacyjne i ich resztki.

Co zrobi¢ w razie kontaktu z preparatami pielegnacyjnymi:

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

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

= W razie potkniecia preparatu pielegnacyjnego, przeptukac usta woda i natychmiast
wypic pot litra wody. Nie wywotywacé wymiotow.

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

11.2 Programy czyszczenia

Do dyspozycji s nastepujace programy czyszczenia:
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11.3
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Program czyszczenia

lekki

sredni

silny

Ptukanie bez tabletek

Sredni lekki

Opis

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

urzadzenia w temperaturze do
200°C.

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

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

Przeznaczony do ptukania komory
ciepta woda.

Uruchamianie czyszczenia automatycznego

2. Nacisnac przycisk: &

Stelaze zawieszane s3 poprawhnie umieszczone w urzadzeniu.

Nacisna¢ przycisk na ekranie startowym: —

Ptukanie bez tabletek

Potrzebne preparaty pielegnacyjne

Tabletki czyszczace Active Green

Tabletki pielegnacyjne Care Tabs

Tabletki czyszczace Active Green

Tabletki pielegnacyjne Care Tabs

Tabletki czyszczace Active Green

Tabletki pielegnacyjne Care Tabs

> Jezeli temperatura w komorze wynosi ponad 50°C, wyswietla sie nastepujacy komunikat: Komora za goraca
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Uruchomi¢ funkcje Cool Down, aby obnizy¢ temperature w komorze. Wiecej informacji mozna znalez¢ tutaj:
Nacisna¢ przycisk: Il
Obracacd centralne pokretto nastawcze w celu wybrania pozgdanego programu czyszczenia [ 41].

Otworzy¢ drzwi komory.

N o o~ W

Wyjac wszystkie pojemniki i blachy z komory.

E,

8. AOSTRZE?ENIE! Niebezpieczenstwo oparzen chemicznych! Aby skutecznie ochronic sie podczas pracy z
wykorzystaniem tabletek czyszczacych Active Green i tabletek pielegnacyjnych Care Tabs, nalezy korzystac
z maski ochronnej oraz rekawic chroniacych przed chemikaliami. Rozpakowac wyswietlong ilos¢ tabletek
czyszczacych Active Green i umiesci¢ je w sitku odptywu w komorze.

9. Rozpakowad wyswietlong liczbe tabletek pielegnacyjnych Care Tabs i umiescic je w szufladce Care.
10. Zamkna¢ drzwi komory.

11. Aby zatwierdzi¢ dziatanie, nacisng¢ przycisk: ~/

>> Rozpoczyna sie czyszczenie automatyczne.

>> Po zakoriczeniu automatycznego czyszczenia rozbrzmiewa sygnat dzwiekowy.

O WSKAZOWKI

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

= Podczas czyszczenia mozna wiaczy¢ oswietlenie LED. W tym celu nalezy nacisna¢ przycisk:

114 Przerwanie czyszczenia automatycznego

Wszystkie automatyczne programy czyszczenia mozna przerwac przez 30 sekund od ich rozpoczecia. Po
rozpoczeciu automatycznego czyszczenia hie mozna go przerwac.

1. Nacisnaé i przytrzymac przycisk, az pasek stanu zostanie wyséwietlony w catosci: )

> Uzytkownik zostanie poproszony o otwarcie drzwi komory i wyjecie tabletek czyszczacych Active Green.

2. Otworzy¢ drzwi komory.
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3. AOSTRZEiENIE! Niebezpieczenstwo oparzen chemicznych! Aby skutecznie ochronic sie podczas pracy z
wykorzystaniem tabletek czyszczacych Active Green, nalezy korzystac ze szczelnie przylegajacych okularéw
ochronnych oraz rekawic chroniacych przed chemikaliami. Wyjac tabletki czyszczace Active Green z komory i
wyrzucic je.

4. Zamkna¢ drzwi komory.
> Uzytkownik zostanie poproszony o przeptukanie komory do gotowania za pomoca spryskiwacza recznego.
5. Wyptuka¢ komore za pomocg spryskiwacza recznego.
6. Zamkna¢ drzwi komory.
>> Wyswietla sie przeglad wszystkich programéw myjacych.

O WSKAZOWKA

W razie awarii pradu podczas czyszczenia automatycznego proces czyszczenia zostanie przerwany. Gdy
zasilanie pradem zostanie ponownie zapewhnione, automatyczne czyszczenie zostanie wznowione.
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Pielegnacja

Osady z ttuszczu i resztki produktéw spozywczych w komorze

W razie niedostatecznego czyszczenia komory istnieje niebezpieczestwo pozaru spowodowanego osadami z

ttuszczu i resztkami produktéw spozywczych.

1. Urzadzenie nalezy czysci¢ codziennie.

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

Ogolne wskazéwki z zakresu bezpieczenstwa
Jak zapobiegac oparzeniom i zachlapaniu wrzatkiem:

= Urzadzenie oraz wszystkie elementy funkcjonalne musza ostygnaé przed
rozpoczeciem czyszczenia.

Jak zapobiegad szkodom rzeczowym, obrazeniom i wypadkom smiertelnym:

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

= Z wykorzystaniem funkcji automatycznego czyszczenia nie wolno czyscic
akcesoriéw.

Czestotliwos¢ pielegnacji

Czestotliwos¢ pielegnacji Elementy funkcjonalne

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

Co tydzien = Zewnetrzne powierzchnie urzadzenia
= Ostona LED
= Panel obstugi

= Elementy z tworzywa sztucznego

Elementy funkcjonalne nalezy czysci¢ zgodnie z harmonogramem pielegnacji, w razie potrzeby réwniez czesciej.

Produkty pielegnacyjne

Odpowiednie produkty pielegnacyjne

= Nastepujace elementy funkcjonalne nalezy czyscic letnig woda, tagodnym preparatem czyszczacym i miekka
sciereczka:

— Zewnetrzne powierzchnie urzadzenia
— Szyba w drzwiach komory

— Ostona LED w drzwiach komory
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— Uszczelka komory

Akcesoria nalezy czyscic letniag wodg, fagodnym preparatem czyszczacym i miekka sciereczka.

Nieodpowiednie produkty pielegnacyjne

Urzadzenia, elementéw funkcjonalnych i akcesoriéw nie wolno czysci¢ nastepujacymi nieodpowiednimi
produktami pielegnacyjnymi:

Szorujace srodki czyszczace

Kwas solny, tug, preparaty zawierajace siarke oraz inne substancje pochtaniajace tlen
Nierozcienczony alkohol, metanol lub rozpuszczalniki jak aceton, benzol, toluol lub ksylol
Preparat do czyszczenia piekarnikow i grillow

Druciaki

Myjki cisnieniowe

Ostre i spiczaste przedmioty

Czyszczenie drzwi komory

Blokada szyb

Ostony LED

Uszczelka w drzwiach komory

Blokada szyb

Czyszczenie szyb
1.

a M wWN

Catkowicie otworzy¢ drzwi urzadzenia do zablokowania.

Otworzy¢ blokady szyb, lekko je naciskajac.

Odchyli¢ szybe w drzwiach komory.

Woyczysci¢ szyby w drzwiach komory letnig woda, fagodnym preparatem czyszczacym i miekka sciereczka.

Pozostawi¢ szyby w drzwiach komory do catkowitego wyschniecia.

Czyszczenie oston LED

Po wyczyszczeniu szyb w drzwiach komory mozna wyczysci¢ réwniez ostony LED. Ostony LED nalezy czysci¢
wytacznie odpowiednimi produktami pielegnacyjnymi [» 45].

Ostona LED jest umieszczona miedzy dwoma szybami w drzwiach komory.

v Szyby w drzwiach komory s3 odblokowane.
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1. Woyczysci¢ ostone LED letnig woda, tagodnym preparatem czyszczacym i miekka sciereczka.
2. Pozostawic¢ ostone LED do catkowitego wyschniecia.

3. Ponownie zablokowac szybe w drzwiach komory.

Czyszczenie uszczelki w drzwiach komory

W razie pracy statej z wykorzystaniem wysokich temperatur w komorze ponad 260°C i przyrzadzania gtéwnie
produktéw o duzej zawartosci ttuszczu i zelatyny, uszczelka w drzwiach komory moze szybko sie zuzywac. Aby
zwiekszy¢ zywotnos¢ uszczelki w drzwiach komory, nalezy ja codziennie czyscic.

v Drzwi do komory s3 otwarte.
1. Woyczysci¢ uszczelke w drzwiach komory letnig wodg, tagodnym preparatem czyszczacym i miekka sciereczka.

2. Pozostawi¢ uszczelke w drzwiach komory do catkowitego wyschniecia.

12.5 Czyszczenie spryskiwacza recznego
1. Catkowicie wysuna¢ waz spryskiwacza recznego i przytrzymac go.
2. Wyczyscic spryskiwacz reczny i waz miekka gabka.

3. Aby usunac¢ uporczywy osad z kamienia, wyczysci¢ spryskiwacz reczny i waz rozcienczonym octem
spozywczym.

12.6 Czyszczenie akcesoriow
1. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy odczekac, az wyposazenie dodatkowe ostygnie.

2. Resztki zywnosci oraz warstwy oleju, skrobi i biatka nalezy usuna¢ miekka $ciereczka.

3. W razie trudnych do usuniecia zabrudzen akcesoriéw nalezy namoczyc¢ je w letniej wodzie, a nastepnie usunaé
brud miekka $ciereczka.
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13

13.1

13.2

13.3
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Inspiracje i pomoc

Pomoc telefoniczna

ChefLine®

W razie pytan odnosnie zastosowania urzadzen lub przepiséw, chetnie doradzimy Panstwu telefonicznie. Szybko,
nieskomplikowanie, profesjonalnie. Zapraszamy do kontaktu z ChefLine®. Numer mozna znalez¢ na naklejce
ChefLine® umieszczonej w komorze urzadzenia oraz na stronie rational-online.com.

RATIONAL Service Partner

Nasze urzadzenia s3 niezawodne i trwate. Jezeli mimo to pojawia sie wyzwania natury technicznej, mozna liczy¢ na
szybka pomoc w punktach RATIONAL Service Partner. Gwarantowana dostawa czesci zamiennych i serwis
awaryjny. Numer telefonu mozna znalez¢ na stronie rational-online.com.

Wyswietlanie danych urzadzenia

W urzadzeniu mozna wyswietli¢ zainstalowang wersje oprogramowania oraz numer serii. Jezeli uzytkownik
posiada smartfon z aplikacja do skanowania kodéw QR, moze wczytac te dane na smartfon.

Model: E101
Software: 100_02_02_CS3288
SELEH E11MJ1904274111

1. Nacisnaé przycisk na ekranie startowym: —

2. Nacisna¢ przycisk: ¢
3. Nacisna¢ przycisk: [
4. Nacisna¢ przycisk: |l
> Wyswietlaja sie nastepujace dane:
= Typ urzadzenia
= Zainstalowana wersja oprogramowania
= Numer serii urzadzenia

Wyswietlony kod QR mozna zeskanowac za pomocg smartfona, aby zapisa¢ wyswietlone informacje.

Rozwiazywanie probleméw

W razie pojawienia sie komunikatu btedu nalezy zawsze kontaktowac sie ze swoim punktem RATIONAL Service
Partner [» 48]. Pod reka zawsze nalezy mie¢ numer serii urzadzenia. Numer serii urzadzenia jest umieszczony na
tabliczce znamionowe;j.
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13.3.1

13.3.2

Komunikaty btedu nagrzewnicy generatora pary

Komunikat btedu
Serwis (E) 10
SC-automatic failed
Serwis (E) 11

Water supply steam generator
failed

Serwis (E) 12

Water volume measurement
failed

Serwis (E) 13

Water detection failed
Serwis (E) 20.8

Steam generator sensor failed
Serwis (E) 28.4

Cooking cabinet too hot
Serwis (E) 42.1

Solenoid valve failed
Serwis (E) 43.1

Solenoid valve failed
Serwis (E) 46.1

Pump failed

Serwis (E)

46.2 Pump failed

Przyczyna

Bfad automatyki SC.

Bfad doptywu wody do generatora pary.

Btad pomiaru ilosci wody.

Btad rozpoznawania poziomu wody w
generatorze pary.

Defekt czujnika temperatury.

Przekroczona granica temperatury w
komorze.

Bfad zasilania woda.
Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Btad zasilania woda.

Bfad zasilania woda.

Komunikaty btedéw w urzadzeniach gazowych

13 | Inspiracje i pomoc

Mozliwe przyrzadzanie potraw
Tak

Tak

Tak

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze".

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Tak

Tak

Jezeli urzadzenie posiada przytacze gazowe, moga wyswietla¢ sie dodatkowe komunikaty btedéw. W razie

pojawienia sie komunikatu btedu nalezy zawsze kontaktowac sie ze swoim punktem RATIONAL Service Partner
[» 48]. Pod reka zawsze nalezy mie¢ numer serii urzadzenia.

Komunikat btedu
Serwis (E) 32.1
Check gas supply

Serwis (E) 32.2
Check gas supply

Serwis (E) 32.3
Check gas supply

Serwis (E) 33.1

Gas burner failed close gas
supply

Serwis (E) 33.2

Gas burner failed close gas
supply

Serwis (E) 33.3
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Przyczyna
Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewoéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewoéd
gazowy.

Uszkodzenie palnika.

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie

Nie
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Komunikat btedu

Gas burner failed close gas
supply

Serwis (E) 34.32

Data communication failed
Serwis (E) 60

Gas system failed

13.3.3 Komunikaty btedu nagrzewnicy goracego powietrza
Komunikat btedu Przyczyna Mozliwe przyrzadzanie potraw
Serwis (E) 20.1 Defekt czujnika temperatury. Nie
Cabinet sensor failed
Serwis (E) 28.1 Przekroczona granica temperatury Nie
Steam generator too hot BRI R
Serwis (E) 28.2 Przekroczona granica temperatury w Nie
Cooking cabinet too hot L
Serwis (E) 34.1 Btad wewnetrznej komunikacji danych. Nie
Data communication failed
Serwis (E) 34.2 Btad wewnetrznej komunikacji danych. Nie
Data communication failed
Serwis (E) 34.4 Btad wewnetrznej komunikacji danych. Nie
Data communication failed
Serwis (E) 42.3 Btad zasilania woda. Funkcja nawilzania nie jest
Solenoid valve failed dostepna.
Serwis (E) 42.6 Btad zasilania woda. Tak
Solenoid valve failed
Serwis (E) 43.3 Nie zamyka sie wewnetrzny system Do dyspozycji jest wytacznie
Solieilvelive Eies zasilania woda. tryb pracy ,Gorace powietrze”.
13.3.4 Komunikaty btedu zwilzania
Komunikat btedu Przyczyna Mozliwe przyrzadzanie potraw
Serwis (E) 20.2 Defekt czujnika temperatury. Tak
Control sensor failed
Serwis (E) 20.4 Defekt czujnika temperatury. Tak
Humidity sensor failed
Serwis (E) 30 Btad pomiaru wilgotnosci. Tak
Humidity control failed
Serwis (E) 36 Defekt czujnika réznicy cisnien. Tak
Humidity control failed
Serwis (E) 37 Defekt czujnika réznicy cisnien. Tak
Humidity control failed
Serwis (E) 42.2 Btad zasilania woda. Tak
Solenoid valve failed
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Przyczyna Mozliwe przyrzadzanie potraw

Zamkna¢ mechanizm blokujacy przewéd
gazowy.

Btad wewnetrznej komunikacji danych. Tak

Btad inicjalizacji modutu zaptonu. =

Woylaczy¢ i ponownie wiaczyc¢ urzadzenie.
Jezeli komunikat nadal bedzie sie
wyswietla¢, nalezy skontaktowac sie z
punktem Service Partner.



13.3.5

13.3.6

13.3.7

Komunikat btedu
Serwis (E) 43.2

Solenoid valve failed

Przyczyna

Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Komunikaty btedu CleanJet

Komunikat btedu
Serwis (E) 25

Water volume cleanjet too low

Serwis (E) 26

Drain valve does not open
Serwis (E) 27

Drain valve does not close
Serwis (E) 34.8

Data communication failed
Serwis (E) 43.6

Solenoid valve failed
Serwis (E) 47.1

Pump Ffailed

Serwis (E) 47.2

Pump Failed

Serwis (E) 110

Cleanjet failed

Serwis (E) 120

Cleanjet failed

Komunikaty btedu Care

Komunikat btedu
Serwis (E) 42.4
Solenoid valve failed
Serwis (E) 43.4
Solenoid valve failed
Serwis (E) 49.1
Pump failed

Serwis (E) 49.2
Pump failed

Centrum powiadomien

Komunikat btedu

Serwis (E) 17

Unit data failed

Serwis (E) 29

Electric compartment too hot

Serwis (E) 31.1
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Przyczyna

llos¢ wody potrzebna w iCareSystem jest
zbyt mata.

Zawor odptywu nie moze znalez¢ pozycji
otwarte.

Zawor odptywu nie moze znalez¢ pozycji
zamkniete.

Nie dziata funkcja automatycznego
czyszczenia.

Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Uszkodzenie pompy odprowadzajacej
wode.

Uszkodzenie pompy odprowadzajacej
wode.

Podczas czyszczenia automatycznego
wystapit btad pompy SC.

Podczas czyszczenia automatycznego
wystapit btad rozpoznawania poziomu
wody.

Przyczyna

Bfad zasilania woda.

Nie zamyka sie wewnetrzny system
zasilania woda.

Btad zasilania woda.

Bfad zasilania woda.

Przyczyna

Bfad typu urzadzenia.
Temperatura ptyty gtéwnej jest zbyt
wysoka.

Uszkodzenie czujnika temperatury rdzenia
w komorze.
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Mozliwe przyrzadzanie potraw

Do dyspozycji jest wytacznie
tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Nie

Nie

Tak

Do dyspozycji jest wytacznie

tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Tak

Tak

Nie

Nie

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Tak

Do dyspozycji jest wytacznie

tryb pracy ,Gorace powietrze”.

Tak

Tak

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Nie

Nie

Tak, nie mozna jednak
korzystac z czujnika
temperatury rdzenia.
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Komunikat btedu

Core temperature sensor
failed

Serwis (E) 31.2

Core temperature sensor on
emergency run

Serwis (E) 34.16

Data communication failed
Serwis (E) 34.64

Data communication failed
Serwis (E) 34.400

Data communication failed

Serwis (E) 41

Serwis (E) 50
Initialise timer
Serwis (E) 51
Battery failed
Serwis (E) 52.1
Cabinet light failed
Serwis (E) 52.2
Cabinet light failed
Serwis (E) 72

WHaczyt sie ogranicznik
temperatury

52 /60

Przyczyna

Uszkodzenie czujnika temperatury rdzenia
w komorze.

Btad wewnetrznej komunikacji danych.
Bfad wewnetrznej komunikacji danych.
Bfad wewnetrznej komunikacji danych.
Osad z kamienia w dyszy lub rurze
nawilzajace;j.

Zegar czasu rzeczywistego CPU nie zostat
ustawiony. Ustawic¢ date i godzine.
Uszkodzenie baterii.

Oswietlenie komory nie dziata poprawnie.

Oswietlenie komory nie dziata poprawnie.

Przekroczono temperature uruchomienia
czujnika temperatury rdzenia.

Mozliwe przyrzadzanie potraw

Tak, nie mozna jednak
korzystac z czujnika
temperatury rdzenia.
Tak

Tak

Tak

Funkcja nawilzania nie jest
dostepna.

Tak

Tak

Tak

Tak

Nie
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14 Konserwacja

Wymiane uszczelki w drzwiach komory mozna wykonac we wiasnym zakresie. Wiecej informacji mozna znalez¢
tutaj: Wymiana uszczelki w drzwiach komory [ 53]

= Wymiana filtra powietrza

= Wymiana ostony LED

14.1 Wymiana Filtra powietrza

Potrzebne narzedzia
= Srubokret

W razie niepoprawnego montazu filtra powietrza do urzadzenia przedostaje sie strumien wody

Ochrona przed strumieniem wody ze wszystkich stron jest gwarantowana wytacznie przez poprawny montaz
filtra powietrza.

1. Filtr powietrza nalezy wsuna¢ w urzadzenie do zablokowania.

14.2 Wymiana uszczelki w drzwiach komory

Otworzy¢ drzwi komory.

Wyjac uszczelke w drzwiach komory z prowadnicy i zutylizowac ja.
Zwilzy¢ rowek mocujacy nowej uszczelki woda z mydtem.

Najpierw wcisna¢ naroza uszczelki w naroza prowadnicy.

ok WD =

Nastepnie wcisna¢ reszte uszczelki w prowadnice.

instrukcja obstugi 53 /60



15 | Transport

15 Transport

15.1 Oproéznianie generatora pary

Przed przystapieniem do transportu urzadzenia nalezy oprézni¢ generator pary.

1. Odtaczy¢ urzadzenie od doptywu wody.

2. Nacisna¢ przycisk na ekranie startowym: —
3. Nacisna¢ przycisk:

4. Nacisna¢ przycisk: [ ]

5. Nacisna¢ przycisk: ESG

>> Generator pary zostaje oprézniony.

15.2 Transport urzadzenia

/\ OSTRZEZENIE

W razie przesuwania urzadzenia lub Combi-Duo z zaciagnietym hamulcem postojowym koétka skretne moga
ulec uszkodzeniu
W razie uszkodzenia kotek skretnych urzadzenie lub Combi-Duo moze przewrdcic sie.

1. Przed przystapieniem do transportu lub przesuwania urzadzenia lub Combi-Duo nalezy zwolni¢ hamulec
postojowy.

/\ OSTRZEZENIE

Kotka skretne moga ulec uszkodzeniu podczas proby zmiany ich ustawienia z zaciagnietym hamulcem
postojowym
W razie uszkodzenia kétek skretnych urzadzenie lub Combi-Duo moze przewrdcic sie.

1. Jezeli spod urzadzenia wystajg kotka i konieczna jest zmiana ich ustawienia, nalezy najpierw zwolni¢
hamulec postojowy, a nastepnie zmienic ustawienie kétek.

2. Kétek nie wolno kopac.
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/\ OSTROZNIE

Urzadzenia moga przewracac si¢ podczas transportu przez progi i na pochyltym podtozu

Podczas transportowania urzadzenia przez progi i na pochytym podtozu urzadzenie moze przewrdcic sie i
spowodowac obrazenia.

1. Urzadzeni nalezy ostroznie przesuwac przez progi oraz po powierzchniach pochytych.

/\ OSTROZNIE

Urzadzenia oraz Combi-Duo na kétkach skretnych moga przewracac sie podczas transportu i przesuwania

Jezeli w urzadzeniu na kétkach skretnych lub Combi-Duo na stelazu wyposazonym w koétka skretne przed

przystapieniem do transportu nie zostanie zwolniony hamulec postojowy, urzadzenie lub Combi-Duo moze sie

przewrdcic.

1. Przed przystapieniem do transportu lub przesuwania urzadzenia lub Combi-Duo nalezy zwolni¢ hamulec
postojowy.

2. Po zakoriczeniu transportu nalezy ponownie zaciggng¢ hamulce postojowe.

Urzadzenia umieszczone na mobilnych podstawach lub kétkach skretnych mozna przesuwac.
v Generator pary zostat oprézniony [P 54].

1. Przed przystapieniem do transportu urzadzenia w inne miejsce nalezy poprawnie odfgczy¢ je od sieci zasilania
oraz doptywu i odptywu wody.

2. Po przetransportowaniu urzadzenia w nowe miejsce nalezy ponownie odpowiednio podtaczy¢ urzadzenie do
Zrddta zasilania, doptywu i odptywu wody oraz zaciggna¢ hamulce postojowe mobilnej podstawy lub kétek
skretnych urzadzenia.

3. Jezeli podczas czyszczenia urzadzenia konieczne jest jego przesuniecie do przodu, nalezy zwolni¢ hamulce
mobilnej podstawy lub kétek urzadzenia.

4. Nastepnie ostroznie przesuna¢ urzadzenie do przodu.

Po zakoriczeniu czyszczenia kuchni przesungé urzadzenie z powrotem na miejsce i zaciaggna¢ hamulce
postojowe.
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16 Wylaczenie z eksploatacji i utylizacja
16.1 Wylaczenie z eksploatacji

W celu wytaczenia urzadzenia z eksploatacji nalezy skontaktowac sie z punktem RATIONAL Service Partner.

16.2 Utylizacja

Stare urzadzenia zawierajg materiaty przeznaczone do recyklingu. Stare urzadzenia nalezy utylizowac w sposéb
nieszkodliwy dla srodowiska naturalnego w odpowiednich punktach zbiérki odpaddw.
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17 Dane techniczne
Przestrzegac réwniez danych technicznych umieszczonych na tabliczce znamionowej. Tabliczka znamionowa
znajduje sie po lewej stronie panelu obstugi.
17.1 Urzadzenia z przytaczem elektrycznym
Wartos¢

Masa (bez opakowania) Typ 20-1/1 334 kg

Masa (bez opakowania) Typ 20-2/1 207 kg

Stopien ochrony IPX5

Emisja hatasu <70 dBA

Warunki otoczenia 10 — 40°C

Czestotliwos¢ i maks. moc nadawcza WLAN 2,4 GHz / 40,7 mW
17.2 Urzadzenia z przytaczem gazowym

Wartos¢

Masa (bez opakowania) Typ 20-1/1 284 kg

Masa (bez opakowania) Typ 20-2/1 354 kg

Stopien ochrony IPX5

Emisja hatasu <70 dBA

Warunki otoczenia 10 — 40°C

Czestotliwos¢ i maks. moc nadawcza WLAN 2,4 GHz / 40,7 mW
17.3

17.4 Zgodnos¢

17.4.1 Urzadzenia z przytaczem elektrycznym

Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi nastepujacych dyrektyw UE:

Dyrektywa 2014,/53 /UE w sprawie harmonizacji ustawodawstw paristw cztonkowskich dotyczacych
udostepniania na rynku urzadzen radiowych

Dyrektywa maszynowa 2006,/42 /UE

Dyrektywa 2014,/30,/UE w sprawie harmonizacji ustawodawstw paristw cztonkowskich odnoszacych sie do
kompatybilnosci elektromagnetycznej

Dyrektywa 2011,/65/UE w sprawie ograniczenia stosowania niektorych niebezpiecznych substancji w
sprzecie elektrycznym i elektronicznym, wraz z dyrektywg 2015,/863 /UE

Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi nastepujacych norm europejskich:

EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017

EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012

EN 61000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013

EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
EN 62233:2008

EN 1717:2000

17.4.2 Urzadzenia z przylaczem gazowym

Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi nastepujacych dyrektyw UE:

instrukcja obstugi

Rozporzadzenie (UE) 2016,/426 w sprawie urzadzen spalajacych paliwa gazowe
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= Dyrektywa 2014/53/UE w sprawie harmonizacji ustawodawstw paristw cztonkowskich dotyczacych
udostepniania na rynku urzadzen radiowych

= Dyrektywa maszynowa 2006,/42/UE

= Dyrektywa 2014,/30/UE w sprawie harmonizacji ustawodawstw panstw cztonkowskich odnoszacych sie do
kompatybilnosci elektromagnetycznej

= Dyrektywa 2011/65/UE w sprawie ograniczenia stosowania niektérych niebezpiecznych substancji w
sprzecie elektrycznym i elektronicznym, wraz z dyrektywg 2015,/863 /UE

Niniejsze urzadzenie spetnia wymogi nastepujacych norm europejskich:
= EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 60335-2-102:2016
= EN 61000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013
= EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
= EN 62233:2008
= EN 203-1:2014; EN203-2-2:2006; EN 203-3-:2009
= EN 1672-1:2014
= EN 1717:2000
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Cate kurczaki 16
Cate ryby 17
Duze kawatki miesa 16
Filety rybne 17
Potrawy w kawatkach 17
Steak 16
Warzywa 17
Wktuwanie czujnika w produkt 14
Wyjmowanie 17
Wypieki 17
Czyszczenie
Drzwi komory 46
Ostona LED 46
Uszczelka w drzwiach komory 47
Czyszczenie oston LED 46
Czyszczenie 46
D
Drzwi komory
Czyszczenie 46
Czyszczenie oston LED 46
Czyszczenie uszczelki 47
F
Funkcja Cool Down 22
G
Gotowanie sous vide
Cook and chill 27
Menu dietetyczne i specjalne 27
Room service 27
Zakresy zastosowania 27
K
Klimat w komorze
Finishing 28
Gorace powietrze 25
Para 23
Potaczenie pary i goragcego powietrza 24
Konserwacja
Wymiana uszczelki 53
o
Obstuga urzadzenia
Centralne pokretfo nastawcze 12
Gesty 12
P
Pielegnacja
Wyposazenie dodatkowe 47
Ptukanie bez tabletek 42
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Praca ciagta 21
Predkos¢ powietrza 22
Produkty pielegnacyjne
Nieodpowiednie preparaty czyszczace 46
Odpowiednie preparaty czyszczace 45
Programowanie etapu przyrzadzania 32
Programowanie rozgrzewania recznego 32
Programy czyszczenia
Lekki 42
Ptukanie bez tabletek 42
Silny 42
Sredni 42
R
Rozgrzewanie 21
S
Samodzielne przeprowadzanie prac konserwacyjnych 53
Spryskiwacz reczny 17
Strumien prysznicowy 17
T
Temperatura rdzenia 21
Temperatura w komorze 21
Finishing 28
Gorace powietrze 25
Para 23
Potaczenie pary i goragcego powietrza 24
Tryb programowania
Dodawanie etapu przyrzadzania 34
Edycja parametréw przyrzadzania 34
Usuwanie etapu przyrzadzania 34
U
Uruchamianie programow 33
w
Wiaczanie urzadzenia 12
Wytaczanie urzadzenia 12
Wymiana uszczelki 53
z
Zapach gazu 10
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