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1 Allgemeines

1 Allgemeines

Zweck dieses Kapitels

In diesem Kapitel geben wir Ihnen Informationen zur Identifikation Ihres Kombidampfers und zum Um-
gang mit diesem Handbuch.

1.1 EG-Konformitatserkléarung

Hersteller

Convotherm Elektrogerate GmbH, Welbilt, TalstralRe 35, 82436 Eglfing, Deutschland

Giiltigkeit der Konformitétserklarung

Diese Konformitatserklarung gilt fir folgende Elektro-Geratetypen:

OES 6.06 mini OES 6.10 mini OES 10.10 mini  OES 6.10 mini 2in1

Seriennummer des Kombidédmpfers

Die Konformitéat ist gultig fur folgende Seriennummer:
= Seriennummer siehe Riickseite dieses Handbuchs.

Erklarung der Konformitat mit Richtlinien

Der Hersteller erklart, dass der oben genannte Kombidadmpfer folgenden Richtlinien entspricht:

= 2006/42/EG (Maschinenrichtlinie)

= 2014/30/EU (EMV-Richtlinie)

= 2011/65/EU (RoHS-Richtlinie)

Die Schutzziele der Richtlinie 2014/35/EU (Niederspannungsrichtlinie) wurden gemaf Anhang |, Nr.
1.5.1 der Maschinenrichtlinie eingehalten.

Erflillte Normen

Die Elektrogerate erfiillen die Anforderungen der folgenden europaischen Normen:

DIN EN 60335-2-42: 2012

EN 55014-1: 2006 + A1: 2009 + A2: 2011
EN 61000-3-11: 2000

EN 61000-3-12: 2011

EN 62233: 2008

EN 55014-2: 1997 + A1: 2001 + A2: 2008

Dokumentationsbevoliméchtigter

Bevollmachtigt zur Zusammenstellung der technischen Unterlagen gemal Anhang Il A Nr. 2 der
Richtlinie 2006/42/EG ist Convotherm Elektrogerate GmbH, Welbilt, TalstralRe 35, 82436 Eglfing,
Deutschland.

Eglfing, den 06.03.2018

/
) f
/) / i
Reine Wasner i.V. Gisela Rosenkranz
Managing Director Manager Engineering / Technical

Documentation
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1 Allgemeines

1.2 Umweltschutz

Grundsatzerklarung

Die Erwartung unserer Kunden, die gesetzlichen Vorschriften und Normen, sowie der Ruf unseres
Hauses bestimmen die Qualitat und den Service aller Produkte.

Mit unserem Umweltmanagement sorgen wir fir die Einhaltung aller umweltbezogenen Verordnungen
und Gesetze und verpflichten uns darlber hinaus zu einer kontinuierlichen Verbesserung der Umwelt-
leistungen.

Damit bei uns die Herstellung hochwertiger Produkte gewahrleistet ist und bleibt, sowie unsere Um-
weltziele sichergestellt sind, haben wir ein Qualitats- und Umweltmanagement-System entwickelt.

Dieses System entspricht den Forderungen der ISO 9001:2008 und 1ISO 14001:2004.

Verfahren fir den Umweltschutz

Folgende Verfahren werden beachtet:

Verwendung von riickstandsfrei kompostierbaren Fillmaterialien
Verwendung RoHS konformer Produkte

REACH-Chemikaliengesetz

Mehrfachverwendung der Versandkartonagen

Empfehlung und Verwendung von biologisch abbaubaren Reinigungsmitteln
Recycling von Elektronikschrott

Umweltgerechte Entsorgung der Altgerate

Bekennen Sie sich mit uns fiir den Umweltschutz.
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1 Allgemeines

1.3 Identifikation Ihres Kombidampfers

Lage des Typenschilds

Das Typenschild befindet sich an der linken Seite des Kombidampfers.

Aufbau und Struktur des Typenschilds

Anhand des Typenschilds kdnnen Sie lhr Geréat identifizieren. Das Typenschild ist folgendermalen
aufgebaut:

Pos. Bezeichnung

% CONVOTHERM

rorerste G 1 Bezeichnung des Gerats
Eiifé’é’%ﬁfgg Gm Combi Oven (englische Bezeichnung fiir Kombidampfer)
glfing Germany
/® 2 Handelsbezeichnung
Made in German
e Bestandteil: Bedeutung:
OES Elektrogerat mit Wasserein-
spritzung
. Ziffern xx.yy Gerategrofie
= Mmini Geréteserie
= mini 2in1
/@ 3 Elektrodaten
4 Gerateprifungen
5 Seriennummer
/® 6 Artikelnummer
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1 Allgemeines

1.4 Aufbau der Kundendokumentation

Teile der Kundendokumentation

Die Kundendokumentation des Kombidampfers setzt sich zusammen aus:

= |nstallationshandbuch

= Bedienungshandbuch (dieses Handbuch)
= Bedienungsanleitung fur easyStart-Modus
= In die Software integrierte Hilfe (Auszug aus dem Bedienungshandbuch)

Aufbau der Kundendokumentation

Die folgende Tabelle beschreibt den Aufbau der Kundendokumentation:

Thema
Transport
Aufstellung

Installation

Inbetriebnahme
Bedienung

Reinigung

Wartung

Aulerbetriebnahme

Technische Daten

Mafzeichnungen, An-

schlusspunkte
Checklisten

Beschreibung
Transportieren des Kombidampfers

= Aufstellmdglichkeiten
= korrekte Aufstellung des Kombidampfers

= Elektroanschluss

» Wasseranschluss

= Installation der vollautomatischen Garraumreini-
gung ConvoClean system (Option)

Erstinbetriebnahme des Kombidampfers

= Erklarung der Bedienoberflache
= Arbeitsablaufe und Bedienschritte

= Reinigungsplan
= Reinigungsprogramme und Reinigungsarbeiten

= Wartungsplan
= kleinere Wartungsarbeiten

AulRerbetriebnahme des Kombidampfers

= Einschubmdglichkeiten
= max. Beladungsgewicht

Alle technischen Daten des Kombidampfers

Alle MaBzeichnungen und Anschlusspunkte des
Kombidampfers

Checklisten zur Installation

Siehe

Installationshand-
buch

(bestimmt fur ge-
schultes Fachperso-
nal siehe Anforderun-
gen an das Personal)

Bedienungshand-
buch

(bestimmt fir unter-
wiesenes Personal
und geschultes Fach-
personal siehe Anfor-
derungen an das
Personal)

Installationshand-
buch

Bedienungshand-
buch

Installationshand-
buch

Installationshand-
buch

Bedienungshandbuch



1 Allgemeines

1.5 Unbedingt zu lesende Sicherheitsinformationen

Sicherheitsinformationen in der Kundendokumentation

Sicherheitsinformationen zum Kombidampfer sind im Wesentlichen im Installationshandbuch und im
Bedienungshandbuch enthalten.

Im Installationshandbuch finden Sie die Sicherheitsinformationen zu den darin beschriebenen Tatig-
keiten bei Transport, Aufstellung, Installation, Inbetriebnahme und AulRerbetriebnahme.

Im Bedienungshandbuch finden Sie die Sicherheitsinformationen zu den darin beschriebenen Tatig-
keiten beim Garen, bei der Reinigung und bei Wartungsarbeiten.

Die Bedienungsanleitung ist hinsichtlich der Sicherheitsinformationen immer im Zusammenhang mit
dem Bedienungshandbuch oder dem Installationshandbuch zu sehen. Bei Tatigkeiten, die Uber die
reine Softwarebedienung hinausgehen, sind die im Bedienungshandbuch und Installationshandbuch
enthaltenen Sicherheitsinformationen zu beachten.

Unbedingt zu lesende Teile dieses Dokuments

Wenn Sie die Informationen in diesem Dokument nicht beachten, riskieren Sie Verletzungen bis hin
zum Tod und Sachschéaden.

Zur Gewahrleistung der Sicherheit missen alle Personen, die mit dem Kombidadmpfer umgehen, fol-
gende Teile dieses Dokuments vor Beginn jeglicher Arbeiten gelesen und verstanden haben:

= das Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit', siehe Zu lhrer Sicherheit auf Seite 18
= die Abschnitte, die die durchzufiihrende Téatigkeit beschreiben

Gefahrenzeichen
Gefahrenzeichen Bedeutung
n Dient der Warnung vor potenziellen Verletzungen. Befolgen Sie alle
Warnhinweise, die nach diesem Symbol stehen, um mégliche Verlet-

zungen oder Tod abzuwenden.

Darstellung der Warnhinweise

Die Warnhinweise sind nach folgenden Gefahrstufen kategorisiert:

Gefahrstufe Folgen Wahrscheinlichkeit
‘AGEFAHR | Tod / schwere Verletzung (irreversibel)  Steht unmittelbar bevor
‘AWARNUNG| Tod / schwere Verletzung (irreversibel) Mdglicherweise
‘AVORSICHT| Leichte Verletzung (reversibel) Méglicherweise
HINWEIS Sachschaden Mdglicherweise

Bedienungshandbuch 10



1 Allgemeines

1.6 Uber dieses Bedienungshandbuch

Zweck

Dieses Bedienungshandbuch soll allen Personen, die mit dem Kombidampfer umgehen, die notwendi-
gen Informationen geben, um Bedienungs-, Reinigungs- und kleinere Wartungsarbeiten richtig und si-
cher auszufthren.

Zielgruppen

Dieses Bedienungshandbuch richtet sich an folgende Zielgruppen:

Name der Zielgruppe Tétigkeiten

Koch Fuhrt im Wesentlichen organisatorische Tatigkeiten aus, wie z. B.
= Garprogrammdaten eingeben
= Vorhandene Garprofile im Kochbuch editieren
= Neue Garprofile entwickeln
= Gerateeinstellungen vornehmen
Fihrt auRerdem gegebenenfalls alle Bedienertatigkeiten aus.

Bediener Fuhrt die konkrete Bedienung durch, wie z. B.
= Beschicken des Kombidampfers
= Starten des Garprogramms
= Entnahme des Garguts
= Reinigen des Kombidampfers
= Kleinere Fehlerbehebungen

Aufbau des Bedienungshandbuchs

Die folgende Tabelle beschreibt den Inhalt, den Zweck und die Zielgruppen der Kapitel dieses Hand-

buchs:
Kapitel/Abschnitt Zweck Zielgruppe
Allgemeines = Unterstutzt Sie bei der Identifikation lhres Kombidampfers Koch
= Erklart den Umgang mit diesem Bedienungshandbuch
Aufbau und Funktion = Beschreibt die bestimmungsgemafie Verwendung des Koch
Kombidampfers Bediener
= Erklart die Funktionen des Kombidampfers und beschreibt
die Lage seiner Bauteile
= Beschreibt die Technischen Daten zu den Einschubmdg-
lichkeiten und dem maximalen Beladungsgewicht
Zu lhrer Sicherheit Beschreibt alle Gefahren, die von dem Kombidédmpfer aus-  Koch
gehen und die geeigneten Gegenmallinahmen Bediener
Sie sollten besonders dieses Kapitel genau lesen!
Erste Schritte der Bedie- = Erklart das Einschalten des Kombidampfers Koch
nung = Erklart die prinzipiellen Arbeitsablaufe
Der Aufbau der Beschreibt die Bedienoberflache Koch
Touchscreen Seiten Bediener
So arbeiten Sie mit dem Enthalt die Anleitungen fiir die grundlegende Bedienung des Koch
Touchscreen! Kombidampfers mit dem Touchscreen Bediener
Kochen und Regenerie- Enthalt die Anleitungen zum Kochen und Regenerieren Bediener
ren
So machen Sie es rich-  Enthalt die Anleitungen flr Arbeitsschritte, die im Umgang Bediener
tig! mit dem Kombidampfer immer wieder gebraucht werden
Reinigung und Wartung = Enthalt den Reinigungsplan Koch
= Enthalt den Wartungsplan, soweit fiir den Bediener rele-  Bediener
vant

= Enthalt die Anleitungen fir die Reinigung

Bedienungshandbuch 11



1 Allgemeines

Schreibweise von Dezimalzahlen

Es wird zwecks internationaler Einheitlichkeit immer ein Dezimalpunkt verwendet.

Bedienungshandbuch 12



2 Aufbau und Funktion

2 Aufbau und Funktion

Zweck dieses Kapitels

In diesem Kapitel beschreiben wir den Aufbau des Kombidampfers und erklaren seine Funktionen.

2.1 Grundsatzliche Funktionsweise des Kombidampfers

Grundgarprogramme

In Threm Kombidampfer kdnnen Sie verschiedene Lebensmittel garen. Hierzu kann der Kombidampfer
in folgenden Grundgarprogrammen arbeiten:

=  Dampf

= HeiBluft

= Kombidampf (drucklos Gberhitzter Dampf).

Mégliche Garverfahren

Mit den Grundgarprogrammen kénnen Sie Lebensmittel auf nahezu alle méglichen Arten garen.
Sie kdnnen die Grundgarprogramme in folgende Garverfahren umsetzen:

= Dampfen = Schmoren » Lebensmittel auftauen

= Blanchieren = Backen = Nachtgaren (optional)

= Pochieren = Uberbacken = Sous-Vide-Garen (optional)
= Dinsten = Grillen = Delta-T-Garen (optional)

= Kochen = Gratinieren = Regenerieren (optional)

= Braten = Niedertemperaturgaren = ecoCooking (optional)

Grundsétzliches Arbeiten mit lhrem Kombidampfer

Im Prinzip arbeiten Sie folgendermalRen mit dem Kombidampfer:

= Sie bringen die Lebensmittel in Behaltern oder auf Rosten in Ihren Kombidampfer ein.

= Sie bestimmen das Garprogramm oder die Garzeit und starten ihn.

= Nach Ablauf des Garprogramms entnehmen Sie die Lebensmittel im gewilinschten Zustand.

Bedienungshandbuch 13



2 Aufbau und Funktion

2.2 Aufbau und Funktion des Kombidampfers (6.06/6.10/10.10 mini)

Aufbau des Kombidédmpfers

Die folgende Abbildung zeigt den Kombidampfer 6.06 mini, stellvertretend fir alle Gerate:

Teile des Kombidampfers und deren Funktion

Die Teile des Kombidampfers haben folgende Funktion:

pd
o

© 0o N b~ WN -~

Bezeichnung
Belluftungsstutzen
Abluftstutzen

Targriff

Geréatetur
Bedienblende
Ansaugblech
Einhdngegestell
Garraumbeleuchtung

Kerntemperaturfiihler
(Option)

Garraum
Typenschild

Funktion

Saugt Umgebungsluft zur Entfeuchtung an

Lasst Wrasen entweichen

Offnet und schlieRt die Geréatetiir

Verschlie3t den Garraum

Dient der Bedienung des Kombidampfers

Dient der Warmverteilung im Garraum

Dient der Aufnahme von normierten Garguttragern
Beleuchtet den Garraum

Dient der Messung der Kerntemperatur

Nimmt das Gargut wahrend des Garvorgangs auf
Dient der Identifikation des Kombidampfers

Bedienungshandbuch
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2 Aufbau und Funktion

2.3 Aufbau und Funktion des Kombidampfers (6.10 mini 2in1)

Aufbau des Kombidampfers

Die folgende Abbildung zeigt den Kombidampfer:

@ ®

Teile des Kombidampfers und deren Funktion

Die Teile des Kombidampfers haben folgende Funktion:

Nr. Bezeichnung Funktion
Darstellung
1 Bellftungsstutzen Saugt Umgebungsluft zur Entfeuchtung an
2 Abluftstutzen Lasst Wrasen entweichen
3 Targriff Offnet und schlieRt die Geratetiir
4 Geréatetur Verschlie3t den Garraum
5 Bedienblende Dient der Bedienung des Kombidampfers
6 Ansaugblech Dient der Warmverteilung im Garraum
7 Einhéngegestell Dient der Aufnahme von normierten Garguttragern
8 Garraumbeleuchtung Beleuchtet den Garraum
9 Kerntemperaturfliihler Dient der Messung der Kerntemperatur
10 Garraum 1 Nimmt das Gargut wahrend des Garvorgangs auf
11 Garraum 2 Nimmt das Gargut wahrend des Garvorgangs auf
12 Typenschild Dient der Identifikation des Kombidampfers
13 Reinigungsmittelschub-  Enthalten Reinigungsmittel und Klarspilmittel fir die vollautomati-
laden sche Reinigung

Bedienungshandbuch 15



2 Aufbau und Funktion

2.4 Einschubmadglichkeiten und Beladungsgewicht

Einschubmdglichkeiten

Die folgende Tabelle zeigt die Einschubmaoglichkeiten:

Kapazitét 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini  6.10 mini
2in1

Anzahl

GN 2/3 40 mm tief [StK] 6 - - -

GN 2/3 65 mm tief [StK] 4 - - -

Teller bis & 28 cm [Stk] 4 - - -

GN 1/1 40 mm tief [StK] - 6 10 12

GN 1/1 65 mm tief [StK] - 4 6 8

Teller bis & 26 cm [Stk] - 8 12 16

Nur GN-Behalter, GN-Roste und GN-Bleche mit Normabmessung verwenden.

Maximal zulassiges Beladungsgewicht

Die folgende Tabelle zeigt das maximal zulassige Beladungsgewicht pro Kombidampfer. Diese Werte
gelten unter der Bedingung, dass pro Einschub maximal 5 kg beladen werden:

Maximal zuléssiges Bela- 6.06 mini 6.10 mini 10.10 mini  6.10 mini

dungsgewicht 2in1

GN (Behalter, Roste, Bleche)

Pro Kombidampfer [kq] 13 20 30 40 (Je Gar-
raum 20 kg)

Pro Einschub [kq] 5 5 5 5

Bedienungshandbuch 16



2 Aufbau und Funktion

2.5 Aufbau und Funktion der Bedienblende

Aufbau der Bedienblende

Die folgende Abbildung zeigt die Bedienblende:

® cONJPTHERM

Aufbau der Bedienblende (6.10 mini 2in1)

Die folgende Abbildung zeigt die Bedienblende:

. cCONJPTHERM

Teile der Bedienblende

Die Teile der Bedienblende haben folgende Funktion:

Nr. Bezeichnung

1 Hauptschalter

2 Touchscreen

3 USB-Schnittstelle

Funktion
Schaltet den Kombidampfer ein und aus

Zentrale Bedienung des Kombidampfers

= Bedienung durch Beriihrung von Bildsymbolen auf Bedienfeldsei-
ten

= Statusanzeigen

Nur bei 6.10 mini 2in1:

Zentrale Bedienung beider Garrdume des Kombidampfers

= Umschaltung von einem zum anderen Garraum

Anschluss von externen Geraten

Bedienungshandbuch
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3 Zu lhrer Sicherheit

3 Zu lhrer Sicherheit

Zweck dieses Kapitels

In diesem Kapitel vermitteln wir Ihnen alle Kenntnisse, die Sie bendtigen, um sicher mit dem Kombi-
dampfer umgehen zu kénnen, ohne sich und andere in Gefahr zu bringen.

Lesen Sie besonders dieses Kapitel genau durch!

3.1 A Grundlegende Sicherheitsvorschriften

Sinn dieser Vorschriften

Diese Vorschriften sollen sicherstellen, dass sich alle Personen, die mit dem Kombidampfer umgehen,
grundlich Gber Gefahren und SicherheitsmalRnahmen informieren und die in der Betriebsanleitung und
auf dem Kombidampfer befindlichen Warnhinweise beachten. Wenn Sie diese Vorschriften nicht befol-
gen, riskieren Sie Verletzungen bis hin zum Tod und Sachschéaden.

Umgang mit den Handblichern der Kundendokumentation

Befolgen Sie folgende Vorschriften:

Lesen Sie das Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' und die lhre Tatigkeit betreffenden Kapitel vollstandig.
Halten Sie die Handblicher der Kunden-Dokumentation jederzeit zum Nachschlagen bereit.
Geben Sie die Handbucher der Kunden-Dokumentation bei Weitergabe des Kombidampfers wei-
ter.

Umgang mit dem Kombidampfer

Befolgen Sie folgende Vorschriften:

Nur Personen, die den in dieser Betriebsanleitung festgelegten Anforderungen entsprechen, dirfen
mit dem Kombidampfer umgehen.

Setzen Sie den Kombidampfer nur fir die beschriebene Verwendung ein. Setzen Sie den Kombi-
dampfer auf keinen Fall fir andere, mdglicherweise naheliegende Zwecke ein.

Treffen Sie alle SicherheitsmalRnahmen, die in dieser Betriebsanleitung und auf dem Kombidamp-
fer angegeben sind. Verwenden Sie insbesondere die vorgeschriebene personliche Schutzausris-
tung.

Halten Sie sich nur an den angegebenen Arbeitsplatzen auf.

Fihren Sie am Kombidampfer keine Veranderungen durch, z.B. Abbau von Teilen oder Anbau von
nicht zugelassenen Teilen. Insbesondere durfen Sie keine Sicherheitseinrichtungen auler Kraft
setzen.

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
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Bestimmungsgemafie Verwendung Ihres Kombidampfers 19
Warnhinweise am Kombidampfer (6.06/6.10/10.10 mini) 20
Warnhinweise am Kombidampfer (6.10 mini 2in1) 22
Gefahren im Uberblick 24
Gefahren und SicherheitsmalRnahmen bei Betrieb 26
Gefahren und Sicherheitsmalnahmen bei Reinigung 32
Gefahren und SicherheitsmaRnahmen bei Wartung 37
Sicherheitseinrichtungen (6.06/6.10/10.10 mini) 40
Sicherheitseinrichtungen (6.10 mini 2in1) 42
Anforderungen an das Personal, Arbeitsplatze 44
Persdnliche Schutzausriistung 45
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.2 A Bestimmungsgemalie Verwendung lhres Kombidampfers

BestimmungsgemaRe Verwendung

Der Kombidampfer ist ausschliel3lich dafiir konzipiert und gebaut, verschiedene Lebensmittel auf
normierten Garguttragern (z. B. Gastronormbehalter, Bleche im Backmal}) zu garen. Hierzu wer-
den Dampf, HeiBluft und Kombidampf (drucklos uUberhitzter Dampf) eingesetzt.

Die Garguttrager kénnen aus Edelstahl, Keramik, Kunststoff, Aluminium, emailliertem Stahl oder
Glas gefertigt sein. Garguttrager aus Glas diirfen keine Beschadigungen aufweisen.

Der Kombidampfer ist ausschlief3lich fiir den professionellen, gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Verwendungseinschrankung

Nicht alle Materialien dirfen im Kombidampfer erhitzt werden:

KEIN trockenes Pulver oder Granulat

KEINE leicht entflammbaren Gegenstande mit Flammpunkt unter 270 °C, wie z. B. leicht entzindli-
che Ole, Fette, Kunststoffe

KEINE Lebensmittel in verschlossenen Dosen

Anforderungen an das Betriebspersonal

Der Kombidampfer darf nur durch Personal, das bestimmten Anforderungen genligt, betrieben wer-
den. Anforderungen an die Ausbildung und Qualifikation siehe 'Anforderungen an das Personal,
Arbeitsplatze' auf Seite 44.

Das Personal muss die Risiken und Verhaltensregeln im Umgang mit schweren Lasten kennen.

Anforderungen an die Funktionsfahigkeit des Kombidampfers

Der Kombidampfer darf nur betrieben werden, wenn alle Sicherheitseinrichtungen vorhanden, funk-
tionsfahig und ordnungsgemaf verriegelt sind.

Die Herstellervorschriften fir den Betrieb und die Wartung des Kombidampfers miissen eingehal-
ten werden.

Der Kombidampfer darf nur bis zum jeweils maximal zulassigen Beladungsgewicht beladen wer-
den, siehe 'Aufbau und Funktion des Kombidampfers'.

Anforderungen an die Umgebung des Kombidampfers

Vorgeschriebene Umgebung des Kombidadmpfers

Umgebungstemperatur zwischen +4 °C und +35 °C
KEINE giftige oder explosionsfahige Atmosphéare
Trockener Kiichenboden zur Reduzierung des Unfallrisikos

Vorgeschriebene Beschaffenheit des Aufstellorts

KEIN Brandmelder, KEINE Sprinkleranlage direkt Gber dem Gerat
KEINE brennbaren Materialien, Gase oder Flissigkeiten oberhalb, auf, unterhalb oder in der Nahe
des Geréts

Einzuhaltende Einsatzbeschrankungen

Betrieb im Freien nur mit Regen- und Windschutz
KEIN Verschieben oder Bewegen des Gerats wahrend des Betriebs

Bedingungen bei der Reinigung

Es durfen nur vom Hersteller freigegebene Reinigungsmittel verwendet werden.

Zur Reinigung darf KEIN Hochdruckreiniger verwendet werden.

Zur AuRRenreinigung darf KEIN Wasserstrahl verwendet werden. Ein Wasserstrahl darf ausschlie3-
lich zur Reinigung des Garraums genutzt werden.

Der Kombidampfer darf NICHT mit Sauren behandelt oder Sduredampfen ausgesetzt werden, au-
Rer zur Entkalkung von Garraum und Boiler durch einen autorisierten Servicebetrieb gemaf der
Anleitung des Herstellers.
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.3 A Warnhinweise am Kombidampfer (6.06/6.10/10.10 mini)

Wo sind die Warnhinweise angebracht?

Die folgende Abbildung zeigt den Kombidampfer 6.06 mini, stellvertretend fir alle mini Gerate.
Die Warnhinweise befinden sich an den folgenden Stellen:

R
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Warnhinweise an der Geratetiir

Folgende Warnhinweise (2) sind an der Geratetir oberhalb des Tirgriffs angebracht:

Warnhinweis

> P

N
B

Beschreibung

Warnung vor heilem Gargut, heiRen Garguttragern und heif3en Flissigkeiten
Es besteht Verbrennungsgefahr durch heil’es Gargut und heil’e Garguttrager,
wenn Garguttréager aus den Einschubebenen kippen oder Gargut von schrag
gehaltenen Garguttragern abrutscht. Diese Gefahr ist besonders hoch bei Ein-
schubebenen, die Uber der Einsehbarkeit der Bediener liegen.

Es besteht Verbrihungsgefahr durch Verschitten von flissigem Gargut, wenn
obere Einschubebenen mit Flissigkeiten oder mit sich wahrend des Garens
verflissigendem Gargut bestiickt werden. Verwenden Sie obere Einschubebe-
nen, die Sie nicht einsehen kdnnen, nicht fir flissiges oder sich verflissigendes
Gargut.

Warnung vor heillem Dampf und Wrasen
Es besteht Verbriihungsgefahr durch entweichenden heilten Dampf und Wra-
sen beim Offnen der Geratetur.

Nur bei Option ConvoClean system

Warnung vor einspritzendem, dtzenden Reinigungsmittel

Es besteht die Gefahr von Veratzungen und Reizungen an Haut, Augen und At-
mungsorganen durch Kontakt mit einspritzenden Reinigungsmitteln und deren
Dampfen, wenn die Geratetlir wahrend der vollautomatischen Reinigung durch
das ConvoClean system gedffnet wird.

Nur bei beweglichem Unterbau

Warnung vor Kippen und Umstlrzen des Kombidampfers

Es besteht Kippgefahr des Kombidampfers, wenn dieser bewegt wird. Bewegen
Sie den Kombidampfer nur mit groRer Vorsicht.

Nur bei beweglichem Unterbau

Warnung vor Beschadigung oder Abtrennung der Gerateanschliisse

Es besteht die Gefahr der Beschadigung oder der Abtrennung der Geratean-
schlisse, wenn der Kombidampfer bewegt wird. Bewegen Sie den Kombidamp-
fer nur mit groRer Umsicht entsprechend dem Spielraum der Anschlussleitun-
gen. Sichern Sie den Kombidadmpfer nach jeder Bewegung gegen Wegrollen.

Bedienungshandbuch
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3 Zu lhrer Sicherheit

Warnhinweise am Geh&duse des Kombidampfers

Folgende Warnhinweise (1) sind am Gehause des Kombidampfers angebracht:

Warnhinweis Beschreibung
Warnung vor gefahrlicher elektrischer Spannung / Stromschlag
Es besteht Gefahr des Stromschlags durch stromflihrende Teile, wenn die
Schutzabdeckung gedffnet wird.
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.4 A Warnhinweise am Kombidampfer (6.10 mini 2in1)

Wo sind die Warnhinweise angebracht?

Die Warnhinweise befinden sich an den folgenden Stellen am Kombidampfer:

x|

[
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Warnhinweise an der Geratetiir

Folgende Warnhinweise (2) sind an den Geréatetliren oberhalb der Trgriffe angebracht:

Warnhinweis Beschreibung
Warnung vor heilem Gargut, heiRen Garguttragern und heil3en Flissigkeiten
Es besteht Verbrennungsgefahr durch heiRes Gargut und heilRe Garguttrager,
wenn Garguttrager aus den Einschubebenen kippen oder Gargut von schrag

gehaltenen Garguttragern abrutscht. Diese Gefahr ist besonders hoch bei Ein-
schubebenen, die Uber der Einsehbarkeit der Bediener liegen.

Es besteht Verbrihungsgefahr durch Verschiitten von fliissigem Gargut, wenn
obere Einschubebenen mit Flissigkeiten oder mit sich wahrend des Garens
verflissigendem Gargut bestiickt werden. Verwenden Sie obere Einschubebe-
nen, die Sie nicht einsehen kénnen, nicht fir fliissiges oder sich verflissigendes

Gargut.

; Warnung vor heiftem Dampf und Wrasen
Es besteht Verbriihungsgefahr durch entweichenden heiRen Dampf und Wra-
sen beim Offnen der Geratetir.

Warnung vor einspritzendem, dtzenden Reinigungsmittel

Es besteht die Gefahr von Veratzungen und Reizungen an Haut, Augen und At-
mungsorganen durch Kontakt mit einspritzenden Reinigungsmitteln und deren
Dampfen, wenn die Geratetir wahrend der vollautomatischen Reinigung durch
das ConvoClean system gedffnet wird.

K

/

Warnhinweise am Gehause des Kombiddmpfers

\

Folgende Warnhinweise (1) sind am Gehduse des Kombidadmpfers angebracht:

Warnhinweis Beschreibung
Warnung vor gefahrlicher elektrischer Spannung / Stromschlag
Es besteht Gefahr des Stromschlags durch stromfiihrende Teile, wenn die
Schutzabdeckung gedffnet wird.
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3 Zu lhrer Sicherheit

Warnhinweise am Gehause der Reinigungsmittelschubladen

Folgender Warnhinweis (3) ist am Gehause der Reinigungsmittelschubladen angebracht:

Warnhinweis Beschreibung
Warnung vor gefahrlicher elektrischer Spannung / Stromschlag
Es besteht Gefahr des Stromschlags durch stromflihrende Teile, wenn die
Schutzabdeckung gedffnet wird.
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.5 A Gefahren im Uberblick

Generelle Regeln fiir den Umgang mit Gefahren und Sicherheitsmafinahmen

Der Kombidampfer ist so konstruiert, dass der Benutzer vor allen konstruktiv sinnvoll vermeidbaren
Gefahren geschutzt ist.

Bedingt durch den Zweck des Kombidéampfers bestehen jedoch Restgefahren, zu deren Vermeidung
Sie VorsichtsmalRnahmen ergreifen missen. Vor einigen dieser Gefahren kann Sie, bis zu einem ge-
wissen Grad, eine Sicherheitsvorrichtung schiitzen. Sie mussen allerdings darauf achten, dass diese
Sicherheitsvorrichtungen an lhrem Platz sind und funktionieren.

Im Folgenden erfahren Sie, welcher Art diese Restgefahren sind und welche Wirkung sie haben.

Gefahrenstellen

Die folgende Abbildung zeigt die Gefahrenstellen am Kombidampfer 6.06 mini, stellvertretend fiir alle
Gerate:

Hitzeentwicklung (1)

Der Kombidampfer wird im Garraum, an der Innenseite der Geratetlir und an den Stutzen an der

Oberseite des Gerats heil3. Dies verursacht:

= Brandgefahr durch Warmeabgabe des Kombidampfers.

= Verbrennungsgefahr an heiflen Oberflachen auflen und innen im Kombidampfer, innen zusétzlich
an heiflen Gerateteilen und Gargutbehaltern.

= Verbrennungsgefahr an den Stutzen an der Oberseite des Gerats.

HeilRer Dampf/Wrasen (2)

Der Kombidampfer erzeugt heiRen Dampf bzw. Wrasen, der beim Offnen der Tir entweicht und bei

geschlossener Tur durch den Abluftstutzen oben am Kombidampfer abgefiihrt wird. Dies verursacht:

= Verbrihungsgefahr durch heifen Dampf beim Offnen der Gerétetiir. Durch die Geratetir selbst
und durch ihre besonderen Funktionen (langsames, stufenweises Offnen, Option) sind Sie ge-
schitzt. Achten Sie darauf, dass die Gerétetir intakt ist.

= Verbriuhungsgefahr durch heillen Dampf, wenn mit einem Wasserstrahl in heilRes Fett gespritzt
wird.

= Verbruhungsgefahr durch hohe Temperaturen an den Stutzen an der Oberseite des Gerats.

= Verbriihungsgefahr durch heiften Dampf und Wrasen von Gesicht und Armen bei einem niedrig
stehenden Gerét.
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3 Zu lhrer Sicherheit

Heile Fliissigkeiten

Im Kombidampfer werden Lebensmittel gegart. Diese Lebensmittel kdnnen auch fliissig sein oder sich

wahrend des Garens verflissigen. Dies verursacht:

= Verbrihungsgefahr durch heil3e Flissigkeiten, die bei unsachgemafer Handhabung verschiittet
werden kénnen.

Stromfiihrende Teile (3)

Der Kombidampfer enthalt stromfiihrende Teile. Das bedeutet:

= Gefahr durch stromfiihrende Teile, wenn sich die Abdeckungen der elektrischen Bauteile nicht an
ihrem Platz befinden.

= Gefahr durch elektrischen Schlag, wenn der Kombidampfer auflen mit einer Handbrause gereinigt
wird.

Lifterrad (4)

Der Kombidampfer enthalt ein Lifterrad. Dies verursacht:
= Gefahr von Handverletzungen durch das Lifterrad im Garraum hinter dem Ansaugblech, wenn das
Ansaugblech nicht ordnungsgeman an seinem Platz montiert ist.

Handbrause

Die Verwendung einer Handbrause kann verschiedene Gefahren auslésen:

= Verbrihungsgefahr, wenn in den heilten Garraum mit einer Handbrause Wasser gespritzt wird,
z.B. zur Reinigung.

= Verbrihungsgefahr, wenn der Kombidampfer in unmittelbarer Nahe von Geraten zum Erhitzen von
flissigem Fett steht und mit einer Handbrause Wasser in diese Geréate gespritzt wird.

= Verbriihungsgefahr, wenn sich im Garraum ein Behalter mit heilem Fett befindet, in den mit einer
Handbrause Wasser gespritzt wird.

= Gefahr durch elektrischen Schlag, wenn der Kombidampfer auflen mit einer Handbrause gereinigt
wird.

Kontakt mit Reinigungsmitteln

Der Kombidampfer muss mit speziellen Reinigern gereinigt werden. Dies verursacht:
= Gefahr durch Reinigungsmittel mit teilweise reizender oder dtzender Wirkung.

Unterbrechen der Kiihlkette

Bei vorzeitiger Beschickung des Garraums, z.B. bei Vorwahl der Startzeit des Garprogramms, oder
bei Unterbrechung des Garens kann die Kiihlkette von gekiihlten Lebensmitteln unterbrochen werden.
Dies verursacht:

= Gefahr fir lhre Gaste durch mikrobiologische Kontamination von Lebensmitteln.

Gleichzeitiges Garen und Reinigen (nur bei 6.10 mini 2in1)

Bei gleichzeitigem Garen im einen und Reinigen des anderen Garraums kann Reinigungsmittel mit
dem Gargut in Berihrung kommen. Dies verursacht:
= Gefahr fir lhre Gaste durch Kontamination von Lebensmitteln.

Gegeneinander bewegliche Teile (5)

Bei verschiedenen Tatigkeiten, wie SchlieRen/Offnen der Gerétetiir oder Reinigen der Gerétetiir, be-
steht die Gefahr, dass Sie sich die Hand quetschen und scheren.

Beim Reinigen des Entliftungsstutzens innen besteht die Gefahr, dass Sie sich die Hand an der sich
automatisch bewegenden Entliftungsklappe quetschen, wenn das Gerat nicht ausgeschaltet ist.
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.6 A Gefahren und SicherheitsmalRnahmen bei Betrieb

Gefahrenquelle Hitze - heiRe Oberflachen

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:

Gefahr

Verbrennungsgefahr an
heilen Oberflachen

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

An der Geratetlr auf3en

An der Geréatetlr innen

Im gesamten Garraum und
an allen Teilen, die sich wah-
rend des Garbetriebs im Gar-
raum befinden, wie z. B.:

» Gestelle

= Ansaugblech

= Kerntemperaturfihler

= Roste etc.

An der Oberseite des Geréts:
= Beliiftungsstutzen
» Abluftstutzen

Gegenmalinahme

Oberflachen nicht langer
berlGhren

Vorgeschriebene Schutz-
kleidung, insbesondere
Schutzhandschuhe tragen

Sicherheits-
einrichtung

Keine

Keine

Bedienungshandbuch
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3 Zu lhrer Sicherheit

Gefahrenquelle Hitze - heiRer Dampf/Wrasen

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:

Gefahr

Verbriihungsgefahr
durch heiflen Dampf

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

Vor dem Geréat, falls die Ge-
ratetlr nicht intakt ist

Mit Option Cool-Down:

Vor dem Geréat, wenn der
Garraum bei offener Geréate-
tdr mit Cool-Down abgekuhlt
wird

Beim Offnen der Geratetiir

Mit Option Cool-Down:
Beim Offnen der Geréatetr,
wahrend der Garraum mit
Cool-Down abgekihlt wird

= Uber dem Abluftstutzen
= Uber dem Beliftungsstut-
zen

Gefahrenquelle Hitze - heile Flissigkeit

Gegenmalinahme

Zustand der Geratetir pri-
fen

= Vom Gerat zuricktreten,
da heiRer Dampf und
Wrasen austreten wird

= Kopf nicht in Garraum
strecken

= Kopf nicht in Garraum
strecken

Mit Option Sicherheitsver-

schluss:

= Funktionsfahigkeit der
AnlUftstellung prifen

= Anliftstellung der Gerate-
tlr benutzen

= Mit einem starkeren
Schwall heiRem Dampf
und Wrasen rechnen

= Kopf nicht in Garraum
strecken

Mit Option Sicherheitsver-

schluss:

= Anliftstellung der Gerate-
tlr benutzen

= Funktionsfahigkeit der
Anluftstellung prifen

Korperteile nicht in die Na-
he von Abluftstutzen und
Bellftungsstutzen bewegen

Sicherheits-
einrichtung

Geratetlr

Keine

Keine

Mit Option Si-
cherheitsver-
schluss:

Anliftstellung
der Geratetlr

Keine

Mit Option Si-
cherheitsver-
schluss:

Anliftstellung
der Geratetr

Keine

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:

Gefahr

Verbrihungsgefahr
durch heif3e Flissigkeit

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

Beim Beschicken und Ent-
nehmen des Garguts

Gegenmafinahme

= Behalter mit flissigem
oder sich verflissigen-
dem Gargut nur in eins-
ehbare Einschubebenen
beschicken und waag-
recht entnehmen

= Einhdngegestelle korrekt
arretieren

= Nur Behélter mit passen-

den GN-Mafien verwen-
den

= Maximales Beladungsge-
wicht beachten

» Schutzhandschuhe tra-
gen

Sicherheits-
einrichtung

Keine
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Gefahrenquelle Hitze - Sonstiges

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:
Gefahr Wo bzw. in welchen Situatio- Gegenmalnahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung
Brandgefahr durch Wenn brennbare Materialien, Keine brennbaren Materia- Keine
Warmeabgabe des Ge- Gase oder Flissigkeiten ne-  lien, Gase oder Fliissigkei-
rats ben oder auf dem Gerat gela- ten neben oder auf dem
gert werden Gerét lagern
Verbrihungsgefahr Wenn sich im Garraum ein Nicht in flissiges Fett sprit- Keine
durch Wasserstrahl Behalter mit flissigem Fett zen

befindet, in den mit einem
Wasserstrahl gespritzt wird
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Gefahrenquelle Kontamination von Lebensmitteln

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:

Gefahr

Gefahr durch mikrobio-
logische Kontamination
von Lebensmitteln

Gefahr durch mikrobio-
logische Kontamination
von Lebensmitteln bei
einer warmen Umge-
bung im Temperaturbe-
reich 30 - 65°C

Nur bei 6.10 mini 2in1:

Gefahr von Kontamina-
tion von Lebensmitteln

durch Reinigungsmittel
Nur bei 6.06/6.10/10.10
mini:

Gefahr von Kontamina-
tion von Lebensmitteln

durch Abwasser

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

Bei Unterbrechung der Kuhl-
kette der Lebensmittel durch
vorzeitige Beschickung des
Garraums

Bei manueller Unterbrechung
des Garens

Bei Unterbrechung des Ga-
rens durch Stromausfall

Beim Regenerieren, Nieder-
temperaturgaren oder Warm-
halten von Speisen, wenn
das Gerat nachtraglich mit
kalten Lebensmitteln be-
schickt wird

Beim Niedertemperaturgaren
oder Warmhalten von Spei-
sen allgemein

Bei gleichzeitigem Garen im
einen und Reinigen im ande-
ren Garraum

Bei Verschluss des Abwas-

serrohres kann Abwasser aus

dem Gerat laufen. Wenn das
Gerat auf einem offenen Un-
tergestell steht, in dem Le-
bensmittel aufbewahrt wer-
den, kann das zu Verunreini-
gung der Lebensmittel flih-
ren.

Gegenmalinahme

Aufrechterhaltung der Kiihl-

kette beachten:

= Gargut im Gerat nicht
zwischenlagern

= Niedertemperaturgaren
(<65°C) nur durch Fach-
personal durchfiihren las-
sen

= Garen niemals absichtlich
unterbrechen

= Gargut im Gerat nicht
zwischenlagern

= Nach Wiederanlaufen
des Gerats Lange der
Wiederanlaufzeit im Hin-
blick auf den Zustand des
Garguts bedenken

Wahrend des Regenerie-
rens, Warmhaltens oder
Niedertemperaturgarens
von Lebensmitteln das Ge-
rat nicht zusatzlich mit kal-
ten Lebensmitteln beschi-
cken

= Niedertemperaturgaren
(< 65°C) nur durch Fach-
personal durchfiihren las-
sen

= Anzahl von Mikroorganis-
men auf dem Lebensmit-
tel vor dem Niedertempe-
raturgaren reduzieren,
z. B. durch Anbraten

Niemals gleichzeitig Garen
und Reinigen

Keine Lebensmittel in ei-
nem offenen Untergestell
aufbewahren

Sicherheits-
einrichtung

Keine

Keine

Keine

Keine

Keine

Sperre von
gleichzeitigem
Garen und
Reinigen

Keine
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Gefahrenquelle Bewegen von Geraten auf Unterbau mit Rollen

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:

Gefahr

Gefahr von Quetschun-
gen mehrerer Korper-
teile

Gefahr von Quetschun-
gen der Hande und Fi-
e

Verbriihungsgefahr
durch heilles Abwasser

Verbriihungsgefahr
durch heildes, flissiges
Gargut

Gefahr von Strom-
schlag durch stromflh-
rende Teile

Gefahr von Haut- und
Augenreizungen durch
Kontakt mit Reinigungs-
mitteln

Wo bzw. in welchen Situatio- Gegenmalnahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung
Wéhrend Geréate auf Unter- = Ausschlief8lich zur Reini- Haltevorrich-
bau mit Rollen bewegt wer- gung der Gehause der tung

den Kombidampfer oder zur

Reinigung des Bodens
unter den Geraten die
Gerate geman dem Be-
wegungsspielraum der
Haltevorrichtung des Un-
terbaus auf Rollen (max.
0.5 m) vorziehen

= Bei Betrieb der Gerate
immer die Feststellbrem-
se der Rollen arretieren

= Arretierung der Rollen
taglich vor Betrieb kon-
trollieren

Gefahrenquelle Elektrischer Strom

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:

Gefahr

Gefahr von Strom-
schlag durch stromfih-
rende Teile

Wo bzw. in welchen Situatio- GegenmaRnahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung

Wenn Gerate auf Unterbau = Vor Betrieb prifen, ob die Keine
mit Rollen ungewollt in Bewe-  Haltevorrichtung ange-

gung geraten und die Strom- schlossen ist, die den Be-

versorgung abgerissen wird wegungsspielraum des
Unterbaus mit dem Gerat
begrenzt

= Bei Betrieb der Gerate
immer die Feststellbrem-
se der Rollen arretieren

= Arretierung der Rollen
taglich vor Betrieb kon-
trollieren
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Gefahrenquelle Wasser

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:
Gefahr Wo bzw. in welchen Situatio- Gegenmalnahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung
Sturzgefahr auf nassem Wenn Geréte auf Unterbau = Vor Betrieb prifen, ob die Keine
Boden mit Rollen ungewollt in Bewe-  Haltevorrichtung ange-
gung geraten und die Was- schlossen ist, die den Be-
serversorgung abgerissen wegungsspielraum des
wird Unterbaus mit dem Gerat
begrenzt

= Bei Betrieb der Gerate
immer die Feststellbrem-
se der Rollen arretieren

= Arretierung der Rollen
taglich vor Betrieb kon-
trollieren

Gefahrenquelle Mechanik des Geréts

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:

Gefahr Wo bzw. in welchen Situatio- Gegenmalnahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung

Nur mit Option Cool- Wenn der Garraum mit 'Cool- Sicherstellen, dass das An- Ansaugblech

Down: Down' bei offener Geratetir ~ saugblech am Platz ist und

Gefahr von Verletzun-  abgekuhlt wird und durch verriegelt ist

gen durch drehendes fehlendes Ansaugblech das

Lufterrad Lifterrad frei zuganglich ist
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3.7 A Gefahren und Sicherheitsmalinahmen bei Reinigung

Gefahrenquelle Reinigungsmittel

Beachten Sie bei der Reinigung des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebe-

nen Gegenmalnahmen:

Gefahr

Gefahr von Veratzun-
gen und Reizungen an
Haut, Augen und At-
mungsorganen durch
Kontakt mit Reinigungs-
mitteln und deren
Dampfen

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

Bei vollautomatischer Reini-
gung: Vor der Geréatetlr

Bei allen Reinigungstatigkei-
ten

Ohne Option Reinigertank:
Beim Umgang mit den Reini-
gungsmittelkanistern

Mit Option Reinigertank:
Beim Umgang mit der Reini-
gungsmittelschublade und
der Klarspulmittelschublade

Wenn aggressive Reini-
gungsmittel verwendet wer-
den

Gegenmalinahme

Wahrend der vollautomati-
schen Garraumreinigung
die Geratetlr nicht 6ffnen

= Reinigungsmittel nicht in
BerlGhrung mit Augen und
Haut bringen

= Gerat nicht mit einge-
brachtem Reinigungsmit-
tel aufheizen. Dies ist nur
im kontrollierten Ablauf
der semi-automatischen
oder vollautomatischen
Reinigung zulassig.

= Reinigungsmittel nur
nach Aufforderung durch
die Software oder bei ei-
ner Temperatur des Gar-
raums bis max. 60 °C in
das Gerat spritzen

= Spriihnebel nicht einat-
men

= Personliche Schutzaus-
ristung tragen

Personliche Schutzausris-
tung tragen

= Reinigungsmittelschubla-
de und Klarspulmittel-
schublade vorsichtig und
nicht ruckartig schlie3en,
um Ausschwappen von
Reinigungsmittel zu ver-
hindern

» Personliche Schutzaus-
ristung tragen

Nur unter 'Reinigungsmittel'
auf Seite 135 spezifizierte
Reinigungsmittel verwen-
den

Sicherheits-
einrichtung

Keine

Keine

Keine

Keine

Keine
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Gefahrenquelle Kontamination von Lebensmitteln

Beachten Sie bei der Reinigung des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebe-

nen Gegenmalnahmen:

Gefahr Wo bzw. in welchen Situatio- Gegenmalnahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung
Nur bei 6.10 mini 2in1:  Bei gleichzeitigem Garen im  Niemals gleichzeitig Garen Sperre von
Gefahr von Kontamina- einen und Reinigen im ande- und Reinigen gleichzeitigem
tion von Lebensmitteln  ren Garraum Garen und
durch Reinigungsmittel Reinigen
Gefahr von Kontamina- Mit Option Reinigertank: Bei der Befillung der Reini- Keine
tion von Lebensmitteln  Beim Reinigen, wenn gungsmittelschubladen auf
durch Reinigungsmittel . die Reinigungsmittelschub- die korrekte Zuordnung der
laden falsch befiillt wurden ~Chemikalie zu den Schub-
laden achten
Ohne Option Reinigertank: = Beim Austauschen der Keine
Beim Reinigen, wenn Reinigungskanister auf
= die Deckel der Reinigungs-  die korrekte Zuordnung
kanister vertauscht wurden, ~ zu den Schléuchen ach-
an denen die Zufiihrungs- ten ,
schlduche angebracht sind = Bei Beflllung der Kanis-
= die Reinigungskanister ter, auf die korrekte Zu-
falsch befullt wurden ordnung der Chemikalie
zu den Schlauchen ach-
ten
Gefahr von Kontamina- Durch unzureichendes Aus- = Garraum, Zubehér und Keine

tion von Lebensmitteln
durch Reinigungsmittel

spulen gelangen bei der se-

mi-automatischen Reinigung
Rickstéande von Reinigungs-
mitteln auf Lebensmittel

den Bereich hinter dem
Ansaugblech mit viel
Wasser und einem wei-
chen Tuch grindlich aus-
wischen

= Wenn verfiigbar:
Garraum, Zubehdr und
den Bereich hinter dem
Ansaugblech mit einem
Wasserstrahl griindlich
ausspulen
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Gefahrenquelle Hitze

Beachten Sie bei der Reinigung des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebe-

nen Gegenmalnahmen:

Gefahr

Verbrennungsgefahr an
heiRen Oberflachen

Verbrihungsgefahr
durch heiflen Dampf,
wenn Wasser in den
heilen Garraum ge-
spritzt wird

Nur mit Oprion Cool-
Down:
Verbrihungsgefahr
durch heiften Dampf

Verbrihungsgefahr
durch Wasserstrahl

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

An der Geratetlr auf3en
An der Geratetir innen

Im gesamten Garraum und
an allen Teilen, die sich wah-
rend des Garbetriebs im Gar-
raum befinden, wie z. B.:

« Gestelle

= Ansaugblech

= Kerntemperaturfihler

» Roste, etc.

Hinter dem Ansaugblech.
Hier befindet sich die Hei-
zung.

An der Oberseite des Geréts:
= Abluftstutzen

Im gesamten Garraum

Vor dem Geréat, wenn der
Garraum bei offener Geréate-
tdr mit Cool-Down abgekuhlt
wird

Beim Offnen der Geratetiir,
wahrend der Garraum mit
Cool-Down abgekuhlt wird

Wenn mit einem Wasser-
strahl in Gerat gespritzt wird,
in dem sich ein Behalter mit
flissigem Fett befindet

Gegenmalinahme

= Vor Beginn der Reini-
gungsarbeiten warten,
bis der Garraum unter
60°C abgekdihlt ist oder
den Garraum mit Cool-
Down abkuihlen, sofern
vorhanden

= Vorgeschriebene Schutz-
kleidung, insbesondere
Schutzhandschuhe tra-
gen

= Vor Beginn der Reini-
gungsarbeiten warten,
bis der Garraum unter
60°C abgekihlt ist oder
den Garraum mit Cool-
Down abkiihlen, sofern
vorhanden

= Vorgeschriebene Schutz-
kleidung, insbesondere
Schutzhandschuhe tra-
gen

= Vom Gerat zurilicktreten,
da heilRer Dampf und
Wrasen austreten wird

» Kopf nicht in Garraum
strecken

= Mit einem starkeren
Schwall heiltem Dampf
und Wrasen rechnen

= Kopf nicht in Garraum
strecken

Mit Option Sicherheitsver-

schluss:

= Anliftstellung der Gerate-
tlr benutzen

= Funktionsfahigkeit der
Anliftstellung prifen

Nicht in flussiges Fett sprit-
zen

Sicherheits-
einrichtung

Keine

Keine

Keine

Anluftstellung
der Geratetlir

Keine
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Gefahrenquelle Bewegen von Geraten auf Unterbau mit Rollen

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:
Gefahr Wo bzw. in welchen Situatio- Gegenmalnahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung
Alle genannten Gefah- Wa&hrend Gerate auf Unter- = Vor dem Bewegen Ab- Haltevorrich-
ren bau mit Rollen bewegt wer- wasserleitung bei einem  tung
den Festanschluss trennen
= Vor dem Bewegen das
Geréat stromlos schalten
= Vor dem Bewegen (z. B.,
um das Gehause der
Kombidampfer oder den
Boden zu reinigen) pru-
fen, ob die Haltevorrich-
tung angeschlossen ist,
die den Bewegungsradi-
us des Unterbaus mit
dem Gerat begrenzt.
= Beim Bewegen darauf
achten, dass Anschluss-
leitungen (Elektro und
Wasser) nicht tiberrollt
werden
Gefahr von Quetschun- Wahrend Gerate auf Unter- » Auf die Anschlussleitun- Keine
gen mehrerer Kérper-  bau mit Rollen bewegt wer- gen achten.
teile den = Bewegung durch mindes-
tens 2 Personen durch-
fihren
Gefahr von Quetschun- Wahrend Gerate auf Unter- = Gerétetliren geschlossen Keine
gen der Hande und Fi- bau mit Rollen bewegt wer- halten
Re den
Verbrihungsgefahr Wahrend Gerate auf Unter- = Gerate abkihlen lassen  Keine
durch heilles Abwasser bau mit Rollen bewegt wer- = Auslaufendes Wasser so-
den fort aufwischen
= Schutzkleidung tragen
Verbrihungsgefahr Wahrend Gerate auf Unter- = Nur Gerate bewegen, in  Keine
durch heiles, flissiges bau mit Rollen bewegt wer- denen sich kein Gargut
Gargut den mehr befindet
Gefahr von Strom- Wahrend Gerate auf Unter- = Auf die Anschlussleitun-  Keine
schlag durch stromfiih- bau mit Rollen bewegt wer- gen (Elektro und Wasser)
rende Teile den achten
Gefahr von Haut- und Wahrend Gerate auf Unter- = Darauf achten, dass die  Keine
Augenreizungen durch  bau mit Rollen bewegt wer- Anschlisse lang genug
Kontakt mit Reinigungs- den sind
mitteln = Beim Bewegen des Un-

terbaus Reinigungskanis-
ter geschlossen halten

Stolpergefahr durch of- Beim Reinigen hinter vorge- = Bei dieser Tatigkeit Vor-  Keine

fen verlegte Anschlliisse zogenen Geraten sicht walten lassen
Sturzgefahr auf nassem = Beim Reinigen hinter vorge- = Auslaufendes Wasser so- Keine
Boden durch Abwasser  zogenen Geraten fort aufwischen
= Vor den Geraten = Darauf achten, dass die
Anschlisse lang genug
sind

Sturzgefahr auf nassem = Beim Reinigen hinter vorge- = Beim Bewegen der Gera- Keine
Boden durch Reini- zogenen Geraten te Reinigungskanister ge-
gungsmittel = Vor den Geréaten schlossen halten
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Gefahrenquelle Elektrischer Strom

Beachten Sie bei der Reinigung des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebe-

nen Gegenmalnahmen:

Gefahr

Gefahr von Strom-
schlag durch Kurz-
schluss

Nicht bei 6.10 mini
2in1:

Gefahr von Strom-
schlag durch stromflih-
rende Teile

Gefahrenquelle Wasser

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

Bei Kontakt des Gerats mit
Wasser

Wenn Gerate auf Unterbau
mit Rollen ungewollt in Bewe-
gung geraten und die Strom-
versorgung abgerissen wird

Gegenmalinahme

= Aullengehause nicht mit
Wasser abspritzen

= USB-Schieber bei der
Reinigung immer ge-
schlossen halten

Vor Betrieb prifen, ob die
Haltevorrichtung ange-
schlossen ist, die den Be-
wegungsspielraum des
Unterbaus mit dem Gerat
begrenzt
= Bei Betrieb der Gerate
immer die Feststellbrem-
se der Rollen arretieren
= Arretierung der Rollen
taglich vor Betrieb kon-
trollieren

Sicherheits-
einrichtung

Keine

Keine

Beachten Sie beim Betrieb des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebenen

Gegenmalinahmen:

Gefahr

Sturzgefahr auf nassem
Boden

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

Wenn Gerate auf Unterbau
mit Rollen ungewollt in Bewe-
gung geraten und die Was-
serversorgung abgerissen
wird

Gefahrenquelle Mechanik des Gerats

Gegenmalinahme

= Vor Betrieb prifen, ob die
Haltevorrichtung ange-
schlossen ist, die den Be-
wegungsspielraum des
Unterbaus mit dem Geréat
begrenzt

= Bei Betrieb der Geréte
immer die Feststellbrem-
se der Rollen arretieren

= Arretierung der Rollen
taglich vor Betrieb kon-
trollieren

Sicherheits-
einrichtung

Keine

Beachten Sie bei der Reinigung des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebe-

nen Gegenmalnahmen:

Gefahr

Gefahr von Quetschun-
gen der Hande

Gefahr von Schnittver-
letzungen durch schar-
fe Kanten

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?
Beim Reinigen im Beluf-
tungsstutzen kann sich die

Entfeuchtungsklappe auto-
matisch drehen

Bei Reinigungsarbeiten

Gegenmalinahme

Gerat vor Beginn der ma-
nuellen Reinigung abschal-
ten

= Bei dieser Tatigkeit Vor-
sicht walten lassen

= Personliche Schutzaus-
ristung tragen

Sicherheits-
einrichtung

Keine

Keine
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3.8 A Gefahren und Sicherheitsmalinahmen bei Wartung

Gefahrenquelle Hitze

Beachten Sie bei der Wartung des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebe-
nen Gegenmalnahmen:

Gefahr Wo bzw. in welchen Situatio- Gegenmalinahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung
Verbrennungsgefahr an Geratetir aul3en = Vor Beginn der War- Keine

heilen Oberflachen tungsarbeiten warten, bis
der Garraum unter 60°C
abgekuhlt ist

= Vorgeschriebene Schutz-
kleidung, insbesondere
Schutzhandschuhe tra-

An der Oberseite des Gerats: gen

= Abluftstutzen

= BelUtungsstutzen

= Im gesamten Garraum, inkl.
aller Teile, die sich wahrend
des Garbetriebs innen be-
funden haben

= An der Geratetlr innen
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Gefahrenquelle Bewegen von Geraten auf Unterbau mit Rollen

Gefahr

Alle genannten Gefah-
ren

Gefahr von Quetschun-
gen mehrerer Korper-
teile

Gefahr von Quetschun-
gen der Hande und Fi-
Re

Verbriihungsgefahr
durch heilles Abwasser

Verbriihungsgefahr
durch heiles, flissiges
Gargut

Gefahr von Strom-
schlag durch stromflih-
rende Teile

Gefahr von Haut- und
Augenreizungen durch
Kontakt mit Reinigungs-
mitteln

Stolpergefahr durch of-
fen verlegte Anschliisse

Sturzgefahr auf nassem
Boden durch Abwasser

Sturzgefahr auf nassem
Boden durch Reini-
gungsmittel

Wo bzw. in welchen Situatio-
nen tritt die Gefahr auf?

Wahrend Geréate auf Unter-
bau mit Rollen bewegt wer-
den

Wahrend Gerate auf Unter-
bau mit Rollen bewegt wer-
den

Wahrend Geréate auf Unter-
bau mit Rollen bewegt wer-
den

Wahrend Geréate auf Unter-
bau mit Rollen bewegt wer-
den

Wahrend Gerate auf Unter-
bau mit Rollen bewegt wer-
den

Wahrend Geréate auf Unter-
bau mit Rollen bewegt wer-
den

Wahrend Geréate auf Unter-
bau mit Rollen bewegt wer-
den

Beim Reinigen hinter vorge-
zogenen Geraten

= Beim Reinigen hinter vorge-

zogenen Geraten
= Vor den Geraten

= Beim Reinigen hinter vorge-

zogenen Geraten
= Vor den Geraten

Gegenmalinahme

= Vor dem Bewegen das
Geréat stromlos schalten

= Vor dem Bewegen Ab-
wasserleitung bei einem
Festanschluss trennen

= Vor dem Bewegen (z. B.,
um an die Ruckseite der
Gerate gelangen zu koén-
nen) prifen, ob die Halte-
vorrichtung angeschlos-
sen ist, die den Bewe-
gungsradius des Unter-
baus mit dem Gerat be-
grenzt.

= Beim Bewegen darauf
achten, dass Anschluss-
leitungen (Elektro und
Wasser) nicht Uberrollt
werden

» Auf die Anschlussleitun-
gen achten.

= Bewegung durch mindes-
tens 2 Personen durch-
fihren

Geratetliren geschlossen
halten

= Gerate abkihlen lassen

» Auslaufendes Wasser so-
fort aufwischen

= Personliche Schutzklei-
dung tragen

Nur Geréate bewegen, in
denen sich kein Gargut
mehr befindet

Auf die Anschlussleitungen
(Elektro und Wasser) ach-
ten.

= Darauf achten, dass die
Anschlusse lang genug
sind

= Beim Bewegen des Un-
terbaus Reinigungskanis-
ter geschlossen halten

Bei dieser Tatigkeit Vor-
sicht walten lassen

= Auslaufendes Wasser so-
fort aufwischen

= Darauf achten, dass die
Anschlisse lang genug
sind

Beim Bewegen der Gerate
Reinigungskanister ge-
schlossen halten

Sicherheits-
einrichtung

Haltevorrich-
tung

Keine

Keine

Keine

Keine

Keine

Keine

Keine

Keine

Keine
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Gefahrenquelle Elektrischer Strom

Beachten Sie bei der Wartung des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebe-

nen Gegenmalnahmen:

Gefahr
nen tritt die Gefahr auf?
= Unter Abdeckungen

= Unter der Bedienblende
= Am Versorgungskabel

Gefahr von Strom-
schlag durch stromfiih-
rende Teile

Gefahrenquelle Mechanik des Gerats

Wo bzw. in welchen Situatio-

Gegenmalinahme Sicherheits-
einrichtung
= Wartungsarbeiten unter ~ Abdeckungen

Abdeckungen, unter der
Bedienblende und am
Versorgungskabel nur
durch Elektrofachkrafte
eines autorisierten Kun-
dendienstes

= Abdeckungen und Be-
dienblende nicht demon-
tieren

Beachten Sie bei der Wartung des Gerats die folgenden Gefahren und treffen Sie die vorgeschriebe-

nen Gegenmalfinahmen:

Gefahr

Wo bzw. in welchen Situatio- Gegenmalinahme Sicherheits-
nen tritt die Gefahr auf? einrichtung
Bei Marineversion: Bei Wartungsarbeiten = Bei dieser Tatigkeit Vor-  Keine

Gefahr von Schnittver-
letzungen durch schar-
fe Kanten

sicht walten lassen
= Personliche Schutzaus-
ristung tragen
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3.9 A Sicherheitseinrichtungen (6.06/6.10/10.10 mini)

Bedeutung

Der Kombidampfer verfiigt Giber eine Reihe von Sicherheitseinrichtungen, die den Benutzer vor Gefah-
ren schitzen. Alle Sicherheitseinrichtungen miissen bei Betrieb des Kombidampfers unbedingt vor-
handen, funktionsfahig und ordnungsgemaf verriegelt sein.

Lage

Die folgende Abbildung zeigt die Lage der Sicherheitseinrichtungen bei einem Kombidampfer 6.06 mi-
ni mit Option Sicherheitsverschluss, stellvertretend fir alle Gerate:

Funktionen

Die folgende Tabelle benennt alle Sicherheitseinrichtungen am Kombidéampfer, beschreibt ihre Funkti-

onen und deren Prufung:

Nr. Sicherheitseinrichtung
1 Abdeckungen, nur mit

Werkzeug abnehmbar
2 Geréatetur

Bei Option Sicherheits-
verschluss:
Geratetir mit Tirmag-
netschalter

Funktion

= Verhindert das versehentli-
che Beruhren stromfiihren-
der Teile

= Verhindert das Eingreifen in
das bewegte Lufterrad im
Anschlussraum

Schiitzt den Bediener und den
Auflenraum vor heiflem Dampf

Tdrmagnetschalter (elektri-
scher Tlrsensor):
= Beendet beim Offnen der
Geréatetlr den Betrieb von:
= Lifterrad (Stillstand nach
einigen Sekunden)
= Heizelement
= Reinigungsmittelverteilung
der vollautomatischen Gar-
raumreinigung (bei Option
ConvoClean system)
» Fordert zum Schliel3en der
Geréatetlr auf

Priifung

Prifen, ob Abdeckungen am
Platz

RegelmaRig auf Kratzer,
Springe, Kerben etc. priifen
und bei Auftreten austau-
schen

Bei niedriger Temperatur

Tdrmagnetschalter prifen
Vorgehen:

= Geratetir ganz 6ffnen

= Start driicken

Resultat:

Motor darf nicht anlaufen
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Nr.

5
(ohne Bild)

6
(ohne Bild)

7
(bauseitig
installiert)

8
(ohne Bild)

Sicherheitseinrichtung

Bei Option Sicherheits-
verschluss:
Anliftstellung der Gera-
tetur

Ansaugblech im Gar-
raum, nur mit Werk-
zeug ausbaubar

Bei Option ConvoClean
system:
Zwangsspulung nach
Stromausfall, falls Rei-
nigungsmittel im Kom-
bidampfer war

Bei Option ConvoClean
system:
Spriihstopp

Trenneinrichtung

Bei Aufstellung auf Un-
terbau mit Rollen:
Haltevorrichtung

Funktion

Verhindert Verbriihungen von
Gesicht und Handen des Be-
dieners durch entweichenden
Dampf

Verhindert das Eingreifen in
das bewegte Lifterrad und
sorgt fir gute Warmeverteilung

Startet die vollautomatische
Reinigung (ConvoClean sys-
tem) nach Stromausfall erneut
in definiertem Zustand

Stoppt beim Offnen der Gera-
tetlr die Reinigungsmittelein-
spritzung der vollautomati-
schen Reinigung (ConvoClean
system).

Fordert zum Schlieen der Ge-
ratetlr auf

Dient dazu, das Geréat bei Rei-
nigungs-, Reparatur- und War-
tungsarbeiten sowie im Gefah-
renfall spannungsfrei zu schal-
ten

Begrenzt bauseitig den Bewe-
gungsspielraum des Aufbaus
(Unterbau inklusive Gerat)

Priifung

Bei niedriger Temperatur Tur-
stellungen prifen geman 'Ge-
ratetur sicher 6ffnen und
schlielen' auf Seite 122

Siehe dazu
'Ansaugblech ausbauen und
einbauen' auf Seite 129

Prifung ist Softwarefunktion

Prifung ist Softwarefunktion

Priifung durch den Bediener

nicht erforderlich

Prufen, ob Haltevorrichtung
angeschlossen ist
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.10 A Sicherheitseinrichtungen (6.10 mini 2in1)

Bedeutung

Der Kombidampfer verfiigt Giber eine Reihe von Sicherheitseinrichtungen, die den Benutzer vor Gefah-
ren schitzen. Alle Sicherheitseinrichtungen miissen bei Betrieb des Kombidampfers unbedingt vor-
handen, funktionsfahig und ordnungsgemaf verriegelt sein.

Lage

Die folgende Abbildung zeigt die Lage der Sicherheitseinrichtungen:

Funktionen

Die folgende Tabelle benennt alle Sicherheitseinrichtungen am Kombidampfer, beschreibt ihre Funkti-
onen und deren Prifung:

Nr. Sicherheitseinrichtung  Funktion Priifung
1 Abdeckungen, nur mit = Verhindert das versehentli-  Prufen, ob Abdeckungen am
Werkzeug abnehmbar che Berlhren stromfiihren-  Platz
der Teile

= Verhindert das Eingreifen in
das bewegte Lufterrad im
Anschlussraum

2 Geratetlr Schiitzt den Bediener und den  RegelmaRig auf Kratzer,
AuRenraum vor heillem Dampf Spriinge, Kerben etc. prifen
und bei Auftreten austau-

schen
3 Ansaugblech im Gar-  Verhindert das Eingreifen in Siehe dazu
raum, nur mit Werk- das bewegte Lifterrad und 'Ansaugblech ausbauen und
zeug ausbaubar sorgt fir gute Warmeverteilung einbauen' auf Seite 129
4 Zwangsspullung nach Startet die vollautomatische Prifung ist Softwarefunktion

(ohne Bild) Stromausfall, falls Rei-  Reinigung (ConvoClean sys-
nigungsmittel im Kom-  tem) nach Stromausfall erneut
bidampfer war in definiertem Zustand
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3 Zu lhrer Sicherheit

Nr. Sicherheitseinrichtung  Funktion Priifung
5 Sprihstopp Stoppt beim Offnen der Gera-  Priifung ist Softwarefunktion
(ohne Bild) tetlr die Reinigungsmittelein-

spritzung der vollautomati-
schen Reinigung (ConvoClean
system).

Fordert zum Schliel3en der Ge-
ratetlr auf

6 Sperre von gleichzeiti-  Verhindert, dass gleichzeitig im Prifung ist Softwarefunktion
(ohne Bild) 98M Garen und Reini- einen Garraum gegart und im
ge anderen gereinigt wird

7 Trenneinrichtung Dient dazu, das Gerat bei Rei- Prifung durch den Bediener
(bauseitig nigungs-, Reparatur- und War- nicht erforderlich
installiert) tungsarbeiten sowie im Gefah-

renfall spannungsfrei zu schal-

ten
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.11 A Anforderungen an das Personal, Arbeitsplatze

Anforderungen an das Personal

Die Tabelle beschreibt die Qualifikationen, die fur die Austibung der genannten Rollen erforderlich
sind. Eine Person kann abhangig von Bedarf und Arbeitsorganisation mehrere Rollen ausiiben, sofern
sie die fur die jeweilige Rolle erforderlichen Qualifikationen mitbringt.

Personal Erforderliche Qualifikationen Tatigkeiten

Koch = Hat einschlagige Fachausbildung Fuhrt im Wesentlichen organisatorische
= Kennt landerspezifische Lebensmittel-  Téatigkeiten aus, wie z. B.
gesetze und Lebensmittelverordnun- = Garprofildaten eingeben
gen und Hygienegesetze und Hygiene- « Vorhandene Garprofile im Kochbuch
verordnungen editieren
= Muss gemalR HACCP dokumentieren = Neue Garprofile entwickeln
= Ist unterwiesen in der Bedienung des  « Geréateeinstellungen vornehmen

Kombidampfers Fihrt auRerdem gegebenenfalls alle Be-
dienertatigkeiten aus.
Bediener = Ist angelernt Fihrt die konkrete Bedienung durch, wie
= Ist unterwiesen in der Bedienung des  z. B.
Kombidampfers = Beschicken des Kombidampfers

= Arbeitet unter Aufsicht » Starten des Garprofils
= Kennt die Verhaltensregeln des Um- = Entnahme des Garguts
gangs mit schweren Lasten = Reinigen des Kombidampfers
= Umristarbeiten, sofern fir bestimmte
Garvorgange erforderlich
= Kleinere Wartungsarbeiten

Arbeitsplatze beim Betrieb

Der Arbeitsplatz fiir das Personal bei Betrieb ist vor der Geratetir.

Arbeitsplatze bei Reinigung und Wartung

Der Arbeitsplatz fiir das Personal bei Reinigung und Wartung ist der gesamte Geratebereich.
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.12 A Personliche Schutzausriistung

Betrieb und Wartung
Tatigkeit Benutztes Hilfsmittel Persénliche Schutzausriistung
Beschicken / Entneh- Keines Arbeitskleidung gemaf landerspezifischen Normen
men des Garguts und Richtlinien (BGR 111 in Deutschland) fur Ar-
beiten in Klichenbetrieben, insbesondere:
= Schutzkleidung
» Thermoschutzhandschuhe (in der Europaischen
Union nach EN 407)
= Sicherheitsschuhe
Hantieren mit dem Kern- Keines Arbeitskleidung gemal landerspezifischen Normen

temperaturfihler

und Richtlinien (BGR 111 in Deutschland) fur Ar-

beiten in Kilichenbetrieben, insbesondere:

= Schutzkleidung

» Thermoschutzhandschuhe (in der Europaischen
Union nach EN 407)

Teile ausbauen und ein-

Werkzeug und Aus-

Arbeitskleidung gemal landerspezifischen Normen

bauen ristung je nach Téa-  und Richtlinien (BGR 111 in Deutschland) fur Ar-
tigkeit beiten in Kichenbetrieben, insbesondere:
= Schutzkleidung
= Thermoschutzhandschuhe (in der Europaischen
Union nach EN 407)

Reinigung

Tragen Sie bei der Reinigung des Kombidampfers folgende persoénliche Schutzausriistung:

Tatigkeit

= Reinigen des Kombi-
dampfers

= Umgang mit Sprihfla-
schen

= Umgang mit Reini-
gungsmittelkanistern

= Anmischen ge-
brauchsfertiger L6-
sung aus Konzentrat

Bei 6.10 mini 2in1:

= Umgang mit Reini-
gungsmittelschublade

= Umgang mit Klarspuil-
mittelschublade

= Reinigen der Doppel-
glastar

= Reinigen von Bautei-
len und Zubehor ent-
sprechend jeweiliger
Anleitungen

= Reinigen des Gerate-
gehaduses aullen

Benutztes Reini-
gungsmittel

= ConvoClean forte

= ConvoClean new

= ConvoCare K
(Konzentrat)

= ConvoCare
(gebrauchsfertige
Lésung im Mi-
schungsverhaltnis
1:29)

haushaltsublicher
Glasreiniger

haushaltsubliches,
hautvertragliches, al-
kalifreies, pH- und
geruchsneutrales
Spillmittel

= haushaltslblicher
Edelstahlreiniger

= haushaltsibliches
mildes Spilmittel
(bei schwarzem
Gehause)

Personliche Schutzausriistung

Die Elemente der Schutzausristung sind je nach
eingesetztem Reinigungsmittel:

= Atemschutz

= Schutzbrille

= Schutzhandschuhe

= Schutzkleidung/-schirze

Eine genauere Spezifikation dieser Elemente ist in
den EG-Sicherheitsdatenblattern der jeweiligen
Reinigungsmittel enthalten, deren aktuelle Ausga-
be Sie Uber den Hersteller beziehen kénnen.
Beachten Sie die jeweiligen Etiketten der Reini-
gungsmittel.

= Angaben des jeweiligen Reinigungsmittelherstel-
lers beachten

= Angaben des jeweiligen Reinigungsmittelherstel-
lers beachten

= Angaben des jeweiligen Reinigungsmittelherstel-
lers beachten
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4 Erste Schritte der Bedienung

4 Erste Schritte der Bedienung

4.1 Kombidampfer ein- und ausschalten

Kombidémpfer einschalten

Gehen Sie zum Einschalten des Kombidampfers wie folgt vor:

Schritt
1

Vorgehen Abbildung

Schalten Sie den Kombidampfer ein. @I/y

Wenn Sie zuvor schon in easyTouch gearbeitet und dann
den Kombidampfer ausgeschaltet haben, startet der Kom-

bidampfer wieder in easyTouch.

Resultat:

= Die Selbstdiagnose wird durchgefihrt.

= Die Garraumbeleuchtung leuchtet.

= Die Startseite wird angezeigt.

Resultat (6.10 mini 2in1):

= Die Selbstdiagnose wird durchgefiihrt.

= Die Garraumbeleuchtung beider Garraume leuchtet.
= Die Startseite von Garraum 1 wird angezeigt.

Kombidémpfer bei Arbeitsende ausschalten

Gehen Sie zum Ausschalten des Kombidampfers bei Arbeitsende wie folgt vor:

Schritt Vorgehen Schaltflache
1 Fihren Sie die notwendigen Reinigungen gemaf Reini-
gungs- und Wartungsplan aus.
2 Schalten Sie den Kombidampfer aus.
3 Lehnen Sie die Geratetlir an, um Feuchtigkeit entweichen
zu lassen.

Beim Kombidampfer 6.10 mini 2in1:

Lehnen Sie beide Geratetiiren an, um Feuchtigkeit entwei-

chen zu lassen.

Ausschalten des Kombidampfers vor l&dngeren Betriebspausen

Schalten Sie vor l&ngeren Betriebspausen Wasser und Strom bauseitig ab.

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Grundséatzlicher Arbeitsablauf beim Kochen in easyTouch
> Grundsatzlicher Arbeitsablauf beim Regenerieren in easyTouch

48
49
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4 Erste Schritte der Bedienung

4.2 Von easyStart zu easyTouch wechseln

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfilllt sind:
= Sie befinden sich auf der Startseite des easyStart-Modus.

Von easyStart zu easyTouch wechseln

Gehen Sie zum Wechseln von easyStart zu easyTouch wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen

1 Wahlen Sie 'Zuriick'.
Resultat:

= Es erfolgt eine Passwortabfrage, aber nur wenn ein
Passwort in den Settings, auf der Seite 'Passwort' defi-

Schaltflache

niert wurde. B
2 Geben Sie ggf. das definierte Passwort ein.
Resultat:

= Die Startseite von easyTouch wird angezeigt.

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Grundsétzlicher Arbeitsablauf beim Kochen in easyTouch
> Grundsétzlicher Arbeitsablauf beim Regenerieren in easyTouch

48
49
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4 Erste Schritte der Bedienung

4.3 Grundsatzlicher Arbeitsablauf beim Kochen in easyTouch

So geht's

Mit Threm Kombidampfer ist das Kochen sehr einfach und besteht nur aus diesen 7 Schritten:

Schritt  Vorgehen So geht's:
1 Schalten Sie den Kombidampfer ein. Kombidampfer ein- / ausschalten auf Seite
46
2 Wahlen Sie einen der beiden Garraume. Garraum umschalten
3 Wahlen Sie Ihr Garprogramm oder geben Sie Garprofil aus dem Kochbuch aufrufen auf
es ein. Seite 92

Garprogramm eingeben auf Seite 88
Garprogramm Delta-T eingeben auf Seite
90

4 Starten Sie das Garprogramm und beschi- Kochen im taglichen Ablauf auf Seite 112
cken Sie den Kombidampfer nach dem Vor-
heizen.
5 Wahrend das Garprogramm lauft, kdnnen Sie Manuell beschwaden wahrend des Koch-
verschiedene Zusatzfunktionen nutzen. ens auf Seite 116
Freie Einschiibe beim Kochen benutzen auf
Seite 117
6 Wabhlen Sie den anderen Garraum und fliih-
ren Sie die Schritte 3 bis 5 durch (nur bei
6.10 mini 2in1).
7 Entnehmen Sie die fertigen Produkte.
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4 Erste Schritte der Bedienung

4.4 Grundsatzlicher Arbeitsablauf beim Regenerieren in easyTouch

So geht's

Mit Threm Kombidampfer ist das Regenerieren sehr einfach und besteht nur aus diesen 7 Schritten:

Schritt  Vorgehen So geht's:
1 Schalten Sie den Kombidampfer ein. Kombidampfer ein- und ausschalten auf
Seite 46
2 Wahlen Sie einen der beiden Garraume. Garraum umschalten
3 Wahlen Sie Ihr Regenerierprogramm oder Garprofil aus dem Kochbuch aufrufen auf
geben Sie es ein. Seite 92
Regenerierprogramm eingeben auf Seite
89
4 Starten Sie das Garprogramm und beschi- Regenerieren im taglichen Ablauf auf Seite
cken Sie den Kombidémpfer nach dem Vor- 114
heizen.
5 Wahrend das Regenerierprogramm |auft, Freie Einschlibe beim Regenerieren benut-
kdénnen Sie verschiedene Zusatzfunktionen  zen auf Seite 118
nutzen.
6 Wahlen Sie den anderen Garraum und fih-
ren Sie die Schritte 3 bis 5 durch (nur bei
6.10 mini 2in1).
7 Entnehmen Sie das fertige Produkt.
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

Der Touchscreen und seine Schaltflachen

Ihr Kombidampfer wird Gber einen Touchscreen bedient. Dies bedeutet, dass alle Funktionen des
Kombidampfers auf verschiedenen Seiten des Touchscreens als Schaltflachen angeboten werden.
Berihren Sie zum Auswahlen einer Funktion die Schaltflachen einfach mit Ihrem Finger.

In diesem Abschnitt stellen wir lhnen die Seiten des Touchscreens einzeln vor und erklaren lhnen die
darauf verfigbaren Schaltflachen und ihre Funktionen.

5.1 Die Arbeitsseiten

Die Funktionen zum Kochen, Regenerieren und Reinigen auf dem Touchscreen

In diesem Abschnitt stellen wir Ihnen die Seiten des Touchscreens vor, die Sie fiir lhre tagliche Arbeit,
also zum Kochen, Regenerieren und Reinigen bendétigen, und erklaren die darauf jeweils verfligbaren
Funktionen.

5.1.1 Der Aufbau der Arbeitsseiten (6.06/6.10/10.10 mini)

Der Aufbau der Touchscreen-Seiten fiir die tagliche Arbeit

Die folgende Abbildung zeigt stellvertretend fiir alle Seiten fiir die tagliche Arbeit den Aufbau der Seite
'Kochen'. In den Bereichen der Seiten finden Sie folgende Funktionen:

Nr. Bezeichnung Funktion Abbildung
1 Kopfbereich Immer: 7 @
= Anzeige der Seite, auf der Sie sich befinden. S8 woec
Wiéhrend das Garprogramm lauft: o R -
= Anzeige der verbleibenden Garzeit bzw. Rege- @ Ci‘ @ —@@
nerierzeit. S = o rﬁ
2 Grundauswahl Auswahl des Grundgarprogramms bzw. Grundre-
generierprogramms
3 Dateneingabe Eingabe von Temperatur, Zeit etc.
4 Programm Programmstart/-stopp
Verwaltung Verschiedene Funktionen
5 Navigationsbe- = Seitenlbergreifende Funktionen
reich = Verschiedene Funktionen

Die seiteniibergreifenden Schaltflachen und ihre Funktion

Die individuellen Schaltflachen werden fiir jede Seite gesondert erklart.
Im Navigationsbereich gibt es Schaltflachen mit seitentbergreifender Bedeutung:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion

Navigationsbereich

= Seite verlassen Auf den Hauptseiten: Geht zuriick zur Startseite
= Abbrechen Auf den Eingabeseiten: Bricht die Eingabe ab
Hilfe Ruft die Hilfe auf
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

Die Seiten-Anzeigen und ihre Bedeutung

Die Seiten-Anzeigen sind die inversen Darstellungen der Schaltflachen, mit denen die betreffenden
Seiten aufgerufen werden. Diese Anzeigen sind in der folgenden Tabelle nur beispielhaft und nicht
vollstandig dargestellt.

Die Anzeigen haben folgende Bedeutungen:

Anzeige Bedeutung Beschreibung

Kopfbereich
Seite 'Kochen' Seite 'Kochen' ist gewahlt
Seite 'Press&Go’ Seite 'Press&Go’ ist gewahlt
Seite 'Regenerieren’ Seite 'Regenerieren' ist gewahlt
Seite 'Reinigen’ Seite 'Reinigen’ ist gewahit
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5.1.2 Der Aufbau der Arbeitsseiten (6.10 mini 2in1)

Der Aufbau der Touchscreen-Seiten fiir die tagliche Arbeit

Die folgende Abbildung zeigt stellvertretend fiir alle Seiten fiir die tagliche Arbeit den Aufbau der Seite
'Kochen'. In den Bereichen der Seiten finden Sie folgende Funktionen:

Nr. Bezeichnung
1 Garraumauswahl

2 Kopfbereich

3 Grundauswahl

4 Dateneingabe

5 Programm
Verwaltung

6 Navigationsbe-
reich

Funktion

Immer:

= Anzeige, welcher Garraum aktuell auf dem
Touchscreen angezeigt wird, zusatzlich signal-
isiert durch einen roten Rahmen (Garraum 1)
bzw. einen blauen Rahmen (Garraum 2) um die
Anzeige.

= Schaltflache zur Auswahl des Garraums, der
auf dem Touchscreen angezeigt wird.

Wéhrend das Garprogramm in dem Garraum

lauft, der aktuell nicht angezeigt wird:

= In der Schaltflache Anzeige des Status des
Garprogramms des nicht aktiven/angezeigten
Garraums.

Immer:

= Anzeige der Seite, auf der Sie sich befinden.

Wahrend das Garprogramm in dem Garraum

lauft, der aktuell angezeigt wird:

= Anzeige der verbleibenden Garzeit, Regene-
rierzeit oder Kerntemperatur.

Auswahl des Grundgarprogramms bzw. Grundre-
generierprogramms.

Eingabe von Temperatur, Zeit etc.
Programmstart/-stopp
Verschiedene Funktionen

= Seitenubergreifende Funktionen
= Verschieden Funktionen

Die seiteniibergreifenden Schaltflichen und ihre Funktion

Die individuellen Schaltflachen werden fiir jede Seite gesondert erklart.
Im Navigationsbereich gibt es Schaltflachen mit seitentbergreifender Bedeutung:

Abbildung

€  00:25:00 -
® +&"OF
» 8 ®

Schaltfliche  Bedeutung Funktion
Garraumauswahl
1 Garraum 1 auswahlen Schaltet den Touchscreen auf Garraum 1 um

2 Garraum 2 auswéahlen

Schaltet den Touchscreen auf Garraum 2 um

Navigationsbereich

- Seite verlassen

Auf den Hauptseiten: Geht zuriick zur Startseite

- Abbrechen

Auf den Eingabeseiten: Bricht die Eingabe ab

- Hilfe

Ruft die Hilfe auf
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

Die Anzeigen des Garprogrammstatus des aktuell nicht angezeigten Garraums

Eine Reihe von Anzeigen dient der Anzeige des Garprogrammstatus des aktuell auf dem Touchsc-
reen nicht angezeigten Garraums. Diese Anzeigen werden in der folgenden Tabelle beispielhaft fir
den Fall beschrieben, dass Garraum 1 nicht aktuell auf dem Touchscreen angezeigt wird. Analoges
gilt fir den umgekehrten Fall.

Die Anzeigen haben folgende Bedeutungen:

Anzeige Bedeutung Beschreibung
Garraumauswahl
g! Status von Garraum 1 Je nach Garprogramm und aktuellem Status in Gar-
d raum 1 Anzeige von

= Vorheizstatus in Form eines Thermometers

= Abschaltkriterien, also eingestellter Garzeit, Rege-
nerierzeit oder Kerntemperatur

= Verbleibender Garzeit oder Regenerierzeit

= Aktueller Kerntemperatur, eingestellter Gartempe-

ratur
Reciqeady girrgr?grammende in Gar- Garprogramm in Garraum 1 ist beendet.
Garraum 1 nicht wahlbar Touchscreen kann nicht auf Garraum 1 umgeschal-
tet werden.
Blinken Aktion erforderlich Im derzeit nicht angezeigten Garraum ist eine Aktion

erforderlich, bzw. ein Garprofil fertig, die Reinigung
fertig oder ein Fehler aufgetreten.

Die Seiten-Anzeigen und ihre Bedeutung

Die Seiten-Anzeigen sind die inversen Darstellungen der Schaltflachen, mit denen die betreffenden
Seiten aufgerufen werden. Diese Anzeigen sind in der folgenden Tabelle nur beispielhaft und nicht
vollstandig dargestellt.

Die Anzeigen haben folgende Bedeutungen:

Anzeige Bedeutung Beschreibung

Kopfbereich
Seite 'Kochen' Seite 'Kochen' ist gewahlt
Seite 'Press&Go’ Seite 'Press&Go' ist gewahlt
Seite 'Regenerieren’ Seite 'Regenerieren’ ist gewahlt
Seite 'Reinigen’ Seite 'Reinigen’' ist gewahlt
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5.1.3 Die Startseite

So sieht sie aus

¥}

Die Schaltflachen und lhre Funktion

Die Schaltflachen auf der Startseite haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion

Kochen Ruft die Seite 'Kochen' auf:
= Eingabe der Garprogrammdaten unter Benutzung
von Dampf, Kombidampf oder Heil3luft

easyStart Ruft easyStart Modus auf:
tar = Automatisches Garen Uber Schnellwahl
= Erprobte Garprofile in 6 vorkonfigurierten Produkt-
gruppen

Pre: Press&Go Ruft die Seite 'Press&Go' auf (optional):

definierten Garprofile

Regenerieren Ruft die Seite 'Regenerieren’ auf (optional):
= Eingabe der Programmdaten zum Regenerieren

m Kochbuch Ruft das Kochbuch auf:
= Garprofile andern, verwalten und starten
= Produktgruppen dndern und verwalten
= Favoriten definieren und starten

Reinigen Ruft die Seite 'Reinigen’ auf:
= Semi-automatische Reinigung
= Vollautomatische Reinigung (Option)

eas
Start
55 . . 2 .
&Go = Direkter Zugriff auf die im Kochbuch als Favoriten
O

Settings Ruft die Seite 'Settings' auf
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5.1.4 Die Seite Kochen

So kommen Sie auf die Seite 'Kochen'!

o @ 150 °C

(' -
O 01:10:00

w o o

59 * [

Y 0 o .

Die Schaltflachen 'Grundauswahl'

Die Schaltflachen der 'Grundauswahl' auf der Seite 'Kochen' haben folgende Bedeutungen und Funkti-

onen:
Schaltflaiche = Bedeutung Funktion
@& Dampf Wahlt das Grundgarprogramm Dampf
J
CSTS) Kombidampf Wahlt das Grundgarprogramm Kombidampf
=
554 HeiBluft Wahlt das Grundgarprogramm HeilRluft

Die Schaltflachen 'Dateneingabe’

Die Schaltflachen 'Dateneingabe’ auf der Seite 'Kochen' haben folgende Bedeutungen und Funktio-

nen:
Schaltfliche = Bedeutung Funktion
i Gartemperatur Ruft die Tastatur zur Eingabe der Gartemperatur auf
120 °C Anzeige der Gartemperatur, z. Ruft die Anzeige der aktuellen Garraumtemperatur
B. 120°C auf
@ Garzeit Ruft die Tastatur zur Eingabe der Garzeit auf
& Kerntemperatur Ruft die Tastatur zur Eingabe Kerntemperatur auf
90 °C Anzeige der Kerntemperatur, Ruft die Anzeige der aktuellen Kerntemperatur auf
z.B.90°C
+ Zusatzfunktionen Ruft die Unterseite 'Zusatzfunktionen Kochen' auf
Crisp Crisp&Tasty Ruft die Unterseite 'Crisp&Tasty' auf

sTasty

Die Schaltflachen 'Programm’

Die Schaltflachen 'Programm' auf der Seite 'Kochen' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfldche  Bedeutung Funktion
& Start mit intelligentem Vorhei- Startet das Garprogramm mit Vorheizen
vvvvv zen
I Start Startet das Garprogramm bei bereits heiflem Gar-
O raum

Stopp Stoppt das Garprogramm
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

Die Schaltflachen 'Verwaltung'

Die Schaltflachen 'Verwaltung' auf der Seite 'Kochen' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion
- = Garschritt zuriick = Geht einen Schritt des Garprogramms zurtick
(wahrend Programmeinga-
be)
ay) = TrayTimer (optional) = Startet die Nutzung von freien Einschubebenen
- (wahrend Garprogramm wahrend ein Haupt-Garprogramm lauft
1&uft)
- Garschritt vor Geht einen Schritt des Garprogramms vor
-t Garschritt einfligen Fugt einen weiteren Schritt nach dem letzten vor-
handenen Garschritt in das Garprogramm ein
@ = Daten |I6schen = Loscht alle Daten des aktuellen Garschritts
(vor Garprogrammstart)
7z = Manuelles Beschwaden (op- = Startet das manuelle Beschwaden wahrend ein
tional) (wahrend Garpro- Haupt-Garprogramm lauft
gramm lauft)
E@ Garprofil speichern Speichert das Garprofil im Kochbuch

Die Schaltflachen 'Navigationsbereich'

Die Schaltflachen 'Navigationsbereich' auf der Seite 'Kochen' haben folgende Bedeutungen und Funk-
tionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion

o(1) > Aktueller Garschritt Wahrend Programmeingabe

= Zeigt die Nummer des Garschritts an, dessen Da-
ten aktuell angezeigt werden

= Ruft die Seite Garschrittiibersicht auf. Es kann zu
einem beliebigen Garschritt gewechselt werden

Wahrend Garprogramm [3uft

= Zeigt die Nummer des aktuell ablaufenden Gar-
schritts an

Daten aller Garschritte 16- Loscht alle Daten aller eingegebenen Garschritte
schen

Die Tastatur zur Eingabe von Gartemperatur und Kerntemperatur

Die Schaltflachen auf der Tastatur haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltflache  Bedeutung Funktion
o 0 Ziffern Eingabe von Hunderter-, Zehner- und Einerstelle
Beispiel:
Eingabefolge 1 - 2 - 0 ergibt 120°C
c Ldschen Ldscht alle Eingaben
o Bestatigen Ubernimmt die jeweilige Eingabe in das Garprofil
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Die Tastatur zur Eingabe der Garzeit

Die Schaltflachen auf der Tastatur haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion
o . | Ziffern Eingabe von Stunden, Minuten und Sekunden
c Léschen Ldscht alle Eingaben
o Bestatigen Ubernimmt die jeweilige Eingabe in das Garprofil
Dauerbetrieb Deaktiviert die Zeitschaltuhr

Die Seite 'Zusatzfunktionen Kochen'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Zusatzfunktionen Kochen' haben folgende Bedeutungen und Funktio-

nen:
Schaltflache Bedeutung Funktion
QB Reduzierte Lifterdrehzahl Vermindert die Stromungsgeschwindigkeit im Gar-
raum
AT Delta-T-Garen = Garprogramm, bei dem die Garraumtemperatur
abhangig von der Kerntemperatur ansteigt
= Nicht mdglich in Verbindung mit Grundgarpro-
gramm Kombidampf
eco ecoCooking = Taktet die Heizleistung in der Fertiggarphase zur

Reduzierung des Energiebedarfs
= Nicht mdglich in Verbindung mit Grundgarpro-
gramm Dampf

Startzeit-Vorwahl

Verschiebt den Garprogrammstart auf einen definier-
ten Zeitpunkt oder auf ein definiertes Garende

&
e

Wrasenminderer

Reduziert den Dampfaustritt am Abluftstutzen

14

Cool-Down

= KUhlt den Garraum schnell ab

= Kann bei geschlossener und bei offener Geratetuir
benutzt werden

Die Seite 'Crisp&Tasty'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Crisp&Tasty' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion

Keine Entfeuchtun
a0l 9

0 D Leichte Entfeuchtung = Stufe von Crisp&Tasty; dem Garraum wird die
. iiberschiissige Feuchtigkeit entzogen
: = Nicht mdglich in Verbindung mit dem Grundgarpro-

ot D Mittlere Entfeuchtung gramm Démpfen

Starke Entfeuchtun
ot 9
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5.1.5 Die Seite easyStart

So kommen Sie auf die Seite ‘easyStart’!

Verweis auf Bedienungsanleitung easyStart

Der Aufbau der Arbeitsseiten von easyStart, siehe Bedienungsanleitung easyStart.
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5.1.6 Die Seite Press&Go

So kommen Sie auf die Seite 'Press&Go'!

]

Die Schaltflachen 'Press&Go’

Die Schaltflachen auf der Seite 'Press&Go' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion

Garprofil, z.B. Muffin Startet das Garprogramm unmittelbar

Garprofil, z.B. Baguette Startet das Garprogramm unmittelbar

ﬁ Garprofil bearbeiten Ruft die Seite 'Produktgruppe verwalten' auf
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5.1.7 Die Seite Regenerieren

So kommen Sie auf die Seite 'Regenerieren’!

o & 1%
~  00:03:30
44 <>,m,|

+

w O

Die Schaltflachen 'Grundauswahl'

Die Schaltflachen der 'Grundauswahl' auf der Seite 'Regenerieren’ haben folgende Bedeutungen und

Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion
@ Teller Wahlt das Regenerierprogramm Teller
@ Gastronorm Wahlt das Regenerierprogramm Gastronorm
§ Bankett Wahlt das Regenerierprogramm Bankett

Die Schaltflachen 'Dateneingabe’

Die Schaltflachen 'Dateneingabe’ auf der Seite 'Regenerieren' haben folgende Bedeutungen und

Funktionen:
Schaltfliche  Bedeutung Funktion
i Regeneriertemperatur Ruft die Tastatur zur Eingabe der Regeneriertempe-
ratur auf
120 °C Anzeige der Regeneriertem-  Ruft die Anzeige der aktuellen Garraumtemperatur
peratur, z. B. 120°C auf
@ Regenerierzeit Ruft die Tastatur zur Eingabe der Regenerierzeit auf
a Kerntemperatur Ruft die Tastatur zur Eingabe Kerntemperatur auf
00 °C Anzeige der Kerntemperatur, Ruft die Anzeige der aktuellen Kerntemperatur auf
z.B.90°C
+ Zusatzfunktionen Ruft die Seite 'Zusatzfunktionen Regenerieren’ auf

Die Schaltfldchen 'Programm’

Die Schaltflachen 'Programm’' auf der Seite 'Regenerieren' haben folgende Bedeutungen und Funktio-

nen:
Schaltfliche  Bedeutung Funktion

& Start Startet das Regenerierprogramm
Stopp Stoppt das Regenerierprogramm
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Die Schaltflachen 'Verwaltung'

Die Schaltflachen 'Verwaltung' auf der Seite 'Regenerieren' haben folgende Bedeutungen und Funktio-

nen:
Schaltfliche = Bedeutung Funktion
ay TrayTimer Startet die Nutzung von freien Einschubebenen wah-
== (wahrend Regenerierpro- rend ein Haupt-Regenerierprogramm lauft
gramm lauft)
E@ Regenerierprofil speichern Speichert das Regenerierprofil im Kochbuch

Die Schaltflachen 'Navigationsbereich'

Die Schaltflachen 'Navigationsbereich' auf der Seite 'Regenerieren' haben folgende Bedeutungen und

Funktionen:
Schaltfliche  Bedeutung Funktion
Alle Daten lI6schen Loscht alle Daten

Die Tastatur zur Eingabe der Regeneriertemperatur

Die Schaltflachen auf der Tastatur haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltflache = Bedeutung Funktion
| Ziffern Eingabe von Hunderter-, Zehner- und Einerstelle
0 9 o
Beispiel:
Eingabefolge 1 - 2 - 0 ergibt 120°C
c Léschen Léscht alle Eingaben
Bestatigen Ubernimmt alle Eingaben in das Regenerierprofil

OK

Die Tastatur zur Eingabe der Regenerierzeit

Die Schaltflachen auf der Tastatur haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltflache  Bedeutung Funktion
0 0 Ziffern Eingabe von Stunden, Minuten und Sekunden
c Léschen Ldéscht alle Eingaben
o Bestatigen Ubernimmt alle Eingaben in das Regenerierprofil

Dauerbetrieb Deaktiviert die Zeitschaltuhr
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Die Seite 'Zusatzfunktionen Regenerieren'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Zusatzfunktionen Regenerieren' haben folgende Bedeutungen und

Funktionen:
Schaltflache Bedeutung Funktion
% Reduzierte Lifterdrehzahl Vermindert die Stromungsgeschwindigkeit im Gar-
raum
@ Wrasenminderer Reduziert den Dampfaustritt am Abluftstutzen. Er-
héht den Wasserbedarf
la Cool-Down = Kihlt den Garraum schnell ab

= Kann bei geschlossener und bei offener Geratetlr
benutzt werden
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5.1.8 Die Seite Reinigen

So kommen Sie auf die Seite 'Reinigen'!

ERE
(4

ERE

Die Schaltflachen 'Reinigungsprogramme’

Die Schaltflachen der Standardreinigungsprogramme haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfldche  Bedeutung Funktion

Semi-automatische Reinigung Startet die semi-automatische Reinigung

P 4
L
/

Die Schaltflachen 'Vollautomatische Reinigung'

Die Schaltflachen der vollautomatischen Reinigung haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfldche  Bedeutung Funktion

7T Reinigungsstufe 1: Startet die vollautomatische Reinigung (ConvoClean
i Schwache Verschmutzung system)

1

T Reinigungsstufe 2: Startet die vollautomatische Reinigung (ConvoClean
D Mittlere Verschmutzung system)

2

T Reinigungsstufe 3: Startet die vollautomatische Reinigung (ConvoClean
Fi Starke Verschmutzung system)

3

m Reinigungsstufe 4: Startet die vollautomatische Reinigung (ConvoClean
/i Sehr starke Verschmutzung ~ system)

4

o Express-Reinigung: Startet eine 10 min. vollautomatische Reinigung
=, Sehr schwache Verschmut-

zung
EE CareStep: Startet die vollautomatische Reinigung mit Klarspul-
- Zwischenreinigung mittel ConvoCare.
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5.2 Das Kochbuch

Das Kochbuch

In diesem Abschnitt stellen wir Innen die Kochbuch-Seiten des Touchscreens vor und erklaren die da-
rauf jeweils verfiigbaren Funktionen.

5.2.1 Der Aufbau der Kochbuch-Seiten (6.06/6.10/10.10 mini)

Der Aufbau der Hauptseiten im Kochbuch

Die folgende Abbildung zeigt stellvertretend fiir die 3 Haupt-Seiten des Kochbuchs den Aufbau der
Seite 'Produktgruppen’. In den Bereichen der Seiten finden Sie folgende Funktionen:

Nr. Bezeichnung Funktion Abbildung
1 Kopfbereich Anzeige der Seite, auf der Sie sich befinden
2 Grundauswahl  Auswahl des Kochbuch-Bereichs
3 Auswahl Auswabhl von Garprofil oder Produktgruppe
4 Verwaltung = Zugang zur nachsten Unterseite
= Scrollfunktionen

5 Ngvrilgationsbe- Seitenibergreifende Funktionen

reic

Der Aufbau der Unterseiten im Kochbuch

Die folgende Abbildung zeigt stellvertretend fiir die Unterseiten des Kochbuchs den Aufbau der Seite
'Produktgruppen bearbeiten'. In den Bereichen der Seiten finden Sie folgende Funktionen:

Nr. Bezeichnung Funktion Abbildung

1 Kopfbereich .

Anzeige der Seite, auf der Sie sich befinden @ =
Eingabefeld fir Namen e .
Bildanzeige Garprofil oder Produktgruppe AN

2 Auswahlfelder ]

Garprofile
Produktgruppe

3 Funktionen

Zugang zu nachsten Unterseiten
Zuordnungsfunktionen
Sortierfunktionen
Léschfunktionen
Scrollfunktionen
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

Die seiteniibergreifenden Schaltflichen und ihre Funktion

Die individuellen Schaltflachen werden fiir jede Seite gesondert erklart.
Im Navigationsbereich gibt es Schaltflachen mit seitentbergreifender Bedeutung:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion

Navigationsbereich

Seite verlassen = Auf den Hauptseiten: Geht zurlick zur Startseite
= Auf den Unterseiten: Abbruch des Vorgangs

Bestatigen Auf den Eingabeseiten: Bestatigt die Eingabe.

- Hilfe Ruft die Hilfe auf
v

x Abbrechen Auf den Eingabeseiten: Bricht die Eingabe ab.

Die Seiten-Anzeigen und ihre Bedeutung

Die Seiten-Anzeigen sind die inversen Darstellungen der Schaltflachen, mit denen die betreffenden
Seiten aufgerufen werden. Diese Anzeigen sind in der folgenden Tabelle nur beispielhaft und nicht
vollstandig dargestellt.

Die Anzeigen haben folgende Bedeutungen:

Anzeige Bedeutung Beschreibung

Seiten

Kochbuch = Seite 'Favoriten' ist gewahlt
= Seite 'Produktgruppen’ ist gewahlt
Seite 'Garprofile' ist gewahlt

Produktgruppen = Seite 'Favoriten bearbeiten' ist gewahlt
= Seite 'Produktgruppen verwalten' ist gewahlt
= Seite 'Produktgruppe bearbeiten' ist gewahlt
= Seite 'Bilder verwalten' ist gewahlt

Garprofile = Seite 'Garprofile verwalten' ist gewahlt
= Seite 'Bilder verwalten' ist gewahlt

Seite 'Garprofil anlegen' Seite 'Garprofil anlegen' ist gewahlt

Auswahlfelder

Garprofile in einer Produkt- = Garprofile in den Favoriten

gruppe = Garprofile in einer Produktgruppe

Alle Garprofile Alle verfligbaren Garprofile

Alle Produktgruppen Alle verfligbaren Produktgruppen
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5.2.2 Der Aufbau der Kochbuch-Seiten (6.10 mini 2in1)

Der Aufbau der Hauptseiten im Kochbuch

Die folgende Abbildung zeigt stellvertretend fir die 3 Haupt-Seiten des Kochbuchs den Aufbau der
Seite 'Produktgruppen’. In den Bereichen der Seiten finden Sie folgende Funktionen:

Nr.

1

a b~ ODN

Bezeichnung

Garraumaus-
wahl

Kopfbereich
Grundauswahl
Auswahl
Verwaltung

Navigationsbe-
reich

Funktion

= Anzeige, welcher Garraum aktuell auf dem
Touchscreen anzeigt wird, zuséatzlich signal-
isiert durch einen roten Rahmen (Garraum 1)
bzw. einen blauen Rahmen (Garraum 2) um die
Anzeige.

= Schaltflache zur Auswahl des Garraums, der
auf dem Touchscreen angezeigt werden soll.

Anzeige der Seite, auf der Sie sich befinden
Auswahl des Kochbuch-Bereichs
Auswahl von Garprofil oder Produktgruppe

= Zugang zur nachsten Unterseite
= Scrollfunktionen

Seitenlbergreifende Funktionen

Der Aufbau der Unterseiten im Kochbuch

Abbildung

Die folgende Abbildung zeigt stellvertretend furr die Unterseiten des Kochbuchs den Aufbau der Seite
'Produktgruppen bearbeiten'. In den Bereichen der Seiten finden Sie folgende Funktionen:

Nr.

Bezeichnung

Funktion

Abbildung

Garraumaus-
wahl

Anzeige, welcher Garraum aktuell auf dem

Touchscreen anzeigt wird, zusatzlich signalisiert
durch einen roten Rahmen (Garraum 1) bzw. ei-
nen blauen Rahmen (Garraum 2) um die Anzei-

ge.

Kopfbereich

= Anzeige der Seite, auf der Sie sich befinden
= Eingabefeld fir Namen
= Bildanzeige Garprofil oder Produktgruppe

Auswabhlfelder

= Garprofile
Produktgruppe

Funktionen

Zugang zu nachsten Unterseiten
Zuordnungsfunktionen
Sortierfunktionen
Loschfunktionen
Scrollfunktionen
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Die seiteniibergreifenden Schaltflichen und ihre Funktion

Die individuellen Schaltflachen werden fiir jede Seite gesondert erklart.
Im Navigationsbereich gibt es Schaltflachen mit seitentbergreifender Bedeutung:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion

Garraumauswahl
1 Garraum 1 auswahlen Schaltet den Touchscreen auf Garraum 1 um
2 Garraum 2 auswéahlen Schaltet den Touchscreen auf Garraum 2 um

Navigationsbereich

- Seite verlassen » Auf den Hauptseiten: Geht zurlick zur Startseite
= Auf den Unterseiten: Abbruch des Vorgangs

- Hilfe Ruft die Hilfe auf

v Bestatigen Auf den Eingabeseiten: Bestatigt die Eingabe.

x Abbrechen Auf den Eingabeseiten: Bricht die Eingabe ab.

Die Seiten-Anzeigen und ihre Bedeutung

Die Seiten-Anzeigen sind die inversen Darstellungen der Schaltflachen, mit denen die betreffenden
Seiten aufgerufen werden. Diese Anzeigen sind in der folgenden Tabelle nur beispielhaft und nicht
vollstandig dargestellt.

Die Anzeigen haben folgende Bedeutungen:

Anzeige Bedeutung Beschreibung

Seiten

Kochbuch = Seite 'Favoriten' ist gewahlt
= Seite 'Produktgruppen’ ist gewahlt
Seite 'Garprofile' ist gewahlt

Produktgruppen = Seite 'Favoriten bearbeiten' ist gewahit
= Seite 'Produktgruppen verwalten' ist gewahlt
= Seite 'Produktgruppe bearbeiten' ist gewahlt
= Seite 'Bilder verwalten' ist gewahit

Garprofile = Seite 'Garprofile verwalten' ist gewahlt
= Seite 'Bilder verwalten' ist gewahlt

Seite 'Garprofil anlegen’ Seite 'Garprofil anlegen' ist gewahit

Auswahlfelder

Garprofile in einer Produkt- = Garprofile in den Favoriten

gruppe = Garprofile in einer Produktgruppe

Alle Garprofile Alle verfligbaren Garprofile

Alle Produktgruppen Alle verfligbaren Produktgruppen
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5.2.3 Die Seite Favoriten

So kommen Sie auf die Seite 'Favoriten'!

Die Schaltflachen 'Favoriten'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Favoriten' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion
Grundauswahl
E:@ Favoriten Zeigt alle Garprofil-Favoriten zur Auswahl an
ﬂ Produktgruppen Ruft die Seite 'Produktgruppen' auf
@ Garprofile Ruft die Seite 'Garprofile' auf
Auswahlbeispiele
Garprofil Auswahl Garprofil Baguette
Verwaltung
’ Nach oben Scrollt nach oben
* Nach unten Scrollt nach unten
Dﬁ Favoriten bearbeiten Ruft die Seite 'Favoriten bearbeiten' auf

Die Seite 'Favoriten bearbeiten'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Favoriten bearbeiten' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion
Grundauswahl
Favorits Textfeld = Anzeige des Produktgruppennamens Favoriten
= Kann nicht gedndert werden
v Garprofil nach oben verschie- Verschiebt das markierte Garprofil in der Favoriten-
% ben liste nach oben
Garprofil nach unten verschie- Verschiebt das markierte Garprofil in der Favoriten-

w ben liste nach unten

’ Nach oben Scrollt nach oben

‘ Nach unten Scrollt nach unten
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Schaltfliche = Bedeutung Funktion
Entfernen Entfernt markiertes Garprofil aus Favoritenliste
Einfligen Fugt markiertes Garprofil in die Favoritenliste ein
@ Léschen Léscht markiertes Garprofil aus dem System
Bild andern Ist auf der Seite 'Favoriten bearbeiten' ohne Funkti-
on
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5.2.4 Die Seite Produktgruppen

So kommen Sie auf die Seite 'Produktgruppen’!

(819 1
1
« B

Die Schaltflachen 'Produktgruppen’

Die Schaltflachen auf der Seite 'Produktgruppen' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion

Grundauswahl

Favoriten Ruft die Seite 'Favoriten' auf

Garprofile Ruft die Seite 'Garprofile' auf

Ijh Produktgruppen Zeigt alle Produktgruppen zur Auswahl an

Auswahlbeispiele

Produktgruppe Auswahl Produktgruppe Backen
BakePro Auswahl Produktgruppe BakePro
Vorprogrammierte Backprofile in 3 verschiedenen
Stufen
Nachtgaren Auswahl Produktgruppe Nachtgaren
@ Vorprogrammierte Garprofile in verschiedenen Stu-
fen
Verwaltung
’ Nach oben Scrollt nach oben
* Nach unten Scrollt nach unten
ﬁ Produktgruppen verwalten Ruft die Seite 'Produktgruppen verwalten' auf

Die Seite 'Produktgruppen verwalten'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Produktgruppen verwalten' haben folgende Bedeutungen und Funktio-

nen:
Schaltfliche  Bedeutung Funktion
Grundauswahl
Produktgruppe nach oben Verschiebt die markierte Produktgruppe in der Liste
% verschieben nach oben

Produktgruppe nach unten Verschiebt die markierte Produktgruppe in der Liste
@ verschieben nach unten
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Schaltfliche = Bedeutung Funktion
’ Nach oben Scrollt nach oben
* Nach unten Scrollt nach unten
Produktgruppe anlegen Ruft die Seite 'Produktgruppe anlegen' auf

2

Produktgruppe bearbeiten

¥

Ruft fir die ausgewahlte Produktgruppe die Seite
'Produktgruppe bearbeiten' auf

Loschen

i

Léscht markierte Produktgruppe

Die Seite 'Produktgruppe anlegen'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Produktgruppe anlegen' haben folgende Bedeutungen und Funktio-

nen:

Schaltflache = Bedeutung

Funktion

Grundauswahl

[0][9][a][z] Tastatur

Eingabe des Produktgruppennamens Uber die Tas-
tatur

Bild andern

Offnet die Seite 'Bilder verwalten'

Bestatigen

v

Speichert die Eingabe und schlieft die Seite

Die Seite 'Produktgruppe bearbeiten’

Die Schaltflachen auf der Seite 'Produktgruppe bearbeiten' haben folgende Bedeutungen und Funktio-

nen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion

Grundauswahl

bakery % Text bearbeiten Ruft fir die ausgewahlte Produktgruppe die Tastatur

zur Anderung des Namens auf

Garprofil nach oben verschie-
ben

Verschiebt das markierte Garprofil in der Liste nach
oben

Garprofil nach unten verschie-

Verschiebt das markierte Garprofil in der Liste nach

ben unten

Entfernen Entfernt markiertes Garprofil aus der Produktgruppe
Einfligen Fugt markiertes Garprofil in die Produktgruppe ein
Nach oben Scrollt nach oben

Nach unten Scrollt nach unten

Bilder verwalten

Ruft die Seite 'Bilder verwalten' auf

Loéschen

&5 - »

Léscht markiertes Garprofil aus dem Kochbuch
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Die Seite 'Bilder verwalten'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Bilder verwalten' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion
Grundauswahl
’ Nach oben Scrollt nach oben
* Nach unten Scrollt nach unten
. Ordner Wahlt den Ordner als Bilderquelle
[Use Y USB Wahlt den USB-Anschluss als Bilderquelle (ist nur
aktiv, wenn ein USB-Stick angeschlossen ist)
v Bestatigen Speichert die Eingabe und schlief3t die Seite
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5.2.5 Die Seite Garprofile

So kommen Sie auf die Seite 'Garprofile'!

Die Schaltflachen 'Garprofile'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Garprofile' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion

Grundauswahl

Dﬁ Favoriten Ruft die Seite 'Favoriten' auf
Iﬂ Produktgruppen Ruft die Seite 'Produktgruppen’ auf
@J Alle Garprofile Zeigt alle Garprofile zur Auswahl an

Auswahlbeispiele

Garprofil Auswahl Garprofil Baguette

Verwaltung
’ Nach oben Scrollt nach oben
‘ Nach unten Scrollt nach unten
E@ Garprofile verwalten Ruft die Seite 'Garprofile verwalten' auf

Die Seite 'Garprofile verwalten'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Garprofile verwalten' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion
Grundauswabhl
bread roll @ Text bearbeiten Ruft fir das ausgewahlte Garprofil die Tastatur zur
Anderung des Namens auf
’ Nach oben Scrollt nach oben
‘ Nach unten Scrollt nach unten
Bilder verwalten Ruft die Seite 'Bilder verwalten' auf
Loschen Loscht markiertes Garprofil aus dem Kochbuch
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Die Seite 'Bilder verwalten'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Bilder verwalten' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion
Grundauswahl
’ Nach oben Scrollt nach oben
* Nach unten Scrollt nach unten
. Ordner Wahlt den Ordner als Bilderquelle
[Use Y USB Wahlt den USB-Anschluss als Bilderquelle (ist nur
aktiv, wenn ein USB-Stick angeschlossen ist)
v Bestatigen Speichert die Eingabe und schlief3t die Seite
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5.3 Die Settings

Die Settings

In diesem Abschnitt stellen wir Ihnen die Seiten des Touchscreens vor, auf denen Sie die Settings vor-
nehmen kdnnen und erklaren die darauf jeweils verfligbaren Funktionen.

5.3.1 Die Seite Settings

So kommen Sie auf die Seite 'Settings'!

8293
2 8za
g4

Die Schaltflachen 'Settings'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Settings' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltflaiche = Bedeutung Funktion

Grundauswahl

Allgemeines Ruft das Menu 'Allgemeines' auf:
Allgemeine Systemeinstellungen

Sprache / Kochbuch Ruft das Menu 'Sprache / Kochbuch' auf:
= Andern der Sprache der Bedienoberflache
= Auswahlen des Kochbuchs in gewtiinschter Spra-
che

© @

Ubertragung Ruft das Meni 'Ubertragung’ auf:
= Einrichten des Transfers von Daten aus dem Ge-
rat zu einem Server
= Nur mdglich, wenn kundenspezifisch eingerichtet

23
o

Service Ruft das Meni 'Service' auf:
= Passwortgeschitzt, nur zuganglich fiir den Service

= Logbuch anzeigen
= Loéschen von Eintragen aus dem Logbuch

Datum / Zeit Ruft das Mend 'Datum / Zeit' auf:
= Einstellen von Datum und Uhrzeit

I% Logbuch Ruft das Men( 'Logbuch' auf:

Tone Ruft das Menu '"Tone' auf:
ﬂ))) = Signalténe auswahlen
= Tonlautstarke einstellen

Passwort Ruft das Meni 'Passwort' auf:
@f = Passwort fiir den Zugang zu easyStart Modus fest-
legen

! t Backup / Restore Ruft die Seite 'Backup / Restore' auf:

= Backup des Kochbuchs und von easyTouch-Daten
auf die SD-Karte
= Ricksicherung der easyTouch-Daten von der SD-

Karte
Import / Export Ruft die Seite 'Import / Export' auf;
= Import und Export von Daten
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5.3.2 Das Menu Allgemeines

So kommen Sie in das Menii 'Aligemeines'!

Die Registerkarte 'Allgemein’

Nigermei]Lebensmtkontole | Reimguns

MMMMM o [T ] e ow

v X ?

Die Registerkarte 'Allgemein' enthalt folgende Funktionen:

Meniityp Bedeutung Funktion
Sme Anzahl Einschiibe Auswahl der Anzahl der belegbaren Einschibe
O Temperatur-Einheit Auswahl der Temperatur-Einheit °C oder °F

Die Registerkarte 'Lebensmittelkontrolle’

Die Registerkarte 'Lebensmittelkontrolle’ enthalt folgende Funktionen:

Meniityp Bedeutung Funktion
ESme Vorheizzeit (sek) Eingabe der Vorheizzeit:
= Haltezeit nach Erreichen der Vorheiztemperatur
Sme Vorheiztoleranz ( °C) Eingabe der Toleranz der Vorheiztemperatur:
= Vorheiztemperatur gilt erreicht bei z.B. 20°C weni-
ger
Sme HACCP Temp-Intervall (sek) Eingabe des HACCP-Datenibertragungsintervalls:
= z.B. Datenibertragung alle 120 s
Sm Max. Ausfallzeit (sek) Eingabe der maximalen Zeit der Stromunterbre-

chung, bevor gewarnt wird, dass das Produkt verdor-
ben ist

Die Registerkarte 'Reinigung’

Die Registerkarte 'Reinigung’ enthalt folgende Funktionen:

Meniityp Bedeutung

Funktion

= Stufe 1 -

Leichte Verschmutzung
= Stufe 2 -

Mittlere Verschmutzung
= Stufe 3 -

Starke Verschmutzung
= Stufe 4 -

Sehr starke Verschmutzung
= Manuelle Reinigung
= Express
= CareStep

Auswahl der Reinigungsstufe(n), die auf der Seite
'Reinigen’' verfugbar sein soll(en)

Glanz ab Stufe

Eingabe des Reinigungslevels, ab welcher Stufe der
Reinigung ein Glanzschritt angehangt wird

C )
(e ] Reinigungsmittel Dosierung
(1-10)

Eingabe der Dosierung der Reinigungsmittel bei Ver-
wendung von anderen als den Original Reinigungs-
mitteln
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

Die Registerkarte 'Navigation' (6.10 mini 2in1)

Die Registerkarte 'Navigation' enthalt folgende Funktionen:

Meniityp Bedeutung Funktion

Garprofil / Tray beendet Auswahl der Umschaltfunktion:
= Ist ein Garprofil fertig, schaltet der Touchscreen
automatisch um auf den entsprechenden Garraum

Diese Funktion ist werkseitig voreingestellt

Fehler aufgetreten Auswahl der Umschaltfunktion:
= Tritt ein Fehler auf, schaltet der Touchscreen auto-
matisch um auf den entsprechenden Garraum

Reinigung beendet Auswahl der Umschaltfunktion:

= Ist die Reinigung beendet, schaltet der Touchsc-
reen automatisch um auf den entsprechenden Gar-
raum
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5.3.3 Das Menii Sprache / Kochbuch

So kommen Sie in das Menii 'Sprache / Kochbuch'!

Das Menii 'Sprache / Kochbuch'

Das Menu 'Sprache / Kochbuch' enthalt folgende Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion
Sprachen
Liste der verfigbaren Spra- Auswahlen der gewtlinschten Sprache
Espafiol chen
’ Nach oben Scrollt nach oben
* Nach unten Scrollt nach unten
Kochbuch
IELset? der verfligbaren Kochbii- Auswahlen des gewlinschten Kochbuchs
’ Nach oben Scrollt nach oben
‘ Nach unten Scrollt nach unten

Loschen Loscht markiertes Kochbuch

Eh
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5.3.4 Das Menii Ubertragung

So kommen Sie in das Menii 'Ubertragung'!

HIES

8 2 2 4 s
-
s . ox

i

i

Die Schaltflichen 'Ubertragung'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Ubertragung' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche Bedeutung Funktion
Transferzeit
] Kalender Auswahl Transferdatum
Transfer-Intervall
O Zeitintervalle Auswahl méglicher Zeitintervalle
= Einschalten
= Monatlich
= Wochentlich
= Taglich
= Stindlich
= Nie
[00]:[00:[00 Uhrzeit Einstellen Transferzeit
[ ] Jetzt Startet den Transfer sofort
Verbindungen
[ ] Start VNC VNC Server aktivieren/deaktivieren
[ ] Netzwerk Netzwerkeinstellungen vornehmen
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5.3.5 Das Meni Logbuch

So kommen Sie in das Menii '‘Logbuch’!

YEE-N

iz !
<O

Aufbau des Meniis 'Logbuch’

Die folgende Abbildung zeigt den Aufbau des MenUs 'Logbuch":

Generata dummysror | _@ Clear list |
: =

It
1

¥ It 05 7 15tart
Oldest :@ 2010.11.22 | 11.45.20

Newest reétord: @ 2010.12.20 | 09.27.52 Quit

Teile des Meniis 'Logbuch' und ihre Funktion

Die Teile des Menis 'Logbuch' haben folgende Funktion:

Nr. Meniityp Bezeichnung Funktion

1 Tabelle Logbuchtabelle mit der Liste der Ereignisse
2 [ ] Liste I6schen Ohne Funktion flir den Bediener

3 Eintrage Anzahl der Eintrége in der Liste

4 Altester Eintrag Zeitlich frihester Eintrag in der Liste

5 Neuester Eintrag Aktuellster Eintrag in der Liste

Die Logbuchtabelle

In den Spalten der Logbuchtabelle wird folgendes angezeigt:

Bezeichnung Funktion
# Fortlaufende Nummer der Ereignisse
Datum / Zeit Datum und Uhrzeit der Ereignisse
ID Identifikation des Ereignisses durch Fehler-ID oder Ereignis-ID
Ereignismeldung Typisierung des Ereignisses:
2: Fehler
7: Ereignis
Typ Art des Ereignisses im Klartext
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5.3.6 Das Menu Datum / Zeit

So kommen Sie in das Meni 'Datum / Zeit'!

82wy °
g4 8ls =
Das Menii 'Datum / Zeit'
Das Menu 'Datum / Zeit' enthalt folgende Funktionen:
Meniityp Bedeutung Funktion
] Kalender Einstellen aktuelles Datum
[00]:[00]:[og] Uhrzeit Einstellen aktuelle Uhrzeit
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5.3.7 Das Menu Tone

So kommen Sie in das Meni "Tone'!

= N ‘7hm‘ww T
R I:> H

EXCI

Die Registerkarte 'Lautstérke'

Die Registerkarte 'Lautstéarke' enthalt folgende Funktionen:

Meniityp Bedeutung Funktion

Sme Lautstarke Einstellen der Lautstarke

Die Registerkarte 'Téne'

Die Registerkarte 'Téne' enthalt folgende Funktionen:

Meniityp Bedeutung Funktion

- Hinweis Auswahl des Signaltons fiir Hinweise

] Abspielen Abspielen des gewdhlten Signaltons fur Hinweise

L - Garprofil fertig Auswahl des Signaltons fir 'Garprofil fertig'

] Abspielen %At?tsplielen des gewahlten Signaltons fiir 'Garprofil
ertig

Die Registerkarte 'Upload'

Die Registerkarte 'Upload' enthalt folgende Funktionen:

Meniityp Bedeutung Funktion

[ ] Upload Ton 1 Zugang zur Auswahl des Tons 'Individual 1' zum
Upload

[ ] Upload Ton 2 Zugang zur Auswahl des Tons 'Individual 2' zum
Upload
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5.3.8 Das Menu Passwort

So kommen Sie in das Meni 'Passwort'!

U IE2

3@?@%%
Qg

Das Menii 'Passwort'

Das MenU 'Passwort' enthalt folgende Funktionen:

Meniityp Bedeutung Funktion

Aktuelles Passwort Verschlisselte Anzeige des aktuellen Passworts flr
den Zugang zu easyStart

[0][9][a][z] Neues Passwort Eingabe des neuen Passworts fiir den Zugang zu
easyStart

Das voreingestellte Passwort

Ab Werk ist kein Passwort voreingestellt.
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5 Der Aufbau der Touchscreen Seiten

5.3.9 Das Menu Backup/Restore

So kommen Sie in das Menii 'Backup/Restore’!

i€ .0le
& im 1\
AR

Die Schaltflachen 'Backup/Restore’

Die Schaltflachen auf der Seite 'Backup/Restore' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion
Backup Auswahl der Registerkarte 'Backup'.
ackup = Ubertragen von Daten vom Gerat auf die SD-Karte
Restore Auswahl der Registerkarte 'Restore'":
Bestnce = Ubertragen von Daten von der SD-Karte in das
Gerat

Die Registerkarte 'Backup'

Die Registerkarte 'Backup' enthalt folgende Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion

%:' Kochbuch Sichert das Kochbuch.

easyTouch Sichert die easyTouch-Daten (Systembackup).
easy.

Die Registerkarte 'Restore'

Die Registerkarte 'Restore' enthalt folgende Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion
easyTouch Stellt die easyTouch-Daten wieder her.
“Wucw
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5.3.10 Das Meni Import / Export

So kommen Sie in das Menii 'Import / Export'!

gloe

£
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Die Schaltflachen 'Import / Export'

Die Schaltflachen auf der Seite 'Import / Export' haben folgende Bedeutungen und Funktionen:

Schaltfliche = Bedeutung Funktion

[ use Import Auswahl der Registerkarte 'Import":

— = Ubertragen von Daten vom USB-Stick in das Gerét

usa ] Export Auswahl der Registerkarte 'Export':

= = Ubertragen von Daten vom Gerat auf den USB-
Stick

Die Registerkarte 'Import'

Die Registerkarte 'Import' enthalt folgende Funktionen:

Schaltflache  Bedeutung Funktion
D:] Kochbuch Importiert ein Kochbuch
D@ Startlogo Importiert ein kundenspezifisches Logo fir die Start-
i seite
Q i Update Startet das manuelle Update des Bedienmoduls

Die Registerkarte 'Export’

Die Registerkarte 'Export' enthalt folgende Funktionen:

Schaltfliche  Bedeutung Funktion
GGGGG HACCP Exportiert die HACCP-Daten
— Format: DAT
El Protokoll Exportiert den Inhalt des Logbuchs
Format: DAT
20 Settings Exportiert die Benutzereinstellungen
% Zweck:
» Uberpriifung des Status
Format: XML

Angaben pro Einstellung:
= Benennung
= Aktuell eingestellter Wert
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Schaltfliche = Bedeutung Funktion

Controls Exportiert die Betriebsparameter
Zweck:
= Uberprifung des Status
Format: XML
Angaben pro Betriebsparameter:
« ID
= Benennung

Einheit

Minimaler Wert

Maximaler Wert

Ab Werk voreingestellter Wert

= Aktuell eingestellter Wert

m Kochbuch Exportiert das Kochbuch
Zweck:
= Import in weitere Gerate
= Sichern auf einem separaten Datentrager
Format: SDF
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6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

Grundlegende Bedienung des Touchscreens

In diesem Kapitel finden Sie die Schritt-flir-Schritt-Anleitungen fir die wesentlichen Tatigkeiten mit
dem Touchscreen.

6.1 Gardaten eingeben

Grundsétzliche Bedienung

In diesem Abschnitt zeigen wir Thnen, wie Sie den Kombidampfer grundsatzlich bedienen.

6.1.1 Garraum umschalten (6.10 mini 2in1)

Garraum umschalten

Verhalten des Touchscreens beim Umschalten

Der Touchscreen verhalt sich beim Umschalten folgendermalien:

= Der Touchscreen zeigt nach dem Umschalten auf einen anderen Garraum immer die Seite an, die
zuletzt in Bezug auf diesen Garraum angezeigt wurde.
Beispiel: Sie waren bei Garraum 1 auf der Seite 'Kochen' und haben dort ein Garprogramm gestar-
tet. Dann haben Sie auf den Garraum 2 umgeschaltet und dort die Seite 'Regenerieren' aufgerufen.
Beim erneuten Umschalten auf den Garraum 1 gelangen Sie direkt wieder auf die Seite 'Kochen'.

= Wenn Sie von Garraum 1 auf Garraum 2 umschalten, wahrend in Garraum 1 ein Garprogramm
lauft, werden die Statusdaten dieses Garprogramms in der Schaltflache 'Garraum 1' angezeigt.

= Bei bestimmten Ereignissen schaltet der Touchscreen automatisch auf den anderen Garraum um.
Sie kdnnen voreinstellen, bei welchen Ereignissen dies geschehen soll.
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6.1.2 Garprogramm eingeben

So kommen Sie auf die Seite 'Kochen'!

o @ 150 °C

(' -
O 01:10:00

B oa o

59 * [
A= o B
sTasty

C

Garprogramm eingeben

Zum Eingeben lhres Garprogramms gehen Sie folgendermalen vor:

Schritt

Vorgehen

Schaltflache

1

Wahlen Sie ein Grundgarprogramm.

P 595
oder LJ oder L

Geben Sie die Gartemperatur ein.

Geben Sie die Abschaltkriterien vor:
= Garzeit oder
= Kerntemperatur

oder &

Wahlen Sie die Seite 'Zusatzfunktionen Kochen'.

Wahlen Sie je nach Bedarf eine der folgenden Zusatz-

funktionen:

= Reduzierte Lifterdrehzahl

= Wrasenminderer

= Startzeit-Vorwahl

= ecoCooking

= Delta-T-Garen, dazu folgen Sie der Anleitung "Garpro-
gramm Delta-T eingeben"

S OR® + 0w [0

Wahlen Sie je nach Bedarf den Entfeuchtungsgrad von
Crisp&Tasty.

Resultat:

Ihr Garprogramm ist nun fertig eingegeben, wenn es nur
aus einem Garschritt bestehen soll bzw. dies der letzte
Garschritt war.

Crisp

Wenn Sie diesem Garprogramm einen weiteren Gar-
schritt hinzufiigen wollen, fahren Sie fort mit Schritt 8.

Figen Sie einen Garschritt hinzu.

*‘I-

Wiederholen Sie die Schritte 1 bis 7.
Sie kdénnen die Seite 'Garschrittlibersicht' aufrufen mit:

Hier geht's weiter ...

Nachste Schritte
> Kochen im taglichen Ablauf

112
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6.1.3 Regenerierprogramm eingeben

So kommen Sie auf die Seite 'Regenerieren’!

o & 1%

~  00:03:30
9 4 .

g " @

Regenerierprogramm eingeben

Zum Eingeben lhres Regenerierprogramms gehen Sie folgendermalien vor:

Schritt

Vorgehen

Schaltflache

1

Wahlen Sie ein Grund-Regenerierprogramm.

@ oder @ oder §

2 Geben Sie die Regeneriertemperatur ein. a
3 Geben Sie die Abschaltkriterien vor:
= Regenerierzeit @ oder &
oder
= Kerntemperatur
4 Waéhlen Sie die Seite 'Zusatzfunktionen Regenerieren'.
5 Wahlen Sie je nach Bedarf die Zusatzfunktion:

= Reduzierte Lifterdrehzahl

= Wrasenminderer

Resultat:

Ihr Regenerierprogramm ist nun fertig eingegeben.

+
QB
2

Hier geht's weiter ...

Nachste Schritte
> Regenerieren im taglichen Ablauf

114
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6.2 Zusatzfunktionen und spezielle Programme eingeben

Grundsétzliche Bedienung

In diesem Abschnitt zeigen wir Ihnen, wie Sie den Kombidampfer grundséatzlich bedienen.

6.2.1 Delta-T-Garen eingeben

So kommen Sie auf die Seite 'Kochen'!

=) i 150 °C o)
(' -
O 01:10:00
qm
oy <>M|
355 * o
Y e 2 .

Delta-T-Garen eingeben

Gehen Sie folgendermalen vor, um ein Garprogramm mit Delta-T-Garen einzugeben:

Schritt Vorgehen Schaltflache
1 Wahlen Sie eines der Grundgarprogramme Dampf oder & 199
HeiRluft. L) L)
oder
2 Wahlen Sie die Seite 'Zusatzfunktionen Kochen'. +
3 Wahlen Sie Delta-T-Garen. AT
Resultat:
Sie befinden sich jetzt im Delta-T-Modus, angezeigt durch:  ~—~ A 99 A
L) ey &
4 Geben Sie die Delta-Temperatur ein. i A
5 Geben Sie die End-Kerntemperatur ein. &
Resultat:
Ihr Garprogramm ist nun fertig eingegeben, wenn es nur
aus einem Garschritt bestehen soll bzw. dies der letzte
Garschritt war.
6 Wenn Sie diesem Garprogramm einen weiteren Garschritt
hinzufiigen wollen, fahren Sie fort mit Schritt 7.
7 Fugen Sie einen Garschritt hinzu. -
8 Wiederholen Sie die Schritte 1 bis 6.

Sie kdénnen die Seite Garschrittlibersicht aufrufen mit:

Hier geht's weiter ...

Néachste Schritte
> Kochen im taglichen Ablauf

112
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6.3 Funktionen wahrend Programmablaufen eingeben

Grundsétzliche Bedienung

In diesem Abschnitt zeigen wir Ihnen, wie Sie den Kombidampfer grundsatzlich bedienen.

6.3.1 Garparameter wahrend des Programmablaufs andern

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:
= Sie haben ein Garprogramm oder Regenerierprogramm gewahlt.
= Eines dieser Programme lauft.

Garparameter wéhrend des Programmablaufs d&ndern

Zum Andern von Programmabldufen gehen Sie folgendermalRen vor:

Schritt  Vorgehen Schaltflache
1 Wahlen Sie je nach Bedarf eine der folgenden Schaltfla- i

chen:

« Gartemperatur

= Garzeit oder Kerntemperatur @ oder &
2 Korrigieren Sie die Werte.

6.3.2 Vorzeitiges Abbrechen von Programmablaufen

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:
= Sie haben ein Garprogramm oder Regenerierprogramm gewahit.
= Eines dieser Programme lauft.

Vorzeitiges Abbrechen von Programmablaufen

Zum vorzeitigen Abbrechen von Programmabldufen gehen Sie folgendermalfien vor:

Schritt  Vorgehen Schaltflache

1 Wahlen Sie die Schaltflache "Stopp".
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6.4 Mit dem Kochbuch arbeiten

Das Kochbuch des Kombidampfers

In diesem Abschnitt zeigen wir Ihnen, wie Sie im Kochbuch Garprofile anlegen, verandern und verwal-
ten kénnen.

6.4.1 Garprofil aus dem Kochbuch aufrufen

So kommen Sie auf die Seite 'Favoriten'!

Garprofil aus den Favoriten aufrufen

Zum Aufrufen eines Garprofils aus den Favoriten gehen Sie folgendermalien vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache

1 Wahlen Sie das gewiinschte Garprofil, z.B. Baguette.

= Das Garprofil kann gestartet werden.

2 Wenn nétig, kdnnen Sie beim Auswahlen des Garpro-
fils nach oben und unten scrollen.

Resultat:
= Die Garprofildaten werden angezeigt.

So kommen Sie auf die Seite 'Produktgruppen'!

Garprofil aus Produktgruppe aufrufen

Zum Aufrufen eines Garprofils aus einer Produktgruppe gehen Sie folgendermalen vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache
1 Waéhlen Sie die gewlinschte Produktgruppe, z.B. Ba-
cken. m
2 ' Wahlen Sie das gewtlinschte Garprofil, z.B. Baguette.
& Resultat:
= Die Garprofildaten werden angezeigt.

= Das Garprofil kann gestartet werden.

3 Wenn nétig, kénnen Sie beim Auswahlen der Produkt- * ’
& gruppe und des Garprofils nach oben und unten scrol-
len.
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So kommen Sie auf die Seite 'Garprofile'!

Garprofil aus den abgelegten Garprofilen aufrufen

Zum Aufrufen eines Garprofils aus den im Kochbuch abgelegten Garprofilen gehen Sie folgenderma-

Ren vor:
Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache
1 Wahlen Sie das gewtlinschte Garprofil, z. B. Baguette.
Resultat:
= Die Garprofildaten werden angezeigt.
= Das Garprofil kann gestartet werden.
2 Wenn nétig, kdnnen Sie beim Auswahlen des Garpro- * ’
fils nach oben und unten scrollen.

Ihr Garprofil noch nicht gefunden?

Wenn Sie das gewilinschte Garprofil nicht im Kochbuch gefunden haben, kann es daran liegen, dass
das richtige Kochbuch noch nicht importiert ist. Importieren Sie das Kochbuch oder sprechen Sie lhren
Systemadministrator an.

Hier geht's weiter ...

Nachste Schritte
> Kochen im taglichen Ablauf 112
> Regenerieren im taglichen Ablauf 114
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6.4.2 Garprofil BakePro aus dem Kochbuch aufrufen

So kommen Sie auf die Seite 'Produktgruppen’!

2N oy
#| & 2o o

Garprofil BakePro aus dem Kochbuch aufrufen

BakePro ist ein vorprogrammiertes Backprofil in 3 Stufen.

Jedes BakePro Garprofil besteht aus 4 Garschritten. Die ersten drei Garschritte sind vorprogrammiert.
Der letzte Garschritt kann individuell eingegeben werden.

Zum Aufrufen eines BakePro Garprofils gehen Sie folgendermalien vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache

1 Wahlen Sie die gewlinschte Produktgruppe BakePro.

Wahlen Sie das gewtlinschte Garprofil, z.B. Stufe 1
Resultat:
= Die Garprofildaten werden angezeigt.

Passen Sie ggf. die Gardaten fiir den letzten Gar- [ 1607 001200 w0
schritt an.

Resultat:
= Das Garprofil kann gestartet werden.

Speichern Sie ggf. das geanderte Garprofil unter ei- @
nem neuen Namen im Kochbuch.

Hier geht's weiter ...

Néachste Schritte
> Kochen im taglichen Ablauf 112
> Regenerieren im taglichen Ablauf 114
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6.4.3 Garprofil anlegen

Garprofil anlegen

Zum Anlegen eines Garprofils gehen Sie folgendermalien vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache
1 Geben Sie ein Garprogramm ein. Benutzen Sie dazu
die Seite 'Kochen'. Q
2 Speichern Sie das Programm als Garprofil. Q@
3 Geben Sie dem Garprofil einen Namen. E
4 Weisen Sie dem Garprofil ein Bild zu. f
5 Bestatigen Sie Namen und Bild. v

Garprofil mit vordefinierten Einschiiben anlegen

Zum Anlegen eines Garprofils gehen Sie folgendermalfen vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache
1 Geben Sie ein Garprogramm ein. Benutzen Sie dazu
die Seite 'Kochen'. Q
2 Speichern Sie das Programm als Garprofil. E@
3 Geben Sie dem Garprofil einen Namen und definieren E
Sie die gewlinschten Einschibe in eckigen Klammern,
z. B. Baguette [1,3,5].
4 Weisen Sie dem Garprofil ein Bild zu. f
5 Bestatigen Sie Namen und Bild. v
Regenerierprofil anlegen
Zum Anlegen eines Regenerierprofils gehen Sie folgendermalen vor:
Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache
1 Geben Sie ein Regenerierprogramm ein. Benutzen Sie
dazu die Seite 'Regenerieren’. T@
2 Speichern Sie das Programm als Regenerierprofil. E@
3 Geben Sie dem Regenerierprofil einen Namen.

I

Bedienungshandbuch

95
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Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache
4 Weisen Sie dem Regenerierprofil ein Bild zu.
5 Bestatigen Sie Namen und Bild. v

Hier geht's weiter ...

Néachste Schritte
> Garprofil unter Favoriten ablegen / entfernen
> Garprofil in Produktgruppe ablegen / entfernen

99
103
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6.4.4 Name und Bild eines Garprofils andern

So kommen Sie auf die Seite 'Garprofile!

8| 4

™
4

m %
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Name und Bild eines Garprofils andern

Zum Andern des Namens und Bildes eines Garprofils gehen Sie folgendermalen vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache

1 Rufen Sie die Seite 'Garprofile verwalten' auf.

2 Wahlen Sie das Garprofil aus, dessen Namen und Bild
Sie andern méchten.

® &

3 Rufen Sie die Tastatur auf.

SN
(]
]
[~]

Geben Sie den Namen Uber die Tastatur ein.

Bestatigen Sie die Eingabe.
Sie kénnen die Tastatur mit Esc wegschalten.
6 Rufen Sie die Seite 'Bilder verwalten' auf.
7 Wahlen Sie die Bilderquelle: Ordner oder USB-Stick . oder
[ use ]
8 Wahlen Sie ein Bild aus.
9 Bestatigen Sie die Auswabhl. v
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6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

6.4.5 Garprofil aus dem Kochbuch lI6schen

So kommen Sie auf die Seite 'Garprofile!

Garprofil aus dem Kochbuch I6schen

Zum Ldschen eines Garprofils aus dem Kochbuch gehen Sie folgendermalien vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache

1 Rufen Sie die Seite 'Garprofile verwalten' auf.

]

2 Wahlen Sie das Garprofil aus, das Sie aus dem Koch-
buch 16schen mdchten. oy }
3 Ldschen Sie das Garprofil aus dem Kochbuch.
(]
4 Bestatigen Sie das Léschen.

<
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6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

6.4.6 Garprofil unter Favoriten ablegen / entfernen

So kommen Sie auf die Seite 'Favoriten'!

Garprofil unter Favoriten ablegen

Zum Ablegen eines Garprofils unter den Favoriten gehen Sie folgendermalien vor:

Schritt  Seite Feld Vorgehen Schaltflache
1 Rufen Sie die Seite 'Favoriten verwalten' auf. D?
2 Wahlen Sie das Garprofil aus, das Sie den Favoriten hin-
zufiigen mdchten.
3 Fugen Sie das Garprofil den Favoriten hinzu.
4

Andern Sie ggf. die Reihenfolge innerhalb der Favoriten. % w
oder

Garprofil aus Favoriten entfernen

Zum Entfernen eines Garprofils aus den Favoriten gehen Sie folgendermalen vor:

Schritt  Seite Feld Vorgehen Schaltflache
1 Rufen Sie die Seite 'Favoriten verwalten' auf. @
2 Wahlen Sie das Garprofil aus, das Sie aus den Favoriten
entfernen mochten. =
3 Entfernen Sie das Garprofil aus den Favoriten.
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6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

Garprofil aus dem Kochbuch Iéschen

Sie kdnnen ein Garprofil auch auf der Seite Favoriten aus dem Kochbuch I6schen. Dazu gehen Sie

folgendermalen vor;

Schritt  Seite Feld Vorgehen Schaltflache
1 Rufen Sie die Seite 'Favoriten verwalten' auf. Dﬁ
2 Wabhlen Sie das Garprofil aus, das Sie aus dem Koch-
buch I6schen mdchten. -
3 Léschen Sie das Garprofil aus dem Kochbuch.
4 Bestatigen Sie das Loschen. v
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6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

6.4.7 Neue Produktgruppe anlegen

So kommen Sie auf die Seite 'Produktgruppen’!

&)

©ie
« B

Neue Produktgruppe anlegen

Zum Anlegen einer neuen Produktgruppe gehen Sie folgendermalen vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache

1 Rufen Sie die Seite 'Produktgruppe verwalten' auf. w

2 Rufen Sie die Seite 'Produktgruppe anlegen' auf. ﬂ

3 Geben Sie der Produktgruppe einen Namen. E
4 Weisen Sie der Produktgruppe ein Bild zu.

5 Bestatigen Sie Namen und Bild. v

Hier geht's weiter ...

Néchste Schritte
> Garprofil in Produktgruppe ablegen / entfernen 103
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6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

6.4.8 Name und Bild einer Produktgruppe andern

So kommen Sie auf die Seite 'Produktgruppen’!

2

Name und Bild einer Produktgruppe éndern

Zum Andern des Namens und Bildes einer Produktgruppe gehen Sie folgendermaRen vor:

Schritt  Seite Feld Vorgehen Schaltflache
1 Rufen Sie die Seite Produktgruppe verwalten auf. ﬁ
2 Wahlen Sie die Produktgruppe aus, deren Namen und
Bild Sie andern méchten. g
3 Rufen Sie die Seite 'Produktgruppe bearbeiten' auf. %
4 Rufen Sie die Tastatur auf. @
Geben Sie den Namen Uber die Tastatur ein. [0][9][a][z]
Bestatigen Sie die Eingabe.
Sie kdnnen die Tastatur mit Esc wegschalten.
7 Rufen Sie die Seite 'Bilder verwalten' auf.
8 Wahlen Sie die Bilderquelle: Ordner oder USB-Stick - oder
Luse 3
9 Wahlen Sie ein Bild aus. ’ |
10 Bestatigen Sie die Auswahl. v
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6.4.9 Garprofil in Produktgruppe ablegen / entfernen

So kommen Sie auf die Seite 'Produktgruppen’!

2N oy
#| & 2o o

Garprofil in Produktgruppe ablegen

Zum Ablegen eines Garprofils in einer Produktgruppe gehen Sie folgendermalen vor:

Schritt  Seite Feld Vorgehen Schaltflache
1 Rufen Sie die Seite 'Produktgruppe verwalten' auf. M
2 Wahlen Sie die Produktgruppe aus, der Sie ein Gar-
profil hinzufligen mdchten. w P
3 Rufen Sie die Seite 'Produktgruppe bearbeiten' auf. @
4 Wahlen Sie das Garprofil aus, das Sie der Produki-
gruppe hinzufiigen méchten.
5 Fugen Sie das Garprofil der Produktgruppe hinzu.
6 Andern Sie ggf. die Reihenfolge innerhalb der Pro-

duktgruppe.

Garprofil aus Produktgruppe entfernen

Zum Entfernen eines Garprofils aus einer Produktgruppe gehen Sie folgendermalen vor:

Schritt  Seite Feld Vorgehen Schaltflache
1 Rufen Sie die Seite 'Produktgruppe verwalten' auf. w
2 Wahlen Sie die Produktgruppe aus, aus der Sie ein
Garprofil entfernen méchten. w P
3 Rufen Sie die Seite 'Produkigruppe bearbeiten’ auf. @
4 Wabhlen Sie das Garprofil aus, das Sie aus der Pro-
duktgruppe entfernen méchten. o=
5 Entfernen Sie das Garprofil aus der Produktgruppe.
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6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

Garprofil aus dem Kochbuch Iéschen

Sie kdnnen ein Garprofil auch auf der Seite Produktgruppe aus dem Kochbuch I16schen. Dazu gehen

Sie folgendermalen vor:

Schritt  Seite Vorgehen Schaltflache
1 Rufen Sie die Seite 'Produktgruppe verwalten' auf. ﬁ
2 Wabhlen Sie das Garprofil aus, das Sie aus dem Koch-
buch I6schen mdchten. o=
3 Léschen Sie das Garprofil aus dem Kochbuch.
4 Bestatigen Sie das Loschen. v

Bedienungshandbuch

104



6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

6.4.10 Produktgruppe l6schen

So kommen Sie auf die Seite 'Produktgruppen’!

2 & 2 ot
Produktgruppe I6schen

Zum Léschen einer Produktgruppe gehen Sie folgendermalien vor:
Schritt  Seite Feld Vorgehen Schaltflache
1 Rufen Sie die Seite 'Produktgruppe verwalten' auf. @
2 Wahlen Sie die Produktgruppe aus, die Sie Iéschen

md&chten. i"
3 Léschen Sie die Produktgruppe. @
4 Bestatigen Sie das Loschen. v
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6 So arbeiten Sie mit dem Touchscreen!

6.5 Einstellungen lber die Settings

Einstellungen iiber die Settings

In diesem Abschnitt erfahren Sie, wie Sie bei Einstellungen lber die Settings vorgehen missen.

6.5.1 Settings flr beide Garraume einstellen (6.10 mini 2in1)

Settings einstellen

Beim Einstellen der Settings gibt es folgende Regeln:

= Die Settings werden immer fir beide Garrdume eingestellit.

= Um alle Funktionen der Seite 'Settings' einstellen zu kénnen, muss der Touchscreen in Bezug auf
den anderen Garraum vor dem Umschalten seine Startseite angezeigt haben. Anderenfalls stehen

auf der Seite 'Settings' nicht alle Funktionen zur Verfiigung.
= Von der Seite 'Settings' und allen ihren Unterseiten aus kann nicht auf den anderen Garraum um-

geschaltet werden.

6.5.2 Uber die Serviceebene einstellbare Optionen

Einstellbare Optionen

Um den Umgang mit lhrem Kombidampfer noch sicherer zu machen, gibt es zusatzliche Funktionen,
die Uber die Serviceebene aktiviert werden miissen. Kontaktieren Sie dazu bitte den autorisierten Kun-

dendienst.
Diese Funktionen &ndern Teile der Gar- bzw- Reinigungsablaufe. Folgende Funktionen kdnnen akti-
viert werden:

= SteamProtect: Automatische Entfeuchtung des Garraums
= SafeCoolDown: Herunterkiihlen der Garraumtemperatur bei geschlossener Geratetir

SteamProtect

Die Funktion SteamProtect bewirkt folgende Anderungen beim Kochen mit easyTouch:

= Der im Garraum erzeugte Dampf wird vor dem Garende fast vollstandig tiber den Abluftstutzen ab-

geleitet.
= Beim Offnen der Geratetir wird somit der Ausstof3 von heiflem Dampf/Wrasen erheblich reduziert.

SafeCoolDown

Im Gegensatz zur serienméaBig voreingesteliten Cool-Down-Funktion, bewirkt SafeCoolDown folgende
Anderungen beim Kochen mit easyTouch:

= Die Geratetiir kann beim Abktlihlen des Garraums geschlossen bleiben.
= Der durch SafeCoolDown vermehrt erzeugte heille Dampf/Wrasen wird fast vollstandig Uber den

Abluftstutzen abgeleitet.
Beim Reinigen mit easyTouch ist die Funktion SafeCoolDown serienmaRig eingestellt.
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7 Kochen und Regenerieren

Garen im Detail

In diesem Abschnitt zeigen wir Ihnen, wie Sie beim Kochen und Regenerieren vorgehen miissen und
wie Sie alle Funktionen des Kombidampfers zum Garen ausnutzen kénnen.

7.1 A Sicherer Umgang mit dem Gerat

Zu lhrer und lhrer Mitarbeiter Sicherheit

Machen Sie sich mit den Inhalten des Kapitels Zu lhrer Sicherheit auf Seite 18 vertraut, bevor Ihre Mit-
arbeiter erstmalig mit dem Kombidampfer arbeiten und treffen Sie entsprechende Anordnungen.
Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt genannten Regeln
zum sicheren Arbeiten vertraut zu machen und sie unbedingt zu befolgen.

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt und in den folgen-
den Anleitungen aufgefiihrten Gefahrenhinweisen vertraut zu machen und unbedingt die darin ge-
nannten Gegenmalinahmen zu treffen.

Personliche Schutzausriistung Ihrer Mitarbeiter

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, die persénliche Schutzausristung zu tragen, die im Kapitel 'Zu Ihrer
Sicherheit', Abschnitt 'Persdnliche Schutzausristung' auf Seite 45 fiir die entsprechenden Arbeiten ge-
nannt ist.

Grundlegende Regel fiir den sicheren Betrieb

Sollte der Kombidampfer wissentlich oder augenscheinlich nach der Installation unzuléssig bewegt
worden sein (gewollt oder versehentlich), darf das Gerat nur dann weiter betrieben werden, wenn alle
folgenden Voraussetzungen gegeben sind:

Das Gerat und verwendetes Zubehdr weisen keine offensichtlichen Beschadigungen auf.

Die installierten Versorgungsleitungen fir Elektro, Wasser, Abwasser und Reinigungsmittel weisen
keine offensichtlichen Beschadigungen auf, sitzen fest, tropfen an keiner Stelle und machen nach
Sichtprifung einen sicheren und funktionstiichtigen Eindruck.

Die 'Anforderungen an die Funktionsfahigkeit des Kombidampfers' sind erfullt.

Die 'Anforderungen an die Umgebung des Kombidampfers' auf Seite 19 sind erfiillt.

Alle Warnhinweise befinden sich am vorgesehenen Platz.

Regeln fiir den sicheren Betrieb des Geréts (6.06/6.10/10.10 mini)

Um Geféhrdungen zu vermeiden, sind beim Betrieb des Gerats folgende Regeln zu beachten:

Der Abluftstutzen und der BelGftungsstutzen an der Gerateoberseite sowie die Llftungsschlitze an
der Geréateriickseite und die Offnung an der Vorderseite zwischen den GeratefliRen dirfen nicht
abgedeckt, verstellt oder blockiert sein.

Die Einhangegestelle missen arretiert sein.

Das Ansaugblech muss ordnungsgemaR verriegelt sein.

Regeln fiir den sicheren Betrieb des Geréts (6.10 mini 2in1)

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind beim Betrieb des Gerats folgende Regeln zu beachten:

Der Abluftstutzen an der Gerateoberseite sowie die Liftungsschlitze an der Gerateriickseite und
die Ausblasschlitze am Gerateboden diirfen nicht abgedeckt, verstellt oder blockiert sein.

Die Einhangegestelle missen arretiert sein.

Das Ansaugblech muss ordnungsgemal verriegelt sein.

Es darf niemals in einem Garraum gereinigt werden, wahrend im anderen gegart wird.
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Zusétzliche Regeln fiir den sicheren Betrieb des Geréts auf beweglichem Unterbau (6.06/6.10/10.10 mini)

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind beim Betrieb von Geraten auf Unterbau mit Rollen folgende
Regeln zu beachten:
= Die Haltevorrichtung, die den Bewegungsspielraum des Aufbaus (Unterbau einschlieBlich Gerat)
begrenzt, muss zu jeder Zeit angeschlossen sein.
Kontrollieren Sie taglich vor Betrieb, dass die Haltevorrichtung angeschlossen ist.
= Bei Betrieb der Gerate missen immer die Feststellboremsen der vorderen Rollen arretiert sein.
= Die Arretierung der Rollen muss taglich vor Betrieb kontrolliert werden.

HeilRe Oberflachen

|AWARNUNG|

Verbrennungsgefahr durch hohe Temperaturen im Garraum und an der Innenseite der Geratetiir

Berlihren aller Innenteile des Garraums, der Innenseite der Geratetlir und aller Teile, die sich wahrend
des Garbetriebs im Garraum befinden, kann zu Verbrennungen fihren.

> Tragen Sie die personliche Schutzausriistung.

Heier Dampf / Wrasen

|AVORSICHT |

Verbriihungsgefahr durch heilRen Dampf und Wrasen

Entweichender heiler Dampf und Wrasen kann zu Verbriihungen von Gesicht, Handen, Filken und
Beinen flhren.

> Offnen Sie die Geratetiir gemaR der Anleitung zum sicheren Offnen der Geratetiir und stecken Sie
keinesfalls den Kopf in den Garraum. )

> Bei Option Sicherheitsverschluss benutzen Sie beim Offnen der Geratetiir stets die Anliftstellung.

> Wenn Sie den Garraum bei offener Geréatetir mit Cool-Down abkuihlen, treten Sie von dem Gerat
zurick, da heiRer Dampf und Wrasen austreten wird (Option Cool-Down).

> Wenn Sie die Geratetlr 6ffnen, wahrend Sie den Garraum mit Cool-Down abkuhlen, rechnen Sie
mit einem starkeren Schwall heiRem Dampf und Wrasen (Option Cool-Down).

Unterbrechung der Kiihlkette

|AWARNUNG|

Gefahr von mikrobiologischer Kontamination von Lebensmitteln durch Unterbrechung der Kiihlkette

Bei vorzeitiger Beschickung des Garraums und bei Unterbrechen des Garens kann die Kiihlkette von
gekuhlten Lebensmitteln unterbrochen werden.

> Beachten Sie bei der Zeitplanung der Beschickung, z. B. bei Vorwahl der Startzeit des
Garprogrammes, immer die Aufrechterhaltung der Kiihlkette.

> Benutzen Sie das Gerat niemals zur Zwischenlagerung von Gargut.

> Unterbrechen Sie niemals absichtlich das Garen.

> Bedenken Sie nach Wiederanlaufen des Geréts nach einem Stromausfall die Lédnge der
Wiederanlaufzeit im Hinblick auf den Zustand des Garguts.

> Niedertemperaturgaren (< 65°C) darf nur durch Fachpersonal durchgefihrt werden.
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Mikroorganismenwachstum bei warmer Umgebung

|AWARNUNG|

Gefahr des Verderbens von Lebensmitteln durch ein Mikroorganismenwachstum bei einer warmen
Umgebung (Temperaturbereich 30 — 65°C)

Wéhrend des Warmhaltens oder Niedertemperaturgarens von Lebensmitteln kann durch Beschickung

des Garraums mit kalten Lebensmitteln die Garraumtemperatur so weit absinken, dass es zu einem

kritischen Wachstum an Mikroorganismen kommen kann.

> Beschicken Sie das Gerat nicht mit kalten Lebensmitteln, wahrend Sie niedertemperaturgaren oder
Speisen warmhalten.

> Reduzieren Sie vor einem Niedertemperaturgaren die Anzahl an Mikroorganismen auf dem
Lebensmittel z. B. durch Anbraten.

> Niedertemperaturgaren (< 65°C) darf nur durch Fachpersonal durchgefiihrt werden.
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7.2 Garen mit Press&Go

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

Der Kombidampfer ist ordnungsgeman gereinigt.

Die Luftleitbleche sind am Platz.

Der Schieber verdeckt den USB-Anschluss.

Falls der Kombidampfer auf einem offenen Untergestell steht: Es befinden sich in dem Untergestell

keinerlei Lebensmittel.

= Sie haben sich mit der Durchfiihrung der unter "So machen Sie es richtig!" aufgefiihrten Arbeiten
bereits vertraut gemacht.

So kommen Sie auf die Seite 'Press&Go'!

Garen

Zum Garen gehen Sie folgendermalien vor:

Schritt Vorgehen Schaltflache

1 Wahlen Sie das gewlinschte Garprofil, z.B. Brétchen.
Resultat:
Der Kombidampfer heizt vor.

2 Beschicken Sie den Garraum, sobald das Vorheizen been-
det ist und Sie dazu aufgefordert werden.

3 SchlieRen Sie die Geréatetir.

Resultat: = \

= Das Garprogramm lauft, die verbleibende Garzeit wird im ==
Kopfbereich der Seite angezeigt. _ E_J X

= Sobald das Garprogramm beendet ist, ertdént ein Signal. =~

4 Offnen Sie die Gerétetiir und entnehmen Sie das fertige
Produkt.
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Hier geht's weiter ...

So machen Sie es richtig!

Geréatetur sicher 6ffnen und schlieRen
Beschicken und Entnehmen des Garguts
Einhangegestelle aus- und einbauen
Ansaugblech aus- und einbauen
Kerntemperaturfiihler verstauen und entnehmen
USB-Stick einstecken

v VvV VvV VvV Vv Vv

122
124
126
129
131
132
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7.3 Kochen im taglichen Ablauf

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

Der Kombidampfer ist ordnungsgeman gereinigt.

Die Luftleitbleche sind am Platz.

Der Schieber verdeckt den USB-Anschluss.

Falls der Kombidampfer auf einem offenen Untergestell steht: Es befinden sich in dem Untergestell

keinerlei Lebensmittel.
= Sie haben sich mit der Durchfiihrung der unter "So machen Sie es richtig!" aufgefiihrten Arbeiten
bereits vertraut gemacht.

Kochen mit Vorheizen

Wenn der Kombidampfer noch kalt ist, gehen Sie zum Kochen folgendermal3en vor:

Schritt
1

Vorgehen Schaltflache

Geben Sie das gewlinschte Garprogramm ein oder rufen

Sie es aus dem Kochbuch auf.

Resultat: (3 m
Ein Garprogramm ist auf der Seite 'Kochen' verfligbar. oder

Starten Sie das Garprogramm.
Resultat:
Der Kombidampfer heizt automatisch vor.

Beschicken Sie den Garraum, sobald das Vorheizen been-
det ist und Sie dazu aufgefordert werden.

Schliel3en Sie die Geratetr.

Resultat: ,

= Das Garprogramm lauft, die verbleibende Garzeit wird im ==
Kopfbereich der Seite angezeigt. =]

= Vor dem Ende des Garprogramms wird der Garraum au- ~ = =
tomatisch entfeuchtet, wenn die Funktion SteamProtect
verfligbar ist.

= Sobald das Garprogramm beendet ist, ertdént ein Signal.

Offnen Sie die Geratetiir und entnehmen Sie das fertige
Produkt.
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Kochen bei bereits heiRem Garraum

Wenn der Kombidampfer bereits die bendétigte Temperatur hat, gehen Sie zum Kochen folgenderma-

Ren vor:
Schritt  Vorgehen Schaltflache
1 Wenn zuvor bereits dasselbe Garprogramm benutzt wurde,
entfallt der Schritt fir Sie. Ansonsten:
Geben Sie das gewlinschte Garprogramm ein oder rufen EIJ
Sie es aus dem Kochbuch auf. oder
Resultat:
Ein Garprogramm ist auf der Seite 'Kochen' verflgbar.
2 Starten Sie das Garprogramm. k®
3 Beschicken Sie den Garraum, sobald Sie dazu aufgefor-
dert werden.
4 Schliefen Sie die Geratetir.
Resultat: —
= lhr Garprogramm lauft, die verbleibende Garzeit wird im ==
Kopfbereich der Seite angezeigt. . M__,J;
= Vor dem Ende des Garprogramms wird der Garraum au- e
tomatisch entfeuchtet, wenn die Funktion SteamProtect
verfligbar ist.
= Sobald das Garprogramm beendet ist, ertdént ein Signal.
5 Offnen Sie die Gerétetiir und entnehmen Sie das fertige E

Produkt.

Hier geht's weiter ...

So geht's

> Garprogramm eingeben

> Delta-T-Garen eingeben

> Garprofil aus dem Kochbuch aufrufen

Nachste Schritte
> Manuell beschwaden wahrend des Kochens

> Freie Einschiibe beim Kochen benutzen

So machen Sie es richtig!

v

Beschicken und Entnehmen des Garguts
Einhangegestelle aus- und einbauen
Ansaugblech aus- und einbauen
Kerntemperaturfiihler verstauen und entnehmen
USB-Stick einstecken

88
90
92

116
117

124
126
129
131
132
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7.4 Regenerieren im taglichen Ablauf

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

Der Kombidampfer ist ordnungsgeman gereinigt.
Die Luftleitbleche sind am Platz.

Der Schieber verdeckt den USB-Anschluss.
Falls der Kombidampfer auf einem offenen Untergestell steht: Es befinden sich in dem Untergestell

keinerlei Lebensmittel.
= Sie haben sich mit der Durchfiihrung der unter "So machen Sie es richtig!" aufgefiihrten Arbeiten
bereits vertraut gemacht.

Regenerieren mit Vorheizen

Wenn der Kombidampfer noch kalt ist, gehen Sie zum Regenerieren folgendermafien vor:

Schritt
1

Vorgehen

Geben Sie das gewlinschte Regenerierprogramm ein oder
rufen Sie es aus dem Kochbuch auf.

Resultat:

Ein Regenerierprogramm ist auf der Seite 'Regenerieren’
verflgbar.

Schaltflache

T©1 oder EIJ

Starten Sie das Regenerierprogramm.
Resultat:
Der Kombidampfer heizt vor.

Beschicken Sie den Garraum, sobald das Vorheizen been-
det ist und Sie dazu aufgefordert werden.

Schlielen Sie die Geratetir.
Resultat:
= Das Regenerierprogramm lauft, die verbleibende Rege-
nerierzeit wird im Kopfbereich der Seite angezeigt.
. gpbalfi das Regenerierprogramm beendet ist, ertént ein
ignal.

Offnen Sie die Geratetiir und entnehmen Sie das Regene-
riergut.
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Regenerieren bei bereits heilem Garraum

Wenn der Kombidampfer bereits die bendétigte Temperatur hat, gehen Sie zum Regenerieren folgen-

dermalien vor:

Schritt  Vorgehen

1 Wenn zuvor bereits dasselbe Regenerierprogramm benutzt

wurde, entfallt der Schritt fiir Sie. Ansonsten:

Geben Sie das gewlinschte Regenerierprogramm ein oder
rufen Sie es aus dem Kochbuch auf.

Resultat:

Ein Regenerierprogramm ist auf der Seite 'Regenerieren’
verflgbar.

Schaltflache

oder m

2 Starten sie das Regenerierprogramm.

3 Beschicken Sie den Garraum, sobald Sie dazu aufgefor-
dert werden.

4 SchlieRen Sie die Geratetur.
Resultat:
= lhr Regenerierprogramm lauft, die verbleibende Regene-
rierzeit wird im Kopfbereich der Seite angezeigt.
. g_oballd das Regenerierprogramm beendet ist, ertdnt ein
ignal.

5 Offnen Sie die Geratetiir und entnehmen Sie das Regene-
riergut.

Hier geht's weiter ...

So geht's
> Garprofil aus dem Kochbuch aufrufen
> Regenerierprogramm eingeben

Nachste Schritte
> Freie Einschibe beim Regenerieren benutzen

So machen Sie es richtig!

Geratetur sicher 6ffnen und schliel3en
Beschicken und Entnehmen des Garguts
Einhangegestelle aus- und einbauen
Ansaugblech aus- und einbauen
Kerntemperaturfiihler verstauen und entnehmen
USB-Stick einstecken

v VvV VvV VvV Vv Vv

92
89

118

122
124
126
129
131
132
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7 Kochen und Regenerieren

7.5 Manuell beschwaden wahrend des Kochens

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfilllt sind:
= Sie haben eines der Garprogramme 'Kombidampf' oder 'HeiRluft' gewahit.
= Eines dieser Garprogramme lauft.

Manuell beschwaden wahrend des Kochens

Gehen Sie folgendermalen vor, um das Gargut wahrend des Kochens zu beschwaden:

Schritt  Vorgehen Schaltflache
1 Wahlen Sie die Funktion 'Manuelles Beschwaden' auf der z

Seite 'Kochen'.

Resultat:

Das Gargut wird beschwadet.
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7 Kochen und Regenerieren

7.6 Freie Einschibe beim Kochen benutzen

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

= Abgesehen von der Garzeit benétigt das zusatzliche Gargut die gleichen Bedingungen wie das
Gargut im aktuell laufenden Programm.

= Das entsprechende Garprogramm lauft.

Vorgehen

Gehen Sie folgendermalien vor, um freie Einschiibe wahrend des Kochens zu nutzen:

Schritt  Vorgehen Schaltfliche

1 Wahlen Sie die Funktion Tray Timer auf der Seite 'Kochen'. vy}
Resultat: —
Die Seite "Tray Timer' wird gedffnet.

2 Wabhlen Sie einen freien Einschub. l !I
Resultat: = =

Die Tastatur zur Eingabe der Garzeit fur diesen Einschub
wird gedffnet.

3 Geben Sie die gewlinschte Garzeit ein. 2 00:01:53 1
Resultat: - —

Die Garzeit fir diesen Einschub lauft.

4 Beschicken Sie den Garraum und schlielen Sie die Gera-
tetir.
Resultat:
Sobald die Garzeit fiir diesen Einschub abgelaufen ist, er-
tont ein Signal und es erscheint eine Anzeige, aus wel-
chem Einschub das Gargut entnommen werden kann.

5 Offnen Sie die Geratetiir und entnehmen Sie das Gargut
von diesem Einschub.

Vorzeitiges Abbrechen von Programmablaufen in einem Einschub

Mit % kénnen Sie das Garprogramm fiir den betreffenden Einschub jederzeit abbrechen.

Optimierung des Arbeitsprozesses durch Einstellen von Dauerbetrieb

Wenn Sie Uber einen langeren Zeitraum einschubweise garen wollen, empfiehlt sich die Einstellung
des Dauerbetriebs.

Sie finden den Dauerbetrieb durch Anwahlen der folgenden Schaltflachen, ausgehend von der Start-
seite:

(3-»@-»
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7 Kochen und Regenerieren

7.7 Freie Einschube beim Regenerieren benutzen

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

= Abgesehen von der Regenerierzeit benétigt das zusatzliche Regeneriergut die gleichen Bedingun-
gen wie das Regeneriergut im aktuell laufenden Programm.

= Das entsprechende Regenerierprogramm lauft.

Vorgehen

Gehen Sie folgendermalfien vor, um freie Einschiibe wahrend des Regenerierens zu nutzen:

Schritt  Vorgehen Schaltfliche
1 Wahlen Sie die Funktion Tray Timer auf der Seite 'Regene- vy}
rieren'. =
Resultat:
Die Seite "Tray Timer' wird gedffnet.
2 Wabhlen Sie einen freien Einschub. l il
Resultat: — —

Die Tastatur zur Eingabe der Regenerierzeit fur diesen
Einschub wird geéffnet.

3 Geben Sie die gewlinschte Regenerierzeit ein. r 00:01:53 1
Resultat: — =

Die Regenerierzeit fur diesen Einschub lauft.

4 Beschicken Sie den Garraum und schlieRen Sie die Gera-
tetdr.
Resultat:
Sobald die Regenerierzeit fiir diesen Einschub abgelaufen
ist, ertont ein Signal und es erscheint eine Anzeige aus
welchem Einschub das Regeneriergut entnommen werden
kann.

5 Offnen Sie die Gerétetiir und entnehmen Sie das Regene-
riergut.

Vorzeitiges Abbrechen von Programmablaufen in einem Einschub

Mit % kénnen Sie das Regenerierprogramm fiir den betreffenden Einschub jederzeit abbrechen.

Optimierung des Arbeitsprozesses durch Einstellen von Dauerbetrieb

Wenn Sie Uber einen langeren Zeitraum einschubweise regenerieren wollen, empfiehlt sich die Ein-
stellung des Dauerbetriebs.

Sie finden den Dauerbetrieb durch Anwahlen der folgenden Schaltflachen, ausgehend von der Start-
seite:

0l » © » =
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7 Kochen und Regenerieren

7.8 Garraum abkiihlen

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Zweck

Mit der Zusatzfunktion 'Cool-Down' kdnnen Sie den Garraum rasch abkihlen, um ein Garprogramm
mit niedrigerer Temperatur als zuvor starten zu kénnen.

Sie kdnnen die Zusatzfunktion 'Cool-Down' bei offener und bei geschlossener Geratetlr benutzen.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:
= Alle Garprogramme sind beendet.

So kommen Sie auf die Seite 'Kochen'!

- Ek
Start

Prass o 20

150 °C
01:10:00

.
|

®
B+rOw

C

Garraum abkiihlen

Gehen Sie folgendermal3en vor, um den Garraum abzukiihlen:

Schritt Vorgehen Schaltflache

1 Wahlen Sie die Seite 'Zusatzfunktionen Kochen'. +

2 Wahlen Sie die Zusatzfunktion 'Cool-Down' la
Resultat:

= Wenn die Geratetir offen ist, wird der Garraum sofort ab-
gekuhlt, ohne Betatigung von 'Start'.

= Wenn die Geratetir geschlossen ist, erscheint die Auffor-
derung zum Offnen der Geréatetir.

WARNUNG!

= Wenn Sie den Garraum bei offener Geratetlir mit Cool-
Down abkiihlen, treten Sie von dem Geréat zurlick, da
heiler Dampf und Wrasen austreten wird.

= Wenn Sie die Geratetlr 6ffnen, wahrend Sie den Gar-
raum mit Cool-Down abkiihlen, rechnen Sie mit einem
starkeren Schwall heiRem Dampf und Wrasen.
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7 Kochen und Regenerieren

7.9 Garraum automatisch abkihlen

Zweck

Mit der Funktion 'SafeCooldown' wird der Garraum vor dem Beschicken automatisch abkihlt, um ein
Garprogramm mit niedrigerer Temperatur als zuvor starten zu kdnnen.

Waéhrend des automatischen Abklhlens bleibt die Geratetlr immer geschlossen, was die Sicherheit
im Umgang mit lhrem Kombidampfer erhdht.

Voraussetzungen

Um diese Funktion nutzen zu kénnen, muss diese Uber die Serviceebene von easyTouch aktiviert
werden.
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8 So machen Sie es richtig!

8 So machen Sie es richtig!

Wichtige Handgriffe am Kombidampfer

In diesem Kapitel zeigen wir lhnen einige wichtige Handgriffe am Kombidampfer, die Sie bei der Be-
dienung immer wieder brauchen werden.

8.1 A Sicherer Umgang mit dem Gerat

Zu lhrer und lhrer Mitarbeiter Sicherheit

Machen Sie sich mit den Inhalten des Kapitels Zu lhrer Sicherheit auf Seite 18 vertraut, bevor Ihre Mit-
arbeiter erstmalig mit dem Kombidampfer arbeiten und treffen Sie entsprechende Anordnungen.

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt genannten Regeln
zum sicheren Arbeiten vertraut zu machen und sie unbedingt zu befolgen.

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt und in den folgen-
den Anleitungen aufgefiihrten Gefahrenhinweisen vertraut zu machen und unbedingt die darin ge-
nannten Gegenmalinahmen zu treffen.

Personliche Schutzausriistung Ihrer Mitarbeiter

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, die persénliche Schutzausristung zu tragen, die im Kapitel 'Zu Ihrer
Sicherheit', Abschnitt 'Persdnliche Schutzausristung' auf Seite 45 fiir die entsprechenden Arbeiten ge-
nannt ist.

Umgang mit schweren Lasten

Weisen Sie lhre Mitarbeiter darauf hin, dass durch das Heben schwerer Behalter und das Bewegen
schwerer Hordenwagen Ermiidung, Unbehagen sowie Stérungen des Bewegungsapparates auftreten
kénnen.

HeiRe Oberflachen

|AWARNUNG|

Verbrennungsgefahr durch hohe Temperaturen im Garraum und an der Innenseite der Geratetiir

Berlhren aller Innenteile des Garraums, der Innenseite der Geratetlr und aller Teile, die sich wahrend
des Garbetriebs im Garraum befinden, kann zu Verbrennungen fihren.

> Tragen Sie die personliche Schutzausriistung.

Heiler Dampf / Wrasen

|AVORSICHT |

Verbriihungsgefahr durch heiRen Dampf und Wrasen

Entweichender heiRer Dampf und Wrasen kann zu Verbriihungen von Gesicht, Handen, Fiiken und
Beinen flhren.

> Offnen Sie die Geréatetiir gemaR der Anleitung zum sicheren Offnen der Geratetiir und stecken Sie
keinesfalls den Kopf in den Garraum. )

> Bei Option Sicherheitsverschluss benutzen Sie beim Offnen der Geratetur stets die Anliftstellung.

> Wenn Sie den Garraum bei offener Geréatetur mit Cool-Down abkuihlen, treten Sie von dem Gerat
zuriick, da heiler Dampf und Wrasen austreten wird (Option Cool-Down).

> Wenn Sie die Geratetir 6ffnen, wahrend Sie den Garraum mit Cool-Down abkulihlen, rechnen Sie
mit einem starkeren Schwall heillem Dampf und Wrasen (Option Cool-Down).
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8 So machen Sie es richtig!

8.2 Geratetir sicher 6ffnen und schliel3en

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Voraussetzungen

Bei Platzierung auf einem Arbeitstisch ist das Gerat gegen Verrutschen gesichert.

Gerétetdr sicher 6ffnen

Gehen Sie zum Offnen der Gerétetiir wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung

1 Drehen Sie den Turgriff nach oben (1).

Bei Linksanschlag drehen Sie den Turgriff nach links
oben (ohne Bild).

2 Offnen Sie die Tir langsam (2).

Gerétetir sicher schlieen

Gehen Sie zum SchlieRen der Geratetiir wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen

1 Klappen Sie die Geratetiir mit leichtem Schwung zu.
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8 So machen Sie es richtig!

8.3 Geratetir sicher 6ffnen und schlieRen (Option Sicherheitsverschluss)

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Voraussetzungen

Bei Platzierung auf einem Arbeitstisch ist das Gerat gegen Verrutschen gesichert.

Gerétetdr sicher 6ffnen

Gehen Sie zum Offnen der Gerétetiir wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung

1 Drehen Sie den Tirgriff nach rechts oben in die Anlift-
stellung (1) und warten Sie kurz, damit der Dampf ent-
weichen kann.

Bei Linksanschlag drehen Sie den Tirgriff nach links
oben (ohne Bild).

2 Drehen Sie den Tirgriff nochmals nach rechts oben (1).

Bei Linksanschlag drehen Sie den Turgriff nochmals
nach links oben.

3 Offnen Sie die Tir langsam (2).

Gerétetir sicher schlieen

Gehen Sie zum SchlieRen der Geratetiir wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen

1 Klappen Sie die Geratetiir mit leichtem Schwung zu.
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8 So machen Sie es richtig!

8.4 Beschicken und Entnehmen des Garguts

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Heilke Flussigkeiten

|AWARNUNG|

Verbriihungsgefahr durch heile Fliissigkeiten

Verschitten von flissigem Gargut kann zu Verbrihungen von Gesicht und Handen fihren.

> Stellen Sie Behalter mit Flissigkeiten oder mit sich wahrend des Garens verflissigendem Gargut
nur in Einschubebenen, die unterhalb der durch den Warnhinweis "Hei3e Flussigkeiten" am Gerat
markierten Héhe (1.60 m) liegen. Nur diese Einschubebenen sind von allen Bedienern einsehbar.
Achten Sie beim Beschicken darauf, dass die Einhangegestelle korrekt arretiert sind.

Verwenden Sie nur Behalter mit passenden GN-Malen.

Beachten Sie beim Beschicken das maximale Beladungsgewicht.

Decken Sie Behalter mit heilden Flissigkeiten wahrend des Transports ab.

Tragen Sie die personliche Schutzausristung.

A2 VAR VARR VAR v4

Beschicken

Gehen Sie zum Beschicken wie folgt vor:

Schritt Vorgehen Abbildung
1 Offnen Sie die Geratetir (1). W=

2 Beschicken Sie die gewlinschten Einschubebenen mit
Ihrem Gargut (2).
= Beginnen Sie dabei von unten.
= Schieben Sie Behalter, Bleche oder Roste immer bis
zum Anschlag ein.
= Lassen Sie bei einer Beschickung mit Rosten die un-
terste Einschubebene frei.

Entnehmen des Garguts

Gehen Sie zum Entnehmen des Garguts wie folgt vor:

Schritt Vorgehen
1 Offnen Sie die Gerétetir.
2 Entnehmen Sie das Gargut waagrecht.
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8 So machen Sie es richtig!

Hier geht's weiter ...

So machen Sie es richtig!
> Geréatetir sicher 6ffnen und schlieRen 122
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8 So machen Sie es richtig!

8.5 Einhangegestelle aus- und einbauen

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Einhangegestelle ausbauen (6.06 mini)

Gehen Sie zum Ausbauen eines Einhangegestells wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung

1 Heben Sie das Einhangegestell vorne leicht an (1) und
heben Sie es Uber die vordere Halterung (2).

2 Ziehen Sie das Einhangegestell leicht nach vorne (3)
und heben Sie es Uber die hintere Halterung (4).

3 Schwenken Sie das Einhangegestell leicht schrag in
den Garraum (5) und entnehmen Sie es aus dem Gar-
raum (6).
Vorsicht:

Achten Sie darauf, dass die Schienen nicht verbogen
werden, da ansonsten Roste, Bleche und Behalter nicht
mehr sicher gehalten werden.
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8 So machen Sie es richtig!

Einhdngegestelle ausbauen (6.10 mini/6.10 mini 2in1)

Gehen Sie zum Ausbauen eines Einhangegestells wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung

1 Heben Sie das Einhangegestell vorne leicht an (1) und
heben Sie es Uber die vordere Halterung (2).

2 Ziehen Sie das Einhangegestell leicht nach vorne (3)
und heben Sie es Uber die hintere Halterung (4).

3 Schwenken Sie das Einhangegestell leicht schrag in
den Garraum (5) und entnehmen Sie es aus dem Gar-
raum (6).
Vorsicht:

Achten Sie darauf, dass die Schienen nicht verbogen
werden, da ansonsten Roste, Bleche und Behalter nicht
mehr sicher gehalten werden.

4 Schieben Sie das Luftleitblech nach oben (7).

5 Schwenken Sie das Luftleitblech nach hinten ab (8) und
trennen Sie das Einhangegestell vom Luftleitblech.
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8 So machen Sie es richtig!

Einhangegestelle ausbauen (10.10 mini)

Gehen Sie zum Ausbauen eines Einhangegestells wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung

1 Dricken Sie das Einhangegestell nach oben (1) und
heben Sie es Uber die Halterungen (2).

2 Schwenken Sie das Einhangegestell leicht schrag in
den Garraum (3) und entnehmen Sie es aus dem Gar-
raum (4).
Vorsicht:

Achten Sie darauf, dass die Schienen nicht verbogen
werden, da ansonsten Roste, Bleche und Behalter nicht
mehr sicher gehalten werden.

3 Schieben Sie das Luftleitblech nach oben (5).

4 Schwenken Sie das Luftleitblech nach hinten ab (6) und
trennen Sie das Einhangegestell vom Luftleitblech.

Einhdngegestelle einbauen

Gehen Sie zum Einbauen der Einhdngegestelle wie folgt vor:

Schritt Vorgehen

1 Gehen Sie zum Einbauen der beiden Einhangegestelle umgekehrt vor wie beim Ausbau.
2 Uberpriifen Sie, ob die Einhdngegestelle ordnungsgemaR eingehangt sind.
3 Uberpriifen Sie, ob sich die Bleche leicht einschieben lassen.

Damit ist sichergestellt, dass Sie die beiden Einhdngegestelle nicht verwechselt haben.
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8 So machen Sie es richtig!

8.6 Ansaugblech aus- und einbauen

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:
= Das Einhangegestell ist ausgebaut.

Benétigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:
= Geeignetes Werkzeug, z.B. Schraubenschlissel zum Lésen der Verschliisse

Ansaugblech ausbauen

Gehen Sie zum Ausbauen des Ansaugblechs wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung
1 Entriegeln Sie die Verschliisse links (1) und rechts (1)

mit einem Werkzeug (beispielsweise einem Schrauben-

dreher).
2 Driicken Sie das Ansaugblech nach oben und hangen

Sie es aus (2).

Ansaugblech einbauen

Gehen Sie zum Einbauen des Ansaugblechs wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung

1 Gehen Sie zum Einbauen des Ansaugblechs umge-
kehrt vor.
Achten Sie darauf, dass das Ansaugblech in die Bolzen
am Boden eingehangt werden muss.
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8 So machen Sie es richtig!

Hier geht's weiter ...

So machen Sie es richtig!
> Einhangegestelle aus- und einbauen 126
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8 So machen Sie es richtig!

8.7 Kerntemperaturfiihler verstauen und entnehmen

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Zweck

Der Kerntemperaturfiihler muss verstaut werden, wenn dieser fir den Garvorgang nicht bendtigt wird.
Ansonsten besteht die Gefahr, dass der Fihler beschadigt wird.

Kerntemperaturfihler verstauen

Gehen Sie zum Verstauen des Kerntemperaturfihlers wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung
1 Schieben Sie den Kerntemperaturfihler in die Halte- ==
rung.
Ansonsten besteht die Gefahr, dass der Fuhler bescha-
digt wird.

Kerntemperaturfihler entnehmen

Gehen Sie zum Entnehmen des Kerntemperaturfihlers in umgekehrter Reihenfolge vor.
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8.8 USB-Stick einstecken

& Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den unter Sicherer Umgang mit dem Gerat auf
Seite 121 aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die darin enthalte-
nen Anweisungen.

Zweck des USB-Schiebers

Der Schieber verdeckt den USB-Anschluss, damit beim Garen und Reinigen kein Wasserdampf in die
Steuerelektronik eindringen kann.

Der USB-Anschluss muss beim Garen und Reinigen immer durch den Schieber verdeckt sein.

USB-Stick einstecken

Gehen Sie zum Einstecken des USB-Sticks wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung
1 Schieben Sie den Schieber des USB-Anschlusses nach

rechts.
2 Stecken Sie den USB-Stick ein.

Sollte der USB-Stick zu groB sein, verwenden Sie bitte
ein, im Handel erhaltliches, Adapterkabel.
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9 Reinigung und Wartung

9 Reinigung und Wartung

Reinigung und Wartung des Kombidampfers

In diesem Kapitel machen wir Sie mit dem Reinigungs- und Wartungsplan vertraut und erklaren Ihnen,
wie Sie Ihren Kombidampfer reinigen.

9.1 Reinigungsplan und Reinigungsmittel

Reinigung des Kombidampfers

In diesem Abschnitt machen wir Sie mit dem Reinigungsplan und den Reinigungsmitteln vertraut.

9.1.1 Reinigungsplan

Tégliche Reinigungen

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick tiber die Reinigungsarbeiten, die Sie taglich durchfiihren

missen:
Was muss gereinigt werden? Verfahren Reinigungsmittel
Garraum Garraum semi-automatisch rei- ConvoClean new
nigen auf Seite 142 oder
ConvoClean forte
Mit Option ConvoClean system: ConvoClean forte
Garraum vollautomatisch reini-  und
gen auf Seite 148 ConvoCare
Lufterraum hinter Ansaugblech  Garraum hinter dem Ansaug- ConvoClean new
blech reinigen auf Seite 157 oder
ConvoClean forte
Mit Option ConvoClean system: ConvoClean forte
Garraum vollautomatisch reini-  und
gen auf Seite 148 ConvoCare
Hygienedichtung auch um Gera- Hygienedichtung reinigen auf Haushaltslbliches Spullmittel
tetdr Seite 155
Garraumablauf = Rickstande entfernen ConvoClean new
= Mit Reinigungsmittel einspri-  oder
hen und mit Wasser splilen ConvoClean forte
Gerategehause aulen = Gerat ausschalten Haushaltslblicher Edelstahirei-
= Manuell mit weichem Tuch rei- niger
nigen Haushaltsbliches mildes Spiil-
mittel (bei schwarzem Gehause)
Garraum, wenn weiler Schleier- = Kalt einspriihen ConvoCare
belag oder dunkle Verfarbungen « 10 min einwirken lassen
sichtbar = Mit weichem, nicht scheuer-
ndem Schwamm polieren
= Ausspllen
Behalter, Bleche, Roste und = Manuell mit weichem, nicht Haushaltslbliches Splimittel
weiteres zum Garen verwende- scheuerndem Schwamm reini-
tes Zubehor gen

= mit Wasser nachspiilen
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9 Reinigung und Wartung

Wodchentliche Reinigungen

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick {iber die Reinigungsarbeiten, die Sie wdchentlich durchfiih-
ren missen:

Was muss gereinigt werden? Verfahren Reinigungsmittel

Doppelglastir innen Doppelglastir reinigen auf Seite  Haushaltslblicher Glasreiniger
156
Tir- und Geratetropfwanne Manuell reinigen ConvoClean new

oder
ConvoClean forte

Monatliche Reinigungen

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick tiber die Reinigungsarbeiten, die Sie monatlich durchfiihren
mussen:

Was muss gereinigt werden? Verfahren Reinigungsmittel

Untergestell Manuell mit weichem Lappen HaushaltsUblicher Edelstahlrei-
reinigen niger

Stapelkit Manuell mit weichem Lappen Haushaltsiblicher Edelstahlrei-
reinigen niger

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen

> Reinigungsmittel 135
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9 Reinigung und Wartung

9.1.2 Reinigungsmittel

Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur die hier spezifizierten Reinigungsmittel zur Reinigung des Garraums.

Bezeichnung Produkt Farbe Aufkleber
Reinigungsmittel ConvoClean forte rot
Klarspulmittel ConvoCare grin

HINWEIS:
Bei Schaden, die auf eine unsachgemafie Reinigung und Reinigungsmittelverwendung zuruckzufiih-
ren sind, erlischt jeder Garantieanspruch.

Die folgende Tabelle listet die spezifizierten Reinigungsmittel, ihre Verwendung und ihre Anwendungs-

form:

Produkt Verwendung Anwendungsform
ConvoClean new Garraumreinigung Sprihflasche
fur leichte Verschmutzung = Von Hand

(nicht fiir vollautomatische Gar- = Semi-automatisch

raumreinigung ConvoClean sys-

tem)

(nicht zur Reinigung von Behal-

tern, Blechen, Rosten oder an-

derem Zubehor)

ConvoClean forte Garraumreinigung Spriihflasche

= Von Hand
= Semi-automatisch

fir normale bis starke Ver-
schmutzung

(nicht zur Reinigung von Behal-
tern, Blechen, Rosten oder an-
derem Zubehor)

Mit Option ConvoClean system:
Garraumreinigung vollautoma-
tisch

= Ans Reinigungssystem ange-
schlossene Reinigungsmittel-
kanister unter dem Kombi-
dampfer (6.06/6.10/10.10 mi-
ni)

= Ans Reinigungssystem ange-
schlossener Tank der Reini-
gungsmittelschublade (6.10
mini 2in1)

ConvoCare K (Konzentrat) Zum Anmischen gebrauchsferti-

ger Lésung ConvoCare im Mi-

schungsverhaltnis 1:29

ConvoCare

gebrauchsfertiges Klarspulmittel
(nicht zur Reinigung von Behél-
tern, Blechen, Rosten oder an-
derem Zubehor)

haushaltsiblicher Edelstahlreini-

ger

haushaltsubliches mildes Spul-
mittel

Mit Option ConvoClean system: =

Garraumreinigung vollautoma-
tisch

Manuelle Nachbehandlung des
Garraums

Pflege der AulRenwande des
Kombidampfers (bei Edelstahl-
gehause)

Pflege der AuRenwéande des
Kombidampfers (bei schwarzem
Gehause)

Ans Reinigungssystem ange-
schlossene Reinigungsmittel-
kanister unter dem Kombi-
dé;mpfer (6.06/6.10/10.10 mi-
ni

= Ans Reinigungssystem ange-
schlossener Tank der Klar-
spllmittelschublade (6.10 mini
2in1)

Spruhflasche
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9 Reinigung und Wartung

Produkt Verwendung

haushaltstiblicher Glasreiniger  Reinigung der Doppelglastir

haushaltstbliches, hautvertragli- = Reinigung von Bauteilen und
ches, alkalifreies, pH- und ge- Zubehdr entsprechend jeweili-
ruchsneutrales Spulmittel ger Anleitungen

= Reinigung von Behaltern, Ble-
chen, Rosten und weiterem
zum Garen verwendeten Zu-
behor

Reinigungs- und Klarspulmittelverbrauch

Anwendungsform

Die folgende Tabelle zeigt den Reinigungs- und Klarspulmittelverbrauch in ml je Reinigung:

Mittel Verbrauch (ml) / Verbrauch je Garraum (ml)

Stufe 1 Stufe 2 Stufe 3 Stufe 4 Express CareStep
ConvoClean forte 320 540 760 770 120 -
ConvoCare 200 200 200 500 270 500

Umgang mit den Reinigungsmitteln

Bei Verwendung einiger Reinigungsmittel ist eine Schutzausristung zu tragen.

Das Kapitel 'Persdnliche Schutzausriistung' auf Seite 45 und die aktuellen EG-Sicherheitsdatenblat-
tern, die mit den Reinigungsmitteln ConvoClean forte, ConvoClean new, ConvoCare K und ConvoCa-
re geliefert werden, sind zu beachten.

Das Personal ist regelmafig vom Betreiber des Kombidampfers zu unterweisen.

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen

>

>
>
>

Reinigungsmittelkanister mit ConvoClean forte austauschen 159
Reinigungsmittelkanister mit ConvoCare austauschen 160
Reinigungsmittelschublade mit ConvoClean forte befullen (6.10 mini 2in1) 162
Klarspllmittelschublade mit ConvoCare befillen (6.10 mini 2in1) 163
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9 Reinigung und Wartung

9.2 Reinigungsprogramme und Reinigungsarbeiten

Reinigung des Kombidampfers

In diesem Abschnitt erklaren wir Ihnen, wie Sie lhren Kombidampfer reinigen.

9.2.1 A Sicheres Arbeiten bei der Reinigung

Zu lhrer und lhrer Mitarbeiter Sicherheit

Machen Sie sich mit den Inhalten des Kapitels Zu lhrer Sicherheit auf Seite 18 vertraut, bevor Ihre Mit-
arbeiter erstmalig mit dem Kombidampfer arbeiten und treffen Sie entsprechende Anordnungen.
Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt genannten Regeln
zum sicheren Arbeiten vertraut zu machen und sie unbedingt zu befolgen.

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Abschnitt und in den folgen-
den Anleitungen aufgefiihrten Gefahrenhinweisen vertraut zu machen und unbedingt die darin ge-
nannten Gegenmalfinahmen zu treffen.

Personliche Schutzausriistung Ihrer Mitarbeiter

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, die persénliche Schutzausristung zu tragen, die im Kapitel 'Zu Ihrer
Sicherheit', Abschnitt 'Persdnliche Schutzausristung' auf Seite 45 fiir die entsprechenden Arbeiten ge-
nannt ist.

Grundlegende Regel fiir den sicheren Betrieb

Sollte der Kombidampfer wissentlich oder augenscheinlich nach der Installation unzuléssig bewegt
worden sein (gewollt oder versehentlich), darf das Gerat nur dann weiter betrieben werden, wenn alle
folgenden Voraussetzungen gegeben sind:

Das Gerat und verwendetes Zubehdr weisen keine offensichtlichen Beschadigungen auf.

Die installierten Versorgungsleitungen fir Elektro, Wasser, Abwasser und Reinigungsmittel weisen
keine offensichtlichen Beschadigungen auf, sitzen fest, tropfen an keiner Stelle und machen nach
Sichtprifung einen sicheren und funktionstiichtigen Eindruck.

Die 'Anforderungen an die Funktionsfahigkeit des Kombidampfers' sind erfullt.

Die 'Anforderungen an die Umgebung des Kombidampfers' auf Seite 19 sind erfiillt.

Alle Warnhinweise befinden sich am vorgesehenen Platz.

Regeln fiir die sichere Reinigung des Gerats

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind bei der Reinigung des Geréts folgende Regeln zu beachten:

Das Ansaugblech muss ordnungsgemal verriegelt sein.

Insbesondere nach der Reinigung hinter dem Ansaugblech und nach dem Wieder-Einbau des An-
saugblechs ist auf die korrekte Verriegelung des Ansaugblechs zu achten.

Es darf niemals in einem Garraum gereinigt werden, wahrend im anderen gegart wird (bei 6.10 mi-
ni 2in1).
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9 Reinigung und Wartung

Regeln fiir das sichere Bewegen und Abstellen des Unterbaus auf Rollen

Um Gefahrdungen zu vermeiden, sind beim Bewegen des Unterbaus auf Rollen mit den Geraten fol-

gende Regeln zu beachten:

= Vor dem Bewegen muss die Abwasserleitung getrennt werden, falls ein Festanschluss verwendet
ist.

= Beim Bewegen auf alle Anschlussleitungen achten. Die Anschlussleitungen dirfen nicht tberrollt

werden. Die Anschlussleitungen diirfen keinesfalls unter Zug geraten oder gar abreif3en. Die Lan-

gen der Anschlussleitungen (Elektro und Wasser) sind auf den Bewegungsspielraum der Haltevor-

richtung angepasst. Auf Lage und den Verlauf aller Anschlussleitungen muss beim Bewegen trotz-

dem geachtet werden.

Vor dem Bewegen missen die Gerate spannungsfrei geschaltet sein.

Vor dem Bewegen missen die Gerate auf dem Unterbau abgekunhlt sein.

In den Geraten darf sich kein Gargut mehr befinden.

Die Geratetliren miissen geschlossen sein.

Beim Bewegen des Unterbaus mit den Geraten muss Schutzkleidung getragen werden.

Der Unterbau mit den Geraten darf nur von mindestens 2 Personen bewegt werden.

Nach dem Zurlickschieben muss das Gerat wieder in Waage stehen.

Nach dem Zurtickschieben missen die Feststellbremsen wieder arretiert werden.

In jeder Position muss darauf geachtet werden, dass der Unterbau mit dem Gerat nicht kippt.

Abspritzen des Kombidampfers mit Wasser

|AGEFAHR

Gefahr von Stromschlag durch stromfiihrende Teile

Wasser auf den AulRenteilen des Gerats kann zu Kurzschluss und bei Berihrung des Geréats zum
Stromschlag fuhren.

> Spritzen Sie die AuRenteile des Gerats nicht mit Wasser ab.

> Halten Sie den USB-Schieber bei der Reinigung immer geschlossen.

> Verwenden Sie bei Betrieb im Freien einen Regenschutz.

HeilRe Oberflachen

|AWARNUNG|

Verbrennungsgefahr durch hohe Temperaturen an Innen- und AuBenteilen des Geréts

Beruhren aller Innenteile des Garraums, insbesondere hinter dem Ansaugblech, der Innenseite der
Geratetlr und aller Teile, die sich wahrend des Garbetriebs im Garraum befinden, kann zu
Verbrennungen fiihren. Auch das Beriihren von Beliftungsstutzen und Abluftstutzen an der Oberseite
des Gerats kann zu Verbrennungen fiihren.

> Warten Sie bis der Garraum unter 60°C abgekhlt ist, bevor Sie mit den Reinigungsarbeiten
beginnen oder kiihlen Sie den Garraum mit Cool-Down ab.
> Tragen Sie die personliche Schutzausriistung.

Spritzen von Wasser in heiflen Garraum

|AWARNUNG|

Verbrihungsgefahr durch heiRen Dampf

Wenn Wasser in den heilen Garraum gespritzt wird (z. B. mit einer Handbrause), kann im Garraum
entstehender Dampf zu Verbrihungen fihren.

> Warten Sie bis der Garraum unter 60°C abgekuhlt ist, bevor Sie mit den Reinigungsarbeiten
beginnen oder kiihlen Sie den Garraum mit Cool-Down ab.
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Kontakt mit Reinigungsmitteln

|AWARNUNG|

Gefahr von Verdtzungen oder Reizungen an Haut, Augen und Atmungsorganen

Das Reinigungsmittel ConvoClean new und das Klarspilmittel ConvoCare reizen Haut, Augen und
Atmungsorgane bei direktem Kontakt. Das Reinigungsmittel ConvoClean forte verursacht bei direktem
Kontakt Veratzungen an Haut, Augen und Atmungsorganen.

>
>

>

Atmen Sie Dampfe und Sprihnebel der Reinigungs- und Klarspulmittel nicht ein.

Bringen Sie die Reinigungs- und Klarspulmittel nicht in Beriihrung mit Augen, Haut und
Schleimhauten.

Spriihen Sie die Reinigungs- und Klarspulmittel nicht in einen Garraum mit einer Temperatur von
mehr als 60°C, da sonst vermehrt dtzende oder reizende Reinigungsmittelddmpfe entstehen.
Tragen Sie die personliche Schutzausristung.

Bei 6.10 mini 2in1: SchlielRen Sie die Reinigungsmittelschublade vorsichtig und nicht ruckartig, um
Ausschwappen von Reinigungsmittel zu verhindern.
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9.2.2 Garraum abkiihlen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Zweck

Mit der Zusatzfunktion 'Cool-Down' kdnnen Sie den Garraum rasch abkiihlen, um den Garraum reini-
gen zu kénnen.

Sie kdnnen die Zusatzfunktion 'Cool-Down' bei offener und bei geschlossener Geratetlr benutzen.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:
= Alle Garprogramme sind beendet.

So kommen Sie auf die Seite 'Kochen'!

- Ek
Start

Prass o 20

150 °C
01:10:00

.
|

®
B+rOw

C

Garraum abkiihlen

Gehen Sie folgendermal3en vor, um den Garraum abzukiihlen:

Schritt Vorgehen Schaltflache

1 Wahlen Sie die Seite 'Zusatzfunktionen Kochen'. +

2 Wahlen Sie die Zusatzfunktion 'Cool-Down' la
Resultat:

= Wenn die Geratetir offen ist, wird der Garraum sofort ab-
gekuhlt, ohne Betatigung von 'Start'.

= Wenn die Geratetir geschlossen ist, erscheint die Auffor-
derung zum Offnen der Geréatetir.

WARNUNG!

= Wenn Sie den Garraum bei offener Geratetlir mit Cool-
Down abkiihlen, treten Sie von dem Geréat zurlick, da
heiler Dampf und Wrasen austreten wird.

= Wenn Sie die Geratetlr 6ffnen, wahrend Sie den Gar-
raum mit Cool-Down abkiihlen, rechnen Sie mit einem
starkeren Schwall heiRem Dampf und Wrasen.
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9.2.3 Garraum automatisch abkuhlen

Zweck

Mit der Funktion 'SafeCooldown' wird der Garraum vor dem Beschicken automatisch abkihlt, um ein
Garprogramm mit niedrigerer Temperatur als zuvor starten zu kénnen.

Wahrend des automatischen Abkuhlens bleibt die Geratetir immer geschlossen, was die Sicherheit
im Umgang mit lhrem Kombidampfer erhdht.

Voraussetzungen

Um diese Funktion nutzen zu kénnen, muss diese Uber die Serviceebene von easyTouch aktiviert
werden.
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9.2.4 Kalten Garraum semi-automatisch reinigen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Gleichzeitiges Garen und Reinigen

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Reinigungsmittel

Bei gleichzeitigem Garen im einen und Reinigen des anderen Gerats kann Reinigungsmittel mit dem
Gargut in Berlihrung kommen.

> Reinigen Sie niemals eines der Gerate, wahrend im anderen gegart wird.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

= Sie haben sich mit der Durchfuhrung der unter "So machen Sie es richtig!" aufgefihrten Arbeiten
bereits vertraut gemacht.

= Samtliche Lebensmittel sind aus dem Garraum entfernt worden.

= Alle Behalter, Bleche und Roste, sowie gegebenenfalls weiteres Zubehér sind aus dem Garraum
entfernt worden.

= Grolere Speiseriickstande sind gegebenenfalls aus dem Garraum entfernt worden.

Benétigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:
= Reinigungsmittel ConvoClean new oder ConvoClean forte in der Sprihflasche

Umgang mit der Spriihflasche

Beachten Sie beim Umgang mit der Spriihflasche folgendes:

= Lassen Sie die Spriihflasche nie langere Zeit unbenutzt unter Druck stehen. Drehen Sie den Pum-
penkopf langsam auf, damit die Druckluft entweichen kann.

= Spillen Sie die Spriihflasche wdchentlich.

= Spilen Sie die Duse, die Dusenverlangerung und den Disenstutzen nach jeder Benutzung.

Kalten Garraum semi-automatisch reinigen

Gehen Sie zum semi-automatischen Reinigen des kalten Garraums wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Schaltflache

1 Offnen Sie die Geratetiir und entfernen Sie gréRere
Speiseriickstande aus dem Garraum.

2 SchlieRen Sie die Geratetur. B —
"u“\
3 Rufen Sie die Seite Reinigen auf und wahlen Sie das ﬂ
semi-automatische Reinigungsprogramm. ¥
Resultat:

Der Kombidampfer startet die semi-automatische Reini- "
gung. Der Garraum wird flir ca. 10 Minuten erwarmt.
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Schritt  Vorgehen Schaltflache

4

Sobald das erste Signal ertdnt, 6ffnen Sie die Gerate-
tar.

Spriihen Sie den Garraum, das Ansaugblech und den
Bereich dahinter, die Einhéngegestelle und den Boden-
ablauf mit ConvoClean new oder ConvoClean forte in
der Spriihflasche ein.

SchlieRen Sie die Geratetur.

Resultat:

Das Programm lauft automatisch weiter (ca. 10 Minu-
ten).

Sobald das nachste Signal ertont, 6ffnen Sie die Gera-
tetir.

Spilen Sie das Ansaugblech und den Bereich dahinter
mit einem Wasserstrahl griindlich ab.

Schliefen Sie die Geratetir.

Resultat:

Das Programm lauft automatisch weiter (ca. 10 Minu-
ten).

10

Warten Sie bis am Ende der Reinigung ein Signalton
ertont.

11

Bestatigen Sie nach Aufforderung des Systems das En-
de der semi-automatischen Reinigung.

12

Offnen Sie die Geratetiir und tiberpriifen Sie das Ergeb-
nis der Reinigung.

13

Spilen Sie den Garraum, die Einhangegestelle, das
Ansaugblech und den Bereich dahinter mit einem Was-
serstrahl griindlich ab oder wischen Sie den Garraum
und das Zubehdr mit viel Wasser und einem weichen
Tuch griindlich ab.

Bei starker Verschmutzung kdénnen Sie den Reini-
gungsvorgang wiederholen.

14

Schalten Sie den Kombidampfer aus und lehnen Sie die
Geratetlr an, damit der Garraum austrocknen kann. .
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9 Reinigung und Wartung

Hier geht's weiter ...

So machen Sie es richtig!

> Ansaugblech aus- und einbauen

> Einhangegestelle aus- und einbauen
Verwandte Themen

> Reinigungsmittel

> Reinigungsplan

129
126

135
133
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9.2.5 HeilRen Garraum semi-automatisch reinigen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Gleichzeitiges Garen und Reinigen

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Reinigungsmittel

Bei gleichzeitigem Garen im einen und Reinigen des anderen Gerats kann Reinigungsmittel mit dem
Gargut in Berlihrung kommen.

> Reinigen Sie niemals eines der Gerate, wahrend im anderen gegart wird.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

= Sie haben sich mit der Durchfuhrung der unter "So machen Sie es richtig!" aufgefihrten Arbeiten
bereits vertraut gemacht.

= Samtliche Lebensmittel sind aus dem Garraum entfernt worden.

= Alle Behalter, Bleche und Roste, sowie gegebenenfalls weiteres Zubehér sind aus dem Garraum
entfernt worden.

Benétigte Hilfsmittel

Sie bendgtigen folgende Hilfsmittel:
= Reinigungsmittel ConvoClean new oder ConvoClean forte in der Sprihflasche

Umgang mit der Spriihflasche

Beachten Sie beim Umgang mit der Sprihflasche folgendes:

= Lassen Sie die Spruhflasche nie langere Zeit unbenutzt unter Druck stehen. Drehen Sie den Pum-
penkopf langsam auf, damit die Druckluft entweichen kann.

= Spulen Sie die Sprihflasche wochentlich.

= Spulen Sie die Dise, die Disenverlangerung und den Diisenstutzen nach jeder Benutzung.

Heilen Garraum semi-automatisch reinigen

Gehen Sie zum semi-automatischen Reinigen des heiRen Garraums wie folgt vor:

Schritt Vorgehen Schaltflache
1 Schlieen Sie die Geréatetur. D v—
"u“\
2 Rufen Sie die Seite Reinigen auf und wahlen Sie das ﬂ
semi-automatische Reinigungsprogramm. *
Resultat:
Die Garraumtemperatur wird tberprft. "
3 Ist die Garraumtemperatur zu hoch, warten Sie bei ge- 7 §§L

schlossener Geréatetir, bis der Garraum automatisch
unter 60°C abgekdhlt ist, bevor Sie mit den Reinigungs- Sl
arbeiten beginnen. 1
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Schritt  Vorgehen

Schaltflache

4

Sobald das erste Signal ertdnt, 6ffnen Sie die Geratetlr
und entfernen Sie nach Aufforderung im abgekihlten
Garraum gréRere Speisertckstdnde aus dem Garraum.

Schliel3en Sie die Geratetir.

Resultat:

Der Kombidampfer startet die semi-automatische Reini-
gung.

Sobald das zweite Signal ertdnt, 6ffnen Sie die Gerate-
tr.

Spruhen Sie den Garraum, das Ansaugblech und den
Bereich dahinter, die Einhangegestelle und den Boden-
ablauf mit ConvoClean new oder ConvoClean forte in
der Sprihflasche ein.

SchlieRen Sie die Geratetur.

Resultat:

Das Programm lauft automatisch weiter (ca. 10 Minu-
ten).

Sobald das nachste Signal ertont, 6ffnen Sie die Gera-
tetdr.

10

Spilen Sie das Ansaugblech und den Bereich dahinter
mit einem Wasserstrahl griindlich ab.

11

SchlieRen Sie die Geratetur.

Resultat:

Das Programm lauft automatisch weiter (ca. 10 Minu-
ten).

12

Warten Sie bis am Ende der Reinigung ein Signalton
ertont.

13

Bestatigen Sie nach Aufforderung des Systems das En-
de der semi-automatischen Reinigung.

14

Offnen Sie die Geratetiir und tiberpriifen Sie das Ergeb-
nis der Reinigung.
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Schritt  Vorgehen

Schaltflache

15 Spilen Sie den Garraum, die Einhangegestelle, das
Ansaugblech und den Bereich dahinter mit einem Was-
serstrahl griindlich ab oder wischen Sie den Garraum
und das Zubehoér mit viel Wasser und einem weichen

Tuch grundlich ab.

Bei starker Verschmutzung kénnen Sie den Reini-

gungsvorgang wiederholen.

16 Schalten Sie den Kombidampfer aus und lehnen Sie die
Geratetlr an, damit der Garraum austrocknen kann.

Hier geht's weiter ...

So machen Sie es richtig!
> Einh&ngegestelle aus- und einbauen
> Ansaugblech aus- und einbauen

Verwandte Themen
> Reinigungsmittel
> Reinigungsplan

126
129

135
133
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9.2.6 Kalten Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Gleichzeitiges Garen und Reinigen

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Reinigungsmittel

Bei gleichzeitigem Garen im einen und Reinigen des anderen Gerats kann Reinigungsmittel mit dem
Gargut in Berlihrung kommen.

> Reinigen Sie niemals eines der Gerate, wahrend im anderen gegart wird.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

=  Samtliche Lebensmittel sind aus dem Garraum entfernt worden.

= Alle Behalter, Bleche und Roste, sowie gegebenenfalls weiteres Zubehér sind aus dem Garraum
entfernt worden.

= Die Flllstande der Reinigungs- und Spulmittel sind ausreichend.

Bendtigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:

= Reinigungsmittel ConvoClean forte im Kanister mit rétlichem Aufkleber oder in der Reinigungsmit-
telschublade

= Klarspulmittel ConvoCare im Kanister mit grinlichem Aufkleber oder in der Klarspulmittelschubla-
de.

= Reinigungsmittel ConvoClean new oder ConvoClean forte in der Sprihflasche fur die Nachbehand-
lung

= Klarspulmittel ConvoCare in der Sprihflasche fiir die Nachbehandlung

Kalten Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen

Gehen Sie zum vollautomatischen Reinigen des kalten Garraums wie folgt vor:

Schritt Vorgehen Schaltflache
1 Offnen Sie die Gerétetiir und entfernen Sie groRere Spei- [ — W
serlckstande aus dem Garraum. N \[
o™ V\é = [ M
2 Drehen Sie die Rotordiise an der Garraumdecke 1mal, um
ihre Freigangigkeit zu priifen. ) X
=
3 SchlieRen Sie die Geratetur. E—
| 4]
4 Rufen Sie die Seite Reinigen auf. m
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9 Reinigung und Wartung

Schritt  Vorgehen Schaltflache
5 Starten Sie das vollautomatische Reinigungsprogramm e T T
durch Auswabhlen einer Reinigungsstufe. AR e 5
1 2
K 1\ ()
A i\ %@\
3 4
6 Offnen Sie nach Aufforderung des Systems die Geratetiir
und Uberprifen Sie den Garraum.
7 Schliel’en Sie die Geratetlr. .
Resultat: ol
Der Kombidampfer startet die vollautomatische Reinigung. | || ”
Warnung: ) e
Unterbrechen Sie diesen Vorgang auf keinen Fall. Offnen
Sie die Geratetir nicht.
8 Warten Sie bis am Ende der Reinigung ein Signalton er- =—— _
tont. 1/ —
e
9 Bestatigen Sie nach Aufforderung des Systems das Ende v
der vollautomatischen Reinigung.
10 Offnen Sie die Geratetiir und tiberpriifen Sie das Ergebnis S
der Reinigung. ==
11 Reinigen Sie gegebenfalls den Garraumablauf.
12 Schalten Sie den Kombidampfer aus und lehnen Sie die

Geratetlr an, damit der Garraum austrocknen kann.

Garraum nachbehandeln

Bei sehr starker Verschmutzung empfiehlt es sich, eine semi-automatische Reinigung anzuschliel3en
und verbliebene Schmutzriickstdnde gezielt zu behandeln.

Mdégliche Fehlerereignisse

Die folgende Tabelle zeigt die mdglichen Fehlerereignisse und die geeigneten Reaktionen:

Fehlerereignis
"Wassermangel" wird angezeigt

"Fllstand Reiniger und Zufiihrungsschlduche auf
Knickstellen prifen und bestatigen" wird ange-

zeigt

Bei 6.10 mini 2in1:

"Fillstand Reiniger prifen und bestatigen” wird
angezeigt

Stromausfall
Sie haben die vollautomatische Reinigung unter-

brochen

Reaktion

diesen auf.

Uberpriifen Sie den Wasseranschluss.

Uberpriifen Sie, welcher Reinigungsmittelkanister
nicht mehr ausreichend geflllt ist und fullen Sie

Uberpriifen Sie, ob die Zufiihrungsschliuche
Knickstellen aufweisen und beheben Sie diese.

Sie diese auf.

Uberpriifen Sie, welche Reinigungsmittelschubla-
de nicht mehr ausreichend gefullt ist und flllen

Wenn bereits Reinigungsmittel eingebracht wur-
de, flhrt der Kombidampfer zur Sicherheit eine
Zwangsspulung des Garraums durch und kann

erst danach wieder betrieben werden.
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9 Reinigung und Wartung

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Reinigungsplan
Reinigungsmittel

>
> Reinigungsmittelkanister mit ConvoCare austauschen
> Reinigungsmittelkanister mit ConvoClean forte austauschen

133
135
160
159
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9 Reinigung und Wartung

9.2.7 HeilBen Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Gleichzeitiges Garen und Reinigen

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Reinigungsmittel

Bei gleichzeitigem Garen im einen und Reinigen des anderen Gerats kann Reinigungsmittel mit dem
Gargut in Berlihrung kommen.

> Reinigen Sie niemals eines der Gerate, wahrend im anderen gegart wird.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

=  Samtliche Lebensmittel sind aus dem Garraum entfernt worden.

= Alle Behalter, Bleche und Roste, sowie gegebenenfalls weiteres Zubehér sind aus dem Garraum
entfernt worden.

= Die Flllstande der Reinigungs- und Spulmittel sind ausreichend.

Bendtigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:

= Reinigungsmittel ConvoClean forte im Kanister mit rétlichem Aufkleber oder in der Reinigungsmit-
telschublade

= Klarspulmittel ConvoCare im Kanister mit grinlichem Aufkleber oder in der Klarspulmittelschubla-
de.

= Reinigungsmittel ConvoClean new oder ConvoClean forte in der Sprihflasche fiir die Nachbehand-
lung

= Klarspulmittel ConvoCare in der Sprihflasche fiir die Nachbehandlung

HeilBen Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen (mit Option Cool-Down)

Gehen Sie zum vollautomatischen Reinigen des heillen Garraums wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Schaltflache
1 SchlieRen Sie die Geratetur. o v
L LY
2 Rufen Sie die Seite Reinigen auf. m
3 Starten Sie das vollautomatische Reinigungsprogramm o T T
durch Auswahlen einer Reinigungsstufe. o e 5
1 2
1 11 ()
| Fi\ /N %@\
3 4

4 Offnen Sie nach Aufforderung des Systems die Geratetir
und schlieRen Sie die Geratetur direkt wieder, ohne inden | ~——= =
noch heiflen Garraum zu greifen. ‘ [
Resultat: ==
Die Garraumtemperatur wird tUberprift. Das Abkuhlen des
Garraums startet automatisch.
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Schritt  Vorgehen Schaltflache
5 Warten Sie bei geschlossener Geratetir, bis der Garraum 6
unter 60°C abgekuhlt ist.
&
6 Offnen Sie nach Aufforderung des Systems die Geratetiir
und entfernen Sie grofRere Speiserlickstande aus dem ab- NmlEi
gekuhlten Garraum. E l
7 Drehen Sie die Rotordlse an der Garraumdecke 1mal, um
ihre Freigangigkeit zu prifen. ) X
=
8 SchlieRen Sie die Geratetur. =
Resultat:
Der Kombidampfer startet die vollautomatische Reinigung. ]
Warnung: ) -
Unterbrechen Sie diesen Vorgang auf keinen Fall. Offnen
Sie die Geratetur nicht.
9 Warten Sie bis am Ende der Reinigung ein Signalton er- i _
tont. n I:H_
10 Bestatigen Sie nach Aufforderung des Systems das Ende
der vollautomatischen Reinigung.
11 Offnen Sie die Geratetiir und tiberpriifen Sie das Ergebnis
der Reinigung.
12 Reinigen Sie gegebenfalls den Garraumablauf.
13 Schalten Sie den Kombidampfer aus und lehnen Sie die

Geréatetlr an, damit der Garraum austrocknen kann.

Heilen Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen (ohne Option Cool-Down)

Gehen Sie zum vollautomatischen Reinigen des heillen Garraums wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Schaltflache
1 Warten Sie, bis der Garraum unter 60°C abgekihlt ist, be-
vor Sie mit den Reinigungsarbeiten beginnen.
2 Entfernen Sie groRere Speisertickstdnde aus dem abge-
kihlten Garraum und schlief3en Sie die Geréatetir.
3 Drehen Sie die Rotordiise an der Garraumdecke 1mal, um
ihre Freigangigkeit zu prifen. X
—
4 Schliel3en Sie die Geréatetir.
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9 Reinigung und Wartung
Schritt  Vorgehen Schaltflache
5 Rufen Sie die Seite Reinigen auf. m
6 Starten Sie das vollautomatische Reinigungsprogramm
durch Auswahlen einer Reinigungsstufe.
7 Offnen Sie nach Aufforderung des Systems die Geratetiir
und Uberprifen Sie den Garraum.
8 SchlieRen Sie die Geratetir.
Resultat:
Der Kombidampfer startet die vollautomatische Reinigung.
Warnung: .
Unterbrechen Sie diesen Vorgang auf keinen Fall. Offnen
Sie die Geratetur nicht.
9 Warten Sie bis am Ende der Reinigung ein Signaltoner- [\ _
tont I B 10l —
o
10 Offnen Sie die Geratetiir und tiberpriifen Sie das Ergebnis
der Reinigung. = 7
11 Reinigen Sie gegebenfalls den Garraumablauf.
12 Schalten Sie den Kombidadmpfer aus und lehnen Sie die

Geratetlr an, damit der Garraum austrocknen kann.

Garraum nachbehandeln

Bei sehr starker Verschmutzung empfiehlt es sich, eine semi-automatische Reinigung anzuschlief3en
und verbliebene Schmutzriickstidnde gezielt zu behandeln.

Mdgliche Fehlerereignisse

Die folgende Tabelle zeigt die méglichen Fehlerereignisse und die geeigneten Reaktionen:

Fehlerereignis Reaktion

"Wassermangel" wird angezeigt Uberpriifen Sie den Wasseranschluss.

"Fillstand Reiniger und Zufiihrungsschlauche auf Uberpriifen Sie, welcher Reinigungsmittelkanister
Knickstellen prifen und bestatigen" wird ange- nicht mehr ausreichend gefiillt ist und fiillen Sie
zeigt diesen auf.

Uberpriifen Sie, ob die Zufiihrungsschlduche
Knickstellen aufweisen und beheben Sie diese.

Bei 6.10 mini 2in1: Uberprﬂfen Sie, welche Reinigungsmittelschubla-
"Fiillstand Reiniger priifen und bestatigen” wird  de nicht mehr ausreichend gefult ist und fillen
angezeigt Sie diese auf.

Stromausfall Wenn bereits Reinigungsmittel eingebracht wur-

Sie haben die vollautomatische Reinigung unter-

brochen

de, fihrt der Kombidampfer zur Sicherheit eine
Zwangsspulung des Garraums durch und kann
erst danach wieder betrieben werden.
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9 Reinigung und Wartung

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen

> Reinigungsmittelkanister mit ConvoClean forte austauschen 159
> Reinigungsmittelkanister mit ConvoCare austauschen 160
> Reinigungsplan 133
> Reinigungsmittel 135
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9 Reinigung und Wartung

9.2.8 Hygienedichtung reinigen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Bendtigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:

= Handelsibliches, hautvertragliches, alkalifreies, ph- und geruchsneutrales Spulmittel
= Weiches Tuch

= Kein Werkzeug

Hygienedichtung reinigen

Gehen Sie zum Reinigen der Hygienedichtung wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung

1 Reinigen Sie die Hygienedichtung mit dem genannten
Reinigungsmittel und einem weichen, sauberen Tuch.

2 Wischen Sie die Hygienedichtung mit klarem Wasser
und einem weichen, sauberen Tuch grindlich ab.
3 Trocknen Sie die Hygienedichtung griindlich.

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Reinigungsplan 133
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9.2.9 Doppelglastir reinigen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der

Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Bendtigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:
= Handelsiblicher Glasreiniger

Doppelglastiir reinigen

Gehen Sie zum Reinigen der Doppelglastir wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung
1 Drehen Sie die Schnellverschliisse (1) der Doppelglas-
tar.
2 Reinigen Sie die Doppelglastur mit Glasreiniger. Achten
Sie dabei darauf, das Glas nicht zu verkratzen.
3 Schlief3en Sie die Doppelglastir wieder mit den

Schnellverschlissen (1).

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Reinigungsplan 133
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9.2.10 Garraum hinter dem Ansaugblech reinigen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Bendtigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:
= Reinigungsmittel ConvoClean new oder ConvoClean forte in der Spriihflasche

Umgang mit der Spriihflasche

Beachten Sie beim Umgang mit der Spruhflasche folgendes:

= Lassen Sie die Spruhflasche nie langere Zeit unbenutzt unter Druck stehen. Drehen Sie den Pum-
penkopf langsam auf, damit die Druckluft entweichen kann.

= Spulen Sie die Spriihflasche wochentlich.

= Spulen Sie die Duse, die Disenverlangerung und den Diisenstutzen nach jeder Benutzung.

Garraum hinter dem Ansaugblech reinigen

Gehen Sie zum Reinigen hinter dem Ansaugblech wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung
1 Bauen Sie die Einhdngegestelle und das Ansaugblech

aus.
2 Sprihen Sie den hinteren Bereich des Garraums und

das Ansaugblech mit ConvoClean new oder ConvoCle-
an forte in der Spriihflasche ein.

3 Lassen Sie ConvoClean new oder ConvoClean forte
10-20 Minuten einwirken.

4 Spilen Sie den Garraum und das Ansaugblech mit ei-
nem Wasserstrahl griindlich aus.
oder:

Wischen Sie den Garraum und das Zubehoér mit viel
Wasser und einem weichen Tuch grindlich aus.
Bei starker Verschmutzung kénnen Sie den Reini-
gungsvorgang wiederholen.

5 Lehnen Sie die Geratetlir an, damit der Garraum aus-
trocknen kann.
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9 Reinigung und Wartung

Hier geht's weiter ...

So machen Sie es richtig!

> Einhangegestelle aus- und einbauen
> Ansaugblech aus- und einbauen
Verwandte Themen

> Reinigungsmittel

> Reinigungsplan

126
129

135
133
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9 Reinigung und Wartung

9.2.11 Reinigungsmittelkanister mit ConvoClean forte austauschen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Vertauschen von Reinigungs- und Spiilmittel

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Reinigungsmittel

Durch Vertauschen von ConvoClean und ConvoCare besteht die Gefahr von Gesundheitsschéaden
beim Verzehr der gegarten Speisen.

> Achten Sie beim Austauschen der Reinigungsmittelkanister auf die korrekte Zuordnung zu den
Schlauchen.

> Achten Sie bei der Befiillung der Kanister auf die korrekte Zuordnung der Chemikalie zu den
Schlauchen.

Aufstellort der Kanister fiir Reinigungs- und Klarspilmittel

Stellen Sie die Kanister folgendermafien auf:

= Die Kanister sollen sich gut zuganglich auf einer ebenen Flache beim Gerat befinden.

= Die Kanister dirfen nicht Gber der Standflache des Gerats stehen.

= Das Niveau der Kanister-Standflache darf nicht mehr als 1 m unter den Schottverschraubungen lie-
gen.

Benétigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:
= Austauschkanister ConvoClean forte

Reinigungsmittelkanister mit ConvoClean forte austauschen

Gehen Sie zum Austauschen der Reinigungsmittelkanister mit ConvoClean forte wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung
1 Entfernen Sie den Verschluss vom Austauschkanister
ConvoClean forte (1).
2 Schrauben Sie den roten Zufiihrungsschlauch mit der
Lanze vom leeren Kanister ab.
3 Fuhren Sie den roten Zuflihrungsschlauch mit der Lan-
ze in den Austauschkanister ein und verschrauben Sie
ihn.
4 Prifen Sie den Anschluss auf farbige Durchgangigkeit

(rot).

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen

Reinigungsplan 133
> Reinigungsmittel 135
> Heillen Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen 151
> Kalten Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen 148
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9.2.12 Reinigungsmittelkanister mit ConvoCare austauschen

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Vertauschen von Reinigungs- und Spiilmittel

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Reinigungsmittel

Durch Vertauschen von ConvoClean und ConvoCare besteht die Gefahr von Gesundheitsschéaden
beim Verzehr der gegarten Speisen.

> Achten Sie beim Austauschen der Reinigungsmittelkanister auf die korrekte Zuordnung zu den
Schlauchen.

> Achten Sie bei der Befiillung der Kanister auf die korrekte Zuordnung der Chemikalie zu den
Schlduchen.

Aufstellort der Kanister fiir Reinigungs- und Klarspilmittel

Stellen Sie die Kanister folgendermalien auf:

= Die Kanister sollen sich gut zuganglich auf einer ebenen Flache beim Gerat befinden.

= Die Kanister dirfen nicht Gber der Standflache des Gerats stehen.

= Das Niveau der Kanister-Standflache darf nicht mehr als 1 m unter den Schottverschraubungen lie-
gen.

Benétigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel, wenn Sie die gebrauchsfertige Lésung des Klarspulmittels aus
Konzentrat anmischen:

= ConvoCare Leerkanister (10 )

= ConvoCare Konzentrat (0.33 1)

= Ausreichende Menge Weichwasser

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel, wenn Sie das gebrauchsfertige Klarspilmittel des Herstellers ein-
setzen:
= Austauschkanister ConvoCare

Klarspiilmittel ConvoCare anmischen

Zur Vermeidung unerwiinschter Schaumbildung gehen Sie beim Anmischen des ConvoCare Konzent-
rats mit Wasser folgendermalen vor:

Schritt Vorgehen

1 Offnen Sie den Leerkanister und fiillen Sie zuerst die 0,33 | ConvoCare Konzentrat in den
Leerkanister.

2 Flllen Sie nun den Kanister mit der erforderlichen Menge Weichwasser bis zur 10 |I-Marke
auf.

3 VerschlieBen Sie den Kanister und vermischen Sie beides durch Schwenken gut miteinan-
der.
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Reinigungsmittelkanister mit ConvoCare austauschen

Gehen Sie zum Austauschen der Reinigungsmittelkanister mit ConvoCare wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen

1 Entfernen Sie den Verschluss vom Anmischkanister
oder vom Austauschkanister ConvoCare (2).

2 Schrauben Sie den griinen Zufihrungsschlauch mit der
Lanze vom leeren Kanister mit ConvoCare ab (2).

3 Fuhren Sie den grinen Zufihrungsschlauch mit der
Lanze in den vollen Kanister ein und verschrauben Sie

ihn.

4 Prufen Sie den Anschluss auf farbige Durchgangigkeit

(griin).

Abbildung

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Reinigungsplan
Reinigungsmittel

>
> HeilRen Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen
> Kalten Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen

133
135
151
148
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9.2.13 Reinigungsmittelschublade mit ConvoClean forte befiillen (6.10 mini
2in1)

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Vertauschen von Reinigungs- und Spiilmittel

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Reinigungsmittel

Durch Vertauschen von ConvoClean und ConvoCare besteht die Gefahr von Gesundheitsschéden
beim Verzehr der gegarten Speisen.

> Achten Sie bei der Beflllung der Reinigungsmittelschubladen auf die korrekte Zuordnung der
Chemikalie zu den Schubladen.

Benétigte Hilfsmittel

Sie bendotigen folgende Hilfsmittel:
= Reinigungsmittelkanister ConvoClean forte
= Gielhilfe zum Befiillen der Schubladen

Reinigungsmittelschublade mit ConvoClean forte befiillen

Gehen Sie zum Beflillen der Reinigungsmittelschublade mit ConvoClean forte wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen Abbildung
1 Entfernen Sie den Verschluss vom Reinigungsmittelka-
nister ConvoClean forte.
2 Offnen Sie den Tank der mit ConvoClean forte beschrif-
teten Reinigungsmittelschublade.
3 Befiillen Sie den Tank mit ConvoClean forte.
4 Schlief3en Sie mit dem Deckel den Tank der Reini-
gungsmittelschublade.
5 Entfernen Sie sorgfaltig Ubergelaufenes Reinigungsmit-

tel ConvoClean forte.

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen

> Reinigungsplan 133
> Reinigungsmittel 135
> HeilRen Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen 151
> Kalten Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen 148
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9.2.14 Klarspulmittelschublade mit ConvoCare befiillen (6.10 mini 2in1)

&\ Zu Inrer Sicherheit bei der Reinigung

Machen Sie sich vor Beginn der Reinigungsarbeiten unbedingt mit den unter Sicheres Arbeiten bei der
Reinigung auf Seite 137 aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie die
darin enthaltenen Anweisungen.

Vertauschen von Reinigungs- und Spiilmittel

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Reinigungsmittel

Durch Vertauschen von ConvoClean und ConvoCare besteht die Gefahr von Gesundheitsschéaden
beim Verzehr der gegarten Speisen.

> Achten Sie bei der Beflllung der Reinigungsmittelschubladen auf die korrekte Zuordnung der
Chemikalie zu den Schubladen.

Benétigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel, wenn Sie die gebrauchsfertige Lésung des Klarspilmittels aus
Konzentrat anmischen:

= ConvoCare Leerkanister (10 )

= ConvoCare Konzentrat (0.33 1)

= Ausreichende Menge Weichwasser (9.67 |)

= Giel3hilfe zum Befiillen der Schubladen

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel, wenn Sie das gebrauchsfertige Klarspilmittel des Herstellers ein-
setzen:

= Klarspulmittelkanister ConvoCare

= Giel3hilfe zum Befiillen der Schubladen

Klarspilmittel ConvoCare anmischen

Zur Vermeidung unerwiinschter Schaumbildung gehen Sie beim Anmischen des ConvoCare Konzent-
rats mit Wasser folgendermalen vor:

Schritt Vorgehen

1 Offnen Sie den Leerkanister und fiillen Sie zuerst die 0,33 | ConvoCare Konzentrat in den
Leerkanister.

2 Fillen Sie nun den Kanister mit der erforderlichen Menge Weichwasser bis zur 10 |I-Marke
auf.

3 VerschlieRen Sie den Kanister und vermischen Sie beides durch Schwenken gut miteinan-
der.
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Klarspiilmittelschublade mit ConvoCare befiillen

Gehen Sie zum Befiillen der Klarspulmittelschublade mit ConvoCare wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen

1 Entfernen Sie den Verschluss vom Kanister mit Convo-
Care.

2 Offnen Sie den Tank der mit ConvoCare beschrifteten
Klarspilmittelschublade.

3 Befillen Sie den Tank mit dem angemischten Convo-
Care.

4 SchlieRen Sie mit dem Deckel den Tank der Klarspiil-
mittelschublade.

5 Entfernen Sie sorgfaltig Gibergelaufenes Klarspulmittel
ConvoCare.

Abbildung

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Reinigungsplan
Reinigungsmittel

>
> Heillen Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen
>

Kalten Garraum vollautomatisch mit ConvoClean system reinigen

133
135
151
148
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9.3 Wartung

Wartung des Kombidampfers

In diesem Abschnitt machen wir Sie mit dem Wartungsplan vertraut und erklaren Ihnen, welche War-
tungen Sie durchfiihren missen.

Kundendienst kontaktieren

Beim Kontakt mit unserem Kundendienst bitte folgende Geratedaten bereithalten:

= Artikelnummer des Gerate-Aufklebers
= Seriennummer des Gerate-Aufklebers

9.3.1 Wartungsplan

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:
= Wartungsarbeiten miissen regelmafig vom Kundendienst durchgefiihrt werden.

Wartungen, die der Kundendienst durchfiihren muss

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick tiber die Abstande der Wartungsarbeiten, die der autorisier-
te Kundendienst durchfiihren muss:

Wie oft? Was muss gewartet werden?
Jahrlich Generelle Wartung
Bei weillem Belag im Garraum  Wasseraufbereitung muss korrekt eingestellt werden

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Beheben von Fehlern - Fehlercodes 168
> Beheben von Fehlern - UnregelmaRigkeiten im Betrieb 170
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9.3.2 Not-Betrieb

Die Bedienung des Kombidampfers im Not-Betrieb

Damit Sie bei einem kurzfristig nicht behebbaren Fehler trotzdem mit lhrem Kombidampfer arbeiten
kénnen, verfugt er tber einen Not-Betrieb.

Dieses erméglicht Ihnen trotz eines Defekts einen eingeschrankten Betrieb des Gerats. Informieren

Sie in jedem Fall Ihren Kundendienst.

Voraussetzungen

Folgende Vorrausetzungen missen Sie beachten:

= Das Gerat befindet sich im Fehlerbetrieb.

= Ein Signal ertont.

= Ein Fehlercode wird im Display angezeigt.

Gerat im Not-Betrieb betreiben

Gehen Sie zum Betreiben des Gerats im Not-Betrieb wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen So geht's:
1 Bestatigen Sie den Fehler v
Resultat:

Es sind nur von dem Fehler nicht betroffe-

ne Garprogramme verfligbar.

2 Starten Sie das verfigbare Garprogramm.

Kochen im taglichen Ablauf auf Seite 112
Regenerieren im taglichen Ablauf auf Seite

114

Einschrankungen

Folgende Einschrankungen missen Sie beachten:
= Die Garzeiten kénnen sich erheblich verandern. Achten Sie daher besonders auf den Garprozess

und den Garzustand lhres Produkts.
= Der Wasserverbrauch kann sich erheblich erhdéhen.

= Es sind nur Funktionen anwahlbar, die durch den vorliegenden Fehler nicht beeintrachtigt werden.
= Durch einen Geratebetrieb bei wiederholtem Auftreten eines Fehlers kann es zu weiteren Gerate-
stérungen kommen.

Verwendbare Garprogramme im Not-Betrieb

Die folgende Tabelle zeigt eine Ubersicht bei welchen Fehlern in welchen Garprogrammen ein Not-
Betrieb moglich ist:

Feh- Fehler- Anzeige im @0) aw i) Bemerkung
ler-ID code Display ‘ = ‘ ‘ = ‘ ‘ = ‘ H” AT
33 E01.0 Wasserman- - bis - bis Kein Programm mit Dampf
gel 180° 180°
C C
24 E02.0 EL-Temp.zu X bis bis bis bis = Gerat abklhlen lassen
hoch 140° 140° 140° 140° « Produkt bei niedriger Gar-
C C C C temperatur fertiggaren
36 E04.0 EL-Luftersto- X bis bis bis bis = Gerat abkuhlen lassen
rung 140° 140° 140° 140° « Produkt bei niedriger Gar-
C C C C temperatur fertiggaren
21 E15.0 Kondensator - - bis - bis Erhdhter Wasserverbrauch
Ubertempe- 180° 180° durch standiges Kihlen des
ratur C C Kondensators
6-9 E22... KTMdefekt X X X X X Kein KTM-Betrieb
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Feh- Fehler- Anzeige im Bemerkung
ler-ID code Display - - - - AT

3 E25.0 Kondensator X bis bis Erhéhter Wasserverbrauch
- Fihler- 180° 180° durch sténdiges Kihlen des
bruch C C Kondensators
47 E83.0 Algo-Fehler X X X Fehler nach Aus- und Wieder-
einschalten des Gerats meist
behoben
48 - IDM-Error X X X
X Betrieb moglich
- Betrieb nicht moglich
Bedienungshandbuch 167
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9.3.3 Beheben von Fehlern - Fehlercodes

Aufbau der Fehlermeldung

Die folgende Abbildung zeigt stellvertretend fiir alle Fehlermeldungen den Aufbau einer Fehlermel-
dung:

#4##### ERROR 1%&1}

ID: 6 18/03/2009 <24 PM

CTC1 broken \@

####4#4#4 ERROR 2 #5584/ N O,
ID: 7 18/03/2009 1:24 PM ) C
CTC2 broken I

##H#H## ERROR 3 #### 144 )00
ID: 8 18/03/2009 1:24PM -
CTC3 broken I

##H##H# ERROR 4 #### 444
ID: 9 18/03/2009 1:24 PM i Grs
CTC4 broken =
=
Call: +49 8847 6] | —@ E@

I»

Teile der Fehlermeldung und ihre Funktion

Die Teile der Fehlermeldungen haben folgende Funktion:

Nr. Bezeichnung Funktion
1 Fehlernummer Fortlaufend nummerierte Anzahl der erfassten Fehler
2 Fehler-ID ID-Nummer zur Identifizierung des Fehlers

Datum Datum des Auftritts des Fehlers

Uhrzeit Uhrzeit des Auftritts des Fehlers
3 Eehlercode und Fehlerbeschrei- Fehlercode und kurze Beschreibung des Fehlers

ung

4 Servicenummer Servicetelefonnummer

Fehler und erforderliche Reaktionen

Die folgende Tabelle erklart die im Display angezeigten Fehlercodes:

Feh- Refe- Fehlerbeschreibung Erforderliche Reaktion

ler-ID renz

3 E25.0 Kondensatorfuhler (B3) unterbrochen Kundendienst kontaktieren

5 E21.0 Garraumfihler (B6) unterbrochen Kundendienst kontaktieren

6 E22.1 Kerntemperaturfiihler (B10) unterbrochen = Kundendienst kontaktieren

7 E22.2

8 E22.3

9 E22.4

12 E25.1 Kondensatorfiihler (B3) hat einen Masse-  Kundendienst kontaktieren
schluss

14 E21.1 Garraumfihler (B6) hat einen Masse- Kundendienst kontaktieren
schluss

15 E29.1 Kerntemperaturfiihler (B10) hat einen Mas- Kundendienst kontaktieren

16 E29.2 seschluss
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17
18
21

23

24

25
26
27
28
29

30

31
32
33

36

38

47

48

49

72

E29.3
E29.4
E15.0

E11.0

E02.0

E12.1
E12.2
E12.3
E12.4
E03.0

E96.0

E99.0
E99.9
E01.0

E04.0

E16.0

E83.0

E03.0

Kondensatorfiihler (B3) stellt Ubertempera- = Wasserzulauf éffnen

tur fest

Garraumfiihler (B6) stellt Ubertemperatur
fest

Ubertemperatur im Elektro-Anschlussraum

Kerntemperaturfiihler (B10) stellt Ubertem-
peratur fest

Lifterstérung / Motor TP (Temperatur-
schutzschalter) hat ausgeldst oder Fehler
im Frequenzumrichter

Kommunikationsstérung zwischen SM und
BM

Kommunikationsschnittstelle gestort
Allgemeiner Initialisierungsfehler

Wassermangel: Wasserdruck 5 sec nach
dem Ventildurchschalten unter 0.5 bar

Stérung an Zusatzlifter im Elektroraum

Entfeuchtungsklappenfehler: Entfeuch-
tungsklappe kann nicht initialisiert werden

Unzulassiger Garalgorithmus

Daten im Identifikationsmodul (IDM) nicht
gultig

Fehlertext kann nicht geladen werden

Lufterstérung / Motor TP (Temperatur-
schutzschalter) hat ausgeldst oder Fehler
im Frequenzumrichter

» Kundendienst kontaktieren
Kundendienst kontaktieren

= Flusengitter an der Geraterlckseite
reinigen

» Luftzufuhr an der Geréaterlickseite
freiraumen

= Kundendienst kontaktieren

Fuhlerposition korrigieren

= Gebaudeseitige Sicherung prifen
= Kundendienst kontaktieren

« Gerét fir ca. 10 Sekunden vom
Netz nehmen und neu starten
= Kundendienst kontaktieren

Gerat fiir ca. 10 Sekunden vom Netz
nehmen und neu starten

= Wasserzulauf 6ffnen
= Kundendienst kontaktieren

= Flusengitter an der Geraterlckseite
reinigen

« Luftzufuhr an Geréaterlickseite frei-
raumen

» Kundendienst kontaktieren

= Gerat neu starten
= Kundendienst kontaktieren

= Garprogramm neu schreiben
= Kundendienst kontaktieren

» Gerat fur ca. 10 Sekunden vom
Netz nehmen und neu starten
» Kundendienst kontaktieren

» Gerat aus- und einschalten
= Kundendienst kontaktieren

= Gebaudeseitige Sicherung prifen
= Kundendienst kontaktieren
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9.3.4 Beheben von Fehlern - UnregelméRigkeiten im Betrieb

Unregelmafigkeiten beim Gargut

Die folgende Tabelle erklart mégliche UnregelmaRigkeiten im Betrieb und deren Behebung:

UnregelmaRigkeit Mégliche Ursache

Erforderliche Reaktion

Ungleichmallige Brdunung Ansaugblech nicht richtig ge-
schlossen

Ansaugblech aus- und einbauen auf
Seite 129

Luftleitblech nicht richtig einge-
baut oder nicht vorhanden

Luftleitblech am Einhangegestell be-
festigen, Vorgehen siehe Ansaug-
blech aus- und einbauen auf Seite
129

Garraum nicht vorgeheizt

Garraum vorheizen

Garraumtemperatur zu hoch

Niedrigere Gartemperatur wahlen
und Garzeit verlangern

Heizung ganz oder teilweise de-
fekt

Kundendienst kontaktieren

UnregelmaRigkeiten beim Geréat

Die folgende Tabelle erklart mogliche UnregelméaBigkeiten im Betrieb und deren Behebung:

UnregelméaRigkeit Mégliche Ursache Erforderliche Reaktion /

Hier geht's weiter ...
Garraumbeleuchtung Die Garraumbeleuchtung ist pro- Zur Kontrolle der Funktionsfahigkeit
leuchtet nicht grammgeschaltet. der Halogenlampe schalten Sie den

Kombidampfer aus und wieder ein.
Kombidampfer ein- und ausschalten
auf Seite 46

Die Halogenlampe der Garraum-
beleuchtung ist defekt.

Halogenlampe der Garraumbeleuch-
tung austauschen auf Seite 172

Gerat reagiert 10-20 Sek.  Programmabsturz
nicht auf Eingaben

Driicken Sie 5 Sekunden EIN/AUS
oder nehmen Sie das Gerat flr 5
Sekunden vom Netz

Gerat Iasst sich nicht mehr EIN/AUS ist fir 3 Sekunden ge-
ein- oder ausschalten sperrt

Versuchen Sie es nach 3 Sekunden
erneut.

Wasser lauft unten aus Bei allen Ursachen
dem Gerat heraus beim
SchlieRen der Tir

Vorsicht Kontaminationsgefahr:
Lebensmittel, die mit diesem Was-
ser in Berlihrung gekommen sind,
sind zu vernichten.

Verstopfung oder Verengung des
Abwasserrohrs

Fester Abwasseranschluss

= Bauseitiges Abflusssystem prifen
und ggf. reinigen
= Trichtersiphon einsetzen

Abluftstutzen verstopft oder ab-
gedeckt

Gegenstand entfernen

Gerateablauf verstopft

Ablauf reinigen

Wasser steht im Garraum  Gerateablauf verstopft

Ablauf splilen
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UnregelmaRigkeiten bei der Reinigung

Die folgende Tabelle erklart mdgliche UnregelmaRigkeiten im Betrieb und deren Behebung:

Unregelmafigkeit Mdgliche Ursache

Erforderliche Reaktion /
Hier geht's weiter ...

Schwarze Flecken im Gar- Falsches Reinigungsmittel
raum

= ConvoClean forte fiir vollautomati-
sche Reinigung verwenden

= ConvoClean forte oder ConvoCle-
an new flr semi-automatische Rei
nigung verwenden

Wasserharte zu hoch

Wasserharte einstellen, siehe Tech-
nische Daten im Installationshand-
buch

Schlechtes Reinigungser-  Wasserdruck zu gering
gebnis

= Wasserdruck priifen
= Ggf. bauseitige Druckerh6éhung
durchfihren

Falscher Verschmutzungsgrad
eingestellt

Hoéhere Reinigungsstufe wahlen

Falsches Reinigungsmittel ver-
wendet

= ConvoClean forte flir vollautomati-
sche Reinigung verwenden

= ConvoClean forte oder ConvoCle-
an new flr semi-automatische Rei-
nigung verwenden
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9.3.5 Halogenlampe der Garraumbeleuchtung austauschen

Stromfiihrende Teile

|AGEFAHR |

Gefahr von Stromschlag durch stromfiihrende Teile

Das BerUhren stromfiihrender Teile unter den Abdeckungen und unter der Bedienblende kann zum
Stromschlag fiihren.

> Stellen Sie sicher, dass die Abdeckungen und die Bedienblende montiert sind.
> Stellen Sie sicher, dass Wartungsarbeiten unter den Abdeckungen, unter der Bedienblende und

am Versorgungskabel nur durch eine Elektrofachkraft eines autorisierten Kundendienstes
durchgefiihrt werden.

Heile Oberflachen

|AWARNUNG|

Verbrennungsgefahr durch hohe Temperaturen im Garraum und an der Innenseite der Gerétetiir

Berihren aller Innenteile des Garraums, der Innenseite der Geratetlir und aller Teile, die sich wahrend

des Garbetriebs im Garraum befunden haben, kann zu Verbrennungen fihren.

> Warten Sie bis der Garraum unter 60°C abgekihlt ist, bevor Sie mit den Wartungsarbeiten
beginnen.

> Tragen Sie die personliche Schutzausristung.

Scharfkantige Blechteile

|AWARNUNG|

Gefahr einer Schnittverletzung durch scharfkantige Blechteile

Arbeiten mit oder hinter scharfkantigen Blechteilen kann zu Schnittverletzungen an den Handen
fuhren.

> Lassen Sie Vorsicht walten.
> Tragen Sie die personliche Schutzausristung gemaf Sicherheitsvorschrift.
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Aufbau der Garraumleuchte

Die folgende Abbildung zeigt den Aufbau der Garraumleuchte:

Teile der Garraumleuchte und deren Funktion

Die Teile der Garraumleuchte haben folgende Funktion:

Nr. Bezeichnung Funktion

1 Senkschrauben Befestigungsmaterial fir die Abdeckung der Garraumleuchte
2 Abdeckrahmen Ermdoglicht den Zugang zur Halogenlampe

3 Glas Schitzt die Halogenlampe vor Feuchtigkeit

4 Dichtung Dichtet die Garraumleuchte ab

5 Garraumwand Befestigung fiir die Garraumleuchte

6 Halogenlampe 12V Lichtquelle

7 Linsenschrauben Befestigungsmaterial fir die Fassung der Halogenlampe

8 Lampenfassung Aufnahme der Halogenlampe

9 Reflektorgehduse = Aufnahme der montierten Halogenlampe

= Reflektion des Lichts

Lieferumfang der Ersatzteile

Die bendtigten Ersatzteile sind:

= Halogenlampe 12V
= Dichtung

Benétigte Hilfsmittel

Sie bendtigen folgende Hilfsmittel:

Kreuzschlitzschraubendreher

Innensechskantschliissel

AuRensechskantschliissel

sauberes weiches Tuch oder Handschuhe zur Handhabung der Halogenlampe
Abdeckmaterial fir den Garraumboden (z.B. Tuch)
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Umgang mit der Halogenlampe

Fassen Sie funktionsfahige Halogenlampen nur unter Verwendung von Handschuhen oder einem
Tuch an. Beriihren Sie den Glaskolben von neuen oder zur Wiederverwendung gedachten Halogen-
lampen nicht mit bloRen Fingern.

Sollte sich die Halogenlampe beim Ausbauen nicht komplett entfernen lassen, z.B. die Anschlisse
stecken bleiben, wenden Sie sich umgehend an einen Servicetechniker.

Voraussetzungen

Kontrollieren Sie, ob folgende Voraussetzungen erfiillt sind:

Der Kombidampfer wurde spannungsfrei geschaltet und gegen Wiedereinschalten gesichert..

Der Garraum ist nach dem letzten Betrieb auf eine Temperatur <60°C abgekuhilt.

Das Einhangegestell ist demontiert.

Der Garraumboden ist abgedeckt, um ihn vor Verkratzen durch herunterfallende Teile zu schitzen.
Die Halogenlampe leuchtet nicht und ist abgekihlt.

Die neue, mitgelieferte Dichtung wurde auf Schaden tberprift und ist unbeschadet.

Halogenlampe ausbauen

Gehen Sie zum Ausbauen der Halogenlampe wie folgt vor:

Schritt ~ Vorgehen Abbildung
1 Drehen Sie die Senkschrauben (1) heraus.
2 Nehmen Sie den Abdeckrahmen (2), die

Glasscheibe (3) und die Dichtung (4) von der
Garraumwand (5) ab.

3 Entsorgen Sie die demontierte Dichtung (4)
in den Abfall.

4 Fassen Sie durch die Offnung der Garraum-
wand (5) in das Reflektorgehdause (9) und
ziehen Sie die Halogenlampe (6) gerade he- [ o
raus. j
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Halogenlampe einbauen

Gehen Sie zum Einbauen der Halogenlampe wie folgt vor:

Schritt  Vorgehen
1 Stecken Sie die neue Halogenlampe (6) in die Lampenfassung (8).

2 Montieren Sie die neue Dichtung (4), das Glas (3) und die Abdeckung (2) mit den zu-
vor entfernten Senkschrauben (1).

Drehen Sie zunéchst alle Senkschrauben (1) leicht ein und ziehen Sie diese anschlie-
Rend vorsichtig fest.
3 Uberpriifen Sie die Abdeckung (2) und das Glas (3) auf Beweglichkeit.

Lasst sich die Abdeckung (2) oder das Glas (3) noch bewegen, ziehen Sie die Senk-
schrauben (1) vorsichtig noch fester an.

4 Entfernen Sie die Schutzabdeckung des Garraumbodens und alle Gegensténde aus
dem Garraum.
5 Bauen Sie das Einhangegestell wieder ein.
6 Wischen oder Spilen Sie den Garraum aus.
7 Echﬁtlten Sie den Kombidampfer ein und lberprifen Sie die Halogenlampe (6) auf ihre
unktion.

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen
> Einhangegestelle aus- und einbauen 126
> Kombidampfer ein- und ausschalten 46
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