Original Betriebsanleitung
SelfCookingCenter® whitefficiency ®



Sehr geehrter Kunde,

wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen SelfCookingCenter® whitefficiency® . Sie werden mit
Ihrem SelfCookingCenter® whitefficiency® — Dank eines sofort versténdlichen visuellen
Bedienkonzeptes — praktisch ohne Lernaufwand und aufwéndigen Anwenderschulungen
im ,Handumdrehen“ exzellente Garerfolge erzielen.

Im SelfCooking Control® -Modus wéhlen Sie nur noch das entsprechende Gargut und lhr
gewlinschtes Garergebnis, einfach per Tastendruck — fertig! Herkdmmliche Eingaben,

wie Temperatur, Zeit und Feuchtigkeit oder kompliziertes Programmieren sowie sténdiges
Kontrollieren entfallen vollstandig.

Selbstverstandlich stehen lhnen mit dem SelfCookingCenter® whitefficiency® auch die
vielféltigen Méglichkeiten eines perfekten Combi-Dampfers zur Verfiigung. Mit dem
Programmier-Modus kénnen Sie im Handumdrehen lhre eigenen Garprogramme erstellen.
Wir gewdhren 24 Monate Garantie nach Datum der Erstinstallation. Vorraussetzung

dafir ist, dass die Garantieanmeldung richtig und vollstandig durchgefiihrt wurde.
Ausgenommen von der Garantie sind Glasschaden, Glihbirnen und Dichtungsmaterial
sowie Schaden durch unsachgeméBe Installation, Gebrauch, Wartung, Reparatur und
Entkalkung. Und nun viel Freude mit lhrem neuen SelfCookingCenter® whitefficiency® .

lhre
RATIONAL AG

Unseren technischen Kundendienst erreichen Sie an 7 Tagen in der Woche unter:
Deutschland +49(0) 8191 327 333 Osterreich +43(0) 662 8327990 Schweiz +41(0) 71
7279092

Far alle anwendungstechnischen Fragen wahlen Sie die RATIONAL Chef®Line:
Deutschland +49(0) 8191 327 300 Osterreich 0043 (0)662 832799 Schweiz +41 71
7279092

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten!

Handler: Installateur:

Installiert am:

Gerate-Nummer:
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Piktogrammerklarung

Gefahr!

Unmittelbar gefahrliche
Situation, die schwerste
Verletzungen oder Tod zur
Folge haben kann.

Atzende Stoffe

1

Achtung:

Nichtbeachtung kann
Materialschaden zur Folge
haben.

Warnung!

Méglicherweise gefahrliche
Situation, die gegebenfalls
schwere Verletzungen oder
Tod zur Folge haben kann.

Brandgefahr!

Tipps und Tricks fir den
taglichen Gebrauch.
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Vorsicht!

Méglicherweise gefahrliche
Situation, die gegebenfalls
schwere Verletzungen oder
Tod zur Folge haben kann.

Verbrennungsgefahr!



Erstmalige Inbetriebnahme

Bei der erstmaligen Inbetriebnahme Ihres neuen Gerates werden Sie aufgefordert einen
einmaligen automatischen Selbsttest zu starten. Dieser Selbsttest dauert ca. 45 Minuten
und dient zur Anpassung des Gerates an die spezifischen Umgebungsbedingungen. Bitte
beachten Sie folgende Hinweise:

- Zur Durchfiihrung des Selbsttest missen alle Verpackungsmaterialien aus dem Gerét
entnommen, die Einh&ngeleitern und das Luftleitblech auf korrekten Sitz geprift werden.

- Das Gerat muss geman den Installationshinweisen angeschlossen werden.

- Legen Sie fiir GerategroBe 6 x 1/1, 10 x 1/1, 6 x 2/1 und 10 x 2/1 GN einen flachen GN-
Behalter mit der Offnung nach unten in die Mitte der Einhangeleitern.

- Legen Sie fur die GerategroBe 20 x 1/1 bzw. 20 x 2/1 GN zwei GN-Behdlter in den
Hordengestellwagen. Jeweils einen flachen Behalter mit der Offnung nach unten mittig
vor das obere und untere Lifterrad.

- Far weitere Details beachten Sie bitte die Displayhinweise und das Installationshandbuch.

Brandgefahr!

Verpackungsmaterial, Starterkit sowie Roste und Behdélter entfernen.

Die Garraumtiir darf wahrend des Selbsttests nicht geéffnet werden. Das Offnen der
Garraumtdr fihrt zum Abbruch des Selbsttests. Starten Sie den Selbsttest erneut durch
Ausschalten des Gerétes. Kiihlen Sie ein heiBes Gerét vorher ab. Bei Abbruch werden Sie am
nachsten Tag erneut aufgefordert den Selbsttest zu starten.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Folgen Sie den Anweisungen auf dem
1 I START Display. Driicken Sie die Taste zum Starten
des Selbsttestes.

Anschlussart an Normal- oder Weichwasser
wahlen.
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Erstmalige Inbetriebnahme

Schritt Info/Taste Beschreibung

3 I Weiter Bestétigen Sie mit "Weiter".

Der nachfolgende Test erfolgt automatisch.

4 Der Status wird im oberen Feld, die Restzeit
bis zum Abschluss des Selbsttestes wird im
unteren Zeitfeld angezeigt.

Fir Gasgeréte ist nach Beendigung des Selbsttestes zwingend eine Abgasmessung
durchzufthren!
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Sicherheitshinweise

Bewahren Sie dieses Handbuch so auf, dass es fiir alle Anwender des Gerates jederzeit
zugénglich ist!

Dieses Gerat darf nicht von Kindern und Personen mit eingeschrédnkten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem
Wissens benutzt werden. Es sei denn, dieser Personenkreis wird durch von einer fir die
Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt.

Die Bedienung darf nur mit Handen erfolgen. Beschadigungen durch Verwendung von
spitzen, scharfen und sonstigen Gegensténden fiihren zum Verlust des Garantieanspruches.
Um Unfallgefahren oder Beschadigungen am Gerét zu vermeiden, sind regelméBige
Schulungen und Sicherheitsunterweisungen des Bedienpersonals dringend erforderlich.

Warnung!

Priifung vor dem téglichen Einschalten und Gebrauch

- Verriegeln Sie das Luftleitblech oben und unten vorschriftsmdBig — Verletzungsgefahr
durch rotierendes Liifterrad!

- Versichern Sie sich, dass die Einhdngegestelle oder der Hordengestellwagen
vorschriftsméBig im Garraum arretiert sind — Behdlter mit heiBBen Flissigkeiten kénnen
durchfallen oder aus dem Garraum gleiten — Verbrennungsgefahr!

- Stellen Sie sicher, dass vor der Verwendung des Gerédtes zum Garen keine Rlickstdnde
an Reiniger-Tabs im Garraum vorhanden sind. Eventuelle Riickstdnde von Tabs entfernen
und mit der Handbrause griindlich aussptlen — Verdtzungsgefahr!

9/131



Sicherheitshinweise

Warnung!

Landesspezifische und lokale Normen und Vorschriften, welche die Installation und den
Betrieb von gewerblichen Gargeréten betreffen, miissen eingehalten werden.

Eine falsche Installation, Service, Wartung oder Reinigung sowie Verdnderungen am
Gerét kénnen zu Beschédigungen, Verletzungen oder zum Tod fiihren. Lesen Sie die
Bedienungsanleitung sorgféltig durch, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen.

Sie diirfen dieses Gerét nur fiir das Garen von Speisen in gewerblichen Kiichen
verwenden. Jeder andere Gebrauch ist bestimmungsfremd und gefahrlich.
Lebensmittel, die leicht entziindliche Stoffe enthalten (z. B. Lebensmittel mit Alkohol),
ddrfen nicht gegart werden. Stoffe mit niedrigem Flammpunkt kénnen sich selbst
entziinden - Brandgefahr!

Reinigungs- und Entkalkungsmittel sowie das dazugehdrige Zubehér dlirfen Sie nur fiir
den in diesem Handbuch beschriebenen Zweck verwenden. Jeder andere Gebrauch ist
bestimmungsfremd und geféhrlich.

Bei Beschédigung der Glasscheibe bitte die komplette Scheibe unmittelbar austauschen
lassen.
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Sicherheitshinweise

Warnung!

Nur Gasgerite

- Ist Ihr Gerét unter einer Abzugshaube installiert, muss diese wéhrend des Geréatebetriebes
eingeschaltet sein — Verbrennungsgase!

- Wird Ihr Gerdt an einen Schornstein angeschlossen, muss diese Abzugsleitung je
nach ldnderspezifischer Bestimmung regelméBig gereinigt werden — Brandgefahr!
(Kontaktieren Sie hierzu Ihren Installateur).

- Legen Sie keine Gegenstdnde auf die Abgasrohre lhres Gerétes — Brandgefahr!

- Der Bereich unter dem Geréteboden darf nicht durch Gegenstdnde blockiert und verstellt
werden — Brandgefahr!

- Das Gerét darf nur in windstillem Umfeld betrieben werden — Brandgefahr!

Verhalten bei Geruch von Gas:

- SchlieBen Sie sofort die Gasversorgung!

- Bertiihren Sie keine elektrischen Schaltelemente!

- Sorgen Sie umgehend fiir eine gute Beliiftung des Raumes!

- Vermeiden Sie offenes Feuer und Funkenbildung!

- Beniitzen Sie ein externes Telefon und informieren Sie sofort den zustdndigen
Gasversorger (sollte der Gasversorger nicht erreichbar sein, rufen Sie die zustdndige
Feuerwehreinsatzstelle)!
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Sicherheitshinweise und Haftung

Warnung!

Sicherheitshinweise wdhrend des Gebrauchs

- Wenn Behélter mit Flissigkeit befillt werden oder sich wédhrend des Kochens mit
verfliissigendem Kochgut fillen, ddrfen nur Einschubebenen benutzt werden, bei denen
der Bediener leicht in den eingeschobenen Behélter schauen kann — Verbrennungsgefahr!
Hinweisaufkleber ist dem Gerét beigelegt.

- Offnen Sie die Garraumtiir immer sehr langsam (heiBe Wrasen) — Verbrennungsgefahr!

- Fassen Sie Zubehér und andere Gegenstédnde im heiBen Garraum nur mit thermischer
Schutzkleidung an — Verbrennungsgefahr!

- Die AuBentemperaturen des Gerdtes kénnen héher als 60 °C sein, Gerdt nur an
Bedienelementen beriihren — Verbrennungsgefahr!

- Die Handbrause und das Wasser aus der Handbrause kann hei3 sein -—
Verbrennungsgefahr!

- Cool Down-Betrieb — Aktivieren Sie die Funktion Cool Down nur bei vorschriftsmaBig
verriegeltem Luftleitblech — Verletzungsgefahr!

- Greifen Sie nicht in das Llifterrad — Verletzungsgefahr!

- Reinigung — aggressive chemische Mittel — Verdtzungsgefahr! Fiir die Reinigung miissen
Sie passende Schutzkleidung, Schutzbrille, Handschuhe und Gesichtsschutzmaske
tragen. Beachten Sie die Sicherheitshinweise im Kapitel ,CareControl".

- Lagern Sie keine leicht entziindlichen oder brennbaren Stoffe in der Ndhe des Geréates
— Brandgefahr!

- Aktivieren Sie die Feststellbremsen von fahrbaren Gerédten und Hordengestellwagen,
wenn diese nicht bewegt werden. Die Wagen kénnten bei unebenem Boden wegrollen —
Verletzungsgefahr!

- Beim mobilen Einsatz von Hordengestellwagen miissen Sie immer die
Behélterverriegelung schlieBen. Decken Sie Behdélter mit Flissigkeiten ab, damit es zu
keinem Uberschwappen von heiBBen Fliissigkeiten kommt - Verbrennungsgefahr!

- Der Transportwagen muss beim Beladen und Entnehmen des Tellerhordengestellwagens
und des Hordengestellwagens ordnungsgemaB am Gerét fixiert sein — Verletzungsgefahr.

- Hordengestellwagen, Tellerhordengestellwagen, Transportwagen sowie auf Rollen
montierte Gerédte kénnen beim Transport (ber eine schiefe Ebene oder Schwelle kippen
— Verletzungsgefahr!
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Sicherheitshinweise und Haftung

Haftung

Installationen und Reparaturen, die nicht von autorisierten Fachleuten oder nicht mit original
Ersatzteilen vorgenommen werden sowie jegliche technische Veranderung, die nicht vom
Hersteller genehmigt ist, fiihren zum Erléschen der Garantie und Produkthaftung durch den
Hersteller.
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Pflege, Inspektion, Wartung und Reparatur

Warnung!

Wird das Gerét nicht oder ungeniigend gereinigt, so kénnen sich abgelagertes Fett
und/oder Lebensmittelreste im Garraum entziinden — Brandgefahr!

- Sollten sich abgelagertes Fett und/oder Lebensmittelreste im Garraum entziinden,
schalten Sie das Gerét sofort aus und halten Sie die Garraumtiir geschlossen, um
den Brand zu ersticken! Sind weitere LéschmaBnahmen nétig, schalten Sie das Gerét
bauseitig stromlos und verwenden Sie einen Feuerldscher (kein Wasser zum Ldschen
eines Fettbrandes verwenden!).

- Zur Vermeidung von Korrosion im Garraum muss lhr Gerét auch bei ausschlieBlichem
Betrieb in "Feuchter Hitze" (Ddmpfen) tdglich gereinigt werden.

- Zur Vermeidung von Korrosion in regelméBigen Abstdnden (ca. 2 Wochen) pflanzliches
Ol oder Fett in den Garraum einbringen.

- Das Gerdt darf nicht mit Hochdruckreiniger (high pressure cleaner), Dampfstrahler (steam
cleaner) oder einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden. Schutzklasse IPx5 beachten.

- Gerét nicht mit Sduren behandeln oder Sdureddmpfen aussetzen, weil die Passivschicht
des Chromnickelstahls verletzt werden und das Gerét sich eventuell verfdrben kénnte.

- Verwenden Sie zur Sduberung der AuBenverkleidung nur haushaltsibliche milde
Reinigungsmittel wie z.B. Spiilmittel auf einem feuchten, weichen Tuch. Es diirfen keine
dtzenden oder reizenden Stoffe verwendet werden.

- Verwenden Sie nur Reinigungsmittel des Geréteherstellers. Reinigungsmittel anderer
Hersteller kénnen zu Beschéadigungen und zum Verlust des Garantieanspruchs flihren.

- Keine Scheuermittel oder kratzende Reinigungsmittel verwenden.

- Das Gerdt darf nicht mit Hochdruckreiniger (high pressure cleaner), Dampfstrahler (steam
cleaner) oder einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden. Schutzklasse IPx5 beachten.

Um die hohe Qualitdt des Edelstahls zu erhalten sowie aus hygienischen Griinden
und zur Vermeidung von Betriebsstérungen muss Ihr Gerat taglich oder nach
Reinigungsaufforderung gereinigt werden. Folgen Sie hierzu den Anweisungen im Kapitel
,CareControl*“.

Dauerbetrieb mit hohen Garraumtemperaturen (=260°C) bzw. die Verwendung hoher
Braunungsstufen (Braun 4/5) und einer Produktion mit Gberwiegend fett- und gelatinehaltigen
Lebensmitteln kann zu einem schnelleren Verschlei3 der Turdichtung fihren.

Eine tagliche Reinigung der Garraumdichtung mit einem nicht-scheuernden Spulmittel
verlangert die Lebensdauer.

Warnung!

Wird das Gerét nicht oder ungeniigend gereinigt, so kébnnen sich abgelagertes Fett
und/oder Lebensmittelreste im Garraum entziinden — Brandgefahr!

- Sollten sich abgelagertes Fett und/oder Lebensmittelreste im Garraum entziinden,

schalten Sie das Gerét sofort aus und halten Sie die Garraumtiir geschlossen, um
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Pflege, Inspektion, Wartung und Reparatur

den Brand zu ersticken! Sind weitere LéschmaBnahmen nétig, schalten Sie das Gerét
bauseitig stromlos und verwenden Sie einen Feuerléscher (kein Wasser zum Léschen
eines Fettbrandes verwenden!).

- Zur Vermeidung von Korrosion im Garraum muss lhr Gerét auch bei ausschlieBlichem
Betrieb in "Feuchter Hitze" (Ddmpfen) taglich gereinigt werden.

- Zur Vermeidung von Korrosion in regelméBigen Abstédnden (ca. 2 Wochen) pflanzliches
Ol oder Fett in den Garraum einbringen.

- Das Gerdt darf nicht mit Hochdruckreiniger (high pressure cleaner), Dampfstrahler (steam
cleaner) oder einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden. Schutzklasse IPx5 beachten.

- Gerét nicht mit Sduren behandeln oder Sdureddmpfen aussetzen, weil die Passivschicht
des Chromnickelstahls verletzt werden und das Gerét sich eventuell verfdrben kénnte.

- Verwenden Sie zur Sduberung der AuBenverkleidung nur haushaltsibliche milde
Reinigungsmittel wie z.B. Spilmittel auf einem feuchten, weichen Tuch. Es dirfen keine
dtzenden oder reizenden Stoffe verwendet werden.

- Verwenden Sie nur Reinigungsmittel des Geréteherstellers. Reinigungsmittel anderer
Hersteller kénnen zu Beschédigungen und zum Verlust des Garantieanspruchs fiihren.

- Keine Scheuermittel oder kratzende Reinigungsmittel verwenden.

- Das Gerdt darf nicht mit Hochdruckreiniger (high pressure cleaner), Dampfstrahler (steam
cleaner) oder einem direkten Wasserstrahl gereinigt werden. Schutzklasse IPx5 beachten.
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Pflege, Inspektion, Wartung und Reparatur

Warnung!
Wartung des Zuluftfilter. Das Gerét erkennt selbststédndig einen verschmutzten Luftfilter. Sie
erhalten eine Servicemeldung und Aufforderung zur Reinigung oder Wechsel des Luftfilters,
wenn der Luftfilter verschmutzt ist. Das Gerét darf nicht ohne Luftfilter betrieben werden. Fiir
den Wechsel des Lulftfilters beachten Sie folgende Vorgaben:

GeriétegroBe 6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN und die 10 x 2/1 GN

Luftfilter Artikelnummer: 40.03.461

Dieser Luftfilter kann durch den Anwender entnommen und gereinigt werden. Bei Wechsel
muss der Luftfilter sorgféltig in der richtigen Position verrastet werden. Fiir den Wechsel des
Luftfilters befolgen Sie bitte die Anleitung im Kapitel ,Haustechnik®.

GeriétegroBe 20 x 1/1 GN und die 20 x 2/1 GN
Dieser Luftfilter kann nur von einem autorisierten Servicepartner gewechselt werden.

Achtung! Der Strahlwasserschutz des Gerdtes ist nur mit vollstdndig montiertem Filter und
Abdeckung gewéhrleistet.
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Pflege, Inspektion, Wartung und Reparatur

Inspektion, Wartung und Reparatur

Gefahr - Hochspannung!

- Inspektions-, Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur von ausgebildeten Fachkréften
durchgefihrt werden.

- Bei Reinigungs- (ausgenommen CleanJet® +care-Reinigung), Inspektions-, Wartungs-
und Reparaturarbeiten muss das Gerét von der Energieversorgung bauseitig getrennt
werden.

- Bei Gerédten mit Rollen (fahrbar) muss die Bewegungsfreiheit des Gerédtes soweit
eingeschrdnkt werden, dass es beim Bewegen des Gerétes zu keiner Beschddigung
der Energie-, Wasser- und Abwasserleitung kommen kann. Wird das Geréat entfernt,
so muss gewdhrleistet sein, dass die Energie-, Wasser- und Abwasserleitung korrekt
getrennt sind. Wird das Gerét wieder zurlick auf Originalposition gebracht, muss
die Bewegungssicherung, Energie-, Wasser- und Abwasserleitung vorschriftsméBig
angeschlossen werden.

- Ihr Gerét sollte fiir einen technisch einwandfreien Zustand mindestens einmal im Jahr von
einem autorisierten Service-Partner gewartet werden.
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Funktionsteile

@e®6 66

®

@

Gerate-Nummer

(nur bei geéffneter Tir sichtbar)
Strémungssicherung (optional)
(nur Gasgerate)
Garraumbeleuchtung

Geriétetiir mit Doppelglasscheibe

Turgriff

Tischgerate: Einhandbedienung mit
Zuschlagfunktion

Standgeréate: Einhandbedienung
Entriegelung zum Offnen der
Doppelglasscheibe (innen)
Integrierte und selbstleerende
Turtropfwanne (innen)
Gerétetropfwanne mit direktem
Anschluss an den Abfluss
GeritefiiBe (hdhenverstellbar) Tischgerét auf Unterschrank US IV

Typenschild

(enthélt wichtige Daten wie
Leistungsaufnahme, Gasart,
Spannung, Phasenanzahl und
Frequenz sowie Gerétetyp, Geréte-
Nummer (siehe Kapitel Geratetyp-
und Softwareidentifikation) und
Optionsnummer)

Bedienblende

Abdeckung des
Elektroinstallationsraumes
Zentrales Einstelilrad

Handbrause (mit Riickholautomatik)
Einfahrhilfe (Standgerate)

Luftfilter Tischgerat (Zuluft

Installationsraum)

Luftfilter Standgerat (Zuluft

Installationsraum, Geréterlickseite Standgerat
Schublade/Klappe fiir Care-Tabs
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

- Vermeiden Sie Hitzequellen (z. B. Grillplatten, Fritteusen, etc.) in der Ndhe des Gerétes.

- Verwenden Sie das Gerét nur in RAdumen, die eine Raumtemperatur > 5 °C haben. Bei
Umgebungstemperaturen niedriger als + 5 °C missen Sie das Gerét vor Inbetriebnahme
auf eine Temperatur gréBer + 5 °C erwarmen.

- Sobald Sie die Garraumtlr 6ffnen, schaltet sich die Heizung und das Lifterrad
automatisch ab. Die integrierte Lifterradbremse wird aktiv und das Lifterrad 1duft kurz
nach.

- Bei Girill- und Bratanwendungen (z. B. Hahnchen) sollte immer ein Auffangbehélter flr
Fett unter dem Gargut eingeschoben werden.

- Verwenden Sie nur hitzebestandiges Originalzubehér des Gerateherstellers.

- Reinigen Sie Ihr Zubehor stets vor dem Gebrauch.

- Lassen Sie die Gerétetiir bei langeren Betriebspausen (z. B. Gber Nacht) einen Spalt
geoffnet.

- Die Garraumtur verfiigt Gber eine Zuschlag-Funktion. Die Standgerétetir ist nur dann dicht
verschlossen, wenn der Tirgriff in vertikaler Stellung steht.

- SchlieBBen Sie bei langeren Betriebspausen (z. B. Ruhetag) bauseitig die Wasser-, Strom
und Gasversorgung zum Gerat.

- Dieses Gerat darf nicht in den Mull und auch nicht bei den kommunalen Sammelstellen
abgeben werden. Gerne sind wir bei der Entsorgung des Geréates behilflich. Sie rreichen
unseren technischen Kundendienst unter der Nummer: 08191 327333

Im Fall dass das Gerat fUr weniger als 15 Minuten ohne Spannung oder
ausgeschaltet war, wird der ablaufende Prozess dort weitergefiihrt, wo er
unterbrochen wurde.
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Max. Beschickungsmengen je GerategroBe

6 x1/1 GN 30 kg (je Einschub max. 15 kg)

6 x2/1 GN 60 kg (je Einschub max. 30 kg)

10 x 1/1 GN 45 kg (je Einschub max. 15 kg)

10 x 2/1 GN 90 kg (je Einschub max. 30 kg)

20 x1/1 GN 90 kg (je Einschub max. 15 kg)

20 x2/1 GN 180 kg (je Einschub max. 30 kg)
[

1

Die Uberscheitung der maximalen Beladungsmengen kann zu Schaden am Gert fiihren.
Beachten Sie die Angaben zu den maximalen Beladungsmengen flr Lebensmittel im
Anwendungshandbuch.

Tischgerate mit Einhdngegestellen
(6 x1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN)

- Zum Entnehmen heben Sie das Einh&ngegestell in
der Mitte leicht an. Nehmen Sie es dann zuerst aus
der vorderen, unteren Arretierung und danach aus der
oberen Arretierung.

- Schwenken Sie das Einhdngegestell zur Mitte des
Garraumes.

- Lésen Sie das Einh&ngegestell aus der Fixierung, in
dem Sie es nach oben anheben. Das Zuriicksetzen
erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

20/131



Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Arbeiten mit Hordengestellwagen, Tellerhorden-
Gestellwagen und Transportwagen bei Tischgeriten
(Option)

- Entnehmen Sie das Einhdngegestell wie oben
beschrieben.

- Legen Sie die Einfahrschiene auf die dafir
vorgesehene Fixierung am Gerdteboden. Achten Sie
auf die passgenaue Fixierung (4 Stifte).

- Beachten Sie, dass das Gerat auf die exakte Hohe des
Transportwagens angeglichen und nivelliert werden
muss.

- Fahren Sie den Transportwagen bis zum Anschlag
an die Einfahrschiene und stellen Sie sicher, dass der
Transportwagen vorschriftsmaBig am Gerat arretiert ist.

- Schieben Sie den Hordengestellwagen oder
Tellerhorden-Gestellwagen bis zum Anschlag in das
Gerat und Uberprifen Sie die Funktion der Arretierung
im Geréat.

- Zum Entnehmen des Hordengestellwagens oder
Tellerhordengestellwagens entriegeln Sie die
Arretierung und ziehen den Wagen aus dem Garraum.
Setzen Sie vorab den Kerntemperaturfihler in die
Parkposition der Einfahrschiene.

- Achten Sie darauf, dass der Hordengestellwagen oder
Tellerhordengestellwagen wéhrend des Transports
sicher auf dem Transportwagen arretiert ist.
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Arbeiten mit dem Kerntemperaturfiihler

Vorsicht!

Der Kerntemperaturfiihler und die Positionierhilfe fiir den Kerntemperaturfiihler kbnnen heil3

sein - Verbrennungsgefahr!

Stechen Sie den
Kerntemperaturfiihler

in die starkste Stelle
Ihres Garproduktes.

Die Nadel muss durch
die Mitte des Gargutes
gestochen werden (siehe
Anwendungshandbuch).

Verwenden Sie die
Positionierhilfe fiir die
Maoglichkeit, dass sich
der Kerntemperaturfiihler
selbststandig aus dem
Gargut lI6sen kann (z. B.
Lebensmittel mit weicher
Konsistenz oder geringer
Dicke).

Setzen Sie bei Finishing®
mit dem Tellerhordengestell
den Kerntemperaturfiihler
in das Keramikrohr am
Tellerhordengestellwagen

Wéhrend der Reinigung ddrfen alle auBen ansteckbaren Kerntemperaturfihler nicht durch die
Garraumwand im Garraum platziert sein. Diese Fuihler diirfen nicht mit gereinigt werden! Dies
fiihrt zu Undichtigkeiten wéhrend der Reinigung.
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Verwenden Sie bei gefrorenen Lebensmitteln einen
Vorbohrer. Bohren Sie ein Loch im Bereich der
starksten Stelle des Gargutes. Legen Sie hierzu
das Lebensmittel auf eine feste Unterlage und
schiitzen Sie ihre Hande.

1

- Positionieren Sie den Kerntemperaturfiihler und die Positionierhilfe immer vorschriftsgeman in
die dafiir vorgesehene Parkposition - Beschadigungsgefahr!

- Lassen Sie den Kerntemperaturfiihler nicht aus dem Garraum hangen - Beschadigungsgefahr!

- Entnehmen Sie den Kerntemperaturfiihler aus dem Gargut bevor Sie es aus dem Garraum
entnehmen - Beschadigungsgefahr!

Kuhlen Sie wenn nétig den Kerntemperaturfiihler vor Gebrauch mit der Handbrause ab.

Vorsicht!
Schitzen Sie lhre Arme und Hande vor Verbrennungen und vor der Flhlerspitze -
Verletzungsgefahr!
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Hinweise zum Gebrauch lhres Gerates

Arbeiten mit der Handbrause

- Wenn Sie die Handbrause verwenden, ziehen Sie den Schlauch bitte mindestens 20 cm
aus der Parkposition heraus.

- Sie kénnen 2 Dosierstufen durch Driicken des Betdtigungsknopfes wahlen.

- Lassen Sie die Handbrause immer langsam geflihrt in die Parkposition zurlick gleiten.

Vorsicht!
Die Handbrause und das Wasser aus der Handbrause kénnen heiB sein - Verbrennungsgefahr!

1

- Das kraftige Herausziehen der Handbrause Uber die max. verfligbare Schlauchlédnge beschadigt
den Schlauch.

- Stellen Sie sicher, dass der Schlauch nach Benutzung der Handbrause vollstédndig aufgerollt ist.

- Sie dirfen die Handbrause nicht zum Kihlen des Garraumes verwenden! - Es besteht die
Gefahr der Beschadigung des Garraumes, Luftleitbleches oder einer platzenden Garraum-
Scheibe!
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Allgemeine Bedienung

Ihr Gerét verflgt Uber ein ,Touch Screen”. Bereits durch eine leichte Beriihrung mit dem
Finger haben Sie die Mdglichkeit, Eingaben an lhrem Gerat vorzunehmen.

Mit dem zentralen Einstellungen kénnen Die Eingabe wird innerhalb

Einstellrad kénnen Sie alternativ durch Verstellen/ 4 Sekunden ubernommen

Einstellungen andern. Ziehen des Schiebers grob oder Sie driicken auf das
vorgenommen werden. zentrale Einstellrad.
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Allgemeine Bedienung

Allgemeine Hinweise

Zurlick zur Startebene Hilfe-Funktion

Statusanzeige Vorheizen,
roter Pfeil flir Vorheizen, Garraum zu heiB — Taste

blauer Pfeil fir Abkihlen. blinkt (Abkihlung Garraum

siehe Kapitel ,Cool Down®).

~Stérung Gasbrenner”

Wassermang?l - Driicken Sie ,RESET GAS*
Wasserhahn 6ffnen. — neuer Ziindvorgang.
Anzeige erlischt nach Leuchtet Anzeige

Befillen. wiederholt, Service

versténdigen!
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Programmier-Modus

Garende wird durch ein
akustisches Signal und eine
Animation angezeigt.

Zurick/Abbruch



Allgemeine Bedienung

Hilfefunktion
Um die vielféltigen Mdglichkeiten lhres Gerétes einfach und effizient nutzen zu kdnnen,
ist auf dem Gerat eine detaillierte Bedienungsanleitung und eine Anwendungshilfe mit

Praxisbeispielen und nitzlichen Tipps gespeichert. Die Hilfe-Funktion ist mit der ,?“-Taste
anwahlbar. Folgende Funktionen stehen Ihnen in der Hilfefunktion zur Verfligung.

Piktogramm-Erklarung

Auswahlmeni 6ffnen und

Hilfe-Funktion starten Handbuch auswahlen

Eine Seite nach vorne scrollen Eine Seite zurlick scrollen

Offnen des vorherigen Kapitels Verlassen der Hilfefunktion

Nachstes Kapitel/mehr
9 Information

- Mit der Wahl des Handbuches 6ffnet sich das entsprechende Inhaltsverzeichnis. Wéhlen Sie
das Kapitel von Interesse.

- Ist die Hilfefunktion im laufenden Betrieb geéffnet, wird die Hilfe automatisch verlassen, sobald
eine Aktion notwendig ist.
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Ubersicht Betriebsmodus

Display nach dem Einschalten

Ein-/Ausschalter Combi-Dampfer-Modus
Dampf
HeiBluft

Kombination aus Dampf und
HeiBluft

SelfCookingControl®-Modus

Fleisch

Geflugel

Fisch

Beilagen
Eierspeisen/Nachtisch

Backen

MySCC
Finishing®
Hilfefunktion Weitere Funktionen

Efficient LevelControl® System-

M
CareControl odus

Programmier-Modus
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Ubersicht Betriebsmodus

3 verschiedene Betriebsmodi

SelfCookingControl-
Modus

Nach dem Einschalten oder
mit Betétigung der Home-
Taste gelangen Sie in den
SelfCookingControl ® -
Modus

Beschreibung siehe Kapitel
SelfCookingControl ® -
Modus.

Combi-Dampfer-
Modus

Mit Betdtigung der Taste
"Dampf", "Kombination"
oder "HeiBluft" gelangen Sie
in den Combi-Dampfer-
Modus.

Beschreibung siehe Kapitel
Combi-Dampfer-Modus.
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Programmier-
Modus

Mit Betétigung der Taste
"Programm" gelangen Sie in
den Programmier-Modus.
Beschreibung siehe Kapitel
Programmier-Modus.



SelfCookingControl ® -Modus

SelfCookingControl® erkennt die GrdBe des Gargutes und die Beschickungsmenge. Garzeit,
Temperatur und Garraumklima werden laufend angepasst. Die Restzeit wird angezeigt.
Beispiele und niitzliche Hinweise finden Sie im Anwendungshandbuch.

Piktogramm-Erklarung

Gargeschwindigkeit Kerntemperatur/Gargrad
Delta-T Kerntemperatur/Gargrad
Garzeit Kerntemperatur/Gargrad
Braunung Kerntemperatur/Gargrad
Gargutdicke Gargrad

Garvolumen GargutgréBe
Garraumklima Anbrattemperatur
Beschwadung Uberkrusten
Luftgeschwindigkeit Gratinieren
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SelfCookingControl ® -Modus

Conveniencegrad Dampfbacken

Informationen und Aufforderungen im laufenden Prozess

Anzeige Vorheizen Einschneiden

AufgieBen
Anzeige Cool Down
Abbruch Aufforderung
Optionen nach Garende
Halten auf Temperatur Kerntemperaturfiihler umstechen
Aufheizen auf Ausgabetemperatur Weiter mit Zeit
Uberkrusten Beladung neue Charge
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SelfCookingControl ® -Modus

Infotaste

Die Infotaste visualisiert Innen jederzeit aus wie vielen Prozessschritten sich der aktuelle
Garprozess zusammensetzt und welche Folge-Optionen zuséatzlich gewéhlt werden

kénnen.

Anzeige der Garabfolge

Nachfolgend das Beispiel der Garabfolge ,Braten":
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Vorheizen Beladen KT-Setzen Anbraten AbkUlhlen
Optionen
Garen Weiter mit Halten Neue Beladung
Umstechen



SelfCookingControl ® -Modus

Anhand von einem Beispiel méchten wir Ihnen die Bedienung kurz erkléren. Viele weitere
nitzliche Hinweise, wie Sie lhre Speisen kinderleicht zubereiten kénnen, finden Sie in lhrem
Anwendungshandbuch oder folgen Sie einfach der Bedienerfiihrung im Display.

Beispiel: Rinderbraten

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Driicken Sie die Taste "Fleisch".
2 I Braten Driicken Sie die Taste "Braten”

Gargeschwindigkeit wahlen

Anbrattempertur wahlen

Kerntemperatur/Gargrad wahlen

1T

6 Gerat heizt automatisch vor

7 Beladungsaufforderung
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SelfCookingControl ® -Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung
8 Kerntemperaturfuhler stechen
9 03:58 Restzeitanzeige

10 Ende Garzeitende - Summer ertont,
Optionen wéhlen.

Dricken Sie die Taste um die individuellen Einstellungen zu speichern
(siehe Kapitel "Programmierung").

Ist der Kerntemperaturfiihler nicht oder falsch gesetzt, ertont ein Signal und
im Display erscheint die Aufforderung den Kerntemperaturfiihler erneut zu
setzen.
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Combi-Dampfer-Modus

Im Combi-Dampfer-Modus stehen Ihnen alle Funktionen des Combi-Dampfers zur
Verfiigung. Durch Betdtigung der Taste "Dampf", "HeiBluft" oder "Kombination aus Dampf
und HeiBluft" gelangen Sie in den Combi-Dampfer-Modus.

3 manuelle Betriebsarten

Piktogramm Erklarung

MySCC

CareControl
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Dampf

HeiBluft

Kombination aus Dampf und
HeiBluft

Prozentgenaue Einstellung der

Feuchtigkeit des Garraumklimas

Einstellung der
Garraumtemperatur

Einstellung der Garzeit

Einstellung der Kerntemperatur

Vorheizen

Dauerbetrieb

Beschwaden



Combi-Dampfer-Modus

Hilfefunktion Luftgeschwindigkeit

Aufrufen der Programmier-

Funktion Gool Down

Zurtck/Abbruch

Durch Driicken der Garraumtemperatur-Taste kdnnen die aktuellen Gardaten abgefragt
werden, wie Ist-Garraumklima und Ist-Garraumtemperatur.

Halten Sie die Taste fiir 10 sec. gedriickt werden die IST-Werte permanent, bis zur nachsten
Einstellung, angezeigt.
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Combi-Dampfer-Modus

Dampf

In der Betriebsart ,Dampf‘ erzeugt der Dampfgenerator hygienischen Frischdampf. Sie
kénnen die Garraumtemperatur von 30 °C bis 130 °C einstellen.

Garungsarten: Dampfen, Dinsten, Blanchieren, Garziehen, Quellen, Vakuumgaren,
Auftauen, Konservieren.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlnschte Temperatur ein. Standardwert ist
Siedetemperatur.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlnschte Garzeit ein.

Oder driicken Sie alternativ die Taste
"Kerntemperaturfihler" und stellen die
gewulnschte Kerntemperatur ein.

T

Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit, Vorheizen, Dauerbetrieb, Cool Down

oder Delta-T kénnen zusétzlich angewahlt werden. Fir die Nutzung Beschwadung und
Luftgeschwindigkeit siehe Kapitel "manuelle Beschwadung" und "Luftgeschwindigkeit". Fir die
Nutzung von Delta-T siehe Kapitel "Delta-T* unter "MySCC".
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Combi-Dampfer-Modus

HeiBluft

In der Betriebsart ,HeiBluft” erhitzen leistungsstarke Heizkdrper die trockene Luft. Sie kénnen
die Garraumtemperatur von 30 °C bis 300 °C einstellen. Bei Bedarf kénnen Sie die
Garraumfeuchtigkeit begrenzen.

Garungsarten: Backen, Braten, Grillen, Frittieren, Gratinieren, Glacieren.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driucken Sie Taste und stellen Sie die maximale
Garraumfeuchte ein (siehe Kapitel "ClimaPlus
Control® ").

Driucken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlnschte Temperatur ein.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlinschte Garzeit ein.

Driicken Sie alternativ die Taste
"Kerntemperaturfiihler" und stellen die
gewlnschte Kerntemperatur ein.

T[T
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Combi-Dampfer-Modus

Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit, Vorheizen, Dauerbetrieb, Cool Down

oder Delta-T kénnen zusétzlich angewéahlt werden. Fiir die Nutzung Beschwadung und
Luftgeschwindigkeit siehe Kapitel "manuelle Beschwadung" und "Luftgeschwindigkeit". Fiir die
Nutzung von Delta-T siehe Kapitel "Delta-T* unter "MySCC".

Bei Dauerbetrieb reduziert sich nach 30 Minuten die Garraumtemperatur automatisch von 300
°C auf 260 °C.

In der Betriebsart "HeiBluft" darf das Gerat ohne Wasseranschluss nicht langer als 2 Stunden
bei hohen Temperaturen betrieben werden, da dies zum Geréateausfall fihren kann.
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Combi-Dampfer-Modus

Kombination aus Dampf und HeiBluft

Die beiden Garmedien ,Dampf‘ und ,HeiBluft werden miteinander kombiniert. Diese
Kombination bewirkt ein feucht-heiBes Garraumklima fiir eine besonders intensive Garung.
Sie kénnen die Garraumtemperatur von 30 °C bis 300 °C einstellen. Bei Bedarf kénnen Sie
das Garraumklima einstellen.

Garungsarten: Braten, Backen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driucken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlinschte Garraumfeuchte ein (siehe Kapitel
"ClimaPlus Control® ").

Driucken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlnschte Temperatur ein.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlinschte Garzeit ein.

Driicken Sie alternativ die Taste
"Kerntemperaturfihler" und stellen die
gewlnschte Kerntemperatur ein.

T[T
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Combi-Dampfer-Modus

Zusatzfunktionen, wie z. B. Luftgeschwindigkeit, Vorheizen, Dauerbetrieb, Cool Down

oder Delta-T kénnen zusétzlich angewéahlt werden. Fiir die Nutzung Beschwadung und
Luftgeschwindigkeit siehe Kapitel "manuelle Beschwadung" und "Luftgeschwindigkeit". Fiir die
Nutzung von Delta-T siehe Kapitel "Delta-T* unter "MySCC".

Bei Dauerbetrieb reduziert sich nach 30 Minuten die Garraumtemperatur automatisch von 300
°C auf 260 °C.

41/131



Combi-Dampfer-Modus

ClimaPlus Control®

ClimaPlus Control® misst und regelt die Feuchtigkeit im Garraum prozentgenau. Sie kdnnen

fur jedes Lebensmittel das produktspezifische Idealklima exakt im Klimafenster einstellen.

Dampf:

ClimaPlus Control® ist
werkseitig auf 100 %
Feuchtigkeit eingestellt.

HeiBluft:

Durch ClimaPlus Control
® kénnen Sie die Produkt-
Feuchtigkeit im Garraum
begrenzen. Rote Balken
und die dazugehoérige
Prozentzahlzeigen den
maximal zulassigen
Feuchtigkeitsgehalt im
Garraum an. Je mehr Rot
im Display sichtbar wird,
um so trockener ist die

Garraumatmosphére, bzw.

um so geringer ist der
Feuchtigkeitsgehalt.

Dampf + HeiBluft:

Sie kdnnen die Mischung
aus Dampf und HeiBluft
einstellen. Je mehr blaue
Striche im Klimafenster
sichtbar sind, um

so feuchter ist die
Garraumatmosphére,
bzw. um so hoéher ist der
Feuchtigkeitsgehalt.

Fir einen méglichst resourcenschonenden Dauerbetrieb empfehlen wir die Verwendung der
Standard-Garraumfeuchte, z. B. fiir HeiBluft 100 %.
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Combi-Dampfer-Modus

Zeiteinstellung oder Dauerbetrieb

Schritt Info/Taste Beschreibung

Waéhlen Sie eine Betriebsart z. B. "Dampf".

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewlinschte Garzeit ein. Dauerbetrieb siehe
nachste Zeile.

Driicken Sie die Taste fiir Dauerbetrieb.
Alternativ Garzeit-Taste driicken und das
zentrale Einstellrad/Schieber nach rechts
drehen/schieben bis "DAUER" angezeigt wird.

1T

Manuelles Vorheizen

Schritt Info/Taste Beschreibung

Wabhlen Sie eine Betriebsart z. B. "Dampf".

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die
gewdlinschte Vorheiztemperatur ein.

Driicken Sie die Vorheiz-Taste. Alternativ
Garzeit-Taste driicken und das zentrale
Einstellrad/Schieber nach links drehen/schieben
bis "Vorheizen" angezeigt wird.

1T
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Combi-Dampfer-Modus

Einstellung Uhrzeit: Siehe Kapitel ,Uhrzeit" unter ,MySCC".
Einstellung Uhrzeit-Format : Siehe Kapitel ,Uhrzeit-Format" unter ,MySCC".
Einstellung Garzeit-Format : Siehe Kapitel ,Garzeit-Format" unter ,MySCC".

Einstellung der Startzeit: Siehe Kapitel "Automatische Startzeit".
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Combi-Dampfer-Modus

Manuelle Beschwadung

Mittels einer leistungsstarken Dise wird schlagartig Wasser zerstdubt und im Garraum
verteilt. Durch die Beschwadung erhalten Sie den idealen Trieb und die gewinschte
glénzende Oberflache bei Backprodukten.

Anwaéhlbar bei HeiBluft oder Kombination aus Dampf und HeiBluft.
Beschwadungsdauer: Die Feuchtigkeitszufuhr ist auf 2 Sekunden begrenzt. Erst bei
erneutem Druck auf die Taste wird wieder 2 Sekunden beschwadet.

Temperaturbereich: 30 °C bis 260 °C Garraumtemperatur.

Driicken Sie die Taste "Beschwadung" fir einen BeschwadungsstoB.

Im Programmiermodus kdnnen Sie fiir jeden Programmschritt die Beschwadung in 3
verschiedenen Stufen einstellen. Driicken Sie die Taste und stellen Sie die gewlinschte Stufe
mit dem Einstellrad ein.

3 BeschwadungsstdBe

Beschwadung aus (1 sec. Puls/10 sec. Pause).

1 BeschwadungsstoB 5 BeschwadungsstdBe
(1 sec.) (1 sec. Puls/ 10 sec. Pause).
Luftgeschwindigkeit

Um fUr alle Garprozesse ein ideales Garklima zu erzeugen, kénnen Sie 5
Luftgeschwindigkeiten einstellen.

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die gewilinschte Luftgeschwindigkeit mit
dem Einstellrad ein.

Turbo-Luftgeschwindigkeit 1/4 Luftgeschwindigkeit
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Combi-Dampfer-Modus

Lifterrad takten mit 1/4

Standard-Luftgeschwindigkeit Luftgeschwindigkeit

1/2 Luftgeschwindigkeit
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Combi-Dampfer-Modus

Cool Down
Sie haben |hr Gerat bei hoher Garraumtemperatur betrieben und méchten nun bei niedrigerer

Garraumtemperatur weiterarbeiten. Mit der ,Cool Down“-Funktion kann der Garraum schnell
und schonend abgekhlt werden.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Waéhlen Sie eine Betriebsart z. B. "Dampf".

Driicken Sie die Taste und Garraumtir
schlieBen.

I

3 Tiir 6ffnen Garraumtir 6ffnen.

Driicken Sie die Taste. Die Ziel-
Garraumtemperatur kann bei Bedarf angepasst
werden.

Die Luftgeschwindigkeit kann bei Bedarf
individuell eingestellt werden.

T
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Combi-Dampfer-Modus

Warnung!
- Aktivieren Sie die Funktion ,Cool Down" nur bei vorschriftsméaBig verriegeltem Luftleitblech —
Verletzungsgefahr!
- Wahrend des ,Cool Down* schaltet das Lifterrad beim Offnen der Tiir nicht ab.
- Greifen Sie nicht in das Lifterrad — Verletzungsgefahr!
- Wahrend des ,Cool Down* treten heiBe Wrasen aus dem Garraum — Verbrennungsgefahr!

Die "Cool Down"-Funktion ist nicht programmierbar.

Driicken Sie auf die "Garraumtemperatur"-Taste zur Anzeige der IST-Garraumtemperatur.
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Efficient LevelControl® (ELC® )

Nutzen Sie die Einschlbe lhres Gerates fur unterschiedlichste Garvorgange gleichzeitig.
Efficient LevelControl® zeigt lhnen, welche Speisen zusammen gegart werden kénnen und
passt intelligent die Garzeit an Beladungsmenge sowie Anzahl und Dauer der Tlréffnungen
an.

Driicken Sie die Taste, um in den Efficient LevelControl-Modus zu gelangen.

Piktogramm-Erklarung

Speisen im
Auswabhlfenster

Aktive Speise

Einschubebene /
Ist-Zeit-Achse

Navigation fur das Zeitfenster

Ist-Zeit-Taste (Zeitfenster springt
zuriick zur aktuellen Zeit)

Standby, die aktuelle
Garraumtemperatur wird fir 30
Min. gehalten, siehe "Standby"
unter "MySCC"

Zoom (Zeitfenster vergréBern
oder verkleinern)

Home-Taste

Speichern der Speisen-
Zusammenstellung im

. Auswabhlfenster
Neue Speise auswéahlen

Speise I6schen
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Efficient LevelControl® (ELC® )

Cool Down

Das Halten des idealen Garraumklimas in der ELC®-Betriebsart, wenn kein
Bon platziert wurde. Die Haltephase ist zwischen 10-120 Minuten einstellbar.
Dieser Zustand erméglicht, ohne weitere Vorheizzeit die Speisen sofort im
Garraum zu platzieren.

Das Piktogramm zeigt die Betriebsart der wahlbaren Speise an, wie z. B.
Kombination aus Dampf und HeiBluft.
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Efficient LevelControl® (ELC® )

Speisen in das Auswahlfenster laden

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste um ein Programm

2 aufzurufen.

4 Wabhlen Sie eine gespeicherte Speise aus der
Liste.

5 Speise wird im Auswahlfenster angezeigt

- Sie kénnen alle Speisen in das Auswahlfenster laden.

- Sie kénnen den ELC® -Modus auch direkt durch Auswahl eines ELC® -Prozesses, z. B. ELC® -
Pizza, starten.

- Durch Driicken + Halten (4 sec) einer Speise im Auswahlfenster kdnnen Sie in den
Anderungsmodus wechseln und den Ablauf anpassen.
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Efficient LevelControl® (ELC® )

ELC® -Garprogramm speichern

Um ein neues ELC® -Programm zu speichern sehen Sie bitte das Kapitel "Programmieren
- ELC® -Modus".

ELC® -Garablauf speichern

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 Driicken Sie die Taste.

2 I ELC Dampfen Driicken Sie die "ELC Dampfen"-Taste

Garparameter anpassen.

Zum Speichern Taste driicken.

T

5 Karotten dampfen Namen eingeben, z. B. Karotten ddmpfen.

Driicken Sie die Taste zur Speicherung des
Namens.

r
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Efficient LevelControl® (ELC® )

Durch Driicken + Halten (4 sec) einer Speise im Auswahlfenster kénnen Sie in den
Anderungsmodus wechseln und den Ablauf anpassen.

Speisen platzieren und starten

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie auf die gewlinschte Speise im
Auswabhlfenster.

Platzieren Sie die Speise durch Ziehen mit

dem Finger (drag & drop) zur gewiinschten
2 Einschubebene oder driicken Sie auf die

passende Einschubebene.

Der Ablauf startet automatisch.

3 Das Gerét heizt automatisch vor.

4 Beladen Nach Erreichen der Vorheiztemperatur werden
Sie aufgefordert zu beladen.
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Efficient LevelControl® (ELC® )

- Durch Driicken + Halten auf eine aktive Speise im Zeifenster werden die mit dieser
aktiven Speise kombierbaren Speisen im Auswahlfenster hervorgehoben.

- Solange die Speise aktiv ist, kann die Speise durch Driicken auf die freie Einschubebene im
Zeitfenster platziert werden.

- Speisen mit gleichem Klima kénnen gleichzeitig platziert werden.

- Durch Driicken der Standby-Taste (ELC® -Symbol) wird die aktuelle Garraumtemperatur fir
eine feste Zeit gehalten (Voreinstellung 30 Minuten, Zeiteinstellung in MySCC-Standby)

- Das Zeitfenster kann durch Driicken auf die Uhrzeit zur aktuellen Zeit zurlickgesetzt werden.
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Efficient LevelControl® (ELC® )

Speisen l6schen

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste. Die Lésch-Taste ist
1 aktiv, solange der gelbe Rahmen der Taste
blinkt.

> Driicken Sie auf die Speise um diesen aus dem
Zeit- oder Auswahlfenster zu entfernen.

Solange die Ldsch-Taste aktiv ist (gelber Rahmen), kénnen beliebig viele Speisen aus dem
Zeit- oder Auswahlfenster entfernt werden.
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Efficient LevelControl® (ELC® )

Warenkoérbe speichern

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste um ein Programm
aufzurufen.

Wabhlen Sie mehrere gespeicherte Speisen aus
der Liste.

Speisen werden im Auswahlfenster angezeigt.

Driicken Sie die Taste zum Speichern der
Zusammenstellung im Auswabhlfenster.

1T

- Sie kdnnen alle Speisen in das Auswabhlfenster laden.
- Durch Driicken + Halten auf eine aktive Speise im Zeifenster werden die mit dieser aktiven
Speise kombierbaren Speisen im Auswahlfenster hervorgehoben.
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Programmier - Modus

Im Programmier-Modus kénnen Sie im Handumdrehen lhre eigenen Garprogramme
erstellen. Sie kénnen die 7 Betriebsarten (Fleisch, Gefliigel, Fisch, Backwaren, Beilagen,
Eierspeisen/Nachtisch, Finishing) nach lhren individuellen Bedirfnissen kopieren, anpassen
und unter einem neuen Namen speichern oder eigene manuelle Programme mit bis zu 12
Schritten erstellen.

Driicken Sie die Taste, um in den
Programmier-Modus zu gelangen.

Piktogramm-Erklarung

Neues Programm

Neues ELC-Programm

Programm kopieren

Programm léschen

Programm andern

Bildansicht

Programm wéhlen
Listenansicht

Auswahlfenster - Programm
starten

MyDisplay 6ffnen
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Programmier - Modus

Auswahlfenster -
Programmdetails anzeigen

Auswahlfenster bei
gedriickter Info-Taste

Zusétzlich zum Programmnamen kdnnen Uber folgende Tasten weitere Informationen
abgerufen bzw. abgelegt werden.

Bild des Lebensmittels zum .
Notizen zum Programm
Programm

Bild des Zubehres fir das Zusatzattribute auswéhlbar
Programm

Gruppenzuordnung (z.B.
Frihstiick)

Die Zuordnung zu einer Gruppe wird mit Betétigung der Taste
,aruppenzuordnung” angezeigt.

Eine vorhandene Zuordnung wird durch einen griinen Haken signalisiert.
Gespeicherte Notizen eines Programmes werden mit Betatigung der Taste

,Notizen" direkt eingeblendet. Vorhandene Notizen werden durch einen griinen
Haken signalisiert.

Das Piktogramm zeigt die Betriebsart des gespeicherten Programmes an,
wie z.B. Kombination aus Dampf und HeiBluft. Fir SelfCooking Control®-
Garablaufe und ELC werden entsprechend andere Piktogramme gezeigt.
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Programmier - Modus

Bildansicht

In der Bildansicht wird die Darstellung aller Programme auf ein Titelbild reduziert. Sollte kein
Bild vorhanden sein, wird der Titel des Programms als Text in der Bildansicht angezeigt.

Durch Driicken des Pfeils oder
Wechseln Sie in die Bildansicht. mit dem Einstellrad kénnen Sie in
Ihrer Ansicht blattern

Andern der Ansicht von z.B. 20
Bildern auf 16 Bilder pro Seite.

Die zuletzt gewahlte Ansicht wird beim néchsten Aufruf wieder angezeigt.
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Programmier-Modus

Sortier- und Filterfunktion

Die Listenansicht ist in alphabetischer Reihenfolge nach Name sortiert. Die Listenansicht
kann Uber die Sortier- und Filterfunktion geéndert werden.

Driicken Sie die Taste zum Offnen der Filterfunktion. Wahlen Sie ein
Filterkriterium.

Driicken Sie die Taste zum Offnen der Sortierfunktion. Wahlen Sie ein
Sortierkriterium.

Folgende Sortier- oder Filterkriterien stehen Ihnen zur Verfligung:

- Name: Die Programme werden in alphabetischer Reihenfolge sortiert, keine
Filterfunktion (Standardeinstellung).

- Programmart: Die Programme werden entsprechend ihrer Betriebsart sortiert, keine
Filterfunktion.

- Last 20: Nur die 20 zuletzt verwendeten Programme werden angezeigt, automatische
Filterfunktion. Das zuletzt verwendete Programm steht an erster Stelle.

- Favoriten: Die Programme werden entsprechend der Favoriteneinstellung sortiert,
automatische Filterfunktion. Der Favoritenstatus ist vorab in den Programmattributen zu
pflegen.

- Autor: Die Programme werden ensprechend den Autoren sortiert, automatische
Filterfunktion. Der Autor ist vorab in den Programmattributen zu pflegen.

- Gruppe: Die Programme werden entsprechend einer gewahlten Gruppe, wie z. B.
~Frihstick®, gefiltert. Die Gruppenzuordnung ist vorab in den Programmattributen zu
pflegen.
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Programmier-Modus

Programmieren — SelfCookingControl® -Modus

Beispiel: Sie benennen ,Braten“um und speichern den Garablauf unter dem neuen Namen
.Kalbsbraten” mit individuellen Einstellungen, z. B. ,Brdunung hell“ und ,Gargrad durch” ab.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste um ein neues Programm
zu erstellen.

Il

Programmnamen eingeben (z. B.

3 Kalbsbraten... Kalbsbraten).

Driicken Sie die Taste zur Speicherung des
Namens.

Waéhlen Sie die Betriebsart "Fleisch".

6 Braten Wihlen Sie "Braten".

1

Braunungsgrad und Gargrad kann individuell
veréndert werden.

Taste driicken zum Speichern des Garablaufes
und Offnen des Auswahlfensters.
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Programmier-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung

Wabhlen Sie z. B. ein Bild fur das Gargut oder
9 verlassen Sie die Programm-Detailansicht
durch Dricken der "Speichern"-Taste.

In der Programm-Detailansicht kdnnen Sie Attribute, wie ein Bild des
Zubehdrs, Notizen zum Programm oder eine Gruppenzugehdrigkeit
speichern.
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Programmier-Modus

Programmieren — Combi-Dampfer-Modus

Sie kdnnen ein manuelles Programm mit bis zu 12 Schritten ganz nach lhren Wiinschen
erstellen.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste um ein neues Programm
zu erstellen.

T

3 Riihrei Programmnamen eingeben (z. B. Rihrei).

Driicken Sie die Taste zur Speicherung des
Namens.

Waéhlen Sie eine manuelle Betriebsart z. B.
Kombination.

Driicken Sie die Taste zum Vorheizen des
Garraumes.

Stellen Sie die gewlinschte Vorheiztemperatur
ein.

Zum Speichern des Schrittes driicken Sie die
Taste einmalig. Es kann ein weiterer Schritt
eingefligt werden.

11T
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Programmier-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung

9 Wabhlen Sie die Betriebsart fiir den zweiten
Programmeschritt.

10 ‘ Wabhlen Sie die gewlinschten Garparameter.
Zum Speichern des Schrittes driicken Sie die

11 Taste einmalig. Es kann ein weiterer Schritt
eingefligt werden.

12 Driicken Sie erneut die Taste zum Beenden des
Programmiervorganges.

Nach Ablauf eines jedes einzelnen Programmschrittes kdnnen Sie ein
akustisches Signal erténen lassen. Aktivieren Sie dazu die "Summer"-
Taste.

Sie kénnen in jedem Programmschritt die gewlinschte Luftgeschwindigkeit
einstellen.

Sie kénnen in den Betriebsarten HeiBluft und Kombination flr jeden
Programmschritt die Beschwadung in 3 verschiedenen Stufen aktivieren.
Siehe auch Kapitel "manuelle Beschwadung".
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Programmier-Modus

Programmieren — ELC-Modus

Nutzen Sie die Einschlbe lhres Gerates fur unterschiedlichste Garvorgange gleichzeitig.
Efficient LevelControl® zeigt Ihnen welche Speisen zusammen gegart werden kénnen und
passt intelligent die Garzeit an Beladungsmenge sowie Anzahl und Dauer der Tlréffnungen
an.

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste um ein neues elc-
Programm zu erstellen.

T

3 Geback Programmnamen eingeben (z. B. Rihrei).

Driicken Sie die Taste zur Speicherung des
Namens.

Waéhlen Sie eine manuelle Betriebsart z. B.
HeiBluft.

Waéhlen Sie die gewiinschten Garparameter.

Zum Speichern des Schrittes drlicken Sie die
Taste.

1T
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Programmier-Modus

Sie kdnnen in jedem Programmschritt die gewlinschte Luftgeschwindigkeit
einstellen.
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Programmier-Modus

Speichern aus laufendem Betrieb

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Driicken Sie im laufenden Betrieb die Taste.
2 G Programmnamen eingeben.
3 Taste driicken zum Speichern des Garablaufes.

Alle Anderungen die in einem SelfCookingControl® Garablauf vorgenommen wurden, wie z. B.
Diinn oder Dick aktiviert, werden bei Speicherung ibernommen und beim nachsten Aufruf des
Garablaufs automatisch wiederholt.
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Programmier-Modus

Programm starten

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Programm mit Pfeiltasten oder zentralem
Einstellrad wahlen.

Zum Starten driicken Sie auf den
Programmnamen im Auswabhlfenster oder auf
das zentrale Einstellrad.

T

Programmschritte priifen

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Programm mit Pfeiltasten oder zentralem
Einstellrad wahlen.

Zum Starten bzw. Aufrufen des Programmes
driicken Sie auf den Programmnamen

im Auswahlfenster oder auf das zentrale
Einstellrad.

Prifen Sie die einzelnen Programmschritte
durch Driicken des Schrittsymboles. Der
gezeigte Schritt wird rot hervorgehoben.

TIT
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Programmier-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung

Verlassen Sie das Programm durch Driicken
der Taste.

Die Garraumtilr sollte fiir die Uberpriifung der Programmschritte gedffnet bleiben. Sie
kénnen die Programmschritte auch in der Funktion "Programm &ndern" tiberprifen und direkt
anpassen.
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Programmier-Modus

Programm kopieren

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Programm mit Pfeiltasten oder zentralem
Einstellrad wahlen.

Driicken Sie die Taste zum Kopieren des
Programms.

Programmnamen eingeben.

11T

5 Taste driicken zum Speichern des Garablaufes.

Veréndern Sie den Programmnamen nicht, wird automatisch ein fortlaufender Index im Namen
vergeben.
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Programmier-Modus

Programm l6schen

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Driicken Sie die Taste.
> Programm mit Pfeiltasten oder Zentralem

Einstellrad wahlen.

Durch zweimaliges Driicken der Taste I6schen
Sie das Programm.

Der Léschvorgang wird abgebrochen, indem Sie die Zuriicktaste oder eine andere Taste
betatigen.

Alle Programme I6schen

Das Léschen aller Programme ist nur in "MySCC" mdglich. Siehe hierzu Kapitel "MySCC —
Kommunikation".
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Programmier-Modus

Programm &andern

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Programm mit Pfeiltasten oder zentralem
Einstellrad wahlen.

Drlcken Sie die Taste um die
Anderungsfunktion zu aktivieren. Die Ansicht
wechselt in die Programm-Detailansicht.

Braten Driuicken Sie auf den Programmnamen, wenn
Sie den Namen &ndern wollen.

Bestétigen Sie die Anderung oder den aktuellen
Namen.

Driicken Sie auf das Piktogramm fir die
Betriebsart um das Programm zu éffnen.

Wabhlen Sie den Programmschritt um diesen
anzupassen.

Fihren Sie Ihre Anderungen durch.

TTTITT
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Programmier-Modus

Schritt Info/Taste Beschreibung

9 Zum Beenden Taste zweimal driicken.

Driicken Sie die Taste zum Léschen des angezeigten Programmschrittes.

Driicken Sie die Taste zum Hinzufligen eines Programmschrittes. Der
neue Programmschritt wird nach dem gezeigten Schritt eingefligt.

Driicken Sie die Taste zum Andern von Notizen in der Programmattribut-
Ansicht.

Driicken Sie die Taste zur Auswahl von zusatzlichen Attributen, wie z. B.
Favoritenstatus.

Driicken Sie die Taste zum Abbrechen der Anderung.
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Programmier-Modus

Upload/Download Programme

Schritt Info/Taste Beschreibung

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste um bestehene
Programme auf einen USB-Stick zu speichern.

Driicken Sie die Taste um bestehene
Programme von einem USB-Stick zu laden.
Weitere Details siehe Kapitel "MySCC
Kommunikation Up-/Download".

1T
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CareControl

Das intelligente CareControl erkennt selbststdndig die Nutzung des Gerates, den
allgemeinen Pflegezustand und errechnet ,just in time" den optimalen Reinigungsprozess
fir reduzierten Chemie-, Wasser- und Energieverbrauch. Die bendtigte Menge
Reinigungschemie wird bedarfsgerecht vorgeschlagen. In Verbindung mit den speziellen
Care-Tabs werden Kalkablagerungen bereits bei der Entstehung verhindert.

Der Pflege- und Verschmutzungs-Zustand wird im "Care"- und "Clean"-Balkendiagrammen
dargestellt.

Anzeige Pflege- und Verschmutzungszustand

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 Driicken Sie die Taste.

Im oberen "Care"-Diagramm wird der aktuelle

2 Pflegezustand des Geréates angezeigt.
Im unteren "Clean"-Diagramm wird der
3 aktuelle Verschmutzungszustand des Gerates

angezeigt.
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CareControl

Ein griiner Balken:
"Care"-Anzeige: Gerat hat den besten Pflegezustand.

"Clean"-Anzeige: Gerat wurde vor kurzer Zeit
gereinigt.

Mehrere gefiillte Balken:

"Care"-Anzeige: Das Gerat hat einen mittleren
Pflegezustand.

"Clean"-Anzeige: Das Gerat ist verschmutzt,
aber Sie kénnen weiterhin produzieren bis zur
Reinigungsaufforderung.

Komplett gefiillte Anzeige, rote Balken sichtbar:

"Care"-Anzeige: Die Pflege ist ungeniigend und das
Gerat muss ofter mit CleanJet+care gereinigt werden.

"Clean"-Anzeige: Das Gerét ist stark verschmutzt und
sollte bei Reinigungsaufforderung gereinigt werden.

Trend zur Entwicklung der "Care"-Anzeige.
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CareControl

Reinigungsaufforderung

CareControl erkennt zu welchem Zeitpunkt eine CleanJet® +care-Reinigung durchgefiihrt
werden soll. Dabei berticksichtigt CareControl das individuelle Reinigungsverhalten und
auch Arbeitsgewohnheiten, wie langere Pausen oder das Arbeitsende. Die empfohlenen
Reinigungsstufen werden farbig markiert.

Automatische Anzeige der Die empfohlene Reinigungsstufe wird farbig
Reinigungsaufforderung sobald eine hervorgehoben.

CleanJet® +care-Reinigung notwendig ist.
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CareControl

Schritt Info/Taste Beschreibung

Sie werden aufgefordert das Gerét zu

1 Bitte reinigen + care reinigen.

2 CleandJet+care Starten Sie CleanJet® +care durch Driicken
der Taste oder wahlen Sie "spater".

. Waéhlen Sie die empfohlene farbig markierte
3 I mittel Reinigungsstufe z. B. "mittel" und folgen Sie
der Menuflihrung.

Die CleanJet® +care-Reinigungsaufforderung wiederholt sich in regelmaBigen Abstanden bis
eine CleanJet® +care Reinigung durchgefiihrt wird.
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CareControl

Starten der Reinigung

CleanJet® +care ist das automatische Reinigungssystem fiir die Reinigung des Garraums.
7 Reinigungsstufen erlauben lhnen die Anpassung der Reinigung an den individuellen
Verschmutzungsgrad.

1

Achtung!

- Aus hygienischen Griinden und zur Vermeidung von Betriebsstérungen ist die tagliche
Reinigung lhres Gerétes unerlésslich — Brandgefahr!

- Beachten Sie, dass Ihr Gerat auch bei ausschlieBlichem Betrieb "Déampfen” taglich gereinigt
werden muss.

- Verwenden Sie nur Reiniger- und Care-Tabs des Geréateherstellers. Die Benutzung von
anderer Reinigungschemie kann zu einer Schadigung des Gerétes flihren. Eine Haftung fiir
Folgeschaden wird ausgeschlossen!

- Wenn Sie die Reinigungschemie lberdosieren, kann dies zu Schaumbildung fiihren.

- Legen Sie Tabs niemals in den heiBen Garraum (> 60 °C).

- Lassen Sie die Geratetlr bei lAngeren Stillstandzeiten (z. B. Gber Nacht) etwas geoffnet.

- Eine tagliche Reinigung der Garraumdichtung verlangert die Lebensdauer. Verwenden Sie zur
Reinigung der Garraumdichtung ein weiches Tuch und Spulmittel - kein Scheuermittel!

- Die Glasscheiben innen und auBen sowie die AuBenverkleidung des Gerétes reinigen Sie
am besten mit einem feuchten, weichen Tuch. Verwenden Sie hierzu kein scheuerndes oder
aggressives Reinigungsmittel. Verwenden Sie zum Reinigen milde, haushaltsiibliche Spulmittel
und pflegen Sie regelméaBig den Edelstahl mit Edelstahlpflegemittel.
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CareControl

Schritt Info/Taste

Beschreibung

1 I Driicken Sie die Taste.

2 Garraum zu heiB

"Garraum zu heiB" erscheint, wenn die
Garraumtemperatur héher als 50 °C ist.
"Cool Down" anwéhlen (siehe Kapitel ,Cool
Down®).

3 I leicht

Reinigungsstufe auswahlen, z. B. "leicht" .

4 Tiir 6ffnen

Garraumtir 6ffnen, Behalter und Bleche
entnehmen (Edelstahl-Roste, CombiFry® und
Superspike-Geflugelroste kénnen im Garraum
bleiben).

Warnung!

Reiniger- und Care-Tabs nur mit
Schutzhandschuhen anfassen —
Verédtzungsgefahr!

Entpacken Sie die angezeigte Anzahl an
ReinigerTabs und legen Sie die Tabs in die
Ausbuchtung des Luftleitbleches (Tabkorb) im
Garraum. Siehe Bild unten.

Entpacken Sie die angezeigte Anzahl an Care-
Tabs-Packungen und flllen Sie diese in den
Care-Behalter. Siehe Bild unten.

8 Tiir schlieBen

Die Reinigung startet automatisch, wenn
Garraumtlr geschlossen wurde!

80 /131



CareControl

Warnung!

- Garraumtir nicht wahrend des Reinigungsvorganges o6ffnen — Austritt von
Reinigungschemie sowie heiBer Wrasen mdéglich — Veratzungs- und Verbriihungsgefahr!

- Nach Abbrechen oder nach Beendigung der CleanJet® +care-Reinigung den kompletten
Garraum (auch hinter dem Luftleitblech) auf Reiniger-Ricksténde prifen. Rickstande
entfernen und den kompletten Garraum (auch hinter dem Luftleitblech) mit Handbrause
grindlich ausspiilen — Veratzungsgefahr!

- Wahrend der Reinigung diirfen alle auBen ansteckbaren Kerntemperaturfihler nicht durch
die Garraumwand im Garraum platziert sein. Diese Fihler durfen nicht mit gereinigt
werden! Dies fihrt zu Undichtigkeiten wahrend der Reinigung. - Veratzungs- und
Verbrihungsgefahr!

Anleitung zur Handhabung der Chemie:

Warnung!

Reiniger- und Care-
Tabs nur mit geeigneten
Sicherheits-MaBnahmen
verwenden, Anfassen
der Tabs z. B. nur mit

Schutzhandschuhen — Tischgerate: Angezeigte Standgerite: Angezeigte

Veratzungsgefahr! Menge Care-Tabs- Menge Care-Tabs-
Packungen in die Packungen in die Klappe
Schublade fillen. fullen.

Reiniger-Tab: Schutzfolie Reiniger-Tabs in die Tabs nicht in den

entfernen. Ausbuchtung des

Garraum legen -

Luftleitbleches legen. Beschadigungsgefahr!
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CareControl

Vor dem Start der CleanJet® +care-Reinigung miissen die Einhangegestelle oder der
Hordengestellwagen vorschriftsméBig in den Garraum eingesetzt sein.

Bei Verwendung von enthartetem Wasser kann die empfohlene Menge an Reiniger-Tabs um
bis zu 50 % reduziert werden. Bei auftretender Schaumbildung, trotz richtiger Dosierung, sollte
die Anzahl der Reiniger-Tabs reduziert werden. Kommt es trotz niedriger Reinigerdosierung
weiterhin zu starker Schaumbildung, verstandigen Sie bitte den Servicepartner/Kundendienst
flr den Einsatz weiterer MaBnahmen, wie z. B. den Entschaumer-Tab.

82/131



CareControl

Reinigungsstufen
Reinigungsstufe Beschreibung/Anwendung Tabs
spiilen ohne Tabs C\;Jsspulen des Garraumes mit warmen Nein
asser.
Klarspiilen Fur kalkhaltige Verschmutzung ohne Fett z. Care
P B. nach dem Backen oder Dampfen.

+Kurze Reinigungszeit” — fur alle

zwischenreinigung Verschmutzungen jedoch ohne Trocknen und Reiniger
Klarspiilen.
Fur leichtere Verschmutzung, z. B. nach

schnell Mischbeschickungen, Anwendungen bis 200 Reiniger & Care
°C.
Far leichte Verschmutzungen (bis 200°C) bei

spar mdglichst resourcenschonendem Einsatz von Reiniger & Care
Chemie und Wasser.
Fur Brat- und Grillverschmutzungen, z. B.

mittel nach dem Garen von Hahnchen, Steaks, Reiniger & Care
gegrilltem Fisch.
Fr starke Brat- und Grillverschmutzung, z. B.

stark Mehrfachbeschickung von H&hnchen, Steaks, | Reiniger & Care

etc.
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CareControl

CleandJet® +care-Abbruch

Bei Stromausfall Ianger als 10 Minuten oder nach dem Ausschalten des Gerates erscheint
im Display ,,CleandJet Abbruch®“ . Wenn CleanJet® -Abbruch nicht innerhalb 20 Sekunden
durch Driicken am Display bestétigt wird, lduft das aktivierte CleanJet® +care-Programm

ohne Unterbrechung bis zum Ende.

Schritt Info/Taste

Beschreibung

1 I Schalten Sie das Geréat Aus und wieder Ein.

CleandJet +care
2 Abbruch?

3 Tir offnen

4

5 Tabs entfernen
6 00:09

4 Reinigung

unvolistindig

Driicken Sie die Taste und bestatigen Sie den
Abbruch.

Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display
und &ffnen Sie vorsichtig die TUr - heiBe
Wrasen!

Warnung!
Reiniger-Tabs nur mit Schutzhandschuhen
anfassen — Verdtzungsgefahr!

Reinigungs-Tabs (soweit noch vorhanden)
entfernen und Garraumtiir schlieBBen.

Der Garraum wird automatisch gespllt, die
Restzeit bis zum Ende wird angezeigt.

Das Gerét kann jetzt wieder zum Garen
verwendet werden.
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Geratekonfiguration tiber MySCC

Unter MySCC kdnnen Sie alle Basiseinstellungen des Gerétes (z. B. Uhrzeit, Datum,
Sprache, etc.) vornehmen. Wahlen Sie bitte folgende Untermenis:

Driicken Sie die MySCC-Taste zur Anderung der Geratekonfiguration.

Gerateeinstellungen, HACCP-Daten auf Download/Upolad Funktionen zum

wie z. B. einen USB-Stick. von Bildern, Service des

Sprachauswahl, Programmen, Gerates, wie z. B.

Uhrzeit/Datum etc. Geratedaten, Gerétetyp und -
HACCP etc. daten, Hotline.

Konfigurieren Sie Konfigurieren

Ihr Display und die Sie die

Zugriffsberechtigungen  Zwangsreinigung.

mit myDisplay.
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MySCC - Einstellungen

Driicken Sie die Einstellungs-Taste zur Anderung von z. B. der Landessprache,
Zeitformat, Uhrzeit/Datum, Akustik etc.

Uhrzeit/Datum
Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Driicken Sie die MySCC-Taste.

Driicken Sie die Taste Uhrzeit/Datum.

2 | Dricken Sie die Taste Einstellungen.

Wahlen Sie das Uhrzeitfeld und stellen es mit
4 11:00 dem Einstellrad ein. Sie bestatigen mit einem
Druck auf das Einstellrad.

Waéhlen Sie das Datumsfeld und stellen es
5 24.12.2010 ebenfalls mit dem Einstellrad ein.
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Zeitformat
Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Driicken Sie die MySCC-Taste.
2 Drucken Sie die Taste Einstellungen.
Garzeit-Format

Garzeit-Format driicken. Das eingestellte Garzeit-Format wird hervorgehoben.
h:m zeigt Stunden:Minuten, m:s zeigt Minuten:Sekunden

Programmierung: Zeitformat kann fiir jeden Programmschritt veréndert werden.
Beispiel: Programmschritt 1 in (h:m) und Programmschritt 2 in (m:s).

Echtzeit-Format

Echtzeit-Format driicken. Das eingestelltes Echtzeit-Format wird hervorgehoben
(Datumsformat wird automatisch umgestellt).

87/131



MySCC - Einstellungen

Automatische Startzeit

Sie kdnnen lhr Gerat automatisch starten lassen.
Achtung! Wir weisen darauf hin, dass das Aufbewahren von Lebensmitteln in
nicht gekiihltem oder nicht geheiztem Garraum (iber langere Zeit hygienisch sehr

bedenklich ist!

Schritt Info/Taste Beschreibung

1 Dricken Sie die MySCC-Taste.

2 I Drucken Sie die Taste Einstellungen.

3 I Driicken Sie die Taste Startzeit.

4 04:00 Waéhlen Sie das Uhrzeitfeld und stellen Sie die
gewlinschte Startzeit mit dem Einstellrad ein.

5 25.12.2010 Waéhlen Sie das Datumfeld und stellen Sie den
gewlnschten Tag ein.

Waéhlen Sie eine Betriebsart, z. B. Fleisch, und
6 nehmen Sie die gewiinschten Einstellungen
vor.

Die Startzeit ist aktiv. Das Display wird

7 abgedunkelt und nur die Start-Zeit, sowie die
Taste Abbruch-Startzeit werden prominent auf
dem Gerétedisplay angezeigt.
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- Garraumtiir muss geschlossen sein!

- Die Garraumbeleuchtung erlischt mit aktivierter Startzeit.

- Vorheizen wird bei Startzeitbetrieb tibersprungen.

- Startzeit wird durch AUS/EIN des Gerétes nicht geléscht. Bei aktiver Startzeit ist nur die Geréte-
Hilfe "?" anwéhlbar.

Deaktivierung Startzeit

Driicken Sie die Abbruch-Taste zur Deaktivierung der Startzeit.
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Delta-T-Garen

Delta-T = Differenztemperatur zwischen Kern- und Garraumtemperatur. Durch das langsame
Ansteigen der Garraumtemperatur bis zum Garprozessende, mit konstanter Differenz zur
jeweiligen Kerntemperatur, wird das Fleisch einem ladngeren Garprozess unterzogen (nur
aus dem Combi-Dampfer-Modus anwahlbar).

Schritt Info/Taste Beschreibung

Waéhlen Sie eine manuelle Betriebsart, z. B.
HeiBluft.

2 Drucken Sie die MySCC-Taste.

Driicken Sie die Delta-T-Taste.

3 I Driicken Sie die Taste Einstellungen.
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Schritt Info/Taste Beschreibung

5 20°C Stellen Sie die gewlinschte Delta-T-
Differenztemperatur ein.

6 Stellen Sie die gewlinschte Kerntemperatur ein.

"Delta-T"-Anzeige im Display bei aktivierter Delta-T-Einstellung.
Delta-T lasst sich nur aus dem Combi-Dampfer-Modus aktivieren! Aktiven Delta-T-Betrieb

erkennen Sie an dem Delta-Symbol im Display der manuellen Betriebsart.
Alternativ kdnnen Sie auch ein Zeitfenster fir die Dauer des Delta-T-Garens einstellen.
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Sprache, Temperatur-Format, Display-Helligkeit

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Driicken Sie die MySCC-Taste.
2 I Drucken Sie die Taste Einstellungen.
Sprache
| Driicken Sie die Taste und stellen Sie die Sprache mit dem Einstellrad ein.
Temperatur-Format

Driicken Sie die Taste. Das eingestellte Temperatur-Format (Celsius oder
Fahrenheit) wird hervorgehoben.

Display-Helligkeit

Driicken Sie die Taste und stellen Sie die Helligkeit in mehreren Stufen mit dem
Einstellrad ein.
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1/2 Energie

Die Leistungsaufnahme der Heizungen wird um 50 % reduziert (z. B. Typ 10 x 1/1 GN von
18 kW auf 9 kW). Nicht im SelfCookingControl® -Modus anwahlbar!

Schritt Info/Taste Beschreibung

Waéhlen Sie eine manuelle Betriebsart, z. B.
HeiBluft.

Driicken Sie die MySCC-Taste.

Driicken Sie die Taste Einstellungen.

Drucken Sie die 1/2-Energie-Taste.

1T

5 ,E/2" (halbe Energie) wird im Display angezeigt.

"E/2"-Anzeige im Display bei aktivierter 1/2 Energie-Einstellung.

Beim Garen mit halber Energie verlangern sich die Garzeiten. Eine Verminderung der
Speisenqualitat ist méglich.
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Akustik

Sie kdnnen die akustischen Signale (Typ, Lautstarke, Dauer, etc.) des Gerates nach lhren
Wiinschen individualisieren.
Folgende Tontypen kdnnen angepasst werden:

Allgemeine Klingeltonlautstarke

des Gerites. Aufforderung bei Garzeitende.

Fehler erkannt (z. B.

Aufforderung zur Beladung. Kerntemperaturfiihler) oder
Abbruch.

Aufforderung bei manuellen Tasten-Bestatigungston

Programmen. Das Signal wird ausschalten.

manuell im Programm eingesetzt.

Folgende Toncharakteristik kann fiir die Tontypen angepasst werden:

Stellen Sie in dieser Spalte die

Wabhlen Sie in dieser Spalte einen Dauer des Signales ein (DAUER/

Signalton. AUS/Sekunden).
Stellen Sie in dieser Spalte die Stellen Sie in dieser Spalte die
indviduelle Lautstarke ein (0-100 Pulsdauer des Intervalles ein
%). (AUS/Sekunden/ohne).
Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Drucken Sie die MySCC-Taste.

2 | Driicken Sie die Taste Einstellungen.
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Schritt Info/Taste Beschreibung

3 I Driicken Sie die Taste Akustik.

Driicken Sie auf das erste Feld, z. B. fiir den
4 4 Beladungston und wéhlen Sie einen Signalton,
z.B. Typ 4 aus.

Driicken Sie auf das 2. Feld und stellen Sie
5 70 % die Lautstarke fir den Beladungston ein, z. B.
70 %.

Driicken Sie auf das 3. Feld und stellen Sie
6 130 die Dauer fir den Beladungston ein, z. B. 130
Sekunden.

Driicken Sie auf das 3. Feld und stellen Sie
7 25 die Pulsdauer fur den Beladungston ein, z. B.
25 Sekunden Ton pro Minute.
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Reihenfolge und Anzahl Einschubebenen (Level), Tellergewicht

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Driicken Sie die MySCC-Taste.
2 I Drucken Sie die Taste Einstellungen.
Anzahl Level

| Driicken Sie die Taste und stellen Sie die Anzahl der Einschibe fir ELC ein.

Reihenfolge Level

Driicken Sie die Taste und andern Sie die Reihenfolge der
Einschubnummerierung.

Tellergewicht Bankett

Driicken Sie die Taste und wahlen Sie das passende Gewicht (leerer Bankett-
Teller) aus.

Tellergewicht a la carte

Driicken Sie die Taste und wahlen Sie das passende Gewicht (leerer a la carte-
Teller) aus.
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Die HACCP-Daten werden fiir einen Zeitraum von 10 Tagen gespeichert und kénnen
Uber die USB-Gerateschnittstelle bei Bedarf ausgegeben werden. Fiir das permanente
Speichern folgen Sie bitte den Anweisungen.

Download HACCP-Daten

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick in die Schnittstelle unter der
Bedienblende einstecken.

2 Driicken Sie die MySCC-Taste.

Durch Drlicken der Taste 6ffnen Sie den
HACCP-Modus.

Driicken Sie auf das zweite Datum/Uhrzeit-
5 22.09.2011 Feld und stellen Sie mit dem Einstellrad das
gewulnschte Enddatum der Daten ein.

Durch Driicken der Taste starten Sie den
Download, nach AbschluB wird der USB-Stick
mit einem Haken gezeigt.

Driicken Sie auf das erste Datum/Uhrzeit-
4 I 12.09.2011 Feld und stellen Sie mit dem Einstellrad das
gewulnschte Anfangsdatum der Daten ein.
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Folgende Daten werden protokolliert:
- Chargen-Nr.

- Uhrzeit

- Garprogrammname

- Garraumtemperatur

- Kerntemperatur

- Tar auf/Tur zu

- Betriebsartenwechsel

- CleanJet® +care-Reinigung

- Anschluss Energieoptimierungsanlage
- 1/2 Energie
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Bilder

Sie kdnnen Uber die integrierte USB-Schnittstelle eigene Bilder lhrer Speisen im
Programmier-Modus verwalten. Die individuellen Speisenbilder mlissen vor der
Verwendung auf dem Gerét in ein spezielles Dateiformat umgewandelt werden.

Auf der "Club"-Internetoberflache des Herstellers finden Sie eine komfortable Lésung

zur Bearbeitung Ihrer Bilder. Die Anmeldung zum "Club" und Nutzung der Funktion ist
kostenlos. Folgen Sie den Hinweisen zum "Club"-Portal auf der Homepage des Herstellers.

SchlieBen Sie anschlieBend den USB-Stick mit den gespeicherten Bildern an lhr Geréat an

und nutzen Sie die Bilder-Funktion zum Speichern und L&schen Ihrer Bilder wie folgt.

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick mit Gerate-Software in die

1 Schnittstelle unter der Bedienblende
einstecken.
2 Drucken Sie die MySCC-Taste.

Driicken Sie die Taste und wahlen Sie eine
Funktion aus.

3 | Driicken Sie die Taste.
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Bilder Download

Driicken Sie die Taste und die eigenen Speisenbilder werden auf dem USB-Stick
gespeichert.

Bilder Upload

Driicken Sie die Taste und die Bilder vom USB-Stick werden im Programmier-
Modus als Speisenbilder gespeichert.

Eigene Bilder I6schen

Driicken Sie die Taste und alle eigenen Speisenbilder im Programmier-Modus
werden geléscht.

Falls Sie die Lésung auf der "Club"-Homepage des Herstellers nicht nutzen kénnen, missen
folgende Vorgaben fiir die Speicherung der Bilder beachtet werden:

- Bild-Auflésung: quadratisch, 134 x 134 Pixel

- Bild-Format: PNG

- Bild-GréBe: maximal 50 kByte

- Bilder-Namen: erlaubte Zeichen "a-z", "0-9", "_", wie z.B. "grosse_brezeln_2.png"
- Bilder-Anzahl: maximal 100 Bilder

Alle individuellen Bilder missen auf einem USB-Stick, in einem Ordner mit dem Namen

"userprogpix", gespeichert werden.

Das ,Bestéatigungs“-Héakchen signalisiert eine erfolgreich abgeschlossene
Funktion. Entfernen Sie den USB-Stick erst nach Aufleuchten der
Bestéatigung.
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Software aktualisieren, Programmverwaltung, Geratedaten

Sie kdnnen Uber die integrierte USB-Schnittstelle Programme verwalten, die
Geratesoftware aktualisieren und weitere Geratedaten auf einen USB-Stick speichern.

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick mit Gerate-Software in die

1 Schnittstelle unter der Bedienblende
einstecken.

2 Drucken Sie die MySCC-Taste.

3 Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste und wahlen Sie eine
Funktion aus.

Update

Taste wird aktiv, wenn Software auf dem USB-Stick erkannt wurde. Driicken Sie
die Taste zum Starten des Updates. Folgen Sie den Bildschirmanweisungen und
trennen Sie das Gerat nicht von der Stromversorgung.
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Sie kdnnen das Update auch durch Aus-/ Einschalten des Gerates bei eingesetztem USB-Stick
starten.

Fir das Software-Update dirfen nur original USB-Sticks des Herstellers verwendet werden.
Stellen Sie zudem sicher, dass sich auf dem USB-Stick nur die Software befindet und keinen
weiteren Daten.

Programm Download

Driicken Sie die Taste.

Fir das Herunterladen von Garprogrammen auf USB-Sticks ist zu beachten, dass fir jedes
Gerat ein separater USB-Stick bendtigt wird.

Fir das Herunterladen von HACCP-Daten kann fiir mehrere Gerate ein USB-Stick
verwendet werden.

Programme Upload

Driicken Sie die Taste. Die Garprogramme werden auf dem Geréat gespeichert.

Alle Programme lé6schen

Driicken Sie die Taste zweimal um alle eigen erstellten Programme, Prozesse
und Gruppen aus dem Programmier-Modus zu l&schen.
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Die Warenkorbe werden nicht geloscht. Warenkdrbe kénnen Sie nur im Programmier-Modus
und einzeln mit der Léschtaste entfernen.

HACCP

Driicken Sie die Taste. Die HACCP-Daten der letzten 10 Tage werden auf dem
USB-Stick gespeichert.

Sehen Sie auch das Kapitel ,HACCP* flir nahere Information.
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Download Gerate-Daten

Driicken Sie die Taste. Die Gerate-Daten werden auf dem USB-Stick
gespeichert.

Das USB-Symbol leuchtet wenn ein USB-Stick erkannt wurde.
Jetzt kdnnen Daten aufgespielt, heruntergeladen oder permanent
mitgeschrieben werden.

Das ,Bestatigungs“-Hakchen signalisiert eine erfolgreich abgeschlossene
Funktion. Entfernen Sie den USB-Stick erst nach Aufleuchten der
Bestétigung.
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IP-Adressen

Sie kénnen (iber die optionale Ethernet-Schnittstelle ihr Gerat mit dem Netzwerk
verbinden. Speichern Sie fiir diese Verbindung lhre IP-Adressen wie folgt.

Schritt Info/Taste Beschreibung

USB-Stick mit Gerate-Software in die

1 Schnittstelle unter der Bedienblende
einstecken.
2 Driicken Sie die MySCC-Taste.

Driicken Sie die Taste.

Driicken Sie die Taste und wahlen Sie eine
Funktion aus.

6 LAN Gateway IP Dricken Sie die Taste und geben Sie Ihre
Gateway-Adresse ein.

7 LAN Subnetmask Driicken Sie die Taste und geben Sie die
Subnetmask-Adresse ein.

5 LAN IP Driicken Sie die Taste und geben Sie lhre
LAN IP-Adresse ein.
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In der Serviceebene kdnnen Sie die Daten, wie z. B. den Gerétetyp/Software oder die
Hotline abfragen.

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Driicken Sie die MySCC Taste.
2 Drucken Sie die Taste "Service".

Mein Gerat

Driicken Sie die Taste fiir Information Uber den Geréatetyp und die
Softwareversion.

Hotline

| Driicken Sie die Taste fiir die Anzeige der Service- oder Chef-Hotline.

Dampfgenerator spiilen

| Driicken Sie die Taste um den Dampfgenerator zu spulen.

Selbsttest

Driicken Sie die Taste fiir einen kurzen automatischen Selbsttest des Gerates.
Sie erhalten als Ergebnis eine Meldung ob alle Funktionen in Ordnung sind.
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Demonstrations/Dummy-Mode

Driicken Sie die Taste fiir den Demonstrationsmode. Sdmtliche Geratefunktionen
sind im Demonstrationsmode nur simuliert, es ist kein reales Garen méglich.

An der Anzeige im Display erkennen Sie den aktiven Dummy-Mode.
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Konfigurieren Sie lhr Display und Zugriffsberechtigungen mit der Funktion "myDisplay".
Sie kdnnen den Zugriff soweit einschrénken, dass z. B. nur noch selbst abgespeicherte
Garablaufe fir den Nutzer anwéhlbar sind.

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Dricken Sie die "MySCC"-Taste.
2 Driicken Sie die Taste "MyDisplay".
Mein Profil

Driicken Sie die Taste z. B. "Profil 1" um in die entsprechende Profilansicht zu
wechseln. Wenn Sie vorher im Profil ein Passwort vergeben haben werden Sie
aufgefordert dieses einzugeben.

Profil aus

Driicken Sie die Taste flir den Wechsel in die Standardansicht, sie verlassen die
Profilansicht.

Passwort fiir "Profil aus"

Driicken Sie die Taste um ein Passwort fir die Deaktivierung der Profile zu
speichern.
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Speichern Sie ein Passwort, um die Deaktivierung aller Profile nur mit einem Passwort zu
erlauben. Bitte schitzen Sie sich vor dem Verlust des Passwortes. Bei vergessenem Passwort
kann MyDisplay nicht mehr deaktiviert werden. Bitte wenden Sie sich in dem Fall an den
Kundendienst.

Zur Konfiguration der Profile, darf kein Profil aktiv sein. (Taste "Profil aus").

Profil Andern

Driicken Sie die Taste um das Profil zu &ndern. Folgende Ansicht wird gedffnet.

Profil download

Driicken Sie die Taste um Profile vom Gerét auf den USB-Stick zu laden. Setzen
Sie den USB-Stick ein, bevor Sie die Taste drlicken.

Profil upload

Driicken Sie die Taste um Profile vom USB-Stick auf das Gerét zu laden. Setzen
Sie den USB-Stick ein, bevor Sie die Taste drlicken.
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Profil auswahlen.

Profil benennen und schiitzen

P Profil benennen. PaBwort speichern.

Speichern Sie ein Passwort, um die Aktivierung des Profiles nur mit einem Passwort zu
erlauben.

Betriebsmodi einschranken

Combi-Dampfer-Modus SelfCooking Control® -Modus
ausblenden. ausblenden.
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Programmier-Modus ausblenden. ELC® -Modus ausblenden.

CareControl ausblenden.

Eine gedriickte Taste steht fir eine angezeigte Funktion. Eine abgewahlte bzw. nicht
gedriickte, helle Taste steht fur eine ausgeblendete Funktion, wenn das Profil aktiv ist.
Einige Funktionen missen mit einer Kombination aus Driicken der Taste und Drehen des
Einstellrades eingestellt werden.

Einstellungen und Kommunikation einschranken

MySCC-Einstellungen MySCC-Kommunikation
ausblenden. ausblenden.

Programmier-Modus einschranken

Favorit fir Bild- oder Listen- Auswahlmdglichkeit fiir Bild- oder
Ansicht im Programmier-Modus Listen-Ansicht ausblenden.
auswahlen.

Programm Neu, Andern, Léschen
Filterung fir Listen-Ansicht ausblenden.
ausblenden.

Favorit fur die Sortierung

Favorit fiir den Zoomfaktor der auswahlen (z.B.
Bildansicht auswahlen. alphabetisch, Typ etc.).
Einstellung der Ansicht fir
Favorit fur die Filterung Garparameter: Garparameter
auswahlen (z.B. Gruppe, sichtbar, aber Anderung nicht
Manuelle Programme méglich.
etc.).
Driicken Sie die
Einstellung der Ansicht fir Taste und wahlen
Garparameter: Garparameter Sie eine Gruppe (z.B.
ausgeblendet, Anderung nicht Lunchgroup), die dem

moglich. Profil zugeordnet wird.
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Funktion Gruppenzuordnung: Bei Aufrufen des Filters Gruppe im
Programm-Modus wird nur der Inhalt der zugewiesenen Gruppe
(Lunchgroup) angezeigt. Sie kdnnen die Gruppenzuordnung mit der
Funktion Favorit fr Filter kombinieren. Wahlen Sie den Favorit "group”
um im Programmier-Modus nur die zugewiesene Gruppe anzuzeigen.

CareControl einschranken

Driicken Sie die Taste und
wahlen Sie Programme, die
ausgeblendet werden sollen.

Ausgeblendete Reinigungsprogramme (Taste aus) kénnen in Carecontrol
nicht mehr gestartet werden. Bitte beachten Sie, dass bestimmte
Reingungsprogramme (Reiniger- & Care-Tabs) fiir einen stérungsfreien
Betrieb des Gerétes erforderlich sind.
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Zusatzinformation einschrianken und Prioritaten definieren

Die Infotaste und die Hilfe- Driicken Sie die Taste zur

Funktion werden ausgeblendet. Anzeige der Verzeichnisstruktur
einer Programmgruppe.

Speichern Sie einen Namen

zur Anzeige wéhrend eines Driicken Sie die Taste und stellen

Garablaufes (z.B. Mittag). Sie die Wichtigkeit des Profiles
ein. (5 héchste Stufe, 1 geringste
Stufe).

Mit Aktivierung der Verzeichnisstruktur wird der Ordner und Unterordner
einer gedffneten Gruppe oder eines Programmes angezeigt. Offnen Sie
im Programmier-Modus die Bildansicht und eine Gruppe mit weiteren
Untergruppen zur Anzeige der Pfadstruktur.

Mit der Funktion Prioritt kénnen Sie eine Rangreihenfolge der

Profile erstellen. Sie kénnen immer ohne Passworteingabe von

einem ranghdheren Profil in ein rangniedrigeres Profil wechseln. Die
Deaktivierung aller Profile ist jedoch nur mit Passwort méglich, soweit ein
Passwort vorher vergeben wurde.
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Die Zwangsreinigung fordert den Nutzer des Gerates nach Ablauf einer definierten Zeit
zu einer Reinigung auf. Mit Anzeige der Reinigungsaufforderung ist das Gerét erst nach
Durchflihrung einer Reinigung wieder einsatzbereit. Nutzen Sie die Zwangsreinigung um die
Einhaltung von Reinigungs- und Hygienevorschriften bei Schichtbetrieb sicherzustellen.

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 Dricken Sie die "MySCC"-Taste.
2 Driucken Sie die Taste "Zwangsreinigung".

Zwangsreinigung ein-/ ausschalten

Driicken Sie die Taste um die Zwangsreinigung ein- oder auszuschalten. Das
Bild der Taste zeigt eine aktive Zwangsreinigung.

Zeit bis zur Reinigungsaufforderung

Driicken Sie Taste und stellen Sie die Zeit (Stunden) bis zur
Reinigungsaufforderung ein.

Reinigung verzégern

Driicken Sie die Taste und stellen Sie ein um wie viel Stunden die Reinigung
nach der Aufforderung herausgezdgert werden kann.
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Sie erkennen eine aktive Zwangsreinigung auch am Hinweis auf den
Zeitpunkt der nachsten Reinigung im Display.
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Um den Datenaustausch im Zusammenhang mit unserer Software, dem
KitchenManagement System, zu ermdglichen, muss das SelfCookingCenter®
whitefficiency® in ein homogenes Netzwerk eingebunden werden. In diesem Netzwerk
befindet sich auch der PC, auf welchem das KitchenManagement System installiert ist.

Dabei gilt folgendes:
- Das SelfCookingCenter® whitefficiency® ist serienmaBig mit Netzwerkkarte ausgestattet
- Zusétzlich muss es mit der Option Ethernetschnittstelle bestellt bzw. nachgeriistet werden
- IP Adresse, Subnetmask und ein Gateway sind am Gerat einzustellen
- AnschlieBend kann das SelfCookingCenter® whitefficiency® wie ein PC an das Netzwerk
angeschlossen werden.

Ist dies erfolgt, kdbnnen Sie von einem PC, der sich im gleichen Netzwerk befindet, mittels
PING die Verbindung testen.

Das Geréat kann an das Netzwerk angeschlossen werden uber:
- WLAN-Router

- Powerline-Adapter

- Access-Point
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Service des Luftfilters

Tischgerate Typ 6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN
und 10 x 2/1 GN:

Lésen Sie den Luftfilter durch Driicken des Rahmens
an den beiden aufgerauten Stellen. Kippen Sie den
Filter nach unten weg und ziehen Sie diesen komplett
vom Gerét ab.

Reinigen Sie den Luftfilter in der Spilmaschine (kein
CleanJet® 1) und lassen diesen anschlieBend trocknen.
Ist der Luftfilter nach der Reinigung immer noch véllig
verklebt und verschmutzt muss er ausgetauscht
werden.

Setzen Sie den Lulftfilter zuerst mit den hinteren
Haken in die Locher auf der Gerateunterseite ein

und verrasten diesen anschlieBend durch Andriicken
von unten nach oben (umgekehrt zur Entnahme des
Filters).

Luftfilter Nr.: 40.03.461

Standgeréate Typ 20 x 1/1 GN und 20 x 2/1 GN:

Fir den Wechsel der Luftfilter an den Standgeraten 20
x 1/1 GN und 20 x 2/1 GN verstandigen Sie bitte lhren
Rational Service Partner!
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Auswechseln der Tirdichtung

Die Tiirdichtung ist in eine Fiihrung am Garraum
gesteckt.
- Alte Dichtung aus der Fiihrung herausziehen.
- FOhrungsschiene reinigen.
- Neue Dichtung in die Fiihrung stecken (Haltelippen
mit Seifenwasser anfeuchten).
- Rechteckiges Teil der Dichtung muss vollstédndig im
Aufnahmerahmen stecken.

Garraumdichtung:

6x1/1 GN Nr: 20.00.394
6 x2/1 GN Nr: 20.00.395
10x 1/1 GN Nr: 20.00.396
10x2/1 GN Nr: 20.00.397
20x 1/1 GN Nr: 20.00.398
20x2/1 GN Nr: 20.00.399

Halogenlampe tauschen

Schalten Sie zuerst das Gerét gebaudeseitig
spannungsfrei!
- Gerateablauf im Garraum abdecken.
- Rahmen mit Glas und Dichtung entfernen.
- Halogen-Glihlampe ersetzen (Nr.: 3024.0201,
Glihlampe nicht mit Fingern beriihren).
- Dichtungsrahmen ebenfalls ersetzen (Nr.:
40.00.094).
- Rahmen mit Glas und Dichtungen festschrauben.
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Entkalken Beschwadungsdiise

Bitte Uberpriifen Sie 1 mal pro Monat die Beschwadungsdiise auf Kalkriickstéande.

Schritt Info/Taste Beschreibung
1 I Geréat ausschalten
5 Einhangegestell und Luftleitblech zur Mitte
schwenken.

Uberwurfmutter der Beschwadungsdiise
3 I6sen (Drehrichtung gegen Uhrzeiger —
Schlisselweite 15).

Warnung!
Aggressive chemische Fllssigkeit —
Veratzungsgefahr!

4 Tragen Sie: Schutzkleidung, Sicherheitsbrille,
Schutzhandschuhe, Gesichtsschutzmaske.
Beschwadungsdiise nach Entkalkung griindlich
mit Wasser spllen.

Beschwadungsdise in die Entkalkerflissigkeit
5 legen und einwirken lassen
(Beschwadungsdiise muss kalkfrei sein)
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Entkalken Beschwadungsdiise

Schritt Info/Taste Beschreibung

Montage in umgekehrter Reihenfolge —
Einbaulage beachten
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Stérungsmeldungen

Displayanzeigen Stérung allgemein

Sollten an lhrem Gerat Stérungen, die es erlauben,
Stdrungen auftreten, dass das Gerat weiter
werden diese im Display zum Garen verwendet
angezeigt. Bitte beachten werden kann, kdnnen durch
Sie die Telefonnummer Driicken auf die Zuriick-

fur eine schnelle Taste unterdrlickt werden.

Kontaktaufnahme mit lhrem
Kundendienst.
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Stérungsmeldungen

Bitte beachten Sie die die vorgeschlagene MaBnahme zu der Stérung in der nachfolgenden

Tabelle.

Stérmeldung

Wann und wie

MaBnahmen

wahrend der CleanJet
® +care-Reinigung.

Service 10 Nach dem Kann mit ,Zuriick-Taste” weggedriickt
Einschalten fiir 30 werden. Gerat kann zum Garen verwendet
Sek. werden. Bitte Kundendienst verstandigen!
Service 11 Nach dem Kann mit ,Zuriick-Taste” weggedriickt
Einschalten fiir 30 werden. Gerat kann zum Garen verwendet
Sek. werden. Bitte Kundendienst verstandigen!
Service 12 Nach dem Kann mit ,Zuriick-Taste” weggedriickt
Einschalten fiir 30 werden. Gerat kann zum Garen verwendet
Sek. werden. Bitte Kundendienst verstéandigen!
Service 14 Beim Einschalten fir Kann mit ,Zuriick-Taste” weggedriickt
30 Sek. werden. Gerat kann nur in der Betriebsart
"Trockene Hitze" verwendet werden. Bitte
Kundendienst versténdigen!
Service 20 Anzeige fur 30 Sek. Arbeiten mit SelfCooking Control® -
beim Wechsel der Betriebsarten und Programmen ist nicht
Betriebsart, beim mdglich. Das Arbeiten im Combi-Dampfer-
Einschalten, bzw. Modus ist eingeschrankt méglich. Bitte
bei Anwahl der Kundendienst versténdigen!
SelfCooking Control®
-Betriebsarten.
Service 23 Wird kontinuierlich Gerat ausschalten — Kundendienst
angezeigt. versténdigen!
Service 24 Wird kontinuierlich Gerat ausschalten — Kundendienst
angezeigt. verstandigen!
Service 25 Anzeige fur 30 Sek. CleanJet® +care ohne Funktion!

- Wasserhahn ganz aufdrehen.

- Zulaufsieb Uberprifen - Behalter aus dem
Garraum entnehmen.

- Sind keine Fehler feststellbar, bitte
Kundendienst versténdigen.

- Wenn Service 25 bei laufender CleanJet
® +care-Reinigung auftritt, bitte Tabs aus
dem Garraum entfernen und Garraum
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Stérungsmeldungen

Stérmeldung

Wann und wie

MaBnahmen

mit Handbrause griindlich spllen (auch
hinter dem Luftleitblech).
- Gerat kann kurzzeitig zum Garen
verwendet werden.
Bitte Kundendienst versténdigen!

Service 26 Wird kontinuierlich Tritt die Stérmeldung bei laufender CleanJet
angezeigt. ® +care- Reinigung auf, bitte ,CleanJet®
-Abbruch” starten. Wird die Stérmeldung
nach dem Ablauf von ,CleanJet® -Abbruch*
weiterhin angezeigt, bitte Tabs aus dem
Garraum entfernen und den Garraum mit
der Handbrause griindlich spilen (auch
hinter dem Luftleitblech). Bitte Kundendienst
verstandigen!
Service 27 Nach dem CleanJet® +care nicht méglich! Bauseitige
Einschalten fur 30 Spannungsversorgung fir 5 Sekunden aus-
Sek. und wieder einschalten.
Service 28 Nach dem Bitte Kundendienst verstandigen!
Einschalten fiir 30
Sek.
Service 29 Wird kontinuierlich Bitte Luftfilter unter der Bedienblende
angezeigt. Uberprifen und bei Bedarf erneuern.
Uberpriifen Sie, ob eine externe Hitzequelle
auf das Gerat einwirkt. Bleibt die
Servicemeldung bestehen, bitte den
Kundendienst verstéandigen!
Service 31 Nach dem Kerntemperaturfiihler defekt! Gerét kann
Einschalten fiir 30 zum Garen ohne Kerntemperaturfthler
Sek. verwendet werden. Bitte Kundendienst
versténdigen!
Service 32 Wird kontinuierlich Gashahn schlieBen! Bitte Kundendienst
Gasgeréte angezeigt. versténdigen!
Service 33 Wird nach 4-maligem Gashahn schlieBen! Bitte Kundendienst
Gasgeréte Reset kontinuierlich verstandigen!

angezeigt.
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Stérungsmeldungen

Stérmeldung

Wann und wie

MaBnahmen

Service 34 Wird kontinuierlich Folgen Sie ggf. der Aufforderung auf dem

angezeigt. Display, bleibt der Fehler bestehen, bitte
Kundendienst versténdigen!

Service 35 Nach dem Bitte UltraVent® an Stromversorgung
Einschalten fiir 30 anschlieBen.

Sek.

Service 36 Anzeige fur 30 Sek. Garbetrieb nur eingeschrankt méglich -
nach dem Einschalten | Kundendienst versténdigen!
und beim Wechsel
der Betriebsart.

Service 37 Anzeige fur 30 Sek. Garbetrieb nur eingeschrénkt méglich -
nach dem Einschalten | Kundendienst verstandigen!
und beim Wechsel
der Betriebsart.

Service 40 Anzeige flr 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wéhrend der CleanJet | starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
® +care-Reinigung. Kundendienst versténdigen!

Service 41 Anzeige fir 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wahrend der CleanJet | starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
® +care-Reinigung. Kundendienst versténdigen!

Service 42 Anzeige flir 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wéhrend der CleanJet | starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
® +care-Reinigung. Kundendienst verstéandigen!

Service 43 Anzeige fur 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
waéhrend der CleandJet | starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
® +care-Reinigung. Kundendienst versténdigen!

Service 44 Anzeige fur 30 Sek. CleanJet® +care-Reinigung nochmals
wéhrend der CleanJet | starten, falls Fehler nochmals auftritt, bitte
® +care-Reinigung. Kundendienst versténdigen!

Service 110 Wird kontinuierlich Bitte Kundendienst verstandigen!
angezeigt.

Service 120 Wird kontinuierlich Bitte Kundendienst versténdigen!

angezeigt.
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Bevor Sie den Service anrufen

Fehler

Mogliche Ursache

Behebung

Wasser tropft aus
Geratetdr.

Tur ist nicht richtig
geschlossen.

Bei korrekt geschlossener Tur muss bei
Standgeraten der Turgriff nach unten
zeigen.

Tardichtung Tardichtung tauschen (siehe Handbuch
verschlissen oder Kapitel ,Haustechnik®).
beschadigt. Pflegehinweise, fir maximale
Nutzungsdauer:
- TUrdichtung grundsétzlich nach
Produktionsende mit einem feuchten
Tuch reinigen.
- Bei haufiger Produktion
von Grillprodukten (starke
Fettablagerungen) muss die
Tirdichtung auch zwischen den
Zyklen mit einem feuchten Tuch
gereinigt werden.
- Wird das Gerat langere Zeit ohne
Produkte betrieben, empfiehlt es sich
die Garraum-Temperatur nicht ber
180 °C einzustellen.
Wéhrend des Luftleitbleche, Luftleitblech und Einh&ngegestelle

Betriebes des Gerates
entstehen Gerdusche
im Garraum.

Einhangestelle, usw.
sind nicht richtig fixiert.

korrekt im Garraum fixieren.

Garraumbeleuchtung
ohne Funktion.

Halogenlampe defekt.

Lampe tauschen (siehe Handbuch
Kapitel ,Haustechnik®).

Wassermangel
blinkendes
Wasserhahn-Symbol.

Wasserhahn
geschlossen.

Wasserhahn 6ffnen.

Wasserzulauffilter am
Gerét verschmutzt.

Uberpriifung und Reinigung des Filters,
dazu:

Wasserhahn schlieBen,
Wasserzuflihrung am Gerat
abschrauben, Filter am Wasserzulauf
ausbauen und reinigen. Filter einsetzen
Wasserzuflihrung anschlieBen und auf
Dichtheit prifen.

Wasser lauft unten aus
dem Gerat.

Gerét ist nicht
nivelliert.

Gerat mit Wasserwaage ausrichten
(siehe Installationshandbuch).
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Bevor Sie den Service anrufen

Ablauf verstopft.

Ablauf (HT-Rohr) an der
Geréterlickseite abziehen und reinigen.
Verstopfungen kdnnen entstehen, wenn
héufig Produkte mit hohem Fettanteil
gegart werden oder bei einer Verlegung
des Ablaufrohres mit zu geringem
Gefalle.

Abhilfe: Ablaufrohr, wie in der
Installationsanleitung beschrieben,
verlegen.

Gerét regelmaBig mit CleanJet® +care
reinigen.

Gerat zeigt keine
Funktion nach dem
Einschalten.

Externer
Hauptschalter
ausgeschaltet.

Hauptschalter einschalten.

Sicherung an der
Hausverteilung hat
ausgelost.

Sicherungen in der Hausverteilung
Uberprifen.

Umgebungstemperatur
war nach dem
Ausschalten des
Gerates langere Zeit
unter 5 °C (41 °F).

Garraum auf Giber 20 °C (68 °F)
erwarmen. Das Gerét darf nur in
frostsicheren Raumen betrieben werden
(siehe Installationsanleitung).

Beim Gerét bildet sich
Schaum oben am
Abluftrohr wahrend
der CleanJet® +care-
Reinigung.

Zu weiches Wasser.

Bitte Kundendienst verstandigen!

Ablauf nicht korrekt
installiert.

Ablaufinstallation gemén
Installationshandbuch ausfiihren.

Wahrend des Ablaufes
eines CleanJet®
+care-Prozesses wird
die Laufzeit plétzlich
wieder hoch gezahlt.

CleanJet® +care-
Prozess ist gestort.

Stellen Sie sicher, dass das Luftleitblech
und die Einhangegestelle im Garraum
korrekt fixiert sind. Es diirfen sich

keine Behélter oder Bleche wahrend
des CleanJet® +care-Prozesses im
Garraum befinden.

Gerat zeigt "Bitte Filter
wechseln".

Der Luftfilter ist
verschmutzt.

Bitte wechseln Sie den Luftfilter. Siehe
Handbuch Kapitel ,Haustechnik®.
Driicken Sie den ,Zuriickpfeil“ zum
Bestatigen der Meldung.
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Bevor Sie den Service anrufen

Gasgerat zeigt
LPolaritat tauschen”
an.

Spannungsversorgung
ist nicht
polaritatsrichtig
angeschlossen.

Ist das Gasgerat an eine Steckdose
angeschlossen, Stecker ziehen und um
180° drehen.

Gerét von einem Elektriker richtig gepolt
(ohne Stecker) fest anschlieBen lassen.

Gasgerét zeigt standig
Reset.

Gaszufuhr zum Gerét
unterbrochen.

Gashahn 6ffnen, Liftungsdecke
einschalten.

Gasdruck zu gering.

Gasversorgung zum Geréat Uberprifen
lassen.

Blinkende
Betriebsartentaste.

Garraum zu heiB.

Garraum mit Cool Down abkihlen
(siehe Handbuch Kapitel ,Allgemeine
Bedienungshinweise®, ,Cool Down®).
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CIubRATIONAL

Als aktiver SelfCookingCenter ® whitefficiency ® Nutzer laden wir Sie herzlich zum
Tagesseminar Academy RATIONAL ein. Erleben Sie in entspannter Atmosphére, wie Sie
das SelfCookingCenter® whitefficiency ® in lhrer Kiiche optimal und effizient einsetzen.
Termine und Veranstaltungsorte sowie lhre persénliche Einladung erhalten Sie durch lhren
Fachhé&ndler oder direkt unter: www.club-rational.com . Die Teilnahme ist fir Sie kostenlos.

Jetzt anmelden und Mitglied werden!

Mitglieder im CIubRATIONAL haben zudem Zugang zu vielféltigen Informationen,
kostenlosen Downloads und kénnen sich mit den RATIONAL Kiichenchefs oder Kollegen
austauschen. Registrieren Sie sich noch heute unter www.club-rational.com. Auch die
Mitgliedschaft im ClubRATIONAL ist kostenlos.

lhre Club Vorteile auf einen Blick:

Aufristung zum Nulltarif
Stets die neueste SelfCookingCenter® -Software!

Rezepturen - einfach auf Tastendruck
Die besten Rezepte fiir lhr SelfCookingCenter® whitefficiency® |

Download-Bereich
Dokumentationen fir alle Geréateserien!

ChefLine auch per E-Mail
Kompetente Hilfe von Koch zu Koch!

Service Info auch per E-Mail
RATIONAL Service — Jederzeit fiir Sie dal!

Vierteljahrlicher Newsletter
Sie bleiben immer gut informiert!

Antworten auf haufige Fragen
Was Sie schon immer wissen wollten!

Melden Sie sich noch heute an!

www.club-rational.com
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EG-Konformitatserklarung Elektrogerate
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EG-Konformitatserklarung Gasgerate
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