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RATIONAL
...denn der Unterschied liegt im Detail!
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Bedienungselemente CPC Elektro
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Ein-/Ausschalter

Taste ,Magisches Auge”
mit Regelpfeilen (griin)

Klimafenster

Taste , Feuchte Hitze" (Dampf)
blinkt, wenn Garraum zu heiB3 ist

Taste ,Trockene Hitze" (HeiBluft), blinkt, wenn
Garraumtemperatur um mehr als 10 °C dberschritten ist.

Taste fiir Garraumtemperatur

Garraumtemperaturanzeige

Taste fiir Zeiteinstellung
Einstellung: Dauerbetrieb, Start- und Echtzeit

Zeitanzeige

Taste IQT-Sensor

Anzeige , Kerntemperatur”
IQT-Taste

Anzeige fiir IQT-Taste und Programmierung
Warnanzeige: Wassermangel

Programm/Starttaste

Taste , Cool down”

Taste , Geblaserad takten”
Taste , 1/2 Geblaserad-Geschwindigkeit”

Taste ,Beschwaden”

Zentrales Einstellrad zum Einstellen der Gardaten



Funktionsteile

(@ Gerate-Nummer (Innenkante Installationstiir unten)

(@ Clima-Kanale )
mit Sicherheitsventil gegen Uber- und Unterdruck

(® Garraumbeleuchtung
(Temperatur- und schocksicheres Ceran-Flachglas und Halogen-
Beleuchtung)

@ Geratetiir mit Doppelglasscheibe

® Turgriff
(Tischgerate: Einhandbedienung mit Zuschlag-Funktion,
Standgerate: Einhandbedienung)

(® Entriegelung zum Offnen der Doppelglasscheibe (innen)

@ Integrierte, abnehmbare und selbstentleerende
Tiirtropfwanne

(® Geratetropfwanne mit direktem AnschluB an den AbfluB3
(© Beriihrungsfreier Tiirkontakt-Schalter

GeratefiiBe
(hohenverstellbar)

@ Typenschild
(mit allen wichtigen elektrischen Daten wie Leistungsaufnahme,

Spannung, Phasenanzahl und Frequenz, sowie Gerétetyp und Gerdte-

Nummer)

(@ Bedienblende
(siehe Seite 5)

(3 Abdeckung des Elektroinstallationsraumes

( Servicetiir
(schwenkbar fiir Service- und Kontrollarbeiten)

(@ Schlauchbrause
(mit Riickhol-Automatik)

Einfahrhilfe
(Standgerate)

@ Luftfilter
(Zuluft Installationsraum)
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ClimaPlus Combi® 6 x 1/1 GN, bei 10 x 1/1 GN und 10x2/1 GN identisch.
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ClimaPlus Combi® 20 x 1/1 GN, bei 20 x 2/1 GN identisch.



Allgemeine Hinweise/Zu Threr Sicherheit

Info

Priifung vor dem tédglichem Einschalten

e Luftleitblech oben und unten verriegeln.

e Einhangegestell oder Hordengestellwagen sind im Garraum
ordnungsgemaR arretiert.

® Beim Einschalten von , Feuchter Hitze” kann der Hinweis
+WASSER" im Display erscheinen. Das heiBt, der Dampf-
generator ist noch nicht mit Wasser gefiillt.
Nach dem Befillen erlischt die Anzeige automatisch.

e Leuchtet die Anzeige weiter, (iberpriifen Sie, ob der Wasser-
hahn gedffnet ist und das Sieb am Wasserzulauf frei ist.

e Bei Umgebungs-Temperaturen niedriger als +5 °C ist
darauf zu achten, daB3 der Garraum vor Inbetriebnahme
auf Zimmertemperatur erwdrmt wird.

Bei der Aufstellung von Tischgeraten mit einem Standard-
Untergestell bzw. -Unterschrank betragt die maximale
Arbeitshohe am obersten Einschub 1708,5 mm.
WARNUNG - Wenn Behalter mit Fliissigkeit oder
sich wahrend des Kochens verfliissigendem Kochgut
gefiillt werden, diirfen keine héheren Einschub-
ebenen benutzt werden als solche, bei denen der
Bediener in den eingeschobenen Behélter schauen
kann (DIN: IEC 60335-2-42). Hinweisaufkleber ist dem
Gerat beigelegt — siehe Kurzbetriesanleitung.

Vorsicht bei der Entnahme von Behaltern aus
dieser Hohe!

Vorsicht! HeiBer Dampf! Verbriihungsgefahr!
Vorsicht! Behélter sind heiB3!

Beschicken/Entnehmen

Geratetlr langsam 6ffnen.

Beim Offnen schaltet das Gert automatisch ab.

Das Gebldserad lauft nach.

GN-Behalter oder Roste nur einschieben, wenn das
Einhéngegestell ordnungsgemaB fixiert ist oder der
Hordengestellwagen bis zum Anschlag eingefahren ist.

Das maximal zuldssige Beladungsgewicht je Einschub betragt
15 kg — 1/1 GN-Gerate und 30 kg — 2/1 GN-Gerdte.

Achtung!
Bei allen 10x2/1, 20x1/1 und 20x2/1 GN Geraten: Die GN-Be-
hélterverriegelung am Hordengestellwagen beidseitig schlieBen!

Einsatz von Hordengestellwagen
Zum Herausziehen des Hordengestellwagens aus dem Gerat
den mitgelieferten Griff verwenden.

Fixieren und Schwenken des
Einhangegestells (6x1/1, 10x1/1, 10x2/1 GN)
Aushangen

Einhangegestell nach oben driicken, aus den Fixierungen
heben. Einhangen in umgekehrter Reihenfolge.

Schwenken
Einhangegestell leicht anheben und aus der vorderen
Arretierung heben, schwenken.

Arbeiten mit Hordengestellwagen/
Hordengestelltransportwagen

bei Tischgerdten (Option)

- Einhangegestell entnehmen

- Einfahrschiene auf Gerateboden legen und einrasten.
- Hordengestell einfahren

Bild: Einfahrschiene

CPC Gas

TASTE ,,RESET”

Bei Storung der Brennerfunktion, leuchtet in der Anzeige
furr die 1QT-Taste RESET auf. Nach 15 Sek. ertont ein
akustisches Signal. Durch Driicken der Reset-Taste wird
der automatische Ziindvorgang neu eingeleitet. Wenn die
RESET-Anzeige nach ca. 15 Sek. nicht erneut aufleuchtet,
brennt die Flamme und das Gerét ist funktionsbereit.

Leuchtet die Anzeige trotz wiederholtem Driicken
auf, bitte den Kundendienst verstandigen. A




Allgemeine Hinweise/Zu Threr Sicherheit

Info

Bild: Hordengestellwagen im Gerat

Beim Arbeiten mit dem Hordengestelltransportwagen:

e Hordengestellwagen bis zum Anschlag einfahren und mit
der Arretierung fixieren

e Hordengestell-Transportwagen muf ordnungsgemal
durch Halterung am Gerat fixiert sein.

e Zum Herausziehen des Hordengestellwagens
aus dem Gerdt den mitgelieferten Griff verwenden.

e Beim Transport des Hordengestellwagens auf dem
Hordengestelltransportwagen auf Einrasten des Wagens
in die Transportsicherung achten. Zudem sind Behalter mit
Flissigkeiten abzudecken und zu sichern, so dass keine
Verbriihungsgefahr durch Uberschwappen der Fliissigkeit
besteht.

Arbeiten mit dem ,,IQT-Sensor”

¢ Der IQT-Sensor kann heiB sein.

¢ Den IQT-Sensor nicht aus dem Garraum
heraushangen lassen.

e \/or Entnahme der Beschickung, den IQT-Sensor aus dem
Gargut entnehmen.
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Cool down

e Vorsicht! Wahrend des ,Cool down" lduft das
Geblaserad bei gedffneter Tiir!

e ,Cool down"-Funktion nur bei vorschriftsmaBig
verriegeltem Luftleitblech einschalten.

e Handbrause nicht zum Abktihlen des Garraumes
verwenden, da es zu extremen Materialspannungen
kommen kann.

Gerdt darf nicht mit kaltem Wasser abgekiihlt werden.

Reinigen

e Gerat nicht mit Hochdruckreiniger saubern

e Gerdt nicht mit Sauren behandeln oder Sduredampfen
aussetzen, da sonst die Passivschicht des Chromnickelstahls
verletzt wird und die Gerate sich eventuell verfarben kénnen.

e Beachten Sie die Hinweise auf dem Reiniger-Kanister.

* Reinigungsablauf siehe Kapitel ,Reinigen” (S. 70).

Entkalken

e Beachten Sie, daB der Dampfgenerator in bestimmten
Zeitintervallen entkalkt werden muB (siehe Kapitel
CalcDiagnose System)

Haustechnik

® Bei Inspektionsarbeiten, die von Elektrofachkraften
durchfihrbar sind:
Achtung! Vor Offnen der Servicetiire und Arbeiten
an spannungsfiihrenden Teilen ist der ClimaPlus Combi®
spannungsfrei zu schalten!

Wartung

o Um sicherzustellen, daB sich Ihr ClimaPlus Combi® im
technisch einwandfreien Zustand befindet, sollte min.
einmal jahrlich eine Wartung von einem autorisierten
Servicepartner durchgefihrt werden.

Allgemeines

® Die Temperaturerh6hung des Tiirglases kann groBer
als 60 °C sein.

® Bei langeren Betriebspausen den bauseitigen
Wasserabsperrhahn schlieBen.

e \Wassermangelanzeige blinkt - Wasserzufuhr Uberpriifen.

Hinweis

Eine regelmaBige Sicherheitsunterweisung des
Bedienpersonals ist dringend erforderlich.

Um Unfallgefahren, bzw. Beschadigungen am Gerat zu
vermeiden, empfehlen wir regelmaBige Schulungen Ihres
Personals durchzufiihren.



Allgemeine Informationen

Info

Gerat einschalten

e Im Uhrendisplay erscheint fiir 2 Sekunden

e danach wird die Echtzeit (Tageszeit) angezeigt

Einstellen der Garwerte

Alle Gardaten, wie Temperatur, Zeit, Kerntemperatur und
ClimaPlus-Einstellungen werden mit dem zentralen
Einstellrad vorgenommen.

Dazu auf die gewlinschte Funktion driicken, z.B. Zeitein-
stellung, und mit dem zentralen Einstellrad den gewiinschten
Sollwert eingeben. Die Einstellungen kénnen so lange
vorgenommen werden, wie die zugehdrige Anzeige blinkt.




Allgemeine Informationen

Info

Anzeige Gerit heizt
. Trockene Hitze”

Ein blinkender , “ in der Temperaturangabe zeigt an,
daB die HeiBluftheizung eingeschaltet ist.

~Magisches Auge”
Bei “Feuchter Hitze" leuchtet der Regelpfeil der
Funktionsanzeige, wenn Dampf zugeflhrt wird.

Achtung!

Den ClimaPlus Combi® erst beschicken,
wenn die Vorheiztemperatur erreicht ist.
Gerét zu heil3

Je nach gewahltem Garmedium blinken die Tasten fir
JTrockene” oder ,Feuchte” Hitze.

Abfrage der aktuellen Gardaten
Temperaturtaste fiir eine Sekunde driicken
Folgenden Werte werden angezeigt:

e aktuelle Feuchte im Garraum
(Anzeige (ber blauen Strichcode mit %-Angabe)

e aktuelle Garraumtemperatur

® abgelaufene Zeit (Gardauer)

e aktuelle Kerntemperatur

e Programmnummer / Programmschritt
(nur bei Arbeiten mit Programmen)
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ClimaPlus Control®

lhre Vorteile

e Intensive Braunung.

e Einfache Bedienung.

e Alle Produkte servierfahig (Teil- und Vollbeschickung).
e Qualitatsgewinn.

e Schnittgewinn.

e Kiirzere Garzeiten bei vielen Produkten.

* Krosse Krusten und saftige Braten.

Per Tastendruck entscheidet der Endanwender iiber:

e Krossheit (krosse Kruste, knusprige Haut).

o Saftigkeit (Fleisch, Auflauf, Hackfleisch).

e Konsistenz (lockere Backwaren, nicht speckig).

¢ Oberflache (schmackhafte Krume, typischer
Bratengeschmack, appetitliches Aussehen).

e Trieb (diverse Teige: Hefe, Blatterteig usw., Brotchen,
Croissants usw.).

Funktion von ClimaPlus Control®

»ClimaPlus Control®" ist eine patentierte technologische
Einzigartigkeit, die es dem Koch erlaubt, neben Temperaturen,
Garzeiten und Garmedien die Feuchtigkeit im 30 °C-300 °C
heiBen Garklima prozentgenau zu messen und zu regeln.

ClimaPlus Control® kontrolliert den eingestellten Optimal geregeltes Garraumklima — auch bei empfindlichen Produkten.
Feuchtigkeitsgrad und regelt ihn vollautomatisch.

Im Klimafenster wird das gewahlte Garklima/Wunschklima
permanent angezeigt.

Blau signalisiert die aktiv zugeflihrte ,feuchte Hitze"
aus dem Dampfgenerator oder/und die Feuchte die aus dem
Produkt entweicht.

D. h. im Garmedium , Kombination aus feuchter und
trockener Hitze": Je mehr Blau das Klimafenster
anzeigt, desto feuchter ist das Garklima.

Rot signalisiert die trockene Hitze, die durch die
Heizelemente im Garraum erzeugt wird.

D.h. im Garmedium ,trockene Hitze" und in der
,Kombination aus feuchter und trockener Hitze":

Je mehr Rot das Klimafenster anzeigt,

desto trockener ist das Garklima.

Eine griine Prozentangabe Uber der rot/blauen Darstellung



ClimaPlus Control®

gibt den exakten Feuchtegehalt an.

Die Regelung des Garraumklimas wird durch

zwei Regelpfeile im ,,Magischen Auge” dargestellt.

Pfeil nach oben leuchtet:
dem Garraum wird Feuchtigkeit zugefihrt

Pfeil nach unten leuchtet:
dem Garraum wird Feuchtigkeit entzogen

(
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Beispiele

Auflaufe, Strudel, Quiche, Brandteig, Biskuit, Blatterteig,
Braten aller Art, Kurzbratstiicke, Kruste, Gefliigel aller Art,
Tiefktihl-Convenience (Beilagen, Roti, Desserts).

Also immer dann, wenn besonders hohe Anspriiche
an die Qualitdt und das Aussehen des Produktes
gestellt werden bzw. gefordert sind.

Garmedium

E
Feuchte und trockene Hitze, einzeln,
nacheinander oder kombiniert.

So arbeiten Sie:

e Garmedium
anwahlen

e Taste ,,Magisches Auge”
driicken

® mit dem
zentralen Einstellrad
den gewlinschten
Feuchtegehalt wahlen

Abfrage des aktuellen Feuchtigkeitsgrades
Taste firr Garraumtemperatur drlicken, im Klimafenster
erscheint der aktuelle Feuchtegehalt des Garraums.

Nur die Feuchtigkeit wird durch blaue (oder bei trockener
Hitze rote) Balken mit der entsprechenden Prozentangabe
angezeigt.
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ClimaPlus Control® einsetzen:

e Bei hohem Eigenfeuchtigkeitsanteil des Produktes.

e \Wenn hohe GleichmaBigkeit gefordert wird.

e Wenn die Garraumfeuchtigkeit individuell dem Produkt
angepaft werden muB — besonders wahrend des
Garprozesses.

e \Wenn das Gargut , schwitzt”.

e \Wenn an den Behalter-Unterseiten starkes Kondensat
sichtbar ist.

e \Wenn z. B. Geflligel im Kern noch gefrostet ist.

¢ |[mmer dann, wenn Sie auch mit traditionellen , Tricks”
Feuchtigkeit aus dem Garraum entfernen wollten.

e Kein Umdenken erforderlich, sondern nur auf die
Reaktionen der Produkte reagieren — individuell und
produktgerecht.

z. B: Biskuit

. Trockene Hitze": 180 °C, Backzeit: 12 Minuten.
,ClimaPlus": die letzten 4 Minuten, 40%.

Vorteil: Blasenvermeidung, kein Ankleben auf dariiber-
liegenden Backblechen, gleichmaBiges Backergebnis.

Kein Zusammenfallen des Backgutes nach dem Entnehmen.



Die Gartechnik des ClimaPlus Combi®

Der ClimaPlus Combi® verfligt Giber zwei Garmedien:

~Feuchte Hitze” ~Trockene Hitze”

k3N - IEB

Diese zwei Garmedien konnen wahlweise

e einzeln
e nacheinander oder
e kombiniert

angewandt werden.

Der ClimaPlus Combi® bietet die Moglichkeit, fast alle Garprozesse der traditionellen
Kiiche in nur einem Gerat durchzufiihren!



Garmedien

.

- EB
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Feuchte Hitze"

Der Frischdampfgenerator erzeugt hygienischen Frischdampf.

Dieser wird drucklos in den Garraum eingespeist und mit hoher
Geschwindigkeit vom Gebldserad umgewalzt. Das patentierte Regelsystem
sorgt daflr, daB immer die Menge Dampf eingespeist wird, die das Gargut
verlangt. Die Garraumtemperatur kann zwischen 30 °C und 130 °C

frei eingestellt werden.

Trockene Hitze"

Leistungsstarke Heizkorper erhitzen die trockene Luft. Das Gebldserad verteilt
die HeiBluft gleichmaBig im gesamten Garraum. Die Temperatur kann wahl-
weise von 30 °C bis 300 °C eingestellt werden.

Feuchte Hitze"“ + , Trockene Hitze"

Die beiden Garmedien ,Feuchte Hitze” und ,Trockene Hitze" werden
durch ein Regelsystem miteinander kombiniert. Diese Kombination bewirkt
ein heiB-feuchtes Klima flir eine besonders intensive Garung.

Die Temperatur kann wahlweise von 30 °C bis 300 °C eingestellt werden.
Die Kombination aus feuchter und trockener Hitze, in Verbindung mit
ClimaPlus Control® gewahrleistet fiir jedes Produkt das richtige Garklima
mit der optimalen Feuchteeinstellung.

In Verbindung mit den Zusatzfunktionen und der
ClimaPlus-Automatik sind der individuellen Garvielfalt
keine Grenzen mehr gesetzt.

Je nach Art der gewiinschten Zubereitung wahlen
oder kombinieren Sie die entsprechenden Garmedien einzeln,
nacheinander oder kombiniert.
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Garmedium ,,Feuchte Hitze* @

Grundeinstellung
Temperaturvorwahl: 100 °C

Das Klimafenster leuchtet blau und signalisiert 100%
Feuchte im Garraum.

So arbeiten Sie:

,Feuchte Hitze" wahlen
Temperatur einstellen, falls erforderlich

Zeit / Dauerbetrieb oder Kerntemperatur einstellen

ClimaPlus Control® ist werksseitig auf hochste Sattigung
eingestellt und kann nicht verandert werden.

Alle Zusatzfunktionen (Ausnahme Beschwaden und

cool down) kénnen integriert werden.

Vorheizen
Mindestens so lange vorheizen, bis Dampf an der Scheibe
kondensiert.

Tips
Kontrolle ...
... des Gargutes ist jederzeit moglich durch:
e Ablesen der Werte am Display.
e Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck).
e Einsatz des IQT-Sensors.

e Uberprifen und tberlegen Sie taglich aufs Neue, welche
Komponenten Sie in feuchter Hitze gemeinsam garen
kénnen, um so einen hohen Auslastungsgrad des
ClimaPlus Combi® zu erreichen. Machen Sie sich bewuft,
daB Fisch, Fleisch, Gemise, Beilagen und Obst, sofern sie
derselben Zubereitungsart entsprechen, auch gleichzeitig
gegart werden konnen.

e Kartoffeln immer in gelochten GN-Behaltern garen.
Die Dampfdurchdringung und Garung ist durch die
Perforierung schneller und intensiver.

e Gemiisefond kann in einem Behalter, der in den
untersten Einschub geschoben wurde, aufgefangen werden.

Zu lhrer Sicherheit e Besser zwei flachere Behdlter verwenden als einen

hohen => die Schiitthdhe ist niedriger und die

Lebensmittel liegen nicht so schwer aufeinander.

Beschicken/Entnehmen

- Achten Sie auf ordnungsgemaB arretierte Einhangegestelle
und/oder Hordengestellwagen.

- Die Geratetlr kann jederzeit gedffnet werden. Das Gerat
schaltet automatisch ab; das Geblaserad lauft nach.

e Vorsicht! HeiBer Dampf! Behalter sind heiB!
* Vorsicht! Verbriihungsgefahr! Q e KloBe oder Knddel nicht zu dicht in einen flachen

e Auf vorschriftsmaBige Arretierung

eschlossenen Behalter legen.
des Hordengestellwagens achten! J J

¢ Reis und Getreide als einzige Lebensmittel mit Wasser
ansetzen: 1 Teil Korner, 1,5 bis 2 Teile Wasser.

* Tomaten kénnen sehr einfach abgezogen werden:
fur 30 bis 60 Sek. in die feuchte Hitze geben und ansch-
lieBend in kaltem Wasser abschrecken.
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Garmedium ,,Feuchte Hitze*

1. . Feuchte Hitze” 100 °C

lhre Vorteile

e Extrem kurze Aufheizzeiten.

e Exzellente Speisenqualitat.

e \/itaminerhaltung.

e Farberhaltung.

e Fettersparnis.

e Keine Verkochmengen.

® Gleichzeitiges Garen unterschiedlicher Produkte.

® Keine Geschmacks(ibertragung.

e Entnahme von Teilmengen jederzeit mdglich
a la carte/a la minute.

Gargutbeispiele

* Mise en place
Tomates concassees, Garnituren (Gemuse, Frichte), Pilze,
Blanchieren von Julienne und Brunoise, Blanchieren von
Gemiise fir Fillungen, Rouladen usw., Zwiebel schélen,
Kastanien schalen, Hilsenfriichte quellen.

e Vorspeisen
Ruhrei, pochiertes Ei im Férmchen, hartgekochte Eier,
Gemlisepastete, gedampfte Salate, Spargel, Gemiseflans,
gefilltes Gemise (Zwiebel, Kohlrabi, Lauch, Sellerie usw.),
Canneloni.

Keine Geschmackstibertragung bei gleichzeitigem Garen von unterschiedlichen Produkten.

e Suppeneinlagen
Leberknddel, SpinatkloBe, Maultaschen, Ravioli,

Gemiiseroyale. Garungsarten
Dampfen, Diinsten, Blanchieren, Garziehen, Quellen,
 Hauptgerichte Vakuumgaren, Auftauen, Regenerieren (Wiedererwarmen),
gekochtes Rindfleisch, Kasseler, Eisbein, Zunge, Suppen- Konservieren.

huhn, Truthahnkeulen, Sulzenfleisch, Kochfisch.

* Beilagen
Reis, Knddel (Semmel, Bohmische, Servietten), KIoRe,
Teigwaren (Spaghetti), Gemuse frisch und Tiefkiihlware
(TK), GemUsepudding, Kartoffelroulade, Kartoffel
geschalt/ungeschalt/tourniert.

¢ Desserts
Friichte frisch oder TK (z. B. heie Himbeeren), Kompotte,
Milchreis.



Garmedium ,,Feuchte Hitze* unter 100 °c

~Feuchte Hitze” 30 °C bis 99 °C

lhre Vorteile

e Extrem kurze Aufheizzeiten.

lhre Vorteile durch das ,Sanfte Garen”:

e Excellente Speisenqualitat.

e Erhaltung des typischen Eigengeschmacks.

e Hervorragende Konsistenz und Elastizitat bei Fleisch-und
Fischzubereitungen. Verbesserte Handhabung
bei der Ausgabe.

e Ausflocken und Briichigwerden wird verhindert.

e Keine Blasenbildung => glatte Schnittflachen.

e GroBbratstiicke und Schaustiicke werden schonend gegart
und der Gewichtsverlust wird reduziert, das Fleisch behalt
sein Volumen.

e Fettersparnis.

e Temperaturgenaues Garen ohne standige Kontrolle durch Sie.

e Verklirzung der Garzeiten gegeniber traditionellen
Gargeraten.

e Entnahme von Teilmengen jederzeit mdglich
a la carte/a la minute.

Gargutbeispiele

Besonders empfindliche Produkte gelingen ganz ohne Risiko und Miihe.

¢ Mise en place
Speck blanchieren, Schinken blanchieren, Fischeinlagen
pochieren, Suppen, Saucen, Fonds, Fumets etc. pasteu-
risieren (AuBer-Haus-Verkauf).

¢ Vorspeisen
Galantinen, HechtkloBchen, Terrinen, Fischfarcenockerl,
Mousselines, Vakuumgerichte (z. B. Coquilles St. Jaques),
Leberfilet pochiertes Ei im Férmchen, GemUseflans,
Gemliseroyale.

¢ Suppeneinlagen
Farcen, Knddel, KIoBe, Eierstich, Royale.

¢ Desserts
¢ Hauptgerichte Friichte, Creme Caramel, Kabinettpudding, GrieBpudding.
Fisch (Lachs, Seezunge etc.), Kasseler, Gefllgel,
Didtgerichte, Vakuumgerichte (Huhnerbrust, Tafelspitz,
Kalbszunge, Leberfilet), Truthahnfilet, Hihnerbristchen, Garungsarten
Rinderfilet, Wiirste , Hausmacher Art”. Briihen, Simmern, Garziehen, Pochieren, Blanchieren,
Quellen, Vakuumgaren, Regenerieren (Wiedererwdrmen),
e Beilagen: Pasteurisieren.

Flan, Gemisepudding.
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Garmedium ,,Feuchte Hitze* unter 100 °C %

~Feuchte Hitze"” 30 °C bis 99 °C Vakuumgaren
e Das Vakuumkochen bzw. -garen ist durch die Ableitung aus

der Methode des Vakuumkonservierens entstanden. Die

wichtigste Voraussetzung fiir das Vakuumgaren ist, daB8 das

* Garzeiten ,Feuchte Hitze"unter 100 °C Rohprodukt hundertprozentig vakuumiert wird. Das Gargut
Als Circa-Richtwerte dienen die Garzeiten des wird in Siegel- und/oder Schrumpfbeutel eingeschweiBt.
Garmediums , Feuchte Hitze" bei 100 °C. Nach dem Vakuumgaren werden die Produkte rasch auf
Generell: Je niedriger die Gartemperatur gewahlt wird, + 2 °C abgekiihlt.
umso ldnger die Garzeit. * Als Garzeiten-Richtwerte dienen die Garzeiten beim

» Garraumtemperatur-Richtwerte : Garmedium , Feuchte Hitze".

Suppeneinlagen: 75 bis 90 °C

Fisch, Schalen- und Krustentiere: 65 bis 90 °C  praxiserkenntnis:

Fleisch- und Wurstwaren: 72bis 75°C e Je hoher das Vakuum (Voll-Vakuumieren), umso kiirzer
Helles Fleisch: 75 bis 85 °C ist die Garzeit.

Dunkles Fleisch: 80 bis 90 °C

Gefligel: 80°C  Anwendungstechniken:

Desserts: 65bis 90 °C e Fisch, Fleisch, Gefliigel, Gemiise, Beilagen und Friichte

* Wiirzung werden wie in der traditionellen Kiiche vorbehandelt.
Vorsichtig wiirzen. Durch die niedrigen Gartemperaturen Dabei kénnen diverse Garnituren und spezielle Fiillungen
wird der typische Eigengeschmack intensiviert. mit besonderer Sorgfalt ausgefertigt werden.

Achten Sie auf genaue Dosierung von A”(OhO', Fumets, e Beim Vakuumgaren das Gargut auf Roste |egen!
Essenzen und Reduktionen!
e Konservieren von Friichten/Gemiisen Vakuum-Garen:
Je nach Festigkeit des Rohproduktes und dem Fisch, Farcen, Ganseleber: 70 °C
gewiinschten Konservierungsergebnis, Gargut mit heifer Helles Fleisch: 80 °C
oder kalter Flussigkeit bedecken. Gemiise, Pilze, Friichte: 90 °C
Der Durchmesser der verwendeten Konservierungs- Dunkles Fleisch, Beilagen: 100 °C

Behalter (Glaser) sollte 100 bis 120 mm nicht Gber-
schreiten. Die Gartemperatur richtet sich nach der Art
des Produktes (Reifegrad, GréBe).
Temperatur-Richtwerte: 74 °C bis 100 °C.
e Briihen
Geschieht sehr schonend.
 Vorteile gegeniiber dem Kochen im Kessel:
Feste Struktur der Flllungen.
Intensiveres Aroma und intensiverer Geschmack der
Produkte.
Der Briihverlust ist bei fettem Material sehr gering.
Platzer, besonders bei Naturdarmen mit
beschadigter Darmwand, werden vermieden.
Temperatur-Richtwerte: 72 °C bis 80 °C.
e Garen direkt im Serviergeschirr, z. B. Fisch.
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Garmedium ,,Feuchte Hitze* tiber 100 °C

~Feuchte Hitze” 101 °C bis 130 °C

lhre Vorteile
e Das Gargut wird intensiv gedampft.
e Die Garzeit verkirzt sich.
e Beachten Sie auch die Vorteile
des Garmediums , Feuchte Hitze".

Gargutbeispiele Forciertes Dampfen
e Beilagen
Kartoffeln, festkochendes Gemiise, z. B. Kohlrabi, Mohren ...

Kontrolle ...
... des Garqutes ist jederzeit moglich durch:

e Ablesen der Werte am Display
e Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck)

¢ |QT-Sensor.
Tips
Garraumtemperatur-Richtwerte:
Sellerie: 110 °C
Gefrorener Kohlrabi: 120 °C
Kartoffeln: 115 °C

Sicherheitshinweise

e Vorsicht! HeiBer Dampf (Verbriihungsgefahr)!
e Vorsicht! Behalter und Roste sind heif3!
e Auf vorschriftsmaBige Arretierung

des Hordengestellwagens achten!

Notizen
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Garmedium ,, Trockene Hitze*

Grundeinstellung
Temperaturvorwahl: 160 °C

Im Klimafenster leuchten zwei rote Balken.

ClimaPlus Control® begrenzt die zuldssige Eigen-
feuchte auf 100%, d. h. alle vom Produkt abgegebene
Feuchte verbleibt im Garraum.

,Trockene Hitze” wahlen

So arbeiten Sie: E

Temperatur einstellen

Zeit/Dauerbetrieb oder Kerntemperatur einstellen

Bei Bedarf ClimaPlus Control® wahlen.

Dazu Funktionstaste ,Magisches Auge” driicken und mit dem
zentralen Einstellrad die maximal zulassige Feuchte einstellen.
Freie Einstellung von 100 - 0 %.

Durch ClimaPlus Control® kann die Feuchtigkeit im Garraum
begrenzt werden. Rote Balken und die dazugehdrige Prozentzahl
zeigt den Feuchtigkeitsgehalt im Garraum an. Je mehr Rot

im Display sichtbar wird, um so trockener wird die Garraum-
atmosphare, bzw. um so geringer wird der Feuchtegehalt.

Alle Zusatzfunktionen (Ausnahme cool down)
kénnen integriert werden.

Vorheizen ”/_”l ’I II
Mindestens so lange vorheizen, bis die eingestellte _—— -
Temperatur erreicht ist.

Beschicken/Entnehmen
Generell: - Achten Sie auf ordnungsgemaB arretierte Einhangegestelle
Vorheiztemperatur = Gartemperatur und/oder Hordengestellwagen.

- Die Geratetir kann jederzeit ge6ffnet werden. Das Gerat

Bei Kurzgebratenem, TK-Produkten oder Gratins schaltet automatisch ab; das Geblaserad lauft nach.
auf 300 °C vorheizen.

Sicherheitshinweise

Kontrolle ... . .
1 I
.. des Gargutes ist jederzeit moglich durch: e Vorsicht! HeiBe Wrasen (Verbrennungsgefahr)!

o Ablesen der Werto am Displa ¢ Vorsicht! Behalter und Roste sind heif3!
| USpiay. e Auf vorschriftsmaBige Arretierung
e Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck).

. des Hordengestellwagens achten!
e Einsatz des IQT-Sensors. 9 9
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Garmedium ,, Trockene Hitze"

lhre Vorteile

® 300 °C-Leistungsreserven — besonders bei Vollbeschickung.

e Extrem kurze Aufheizzeiten.

e Exzellente Speisenqualitat.

e Fettersparnis.

e Garen auf allen Ebenen gleichzeitig.

e \erkiirzung der Garzeiten gegeniiber traditionellen Gargeraten.

e Entnahme von Teilmengen jederzeit moglich,
a la carte/a la minute.

Gargutbeispiele

¢ Mise en place
Speck schwitzen, Knochen rosten, Naturjus ansetzen.

e Vorspeisen
Meatballs, Vollwert-Auflaufe, (iberbackenes Gemiise, Gemise-
pastete, Pasteten, Roastbeef, Chicken Wings, Finger food,
Fast food, Entenbrust, Quiches, Mirbteig-Geback, Tortelettes,
Blindbackerei.

¢ Suppeneinlagen
Biskuitschdberl, Schinkenschoberl, Profiteroles,
Kase-CroQtons, Kase-Stangen.

* Hauptgerichte
Steak, Rumpsteak, T-Bone, Porterhouse, Leberfilet,
Frikadellen, Hiihnerbrust, Hihnerkeulen, halbe/ganze
Hahnchen, Pute, Fasan, Wachteln, Paniertes
(Achtung auf Panade), pan. Convenience, Backhuhn,
Bratlinge, Entenbrust, Kotelett, Wurst im Naturdarm, Pizza.

e Beilagen
Kartoffelpuffer, Bratkartoffeln, Kartoffel-Gratin, Résti,
Folienkartoffeln, Kartoffel-Souffle, Macaire-Kartoffel,
Duchesse-Kartoffel.

* Desserts
Biskuit, Rilhrmassen, Sandmassen, Feingeback, Blatterteig,
Fleurons, Croissants, Brot, Brotchen, Baguettes, Mirbteig,
TK-Geback.

Garungsarten
Braten, Grillen, Backen, Gratinieren, Rosten.

GleichmaBige, allseitige Braunung ohne Drehen und Wenden der Produkte.
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Garmedium ,, Trockene Hitze*

e Garzeiten
Die Garzeiten richten sich nach Qualitat, Gewicht,
Temperatur, Feuchte und Héhe des Bratgutes.
Roste oder Behalter nicht zu dicht belegen, damit eine
gleichmaBige Luftzirkulation gewahrleistet wird.

e Allgemeines

- Vorheizen auf 300 °C,
um genligend Warmepuffer aufzubauen.

- Tlir des vorgeheizten Gerates erst dann 6ffnen, wenn die
Ventilatoren zum Stillstand gekommen sind, damit
maglichst wenig Hitze wahrend der Beschickung durch
die Tiiréffnung entweichen kann.

- mdglichst schnelle Beschickung, um den
Temperaturabfall im Garraum niedrig zu halten.

- wahrend des Garvorganges (bei Vollbeschickung)
ClimaPlus Control® einsetzen, um Uberschissige
Feuchtigkeit aus dem Gerat herauszulassen.

¢ Kurzgebratenes
Faustregel: Garzustand gut durch, well done:
1 cm Fleisch-Starke erfordern ca. 8 bis 10 Minuten Garzeit.

Vorheizen: auf 300 °C.

Optimale Schnittstarken: 1,5 bis 2 cm
— Garzustand medium, 5-6 Minuten.
Das Fleisch nicht steaken oder klopfen.

Behalter: Roste fir gleichmaBige Braunung auf Ober-
und Unterseite, auf gleichmaBige Schnitthdhe achten und
gleiche GréBen auf denselben Rost legen.

Paniertes Bratgut moglich mit jeder Art von Panade.
Zur intensiven Braunung braunungsunterstiitzende Fette
oder eine Paprika-Ol-Mischung (Vorsicht: Gartemperatur)
verwenden. Panade fest anklopfen, mit fliissigem Fett
behandeln und das Gerat nicht zu voll beschicken.

ClimaPlus Control®

Durch gezieltes Abflihren von zuviel Feuchte am Ende
des Clima-Grillens erzielen Sie einen optimalen
Braunungseffekt.

Vorheizen der Roste (a la carte)
durch das Vorheizen der Roste erhélt das Grillgut
die typischen Markierungen.
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e Gratinieren
von Suppen, weiBen und dunklen Fleischgerichten,
Fischen und Muscheln, Spargel, Chicorée, Broccoli,
Fenchel, Tomaten, Toasts.
Vorheizen: auf 300 °C
Nach Beschickung gewlinschte Temperatur einstellen.
Behalter: Roste oder Behilter (20 mm) zum Uberbacken
von Toast, Steaks und Suppen.
»ClimaPlus Control®” auf 20% einstellen — eventuell
je nach Beschickungsmenge und Gargut reduzieren.

® Backen
Vorheizen: auf Backtemperatur, bei Vollbeschickungen
eine héhere Vorheiztemperatur wahlen.
Backtemperatur: ca. 20 °C bis 25 °C niedriger als im
herkdmmlichen Backofen.
Bei Brot und Brotchen nur jeden zweiten Einschub
verwenden.
Formen, hoher als 70 mm, nicht verwenden.
Die Feuchtigkeit im Garraum mit ,,ClimaPlus Control®”
einstellen, die Feuchtigkeit iberschreitet nicht den ein-
gestellten Wert. Zur optimalen Warmed(bertragung
granit-emaillierte Behélter/Bleche einsetzen.
Bei Tiefkiihl-Produkten auf 300 °C vorheizen —
nicht auftauen lassen.
Brétchen-Teigling/Brezel auftauen lassen und kurz
gehen lassen (Bleche: mit Teflon beschichtete Alu-Bleche).
Beachten Sie bitte auch die Zusatzfunktionen
,Beschwaden”, , 1/2 Geblaserad-Geschwindigkeit”
und 1/2 Energie.

Kurzgebratenes auf vorgeheizte Roste legen:
z.B. Lamb-Chops, Trockene Hitze, ClimaPlus Control® 10%.



3
Trockene Hitze* + , Feuchte Hitze"

Grundeinstellung
Temperaturvorwahl: 160 °C

Im Klimafenster wird die Kombination
aus feuchter und trockener Hitze sichtbar.
Die Feuchtigkeit ist auf 90% eingestellt (blauer Anteil).

So arbeiten Sie:

,Feuchte Hitze” und ,Trockene Hitze” gemeinsam wahlen

Temperatur einstellen
Zeit / Dauerbetrieb oder Kerntemperatur einstellen

Bei Bedarf ClimaPlus Control® wahlen. 0 2 0 50 60 70 8
Dazu Funktionstaste ,Magisches Auge” driicken und mit A
dem zentralen Einstellrad die gewiinschte Feuchte einstellen.
Freie Einstellung von 100 - 0 %.

Durch ClimaPlus Control® wird die Feuchtigkeit im

Garraum gemessen und geregelt. Kontrolle ...

Ein blau/roter Balken und die dazugehdrige Prozentzahl ... des Gargutes ist jederzeit méglich durch:
zeigen den Feuchtigkeitsgehalt im Garraum an. « Ablesen der Werte am Display.

Je mehr Blau im Display sichtbar ist, um so feuchter « Manuelle Kontrolle (Finger, Nadel, Druck).

ist die Garraumatmosphare, bzw. um so hoher ist der
Feuchtegehalt. Je mehr Rot im Display sichtbar ist,

e Einsatz des 1QT-Sensors.

um so trockener ist die Garraumatmosphare, bzw. Beschicken/Entnehmen

um so niedriger ist der Feuchtegehalt. - Achten Sie auf ordnungsgemaB arretierte Einhangegestelle
. und/oder Hordengestellwagen.

Alle Zusatzfunktionen (Ausnahme Beschwaden - Die Geratetiir kann jederzeit gedffnet werden. Das Gerat

und cool down) kdnnen integriert werden. schaltet automatisch ab; das Geblaserad lauft nach.

Mindestens so lange vorheizen, bis die eingestellte
Temperatur erreicht ist. Zu lhrer Sicherheit

e Vorsicht! HeiBer Dampf und Wrasen
(Verbrennungsgefahr)!

e Vorsicht! Behalter und Roste sind heiB3!
e Auf vorschriftsmaBige Arretierung

des Hordengestellwagens achten!

Generell:
Vorheiztemperatur = Gartemperatur (auBer bei TK-Backwaren)
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Trockene Hitze" + , Feuchte Hitze*

lhre Vorteile

o Extrem kurze Aufheizzeiten.
e Exzellente Speisenqualitat.
¢ Kein Austrocknen und Verkrusten der Oberflache.

e Automatisches BegieBen — Reduzierung des Gewichtsverlustes.

e Braten sind saftig und haben die richtige Konsistenz.

* Intensive, schonende Zubereitung.

e Fettersparnis.

e GleichmaBige Garung auch groBer Bratenstticke.

e Die Schnittfestigkeit der Braten gewahrleistet ein
optimales Portionieren.

e \lerkiirzung der Garzeiten gegentiber traditionellen
Gargeraten.

e Entnahme von Teilmengen jederzeit méglich
a la carte/a la minute.

Gargutbeispiele
~Feuchte + trockene Hitze” in Kombination

e Mise en place
Knochen rosten.

e Vorspeisen
Quiche Lorraine, Gemiiseauflauf, Flans, Moussaka, Lasagne,
Canneloni, Paella, Nudelauflautf.

 Hauptgerichte
Braten (Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Gefliigel, Wild),
Rouladen, gefilltes Gemse (Paprika, Aubergine, Kraut,
Zwiebel, Kohlrabi), (iberbackenes Gemise (Blumenkohl),
Truthahnkeulen, gefiillte Kalbsbrust, Schinkennudeln,
Getreideflan, Schweinshaxen, Schweinebauch,
Omelette in verschiedenen Variationen.

* Beilagen
Kartoffelgratin, Tiefkiihlprodukte
(Kartoffeltaschen gefiillt, ...), Kartoffelauflauf.

¢ Desserts
Hefeteig, Brandteig.

¢ Verschiedenes
Brot, Brétchen, (Tiefkiihl-Teiglinge, Rohlinge).

Garungsarten
Combi-Dampfen, Combi-Braten, Combi-Backen, Glacieren,
Gratinieren, Braten mit BegieBen.
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GleichmaBige Garung auch groBer Bratenstiicke.




Trockene Hitze“ + , Feuchte Hitze*

e Bratenstiicke nicht zu dicht aneinanderlegen,
damit die Garung gleichmaBig erfolgt.

e Fleischfaser parallel zur Luftstrémung legen =>
bessere Wéarmeaufnahme und Verkiirzung der Garzeit.

e Braten mit Schwarte oder gréBere Bratenstlicke
ca. 1/3 der Garzeit andampfen.

e Kondensat in einem unten eingeschobenen Behalter
auffangen und damit die angerdsteten Knochen fiir
die Sauce abldschen.

e Saucen-Zubereitung
— In den untersten Einschub einen geschlossenen

Behalter einschieben.
— Knochen, Mire poix, Gewiirze in Behdlter geben
und unter dem Fleisch mitrésten.
— Abléschen.
— Wahrend der gesamten Garzeit schmoren lassen.
— Sehr konzentrierter Basisfond flir Saucen.

¢ Rouladen

in geschlossene Behalter setzen, mit heiBer Sauce
aufftillen und mit Blech bedecken.
* Backen
Hefeteige, Blatterteige, Brandteige
auf granitemaillierten Blechen zubereiten.

Saucenzubereitung in granit-emaillierten Behéltern.

Regenerieren

So arbeiten Sie

* Regeneriertemperatur
Im Durchschnitt haben sich Temperaturen
zwischen 120 °C und 140 °C bestens
bewahrt, die Temperatur kann
aber je nach Produktbeschaffenheit
variabel verandert werden.

* Regenerierzeit
In der Regel betrdgt die Regenerierzeit fir @
auf Tellern angerichtete Speisen 5 bis 8 Min.
— die Regenerierdauer ist je nach Produkt,
Produkttemperatur, Teller/Plattenanzahl, Fiillhdhe und
gewdlinschter Verzehrtemperatur, unterschiedlich.

3

ClimaPlus Control®

beim Regenerieren

Um Pflitzen und Trockenrander zu ver-
meiden, eignet sich die ClimaPlus-
Einstellung zwischen 40% und 60%.
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Kontrolle ...
... des Gargutes ist jederzeit moglich.

¢ Optimale Verzehrtemperatur: 70-75 °C
Kontrollieren Sie die Verzehrtemperatur —
2.B. mit dem 1QT-Sensor.

e Andern Sie bei Bedarf die eingestellten Werte.
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Trockene Hitze* + , Feuchte Hitze"

Regenerieren

lhre Vorteile

e Keine Warmhalteverluste.

e Qualitatserhaltung und -verbesserung, da Ihnen mehr
Zeit zum Anrichten der Teller und Platten zur Verfiigung
steht (,,Auge iBt mit!"”).

e Samtliche Speisen kénnen offen regeneriert werden
ohne Clochen oder Abdeckungen.

e Zeitliches Entzerren des eigentlichen Garens und
Regenerierens/Servierens.

e Einsatz bei Bankett, GroBveranstaltungen, Reise-
gesellschaften a la carte, Beschickung fir free flow,
Relaiskiichen.

e Einsatz dberall méglich, ob Gemeinschaftsverpflegung
oder Gastronomie.

e Wirtschaftlicher Einsatz des Personals.

Gargutbeispiele

e Vorspeisen
Pasta aller Art, Canneloni, Lasagne, GemUseteller,
Kase- und Krautspatzen, Quiche Lorraine, Frihlingsrollen,
Vollwertbratlinge, Zwiebelkuchen.

e Suppeneinlagen
Leberknddel, Fritatten (Fladle), Spinatnockerl, Mark-
knddel, GrieBknddel, Speckknddel, Nudeln, Maultaschen,
Risi-Bisi.

¢ Hauptgerichte
Braten aller Art, Fleischkase, Auflaufe, Tiefkihl-Fisch,
-GemUsefrikadellen, Schweinshaxen, Kalbshaxen, Fertig-
mens, Krustenbraten, Rouladen, geflilltes Gemse.

* Beilagen
Reis, Kartoffelpuffer, gefiillte Kartoffeltaschen, Teigwaren,
GemlUse, Kartoffeln (Gratin, Auflauf).

* Desserts
Apfelstrudel, Quarkkuchen, heiBe Friichte.

Einsatzmoglichkeiten

Statt bisher Aufwarmen und Warmhalten.

Zum Regenerieren beim cook & chill. Zum Regenerieren
von Speisen auf Tellern, Platten und in GN-Behaltern.
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 Trockene Hitze“ + , Feuchte Hitze*

Regenerieren
Tips

* Regeneriergeschirr
aus Porzellan, Ton, Glas, Silber, Kupfer, Chromnickelstahl.

® Beim Bankettservice/Reisegesellschaften
Teller-Regenerieren im Teller-Hordengestellwagen
fir Teller bis 31 cm Durchmesser.
— GroBe Mengen in kiirzester Zeit.
— Schneller Chargenwechsel.
— Kiirzeste Servierzeiten erméglichen hohen Stunden-
durchsatz, schnellen Tischwechsel, mehr Umsatz.

e Serviergeschirr wird miterhitzt:
Warmespeicher fir langere Ausgabewege.

e Warmhaltehaube: Zum Uberbriicken von kurzen
Wartezeiten oder fiir Transportwege.

e Die Speisenkomponenten nach Mdglichkeit gleichmaBig
und nicht zu dicht auf den Tellern bzw. Platten
anrichten/dressieren.

e Mise en place: gewdrzte und gebutterte Speisen
ersparen das Butterpinseln wahrend des Services.

e Sof3en
Grundsatzlich nach dem Regenerieren nappieren
bzw. iiber das betreffende Produkt gieBen.

e Wiederkehrende Regenerierablaufe kdnnen individuell
programmiert werden.

e ,ClimaPlus Control®”: Individuelle Regelung der
Feuchtigkeit im Garraumklima — gewahrleistet optimale
Anpassung an unterschiedlichste Produkte.

Die Feuchtigkeitseinstellung kann jederzeit, auch wahrend
des Garprozesses, verandert werden.

e Beachten Sie die Festprogramme in der Garothek
(siehe S. 42).

e Variables Regenerieren
In jedem Garmedium des ClimaPlus Combi® kdnnen Sie
lhr individuelles, produktbezogenes Regenerierprogramm
wahlen.

Warmhaltehauben fiir Hordengestellwagen, bei Tisch- und Standgeraten.
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Arbeiten mit dem IQT-Sensor

1T

lhre Vorteile

* Selbstandiger Ausgleich von Ungenauigkeiten beim
Plazieren des IQT-Sensors und damit jederzeit Ermittlung
der tatsachlichen KT.

o \ereinfachtes Plazieren des IQT-Sensors, da Uber mehrere
MeBpunkte ein gréBerer Kernbereich zur Ermittlung der
Kerntemperatur erfaB3t wird.

e Optimales Garergebnis, z.B. Braten "a point” durch intelli-
gente Ermittlung der Kerntemperatur im tatsachlichen Kern
und der Temperatur direkt am Gargut.

e Hervorragende und reproduzierbare Qualitat der Produkte.

e Kein Ubergaren und damit Verringerung des
Gewichtsverlustes durch exaktes Garen auf den Punkt.

e Keine personelle Bindung wahrend der Produktion.

e \erhindert Fehlbeurteilung durch herkdmmliche traditionelle
Garverlaufproben (Nadel-, Finger-, Lippen-, Gabel- u.
Schnittprobe).

Funktion

Selbstandige Ermittlung der tatsachlichen Kerntemperatur

im Kernbereich des Produktes auch bei ungenauer Plazierung
des IQT-Sensors. Messung der Kerntemperatur zur Steuerung
des Garprozesses. Fur risikoloses Garen, ohne zusatzliche
Uberwachung.

Garmedium

In jedem Garmedium anwendbar.

So arbeiten Sie

Den gereinigten kalten IQT-Sensor im Bereich der starksten

Stelle des Gargutes bis zur Mitte einstechen.

e Garmedium anwahlen.

e Gartemperatur einstellen.

e Kerntemperatur einstellen—
vorgewahlte Temperatur wird im Display angezeigt.
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Mit dem 1QT-Sensor garen Sie exakt ,auf den Punkt genau”.

Soll
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Arbeiten mit dem IQT-Sensor

e Zeitschaltuhr ist auBer Funktion.

Ist der IQT®-Sensor nicht bzw. extrem falsch gesetzt, erscheint
blinkend im Garraumdisplay , SENSOR”,

im Uhrendisplay ,POSITION”

und es ertont ein Summton.

e Bei Erreichen der vorgewahlten Kerntemperatur ertont
ein Summton. Das Geréat schaltet automatisch ab.

CIoNCIT

/iy AN
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I

Zeitabfrage

driicken und im Uhrendisplay erscheint
die abgelaufene Zeit

§

Sicherheitshinweise

¢ Der IQT-Sensor kann heiB sein.

¢ Den IQT-Sensor nicht aus dem Garraum
heraushédngen lassen.

e Vor Entnahme der Beschickung
den 1QT-Sensor aus dem
Gargut entnehmen.

A

® Bei Bratenaufschnitt die Kerntemperatur ca. 5 °C niedriger
wahlen, der Braten zieht wahrend der Abkiihlphase noch nach.
e Zur Vermeidung von Lochern (EiweiBgerinnung) im
Produkt kihlen Sie den IQT-Sensor vor der Benutzung ab.
e Die eingestellten Temperaturwerte und Garmedien
konnen Sie jederzeit verandern.
e Die Kerntemperatur ist programmierbar.

GleichmaBige Garung ,auf den Punkt” und Verringerung des Gewichtsverlustes. Der Braten
bleibt saftig.
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Arbeiten mit dem IQT-Sensor

Allgemeine Informationen Allgemeine Informationen

zur Kerntemperatur im Fleisch zur Kerntemperatur im Fleisch

Fleisch Kern- Fleisch Kern-
temperatur temperatur

Rindfleisch Schweinefleisch

stark blutig 45 °C vollgar 75-80°C

bleu

rare

blutig 50 °C gepokelt 68 °C

saignant

medium rare

halb-mittel 52 —58 °C

a point Lammfleisch

medium vollgar 79 °C

durch 75 -85 °C

bien cuit Hammelfleisch

well done vollgar 82°C

Kalbfleisch

rosa 72 °C Gefliigel

vollgar tiber 77 °C vollgar 82 °C

Notizen




Arbeiten mit dem IQT-Sensor

Kerntemperatur-Richtwerte

Kerntemperatur-Richtwerte

Garzustand  Kern- Garzustand  Kern-
temperatur temperatur

Rindfleisch Hammelfleisch

Rinderfilet/Lende medium 55-58 °C Hammelriicken leichtrosa 70-75 °C

Roastbeef medium 52-56 °C Hammelriicken vollgar 80 °C

Rindsrose vollgar 85-90 °C Hammelkeule leicht rosa 75-78 °C

Rinderbraten vollgar 80-85 °C Hammelkeule vollgar 82-85 °C

Tafelspitz vollgar 90 °C

Schweinefleisch Lammfleisch

Keule/Schlegel vollgar 75 °C Bei vollgarem Garzustand betrégt die Kerntemperatur zwi-

Keule/Schlegel hellrosa 65-68 °C schen 79 °C und 85 °C. Die Farbe im Fleischkern ist grau,

Schweineriicken leicht hellrosa ~ 65-70 °C etwas leicht blaBrot. Der Fleischsaft ist klar.

Schweineschulter vollgar 75 °C

Schweinebauch/gefiillt vollgar 90 °C

Schweinebauch/Wammerl  vollgar 80-85 °C B

hintere Schweine- vollgar 80-85 °C Gfeflugel

haxe gebraten Hahnchen vollgar 82 °C

Eisbein vollgar 80-85 °C Ganse vollgar 82-90°C

Kochschinken sehr saftig 68 °C Truthahn, Ente vollgar 8290 °C

Kasseler 65-70 °C

hintere Haxen gepok. vollgar 80-85 °C

Kas§eler Blppchen . vollgar 68 °C Pasteten u. dergl.

Schinken im Brotteig 65-70 °C N

Schweinezunge vollgar 85-90 °C Pastteten" 72_074 S

Schweinskopfe 75-82 °C F|e|slchkase : 0%
Terrinen, stabil 60-70 °C
Galantinen 65 °C

Kalbfleisch Ballotinen 65 °C

Kalbsrlicken hellrosa 65-70 °C Foie gras 45 °C

Kalbskeule, Kalbs- vollgar 78-80 °C

schlegel und Oberschale, Lachs 60 °C

NuB, Frikandeau Hecht 63 °C

Nierenbraten vollgar 75-80 °C Fischterrine 65 °C

Kalbsbraten/Schulter vollgar 75-80 °C

Kalbsbrust (meist ge- vollgar 75-90 °C

fullt oder ausgelost)
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IQT-Taste: +Profile

IQT-Taste: Garothek

Was versteht man unter PROFILE und wie
funktionieren sie?

Die RATIONAL-Garprofile sind gespeicherte Idealablaufe von
Garprozessen fir die Zubereitung von Fleisch, hauptsachlich
von Langzeitbraten.

Das Besondere: Die intelligenten Profile erkennen nicht nur

selbstandig die GroBe des Fleischsttickes, sowie die Fiillmenge

des Garraumes, sondern ermitteln mit Hilfe des IQT-Sensors

auch die exakte Kerntemperatur, die genaue Restgarzeit und

die aktuelle Braunung. Sie passen sich automatisch der jeweili-

gen StlickgroBe und der Beschickungsmenge an und optimie-

ren dadurch die Qualitat der fertigen Speisen in folgenden

wichtigen Punkten:

® Das Innere des Bratens: Auch bei ungenauem Plazieren des
IQT-Sensors (Kern nicht exakt getroffen) ergeben sich durch
selbstandige Ermittlung der tatsachlichen Kerntemperatur
besonders "weiche” Fleischfasern (positives BiBerlebnis) mit
hoher Saftigkeit bis dicht unter die gebrdunte AuBenhaut.

® Die AuBenhaut: Durch einfaches Einstellen der
Braunungsstufen (Stufe 1 - 7 heller/dunkler) kdnnen Sie den
Braunungsgrad und die Krustenbildung Ihres Bratens selbst
bestimmen und bequem je nach Kundenwunsch individuell
abandern. Farbe, Rostgeschmack und Krossheit werden voll-
automatisch erreicht, so daf die durch die Braunung beding-
te, trockenere Randzone des Bratens extrem diinn bleibt.

® Der Gewichtsverlust des Bratens ist somit automatisch auf ein
Minimum gesenk.

® Die Anzeige der Restlaufzeit erméglicht eine bessere Planung
des Produktionsablaufes, eine Erhdhung der Gerateaus-
lastung und eine Reduzierung des Uberwachungsaufwandes.

So arbeiten Sie:
e Garmedien und Programme abwahlen.

e |QT-Taste drlicken. Im zugehdrigen Display wird +PROFILE
angezeigt.

 mit Programm/Start-Taste aktivieren

* Im Garraumtemperaturdisplay erscheint voreingestellt:

Stellen Sie nun, so lange die "4" blinkt, Ihre Braunungsstufe

ein. Bei fixer Anzeige driicken Sie die Garraumtemperaturtaste

und stellen dann die Braunungsstufe mit dem zentralen
Einstellrad ein.
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Um diese - gegentiber herkémmlicher Fleischgarung im
Combi-Dampfer Spitzenergebnisse zu erreichen, durchlauft
der Garprozef3 eines Garprofils eine Folge sich verandernder
Temperatur- und Feuchtewerte im produktspezifischen
Idealklima. Die hierfiir erforderliche ,intelligente” Software fiir
die Garprofile ,beobachtet” das Gargut durch standiges auto-
matisches Messen und Neuberechnen der jeweiligen
GarprozeBdaten. Dabei wird die GroBBe des Bratens automatisch
erkannt und so berticksichtigt, daB die gewtinschte
Kerntemperatur immer gleichzeitig mit der gew(inschten
Idealbréunung erreicht (die sog. Punktlandung).

Einfachste Bedienung

Legen Sie Ihre individuelle Braunungsstufe fest und stellen Sie
die Soll-Kerntemperatur ein. Alles weitere erledigt der
ClimaPlus Combi®, automatisch. Die empfohlenen Einstellwerte
finden Sie in der Tabelle auf Seite 36. Nach ungefahr einem
Drittel des Garprozesses wird in dem Uhrendisplay automatisch
die voraussichtliche Restlaufzeit angezeigt.

Auf diese Weise kénnen Sie frilhzeitig ersehen, wann |hr CPC
wieder zur Verfligung steht. Parallel laufende Garprozesse kon-
nen so rechtzeitig aufeinander abgestimmt werden.

e = g = =
9T eyl el

Prog
Start




IQT-Taste: +Profile

e Im IQT-Sensor-Display erscheint die voreingestellte
Kerntemperatur von 72°C.

|QT-Sensor-Taste driicken und mit dem zentralen Einstellrad
die gewlinschte Kerntemperatur einstellen.

e Mit Programm/Start-Taste bestatigen und damit +PROFILE
starten.

Da +PROFILE mit allen 3 Garmedien arbeitet, wird im
Klimafenster permanent ein blau-roter Strichcode angezeigt
und die Tasten flir Kombination Feuchte Hitze /

Trockene Hitze sind aktiviert.

Gleichzeitig wird im IQT-Sensor-Display links die gewtinschte
und rechts die aktuelle Kerntemperatur angezeigt.

Nach Erreichen eines Drittels (+10 Min.) der Garzeit wird die
Restgarzeit im Uhrendisplay angezeigt

Ist der IQT®-Sensor nicht bzw. extrem falsch gesetzt, erscheint
blinkend im Garraumdisplay , SENSOR”

und im Uhrendisplay ,POSITION”

Was kann mit den Garprofilen nicht oder nicht
optimal gegart werden ?

Grundsétzlich setzen die Garprofile eine MindeststiickgroBe mit
einem ungefahren Durchmesser von 8 cm voraus, da es sich um
ein Programm fiir die optimale Zubereitung von Langzeitbraten
handelt.

Sie sollten bei der Beschickung darauf achten, daf3 die
Fleischstiicke ungefahr gleich groB sind, und der IQT-Sensor im
Bereich der dicksten Stelle des Bratens gesetzt wird.

Da die Betonung auf Langzeitbraten mit einer Mindestgardauer
von ca. 30-40 Minuten liegt sind +PROFILE nicht geeignet fir:
Hahnchen, Enten und sonstiges Kleingefliigel (daftir bitte Clima-
Grill-Verfahren anwenden), fiir kleinere Filetstiicke usw. und
Kurzgebratenes.

|

L

Sy N
L

Prog

Start

Soll Ist

CI-INIC, l—’ll__l

S IIIN
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[QT-Taste: +Profile 14T

LI R ©rfohlene Einstellwerte fir Bréunung

Da +PROFILE ein eigenstandiges Programm ist, kann es und Kerntemperatur
n.icht"als Progrgmmschritt.in ein Progralmlm eingefiigt werden. Produkt W e TR T A
Sie kénnen es jedoch kopieren und individuelle Kalbsbraten 7580 °C Stufe 15 130-190 °C
Profilprogramme kreieren (siehe Kapitel: Kopieren von Leberkase 68-72 °C Stufe 16 130-210 °C
Programmen, 5. 50). Putenbrust 72-75 °C Stufe 1-4 130-170 °C
Kalbshaxe 80 °C Stufe 1-4 130-170 °C
Damit wahrend des unbeaufsichtigten Betriebes lhre Krustenbraten v.
Einstellungen nicht verandert werden, ist die Bedienblende Schweinebauch  80-85 °C Stufe 5-7 190-230 °C
wahrend des gesamten Programmablaufs bis auf wenige Schweinenacken 75 °C Stufe 1-7 130-230 °C
Ausnahmen (siehe unten) gesperrt. Schweinshaxe 82 °C Stufe 7 190-230 °C
Rinderschulter  82-85 °C Stufe 1-3 130-150 °C
+PROFILE kann nur durch Abschalten des CPC gestoppt wer- Semerrolle 82-85 °C Stufe 2 140 °C
den. RindernuB 78-82 °C Stufe 1-2 130-140 °C
Rinderoberschale 78-82 °C Stufe 1-2 130-140 °C
Wird die Tlr gedffnet, ist das Programm lediglich unterbrochen Der empfohlene Braunungsbereich entspricht der hier
und lauft nach SchlieBen der Tiire wieder weiter. angegebenen Temperaturspanne.
Tips: Wirzmischungen mit viel Zucker und stark brdunenden
. . Gewlirzen, z.B. Paprika, sollten in den oberen Braunungsstufen
Folgende Funktionen kdnnen auch nach Start des Programmes nur sparsam verwendet werden.
noch angewahlt werden:
e HACCP
* Kalk
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[QT-Taste: +NT-Garen 14T

NT-Garen (Niedertemperatur-Garen)

lhre Vorteile

e Ein ruhiger GarprozeB, in dem das Fleisch langsam gart
(reift) und seinen typischen Eigengeschmack erhalt.

 \Weniger Gewichtsverlust durch Schaffung eines milden
Garraumklimas; der Fleischsaft wird im Gargut gehalten,
das Fleisch bleibt saftig und der Gewichtsverlust wird
weiter reduziert.

e Durch die schnelle Abkithlung nach dem Anbraten ist ein
Ubergaren der Randzonen auch bei geringem
Produktdurchmesser nicht maglich. Die Farbe der
Schnittflache ist einheitlich.

e Ubernachtgarung méglich durch den automatischen -—
Ubergang in die Ha|tephase (bls Zu 24 h) Geringer Saftverlust bei GroBbratstiicken und anschlieBender Portionierung.

e Unterstlitzung des natiirlichen Fleischreifeprozesses
durch Schaffung eines optimalen Garraumklimas.

. \ . Temperaturbereich
e Optimale Schnellreifung auch von frischem, Vorheiz-  progressive
nicht abgehangenem Fleisch. 200 °c e Abkiihlphase

e Fine Kontrolle des Gargutes wahrend der Garphase ist nicht 160 °c] ,
erforderlich, da Klima und Luftzirkulation automatisch den i Reifephase %’;;P:a;:som
Erfordernissen des Produktes angepal3t werden. 120°ctf M. F\rergne e
* Geringer Saftverlust bei der Portionierung. wsecll A :
o" 0,5" —> bis 24 Std.
So arbeiten Sie
e Garmedien und Programme abwahlen
e |QT-Taste drlicken IQT

o mit zentralem Einstellrad + NT-GAREN anwahlen = — I~ 10— I\l

LIINLE T

e Mit Programm/Start-Taste aktivieren Prog
Start
e Im Garraumtemperatur- und IQT-Sensor-Display erscheinen P —_— O
die voreingestellten Werte ” —”/ / / I—”’—/ |

Ist der IQT®-Sensor nicht bzw. extrem falsch gesetzt, erscheint
blinkend im Garraumdisplay , SENSOR" und im Uhrendisplay
,POSITION" (siehe auch Seite 30 und 31).
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[QT-Taste: +NT-Garen

O

e Temperaturtaste drlicken und Garraumtemperatur im

Display eingeben
12T
® |QT-Sensor-Taste driicken und Kerntemperatur im Display
eingeben
Prog
e Mit Programm/-Starttaste starten Start

Die Garraumtemperatur kann zwischen 130 °C und 200 °C
eingestellt werden, die Kerntemperatur zwischen 45 °C und
80 °C.

® Da + NT-GAREN mit dem Garmedium trockene Hitze arbei-
tet, wird im Klimafenster permanent ein roter Strichcode
angezeigt und die Taste fiir trockene Hitze ist aktiviert

* Im Garraumdisplay erscheint die gewiinschte
Garraumtemperatur

e Das Uhrendisplay zeigt

Ist die Vorheiztemperatur erreicht, erscheint im I__Il:l l__”_ll:l\’

Garraumdisplay die blinkende Aufforderung "BELADEN". LIl

Beschicken Sie nun den CPC mit lhren Produkten und setzen

Sie den 1QT-Sensor. SchlieBen Sie danach die Tlre. Der +NT-
GarprozeB beginnt.

Im IQT-Sensor-Display wird nach Ablauf einer gewissen Zeit 17 =
die aktuelle Kerntemperatur (Ist) automatisch angezeigt. n- /N

Soll Ist
Reifephase:

Wahrend dieser Phase wird im Niedertemperaturbereich die
Kerntemperatur langsam erhéht und die Garraumtemperatur

automatisch dem Kerntemperaturverlauf angepafBt.

Durch diesen langsamen ReifeprozeB bleibt das Fleisch zart

und saftig.

Das Schnitthild ist einheitlich bei gleichmaBiger Farbgebung. .
Wenn die Reifephase beginnt, erscheint im Uhrendisplay @ I 1IN
automatisch "REIFEN".

NI L
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[QT-Taste: +NT-Garen

Haltephase:

Sobald die aktuelle Kerntemperatur mit der vorgegebenen
ibereinstimmt, wird im Uhrendisplay "HALTEN" angezeigt.
Diese Phase kann bis zu 24 h dauern.

Sie kénnen die Haltephase selbstverstandlich durch Abwahl
des Garmediums jederzeit unterbrechen. Driicken Sie dazu

einfach auf das jeweils angezeigte erleuchtete Garmedium.
Alle Anzeigen erloschen, das Uhrendisplay zeigt wieder die
Echtzeit an.

Falls Sie Ihr Fleisch schon angebraten haben, und nun im
Niedertemperaturbereich weitergaren mochten, steigen Sie
in der Reifephase problemlos ins NT-Garen ein. Lassen Sie
die Tire lhres CPC gedffnet. Gehen Sie unter Berlick-
sichtigung der folgenden Hinweise, wie unter "So arbeiten
Sie" beschrieben, vor:

Die Garraumtemperatur bleibt beim voreingestellten Wert,
die Kerntemperatur nach Wunsch auswahlen und mit der
Prog./Start-Taste das NT-Garen starten.

Nun die Prog./Start-Taste so oft drlicken, bis im Uhrendisplay
"REIFEN" erscheint.

Den CPC beschicken, den IQT-Sensor setzen und die Tiire
schlieBen.

Das Programm startet automatisch.
Das bereits angebratene Fleisch wird in der nun folgenden

Reife- u. Haltephase zart und mirbe und erhalt eine schone
gleichmaBige Farbe.

@ LI TN
N/n/NIR

Empfohlene Einstellwerte fiir die Kern-
und Anbrattemperatur

Produkt empf. KT empf. Anbrat-Temperatur
Prime Rib 52 °C 130-180 °C
Rinder-Oberschale 55 °C 130-180 °C
Fricandeau 58 °C 130-150 °C
Lammkeule 58 °C 130-170 °C
Putenbrust 75 °C 130-160 °C
Roastbeef 52-56 °C 130-190 °C
Rinderschulter 55 °C 130-160 °C
Rinderbraten 58-80 °C 130-150 °C
Wild 55-58 °C 130-170 °C
Je nach gewtinschter Brdunung kann die Anbrattemperatur
individuell zwischen 130 und 200 °C gewahlt werden.

Da +NT-GAREN ein eigensténdiges Programm ist, kann

es nicht als Programmschritt in ein Programm eingefligt
werden.

Sie konnen es jedoch kopieren, und so individuelle
NT-Garprogramme kreieren (siehe Kapitel: Kopieren von
Programmen, S. 50).

Damit wahrend des unbeaufsichtigten Betriebes Ihre
Einstellungen nicht verandert werden, ist die Bedienblende
wahrend des gesamten Programmablaufs bis auf wenige
Ausnahmen (siehe unten) gesperrt.

+NT-GAREN kann nur durch Ausschalten des CPC gestoppt
werden. In der Haltephase kann das Programm auch durch
Abwahl des angezeigten Garmediums gestoppt werden.
Wird die Tire gedffnet, ist das Programm lediglich unter-
brochen und |auft nach SchlieBen der Ture wieder weiter.

Folgende Funktionen kénnen auch nach Start des
Programmes noch angewdhlt werden:

® HACCP

e Kalk
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IQT-Taste: +Delta-T

lhre Vorteile

e Besonders schonende Art, Schinken und groBere marinierte,
gepolterte oder gepdkelte Fleischstiicke (Rinderoberschale)
zZu garen

e Dadurch wird schon zu Garbeginn das Fleischeiweil lang-
sam abgestockt, doch die Fleischfaser hat weiterhin die
Méglichkeit des Quellverhaltens. Das verhindert den Austritt
des EiweiBes, da in diesem Verfahren keine Oberfldchen-
spannung durch eine vorzeitige Bratenkruste auftritt.

® Dieses schonende Garverfahren reduziert die Verdunstung
von Flissigkeit aus dem Produkt, das Fleisch bleibt zart und
saftig bei minimalem Bratverlust

o Durch den sanften Garablauf erhalt das Fleisch eine schone,
gleichmaBig feinporige Struktur

Funktion

Die Garraumtemperatur steigt zu Beginn mit der ange-
gebenen Delta-Temperatur an und nahert sich wahrend
des Garablaufs der Kerntemperatur an.

Die Gartemperatur verlduft produktschonend bis zu 100°C.
Das reduziert die Verdunstung von Fliissigkeit aus dem
Produkt wahrend des Garprozesses.

Delta-T = Differenztemperatur zwischen

Kern- u. Garraumtemperatur.

So arbeiten Sie.

e Garmedium und Programme abwahlen.
® |QT-Taste driicken

e Mit zentralem Einstellrad + DELTA -T auswahlen

e Mit Programm-/Starttaste aktivieren

e Im Garraumtemperatur- und IQT-Sensor-Display erscheinen
die voreingestellten Werte.

Garraumtemperaturtaste drlicken und mit dem zentralen
Einstellrad die Delta-Temperatur eingeben
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Saftige Schinken — besonders schonend gegart.

Temperatur
A
150 °C}
= | Garraum-
100 . temperatur
* Kern-
50 °C| E temperatur
t t t t t = +—>
o" Garzeit

Die Delta-T-Temperatur ergibt sich aus der Differenz der beiden Werte Kerntemperatur und

Garraumtemperatur.




IQT-Taste: +Delta-T

|QT-Sensor-Taste driicken und mit dem zentralen Einstellrad
die Kerntemperatur eingeben

e Mit Programm-Starttaste bestdtigen und damit + DELTA-T
starten

Da +DELTA-T im Garmedium Feuchte Hitze arbeitet, wird im
Klimafenster permanent der blaue Strichcode angezeigt und
die Taste Feuchte Hitze ist aktiviert.

* Im IQT-Sensor-Display sehen Sie links die gew(inschte,
rechts die aktuelle Kerntemperatur

Ist der 1QT®-Sensor nicht bzw. extrem falsch gesetzt, erscheint
blinkend im Garraumdisplay , SENSOR" und im Uhrendisplay
,POSITION" (siehe auch Seite 30 und 31).

Die Delta-T-Temperatur kann zwischen 20°C und 60°C
eingestellt werden, die Kerntemperatur zwischen 45°C
und 99°C.

Da +Delta-T ein eigenstandiges Programm ist, kann es nicht
als Programmschritt in ein Programm eingefligt werden.
Sie konnen es jedoch kopieren und so individuelle Delta-T-
Programme kreieren (siehe Kapitel: Kopieren von
Programmen, S. 50).

Damit wahrend des unbeaufsichtigten Betriebes Ihre
Einstellungen nicht verandert werden, ist die Bedienblende
wahrend des gesamten Programmablaufs bis auf wenige
Ausnahmen (siehe unten) gesperrt.

+ DELTA-T kann nur durch Ausschalten des CPC gestoppt
werden.

Wird die Tire gedffnet, ist das Programm lediglich unter-
brochen und lauft nach SchlieBen der Tiire wieder weiter.

Folgende Funktionen konnen auch nach Start des
Programmes noch angewahlt werden:

e HACCP

e Kalk

/N
I/
Soll

11
/

Empfohlene Einstellwerte fiir die Delta-T-
und Kerntemperatur

Produkt empf. KT empf. Delta-T-Temperatur
Kasseler 68 °C 730 °C
Kalbfleisch (Schulter) 80 °C 740 °C
Prager Schinken 68 °C 730 °C
NuBschinken 68 °C 120 °C
Burgunderschinken 65-68 °C 125 °C
Lachsschinken 62-65 °C 720 °C
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[IQT-Taste: Garothek

1T

Mit der IQT-Taste kénnen die Anwendungen

Garothek und |Q‘|‘

Zusatzfunktion angewahlt werden.

Die Garothek wird im Folgenden beschrieben.
Die Zusatzfunktionen finden Sie im Kapitel "IQT-TASTE:
Zusatzfunktionen” (S. 57) dargestellt.

In der Garothek haben wir fir Sie Garprogramme fiir ver-
schiedene Produkte und Anwendungen hinterlegt. Die Pro-
gramme sind von der RATIONAL-Garforschung in umfang-
reichen Testreihen entwickelt worden und geben Ihnen die
Sicherheit immer ein exzellentes Ergebnis zu erzielen.

Ihre Vorteile:

- Programme vom Rational Kiichenmeister entwickelt

- excellente Ergebnisse ohne vorheriges Testen

- kein Eingeben von Programmen

Jedes Programm ist unter einem individuellen Namen
abgespeichert, aus dem sich das Produkt leicht ableiten aBt.

Die Namen werden, je nach Wahl der Benutzersprache,
in deutsch, englisch, franzsisch, spanisch oder portugiesisch
sichtbar. Zusatzlich haben Sie die Méglichkeit, einen Namen
in lhrer Landessprache zu vergeben. Dokumentieren Sie den
Namen unter ,User”. Verfahren Sie wie unter ,Program-
mieren, Beschriften der Programme” (S. 46) beschrieben.

Folgende Programme sind in der Garothek gespeichert:

Deutsch  *BAGUETTE Espanol  *BAGUETTE
English ~ *BAGUETTE Portug  *BAGUETTE
Francais *BAGUETTE User

Programm zum Backen von Baguettes.

Empfohlene Produkte: vorgebackene Produkte, tiefgefroren
Tip: mit Teflon beschichtete Alubleche verwenden. Im Pro-
gramm ist ein Vorheizschritt eingefiigt, um einen ausreichend
groBen Warmepuffer zu schaffen.

riert werden und erlangen die gewinschte Braunung und
KroBheit an der Oberflache. Fiir die Garung werden die
RATIONAL Héhnchenroste fiir die stehende Garung verwen-
det. Zum anschlieBenden Regenerieren kénnen die Hahnchen
auf den Grillrosten verbleiben und regeneriert werden.
Empfohlene Produkte: frische Hahnchen der
Gewichtsklasse 1.000 g -1.100 g

Im Programm ist ein Vorheizschritt eingefligt, um einen aus-
reichend groBen Warmepuffer zu schaffen.

Deutsch  *CROISSAN Espanol  *CROISSAN
English  *CROISSAN Portug ~ *CROISSAN
Francais *CROISSAN User

Programm zum Backen von Croissants.
Empfohlene Produkte: vorgefertigte Produkte,
tiefgefroren, natur oder mit Lauge behandelt.

Tip: mit Teflon beschichtete Alubleche verwenden.
Im Programm ist ein Vorheizschritt eingefligt, um
einen ausreichend groBen Warmepuffer zu schaffen.

Deutsch  *GRILHAEH Espanol  *POLLO-ASA
English ~ *ROASTCHI Portug *FRANGASS
Francais *POULROTI User

Deutsch  *CC-HAEHN Espanol ~ *CCH-POLLO
English ~ *CC-CHICK Portug ~ *CC-FRANG
Francais *LF-POULE User

Cook chill Hahnchen

Programm zum Garen von Hahnchen. Die Hahnchen werden
vollstandig gegart, die Oberflache ist jedoch nur leicht
gebrdunt. In der zweiten Grillphase (=, REG-HAEH"-Pro-
gramm) kénnen die Hahnchen auf Verzehrtemperatur regene-
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Programm zum Garen von ganzen Grillhdhnchen.

Die Hahnchen werden stehend auf den Rational Hahnchen-
rosten gegart, um eine gleichmaBige Garung von innen und
auBen zu gewahrleisten. Ein spezielles Garprofil gewahrleistet,
daB die Hahnchen innen saftig und auBen kroB sind. Durch die
stehende Garung wird der GarprozeB auf 35 Min. gekirzt.

Die Hahnchen sind fir den sofortigen Verzehr geeignet.
Empfohlene Produkte: frische Hahnchen der Gewichtsklasse
bis max. 1.000 g -1.100 g.

Im Programm ist ein Vorheizschritt eingefligt, um einen aus-
reichend groBen Warmepuffer zu schaffen.

Deutsch  *REG-BANK Espanol  *REG-BANQ
English  *REG-BANQ Portug *REG-BANQ
Francais *REG-ASS User

Programm zum Regenerieren

von auf Tellern angerichteten Speisen (Bankettservice)
Die fertigen Teller werden auf einem Teller-Regeneriergestell
gelagert, gekuhlt, regeneriert und zur Ausgabe gefahren.



[QT-Taste: Garothek
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Dadurch ist ein schneller Chargenwechsel und ein schneller
Service gewahrleistet.

Das Programm ist in zwei Schritte unterteilt:

1. Vorheizen: der CPC wird vorgeheizt, die Temperatur
ist hoher gewahlt als die anschlieBende Regenerier-
temperatur, um einen Warmepuffer zu erzeugen.

/N .

IZUINTIZ 1L

Wenn die Vorheiztemperatur erreicht ist, erscheint im Display

) e IN

III__I [/

und der Summer ertont intervallweise.
Der CPC kann beschickt werden.

2. Regenerieren

Deutsch  *REG-CART Espanol  *REG-ALCA
English ~ *REG-CART Portug *REG-ALCA
Francais *REG-CART User

Programm zum Regenerieren

im taglichen a la carte Geschaft.

Fiir die rollierende Beschickung von vorgegarten Speisen
auf Tellern, Platten oder in Behaltern.

Empfohlende Produkte: Beachten Sie das ,Regenerieren” im
Kapitel ,Feuchte + Trockene Hitze" (S. 27).

Deutsch  *REG-HAEH Espanol  *POLLO-REG
English ~ *REG-CHIC Portugl  *FRANGESQ
Francais *REG-POUL User

Programm zum Regenerieren (2. Grillphase) von vor-
gegarten Hahnchen aus dem ,,CC-HAEH"-Programm.
Zum Regenerieren werden die Hahnchenroste fir die stehende
Garung verwendet. Mit diesem Programm bekommen die
bereits durchgegarten Hahnchen die gewiinschte Braune und
Kruste.

Produkt: vorgegarte, gekiihlte Hahnchen aus dem Cook-Chill-
Hahnchenprogramm.

Deutsch  *REINIGEN Espanol  *LIMPIEZA
English ~ *CLEAN Portug  *LIMPEZA
Francais *NETTOYAG User

Programm zum Reinigen des ClimaPlus Combi®s.
Reinigungsdauer: 40 Minuten.
Bitte beachten Sie das Kapitel ,Manuelles Reinigen(S. 82).

Alle Programme in der Garothek sind Festprogramme,

d.h. sie sind in der Garothek nicht veranderbar. Sie bleiben
in ihrer urspriinglichen Form immer erhalten. Die
Festprogramme sind durch einen vorangestellten Stern
gekennzeichnet. Um sie auBerhalb der Garothek verandern
zu konnen, kopieren Sie diese in den variablen Programm-
speicher (siehe Kap. Kopieren von Programmen, S. 49).
Folgende Zusatzfunktionen kénnen ausgewahlt werden:

- Beschwaden

- 1/2 Gebldseraddrehzahl

- Gebldserad-Takten

- 1/2 Energie

- HACCP

- Kalk

So arbeiten Sie:
e Garmedien und Programmierung abwahlen

® |QT-Taste driicken und mit dem zentralen Einstellrad
das gewiinschte Programm aussuchen.

Im Display erscheinen zunachst die drei IQT-logic-Programme

und dann eine Reihe von Sternchen. Dahinter finden Sie die mit
einem Stern gekennzeichneten Standardprogramme.

e Mit der Programm/Start-Taste aktivieren.

19T
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Prog
Programmieren Start

lhre Vorteile

e Zeitersparnis, da die Programme jederzeit abrufbereit sind.

e Keine Personalbindung wahrend des Garprozesses.

e Das Garprogramm lauft vollautomatisch ab.

e Sicherung des Qualitatsstandards fiir kalibrierte Produkte
und Convenience-Produkte.

e Standardisierte Garprozesse kdnnen auch von
ungelernten Kraften exakt nach lhren Vorgaben
durchgeflihrt werden.

So arbeiten Sie
e Garmedium ausschalten, Geratetlr 6ffnen

e Programm/Start-Taste drlicken

e Mit dem zentralen Einstellrad den gewiinschten
Programmplatz wahlen; freie Programmplatze blinken

e Sobald Sie nun ein Garmedium anwahlen,
befinden Sie sich im ersten Schritt des Programmes.

Weitere Parameter, z.B. Garraumklima, Garraumtemperatur,
Garzeit, Kerntemperatur oder Zusatzfunktionen anwahlen.

e Um einen Programmschritt zu erzeugen, wahlen Sie jeweils &) 111 /7 3
ein Garmedium an und stellen dann die gewiinschten [l / =
Parameter ein.

e Nach AbschluB des Programms durch Driicken von ... frog
abspeichern Start

Zur Kontrolle des Programmes. Tire &ffnen und so oft
Prog/Start dricken, bis Sie alle Schritte durchgesehen haben
und keine Anzeige mehr im Display erscheint.
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Programmieren: Vorheizen/Andern von Programmen/Programmabruf

Prog
Start

Moglichkeit im ersten Programmschritt
ein Vorheizen zu hinterlegen:

Ihre Vorteile

® Im ersten Programmschritt kénnen Sie eine Vorheizphase
definieren. Dadurch wird schon vor dem Beschicken ein
Warmepuffer im Garraum erzeugt, der v.a. beim Garen von
TK- und gekiihlten Produkten ein schnelleres Erreichen der
gewiinschten Gartemperatur garantiert.

e Sicheres und einfaches Handling, da die Aufforderung
,Beladen” signalisiert, daB die gewlinschte Vorheiz-
temperatur erreicht ist und beschickt werden kann.

e Vorheizen auf mdglichst hohen Temperaturen (300 °C),

um gentigend Warmepuffer aufzubauen.

e Mdglichst schnelle Beschickung, um den Temperaturabfall
in Garraum niedrig zu halten.

e Vorheizen beim Backen: auf Backtemperatur; bei
Vollbeschickung eine héhere Vorheiztemperatur wahlen.

So arbeiten Sie
— Garmedium abwahlen

Prog
Start /

1

— Programm aufrufen

— Mit dem zentralen Einstellrad die gewiinschte
Programmnummer auswahlen

— Garmedium zum Vorheizen wahlen
— Garraum-Temperatur einstellen

— Dauerdruck auf
bis Anzeige im Display @
,VORHEIZEN" erscheint
— Durch Anwahl eines Garmediums gelangen Sie
in den nachsten Programmschritt.
Fahren Sie nun, wie in dem Kapitel "Programmieren”
(S. 44) beschrieben, fort.

Andern von Programmen

e In ein laufendes Programm konnen Sie eingreifen und
— Gartemperatur,
— Garzeit oder Kerntemperatur,
— Feuchtigkeitsregelung und
— Zusatzfunktionen jederzeit andern.
Das gespeicherte Programm bleibt unverandert erhalten.

Sie konnen diese Anderungen speichern durch driicken der
Temperaturtaste und der Programm/Starttaste, die

Klartexteanzeige blinkt fiir m N ‘Q
i

4 Sekunden zur Bestatigung.

Anderungen miissen, um erhalten zu bleiben,
pro Programmschritt abgespeichert werden.

e Programmieren von Dauerbetrieb nicht méglich.

e Das nachtragliche Einfiigen von Programmschritten ist
nicht moglich.

e Freie Programmplatze blinken.

e Sie konnen auch alle 9 Schritte eines Programmes
mit einem Garmedium und unterschiedlichen
Temperaturen durchfiihren.

e Fir lhre individuelle Programmierung kopieren Sie
die Programmierhilfen auf den Seiten 47 und 48.

So arbeiten Sie mit einem
gespeicherten Programm

1. Gewdlinschte Programm-
Nummer mit dem
zentralen Einstellrad anwahlen.

Beispiel: /]

Prog
Start

2. Programm/Starttaste drlicken.

e Die Garschritte laufen automatisch
nacheinander ab.

e Bei Programmende ertont ein akustisches Signal und das
Gerat schaltet automatisch ab.
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Prog
Start

Programmieren: Beschriften der Programme

Beschriften der Programme

Um Ihre Programme schneller und sicherer identifizieren zu kénnen,

haben Sie die Mdglichkeit, jedem Programm einen individuellen
Produktnamen zu geben. Jeder Name kann bis zu 9 Buchstaben,
Ziffern oder Sonderzeichen lang sein.

Der Name wird in der Klartextanzeige sichtbar.

So arbeiten Sie

e Garmedium oder Programm-Schritt abwahlen

e Programm durch Drlicken der Programm/Start-Taste aufrufen

® |QT-Taste solange driicken, bis unter der ersten Ziffer
ein Unterstrich/Cursor blinkt

e Buchstaben mit zentralen Einstellrad auswahlen und
mit der IQT-Taste bestatigen

e Der Cursor blinkt rechts neben dem gewahlten Buchstaben,
neuen Buchstaben auswahlen und wie oben bestatigen...

e Speichern. Dazu die 1QT-Taste so lange driicken,
bis der Unterstrich verschwindet.

Tip
e Wenn Sie ein Produkt mehrmals speichern, vergibt das
Gerat fortlaufende Index-Nummern, z.B. Huhn1, Huhn 2, ....

Ablage der gespeicherten Programme
lhre gespeicherten Programme werden nach

— Programmnamen oder

— Programmnummern abgelegt.

Ablage nach Programmnummern

— Geschieht automatisch durch den ClimaPlus Combi®.
Alle gespeicherten Programme werden durch leuchtende
Zahlen angezeigt, freie Programme blinken bei der Anwahl.
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Ablage nach Programmnamen

— Jedes Programm kann mit einem individuellen Namen ver-
sehen werden.

— Alle Programme werden automatisch in alphanumerischer
Reihenfolge (erst Buchstaben, dann Ziffern) sortiert und
abgelegt.

— Nach dem Aufrufen des Programmodus werden zuerst
alle Programme in alphabetischer Reihenfolge angezeigt,
anschlieBend die numerischen.

Hinweis:
Sie finden Ihr Programm schnell und einfach wieder,
wenn Sie erst Buchstaben

und dann Zahlen fiir die I—” ”—”\, _—’

!

Fn

Benennung vergeben, z.B.:



Prog
Programmieren: Loschen von Programmen/Programmierhilfe Start

Loschen eines Programmplatzes:
Programme konnen durch folgenden ProzeB geldscht
werden und brauchen nicht iiberschrieben zu werden.

e Entsprechende Programm-Nr. wahlen _
e Garmedium wahlen

111
L r-en_i

* 5 Sekunden Prog/Start driicken, Prog
die Anzeige verschwinden Start

® 00:00 wird automatisch angezeigt

e und der Programmplatz blinkt wieder.

Programmnummer: Produkt: Schweinebauch (mit Schwarte)

1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 4. Schritt 5. Schritt 6. Schritt 7. Schritt 8. Schritt 9. Schritt

_ fe«dt@ f and tr. trockene
Garmedium ///tze Iq/'flex #/'L‘ze

i 700°C| \760°C| 1220°C,

Iar 30 ) )
@ é Minaten 76 67 78 67
Sonder-
funktionen

Liveld Clina- Araste
binden ¢ oren

Sehwarte
sohwellon
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Prog
Programmierhilfe Start

Programmnummer: Produkt:

1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 4. Schritt 5. Schritt 6. Schritt 7. Schritt 8. Schritt 9. Schritt

Garmedium

§
® &

Sonder-

funktionen

Programmnummer: Produkt:

1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt 4. Schritt 5. Schritt 6. Schritt 7. Schritt 8. Schritt 9. Schritt

Garmedium

§
® &

Sonder-
funktionen
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Prog
Kopieren von Programmen Start

1. Kopieren von Standardprogrammen
So arbeiten Sie:

e Standardprogramm mit der IQT-Taste und dem zentralen IQT * ”_ j p— _”_”\”/
Einstellrad auswahlen. N ” /

® Programm starten durch einmaliges Driicken der Prog
Programm/Start-Taste Start

® |QT-Taste so lange driicken, bis im Display ein freier
Programmplatz blinkt.

e Entweder den vorgeschlagenen freien Platz iibernehmen
oder mit dem zentralen Einstellrad einen anderen
gewiinschten freien Programmplatz aussuchen.

e Nun die IQT-Taste driicken.
Alle Anzeigen erléschen, das Standardprogramm ist in den
variablen Programmspeicher (1-99 Platze) ibernommen IQT
worden. Der Name des gewahlten Programms bleibt erhal-
ten, der vorangestellte Stern wird geléscht.

Bei kopierten Standartprogrammen kénnen folgende
Zusatzfunktionen ausgewahlt werden:

- Beschwaden

- 1/2 Gebldseraddrehzahl

- Gebldserad-Takten

- 1/2 Energie

- HACCP

- Kalk
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Prog

Kopieren von Programmen Start

2. Kopieren von IQT-Programmen

So arbeiten Sie:

e Programm auswahlen und Einstellungen
(z.B. Garraum- oder Kerntemperatur etc.) vornehmen.
Nicht mit Programm/Start-Taste starten, sondern

* |QT-Taste so lange driicken, bis im Display ein freier
Programmplatz blinkt.

Entweder den vorgeschlagenen freien Platz (ibernehmen,
oder mit dem zentralen Einstellrad einen anderen
gewiinschten freien Programmplatz aussuchen.

IQT-Taste drlicken. Alle Anzeigen erléschen, das

IQT-Programm ist in den variablen Programmspeicher IQT
(1-99 Platze) (ibernommen worden. Der Name des

|QT-Programmes bleibt erhalten, das vorangestellte + bleibt

erhalten.

Tip

Bei mehrmaligem Kopieren eines Standard- oder
IQT-Programmes in den variablen Speicher, wird automatisch
ein Index (Ziffer) angehangt.

Z.B.
Lol
Wollen Sie dem Programm trotzdem einen neuen “TOINLI
Namen geben, verfahren Sie wie unter , Programmieren,
Beschriften von Programmen” beschrieben.

Bei kopierten 1QT®-Programmen kénnen folgende
Zusatzfunktionen ausgewahlt werden:

- Beschwaden

- 1/2 Gebldseraddrehzahl

- Geblaserad-Takten

- 1/2 Energie

- HACCP

- Kalk
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Zeiteinstellung

Dauerbetrieb
Zeitschaltuhr
Beim Driicken der Taste flir Zeiteinstellung @

erscheint im Display ,I llll ’l_'ll ’l/ ’l

Dauerbetrieb
Taste flr Zeiteinstellung einmal lang driicken @

im Display erscheint

Echtzeiteinstellung

So arbeiten Sie

e Garmedium und Programm abwahlen

e Taste flir Zeiteinstellung fir 10 Sekunden driicken.
(Anzeige Startzeit Uberspringen)

e Im Display erscheint

e Mit dem zentralen Einstellrad die gewtinschte Echtzeit einstellen.

® Taste fiir Zeiteinstellung drlicken.
Die Echtzeit ist gespeichert.
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Zeiteinstellung @

Wenn es Ihre Kiichenorganisation erfordert, kénnen Sie den
ClimaPlus Combi® selbstandig starten lassen.
Voraussetzung: Garmedien und Programme ausgeschaltet

e Taste flr Zeiteinstellung fir 5 Sekunden driicken @
(Anzeige Dauer (iberspringen)

e |Im Display erscheint

e Mit dem zentralen Einstellrad die gewiinschte Startzeit
einstellen.

e Taste flir Zeiteinstellung drlicken.
Die Startzeit ist gespeichert.

Die Startzeitvorwahl bleibt gespeichtert
und muB nicht taglich neu eingegeben werden.

So arbeiten Sie @
e Garmedium, Zeit etc. eingeben etc

e Startzeit aktivieren. Erst Taste fur Zeiteinstellung und Prog
unmittelbar danach Progr./Start-Taste driicken und fiir @ Start

einige Sekunden beide gleichzeitig gedriickt halten.

e \Wahrend der Standzeit bis zum Start erscheint im Uhren-
display abwechselnd die aktuelle Zeitangabe und die Startzeit.

Startzeitvorwahl bei gespeicherten Standard-
Programmen

Ersten Schritt des Programmes wahlen, Taste fiir Zeiteinstellung
und Prog/ Start-Taste wie oben beschrieben driicken, bis in der
Anzeige abwechselnd die aktuelle Zeitangabe und die Startzeit
erscheint.

Startzeitvorwahl bei IQT-Programmen:
IQT-Programm anwahlen, nicht starten. Stattdessen Taste fir
Zeiteinstellung und Prog./Start-Taste wie oben beschrieben Sicherheitshinweise
drlicken, bis in der Anzeige abwechselnd die aktuelle Zeitangabe
und die Startzeit erscheint.

Achtung! Wir mochten Sie darauf hinweisen,
daB das Aufbewahren von Lebensmitteln in nicht

Tip gekiihltem oder nicht geheiztem Garraum
o Automatisch gestartet werden konnen sowohl manuell ein- | Uber langere Zeit hygienisch fiir

gegebene Garprozesse, als auch existierende Programme. sehr bedenklich gehalten werden muB!
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Zusatzfunktion , Beschwaden

lhre Vorteile

e Besonders , gutes Aufgehen” des Backgutes durch rasche
Zufiihrung von Feuchtigkeit.

e Leichter Glanz des Backgutes.

e Schlagartige Feuchtigkeitszufuhr.

Funktion
Schlagartige Feuchtigkeitszufuhr.

Gargutbeispiele Beschwaden
¢ Mise en place
Blindbéckerei (Tartletts etc.), , Tages-Geback”.
¢ Vorspeisen
Profiteroles, Vol-au-Vent, Baguette, FlGtes, Fleurons.
e Suppeneinlagen
Profiteroles.
¢ Hauptgerichte
Schinken in Brotteig, Kasseler in Sauerteig, Rinderfilet in
Blatterteig.
¢ Desserts
Eclair, Windbeutel, Blatterteigpastetchen, Croissantes,
Hefeteig-Geback, NuBstrudel, Mohnkuchen, Schnecken.

Garmedium
,Trockene Hitze" oder ,Trockene und Feuchte Hitze"

Temperaturbereich
30 °C bis 300 °C Garraumtemperatur.

So arbeiten Sie
e Taste ,Beschwaden” driicken.

DRt

Perforierte Aluleche leiten die Warme schnell und gleichmaBig an die Unterseite des Backgutes.

¢ Beschwadungsdauer: Die Feuchtigkeitszufuhr erfolgt
nur so lange, wie die Beschwadungstaste gedriickt wird,
bzw. ist auf vier Sekunden begrenzt (grUne Leuchtdiode e Backwaren kurz nach Garungsbeginn beschwaden.
zeigt die Aktivierung dieser Taste an). Nach einer
Unterbrechung von jeweils 1 Sekunde kann wieder
4 Sekunden beschwadet werden.

Tip

Beschwaden in einem Programm

In allen Programmschritten mit trockener Hitze bzw.
Trockener und Feuchte Hitze zwischen 30°C-300 °C kann
die Zusatzfunktion ,Beschwaden” programmiert werden.
Wird die Zusatzfunktion ,Beschwaden” in einem
Programmschritt eingebaut, erscheint im Clima Fenster der
voreingestellt Wert von 70% Feuchte. Der Wert kann durch
driicken auf das ,Magische Auge” eingestellt werden.

Trockene Hitze

Trockene und Feuchte Hitze
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Zusatzfunktion ,,1/2 Gebldserad-Geschwindigkeit*

lhre Vorteile

e Ruhiger Garverlauf.

e Kein Verwirbeln von leichten Backwaren oder Flattern
von Backpapier.

e Leichte und empfindliche Produkte, wie Kasekuchen,
Bisquit gehen gleichmaBig auf.

Funktion
Geblaserad dreht sich mit halber Geschwindigkeit

Garmedium
Bei jedem Garmedium wahlbar.

Gargutbeispiele

Leichte Massen wie Biskuit, kleine Gebackteile

(z. B.: Profiteroles, Meringe, Baiser).

Kasestangen, Blatterteigteilchen, Soufflés, Farcen,
(z. B.: gefiillte Seezungen, gefillltes Rinderfilet etc.).

So arbeiten Sie A
. . L] )
* Gewiinschte Temperatur, Zeit oder Kerntemperatur / @ oder
anwahlen.
e ,1/2 Geblaserad-Geschwindigkeit” wahlen 1/2
(grine Leuchtdiode zeigt die Aktivierung der Funktion an). a

1/2 Geblaserad-Geschwindigkeit Gas

Kein Verwirbeln von , leichten” Backwaren.

e GarprozeB eingeben mit: Garmedium, Temperatur
und Zeit/Kerntemperatur

e |QT-Taste driicken
e Mit dem zentralen Einstellrad die gewiinschte
Zusatzfunktion auswahlen

e |n der Klartextanzeige erscheint die gewahlte
Zusatzfunktion

* Bestatigen mit , Programm/Starttaste”

e ,1/2 Geblaserad-Geschwindigkeit” ist programmierbar.

e Durch die Kombination , 1/2 Geblaserad-Geschwindigkeit”
und , Takten Geblaserad” kann ein noch ruhigeres
Garraumklima erzeugt werden.

e Backen von schweren Brotlaiben.

Start
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Zusatzfunktion , Takten Gebldserad“

lhre Vorteile

e Ruhiges Garraumklima.

e Geringer Gewichtsverlust.

e Geringer Energieverbrauch.

e Optimales Garen im Niedertemperatur-Bereich
e Schonende Warmelbertragung

Funktion
Das Geblaserad taktet in einem bestimmten Zeitintervall.

Garmedium
Bei jedem Garmedium wahlbar.

Gargutbeispiele , Takten Geblaserad”
e Vorspeisen
Roastbeef (kalt/warm), Rehriicken, Hirschriicken,

Kalbsriicken, Schweinekarree, Truthahnbrust, Entenbrust, 300 :'C“ z. B. Bratenzubereitung mit ,Setzzeit”
Ganseleber, Geflligelbrust.
200 °C |
¢ Hauptgerichte
Lammkeule, Roastbeef (kalt/warm), Truthahn, Kasseler, 150°C| . e Konstanty Ganamitenpatiy
Burgunder Schinken, Oberschale, Rinder-, Kalbs- und .
Schweinekeule wie gewachsen (Schaustlick). 100 °C | [A—
¢ Braten-Zubereitung: 50 °C. s T TS
2. B.: Kombination aus feuchter und trockener Hitze R S Cioe
150 °C, Kerntemperatur (KT) 52 °C — Vollgare. o >
Nach Erreichen der KT 40 °C ist es nicht mehr notwendig, L2 Garzeit

die Warmezufuhr mit voller Geblaserad-Geschwindigkeit ~ Tekten Geblaserad.
zu steuern — die Stauwarme im Gargut ist ausreichend,

um das Produkt mit ,getaktetem Gebldserad” zu garen.

Der Braten kann sich ,setzen”, der Fleischsaft wird besser

gebunden und der Gewichtsverlust reduziert.

So arbeiten Sie Q
) . 1aT
e Gewdlinschte Temperatur und Zeit oder Kerntemperatur @
eingeben. / oder

e Taste , Takten Gebldserad” driicken
(griine Leuchtdiode zeigt die Aktivierung der Funktion an).

Tips

. Takten Gebldserad” ist programmierbar.

Um einen noch ruhigeren Garverlauf zu gewahrleisten, kann
. Takten Geblaserad” mit , 1/2 Geblaserad-Geschwindigkeit”
kombiniert werden.
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Zusatzfunktion ,,Cool down*

lhre Vorteile

e Rasches und materialschonendes Absenken der
Garraumtemperatur.

e Ohne personelle Bindung.

Funktion
Materialschonende Schnell-Abkihlung des Garraums.

So arbeiten Sie
o Tlre schlieBen.

e Taste , Cool down” anwahlen. %

e Im Display erscheint

o Tlr offnen.

e Im Display erscheint

Grine Leuchtdiode zeigt die Aktivierung der
Funktion an. Die aktuelle Garraumtemperatur blinkt.

Sicherheitshinweise

¢ Vorsicht! Wahrend des , Cool down” schaltet
das Gebliserad beim Offnen der Tiir nicht ab.

e ,Cool down"-Funktion nur bei vorschriftsmaBig
geschlossenem Luftleitsystem einschalten.

e Achtung! Vor Anwahlen der Zusatzfunktion
»Cool down" —Tiire schlieBen.

¢ Die , cool down”-Funktion ist nicht

programmierbar.
e Garraum darf nicht mit
kaltem Wasser abgekiihlt werden!
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IQT-Taste: Zusatzfunktionen

Q

Zusatzfunktionen sind Anwendungen, die im tdglichen Arbeit
des Kochs in der Regel weniger zum Einsatz kommen.
Deshalb sind sie auf der Blende nicht sichtbar abgebildet,
sondern kénnen bei Bedarf aufgerufen werden.

Die Zusatzfunktionen sind in alle manuellen oder
programmierten Garprozesse integrierbar.

Folgende Zusatzfunktionen sind verfigbar:
— 1/2 Energie

— Delta-T-Garen

— HACCP-Protokollierung

— ProgLock (Programmiersperre)

So arbeiten Sie:
e GarprozeB eingeben mit: Garmedium, Temperatur
und Zeit/Kerntemperatur

o |QT-Taste driicken

eMit dem zentralen Einstellrad die gew(inschte
Zusatzfunktion auswahlen

e |n der Klartextanzeige erscheint die gewahlte
Zusatzfunktion

e Bestdtigen mit , Programm/Starttaste”
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IQT-Taste: Zusatzfunktion ,,1/2 Energie* (E1/2)

Q

lhre Vorteile
e \lermeidung von Stromspitzen durch Reduzierung der
Leistungsaufnahme.

Funktion
Braucht nur noch 50% der AnschluBleistung.

Garmedium
Bei jedem Garmedium wahlbar.

So arbeiten Sie
e |QT-Taste driicken

¢ Mit dem zentralen Einstellrad ,E 1/2" anwahlen

e Mit Programm/Start-Taste “Halbe Energie” aktivieren

e Hinter der Garraumtemperaturanzeige erscheint ,E"

e Achtung!
Die Garzeit kann sich durch die Zusatzfunktion
,E 112" verlangern.

Notizen
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IQT-Taste: Zusatzfunktion ,,Delta-T-Garen*

lhre Vorteile
e Schonende Art, Schinken und groBere,

marinierte Fleischstiicke zu garen.

Funktion

Durch das langsame Ansteigen der Garraumtemperatur

mit — bis zum Garprozessende — konstanter Differenz zur
jeweiligen Kerntemperatur, wird das Fleisch einem langeren
GarprozeB unterzogen.

Delta-T = Differenztemperatur zwischen Kern- und
Garraumtemperatur.

Garmedium
Bei jedem Garmedium wahlbar.

So arbeiten Sie.

o |QT-Taste driicken

® mit dem zentralen Einstellrad ,Delta” anwahlen

e mit ,Programm/Start”-Taste aktivieren

e im Garraumdisplay erscheint

e Kerntemperatur-Sollwert einstellen

e Garraum-Temperaturtaste driicken und Delta-Temperatur im

Garraumdisplay eingeben.

e ErfahrungsgemaB liegt die Delta-T-Temperatur zwischen

25 °C und 60 °C. ,Delta-T" ist programmierbar und alle

3 Garmedien konnen angewahlt werden.

-
.
.
.
-
.
-
-t '
.
. '
.
we®
ast®

.
----
an®
aunt®
aass

Die Delta-T-Temperatur ergibt sich aus der Differenz der beiden Werte Kerntemperatur und
Garraumtemperatur.
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IQT-Taste: Zusatzfunktion ,,HACCP*

lhre Vorteile

e Uber die serienmaBige Schnittstelle (9-poliger SubD-Stecker)
kénnen GarprozeBdaten jederzeit protokolliert werden.

e Zu lhrer Sicherheit: mit Referenzprotokollen dokumentieren
Sie lhren Arbeitsstandard.

Folgende Daten werden protokolliert:
Datenausgabe alle 60 sek (im ASCCII-Format)
— Chargen-Nr.

— Uhrzeit

— Garprogramm-Nr. oder -Name

— Garraumtemperatur

— Kerntemperatur

—TUr auf/Tir zu

Funktion

Die ProzeBdaten kdnnen Uber die Schnittstelle ausgegeben
werden.

Sie bendtigen einen PC und das RATIONAL-PC-program.
Weitere Erlduterungen finden Sie im Handbuch

des RATIONAL-PC-programs.

So arbeiten Sie
e PC mit RATIONAL PC-program anschlieBen

e Garprogramm starten

e |QT-Taste driicken

¢ Mit dem zentralen Einstellrad ,HACCP" anwahlen

e Mit ,Prog/Start”-Taste bestatigen

e Im Garraumtemperaturdisplay erscheint ein blinkender
Punkt um die Protokollierung anzuzeigen.

Die Einstellungen des RATIONAL PC-programs entsprechend
den Angaben im Handbuch vornehmen.

Die Bereitstellung der Gardaten wird beendet durch:
e Ablauf der Zeitschaltuhr

e Erreichen der Kerntemperatur

e Abwahl des Garmediums
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[QT-Taste: Zusatzfunktion ,,Programmiersperre

Freie Programmplatze blinken nicht!
Wird wie folgt aktiviert bzw. deaktiviert:

- Betriebsart anwahlen z.B.
Um den Alarmsummer zu E
unterdriicken, Tir 6ffnen
bzw. Zeit einstellen

- |QT-Taste betatigen
mit dem zentralen Einstellrad
den Zustand “LOCK ON/
“LOCK OFF" abfragen.

- Programm/Start-Taste driicken,

im Uhr-Display erscheint
********' wobei die Start

erste Stelle blinkt

- Mit dem zentralen
Einstellrad werksseitigess
PaBwort: RATIONAL eingeben.

- Schrift-Zeichen mit dem zen-
tralen Einstellrad auswahlen.

Weiterschaltung durch Uhr-
Taste, Bestatigung durch @ i
die Garraumtemperatur-Taste.

- das Passwort kann auch weniger als 8 Stellen haben

- nachdem alle Zeichen richtig eingegeben sind,
kann man mit der Garraumtemperatur-Taste
zwischen ,LOCK ON" und ,LOCK OFF" wahlen

- der eingestellte Zustand wird Prog
mit der Programm/Start-Taste gespeichert. Start

- ist die Programmiersperre aktiv, kénnen keine Programme
hinterlegt werden, im Expert-Display erscheint die Anzeige
“LOCK ON*

Achtung! Der Verlust des Passwortes macht
einen Kundendiensteinsatz erforderlich.

Neues Passwort
Voreinstellungen ab Werk
Passwort = RATIONAL

Allgemeines:
Eingabe des alten Passwortes zur Autorisierung,

dann zweimal Eingabe des neuen Passwortes.

- Betriebsart wahlen

- |QT-Taste betatigen,
mit dem zentralen Einstellrad
den Zustand “LOCK OFF"/
“LOCK ON" abfragen.

- Programm/Start-Taste drlicken,
im Uhr-Display erscheint Prog
"********”’ s'ar'
wobei die erste Stelle blinkt

- Schrift-Zeichen fir das
alte PaBwort mit dem
zentralen Einstellrad
auswahlen. Weiterschaltung
durch Uhr-Taste bis Passwort
vollstandig ist.

- nachdem alle Zeichen richtig eingegeben sind,
kann man mit der Garraumtemperatur-Taste
zwischen “LOCK ON” und , LOCK Off" wahlen

- Zentrales Einstellrad betatigen,
im Uhr-Display erscheint
FRFFFRER \Wobei die
erste Stelle blinkt.

zentralem Einstellrad auswahlen und Eingeben.

- Schrift-Zeichen flr das neue Passwort mittels @
Weiterschaltung auf die nachste Stelle durch

- Programm/Starttaste driicken, im Uhrdisplay Prog
erscheint ,@@@eRRERQ@", Start
wobei die erste Stelle blinkt.

- Neues Passwort wiederholen (bestatigen!)

- der eingestellte Zustand wird Prog
mit der Start-Taste gespeichert. Start
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Lianderspezifische Einstellungen

Der ClimaPlus Combi® paBt sich lhrem Land an, er spricht mit
lhnen in Ihrer Landessprache. Sie als Benutzer kdnnen die
Einheiten fir die Zeit- und Temperatureinstellungen und die
Sprache frei wahlen.

Zeitformat
Sie konnen zwischen zwei unterschiedlichen Zeitformaten wahlen.

- 24 Stundenanzeige

- 12 Stundenanzeige

Eingabe der USER-Sprache

So arbeiten Sie:

— Garmedium abwahlen

— |QT-Taste driicken

— zu andernden Programmnamen mit dem zentralen
Einstellrad auswahlen.

— Experttaste gedriickt halten, bis an der ersten Stelle

Sprachumstellung

Der ClimaPlus Combi® ,spricht” mit Ihnen in lhrer Sprache.
D.h. alle Klartexteingaben kénnen in folgenden Sprachen
abgerufen werden:

e DEUTSCH

¢ ENGLISH

e FRANCAIS

e ESPANOL

* PORTUG

Wenn lhre Landessprache nicht im ClimaPlus Combi® vertre-
ten ist, haben Sie die Méglichkeit, alle Begriffe, die in der
Klartextanzeige erscheinen, tiber die ,user"-Sprache in ihrer
eigenen Landessprache einzuprogrammieren. Sie haben so
den Vorteil, daB alle Krafte in Ihrer Kiiche die Meldungen
des ClimaPlus Combi® verstehen.

Umstellung der Temperatureinheit

von °C auf Fahrenheit

Im ClimaPlus Combi® stehen lhnen zwei Temperatureinheiten
zur Verfiigung. Sie kdnnen wahlen zwischen:

ein Unterstrich (“_") blinkt Einheit CPC-Display = Temperaturbereich
— mit dem zentralen Einstellrad die gewtinschten °C [CELSIUS] 30 °C-300 °C

Buchstaben auswahlen (weiter mit Druck auf das F [FAHRENH] 85F-575F

Uhrsymbol)
— zum Speichern 1QT-Taste gedriickt halten,

bis der Strich verschwindet.
Modus Stellenzahl | Deutsch Englisch Franzosisch | Spanisch Portugiesisch
Wassermangel 9 WASSER WATER EAU AGUA AGUA
T-Platine 9 T-PLATINE T-PCB PLATINE T PLATINA-T PLACA-T
Garraum 9 T-GARRAUM | T-CABINET | CELLULET CAMARA-T | CAMATA-T
T-Kessel 9 T-KESSEL T-GENERAT | CHAUDT GENERA-T GERADOR-T
Liiftermotor defekt 9 MOTOR DEF | MOTOR-DEF | MOT DEF MOTOR-DEF | MOTOR DEF
Echtzeiteingabe 8 ECHTZEIT REALTIME HORLOGE HORAREAL | HORAREAL
Startzeiteingabe 8 STRTZEIT STRTTIME H DEPART INI-HORA INI-HORA
Dauerbetrieb 8 DAUER CONT-RUN | DIRECT CONTINUO | DURACAO
Cooldown 9 COOLDOWN | COOLDOWN | COOLDOWN | COOLDOWN | COOLDOWN
Start 9 START START START INICIAR INICIAR
Taste 9 TASTE BUTTON TOUCH E PULSADOR | PULSADOR
Vorheizen 8 VORHEIZE PRE HEAT PRECHAUF CALENTAR ESQUENTA
Beladen 8 BELADEN LOADING CHARGER CARGAR CARREGAR
Tiir 6ffnen 9 TUER AUF OPEN DOOR | PORTE PUERTA PORTA
Reset 9 RESET RESET RESET REINICIAR REINICIAR
Programmierung sperren 9 PROG AUS PROGLOCK | NON PROG CORTAPROG | CORTAPROG
Programmierung einschalten 9 PROG EIN UNLOCK PROG PROG PROG
fir Kundendienst KESSEL <O | GENER <0 CHAUD <0 GENER <0 GERAD<0
fir Kundendienst E-10000 E-10000 E-10000 E- 10000 E-10000
fir Kundendienst E-DD E-DD E-DD E-DD E-DD
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Landerspezifische Einstellungen

So arbeiten Sie:
o Gerat aus und wieder einschalten.

 Garraumtemperaturtaste und Taste flir Zeiteinstellung
fir ca. 10 Sekunden gemeinsam drlicken. +
1. Wahl des Zeitformates o5 = _

e mit dem zentralen Einstellrad das gewiinschte Zeitformat £
anwahlen, Garraumtemperaturtaste driicken. R

It T
LIy rnmmii

2. Wahl der Sprache

e mit dem zentralen Einstellrad die gew(inschte Sprache , A/ | . i
anwahlen, Garraumtemperaturtaste drlicken. i i

3. Wahl der Temperatureinheit E
e mit dem zentralen Einstellrad die gewtinschte Einheit é_
anwahlen, alle Eingaben mit der Prog/Starttaste bestatigen =

Prog

etc. Start

e haben Sie die User-Sprache gewahlt, drlicken Sie
statt der Prog/Starttaste, die Garraumtaste.

® In der Anzeige flir Garraumtemperatur erscheint
der erste Begriff, z. B.

e in der Klartextanzeige wird der Begriff wiederholt, unter dem
ersten Buchstaben steht ein blinkender Unterstrich (Cursor).

® mit dem zentralen Einstellrad kann der Buchstabe
individuell ersetzt werden kann.

e den Buchstabe mit der IQT-Taste bestatigen IQT

o Cursor blinkt unter nachstem Buchstaben,
vorgehen wie oben beschrieben.

e Durch Driicken der Garraumtemperaturtaste zum nachsten i
Begriff gehen, vorgehen wie oben beschrieben.
® Ende der Eingabe bestatigen mit Prog
Start
Tip

Wenn Sie nicht alle landerspezifischen Einstellungen vor-
nehmen wollen, sondern nur das Zeitformat verandern
wollen, kénnen Sie die Landereinstellungen durch Driicken
der Prog/Start-Taste sofort verlassen.
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Leistungsbeispiele Rind- und Kalbfleisch

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
Filetsteaks 2009 Rost
E 300°C E 260°C, 3 Min. @ 10%
Rinderlende 200 g Rost
E 300°C E 260°C, 3 Min. @ 10%
Roast beef 2 Sttick pro Rost Rost
Prime Rib
Rinderbraten ca. 10 kg pro GN-Behélter GN 65 mm X X iar
Schmorbraten mit Réstgemiise und Brilhe ansetzen E 180°C E 135°C, 4 95°C,
OFA «
Rinderrouladen 180 g pro Roulade ca. 30 Stiick pro Einsatz | GN 40 mm E = iar
180°C, @ 60% E 135°C, 95°C,
@ 60%
Tafelspitz Gargut in Behdlter mit Rdstgemiise
Ochsenbrust und Gewtirzen einlegen Ochsenbrustund GN 40 mm-
Kalbszunge Tafelspitz bei 2,5-3 kg
Filet Wellington 2 Stlick Alu-Backblech gelocht E E iar
280°C 220°C, 54°C, @ 20%
Kalbskotelett 250¢g Rost E
300°C E 260°C, 3 Min. @ 10%
Kalbsfilet, Rinderfilet Fleischsaft mit GN auffangen im Ganzen, Rost und
pariert mit Braunungsfett einstreichen GN 20 mm E 300°C, @ 10% E 260°C, 3 Min. @ 10%
Kalbsleber 180 g Scheiben mehlieren,

mit Braunungsfett einstreichen

granitemailliert

E 300°C, @ 10%

E 200°C, 5 Min. @ 70%

Kalbsbraten

2-3 kg, 2 Stlick pro Rost

Kalbslende mit Braunungsfett einstreichen Rost und GN 20 mm
Kalbsriicken

Kalbsschulter 2 Sttick pro Rost Rost und
Kalbshaxen 3 Stick pro Rost GN 65 mm
Kalbsbrust gefiillt 2 Stiick pro Rost

Fleischsaft mit GN auffangen

Kalbsschnitzel
paniert

80-100 g pro Schnitzel
10 Sttick pro Blech
mit Braunungsfett einstreichen

granitemailliert

E 300°C, @ 10%

E 230°C, 5 Min. @ 10%

Kalbsknochen
fiir Sauce

2 kg Knochen pro Blech
nach 2/3 Réstgemiise zufiigen

granitemailliert
20 mm

E 200°C, @ 10%

E 150°C, 90 Min. @ 40%
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
iar 72 Stiick 120 Stlick | 240 Stiick | 240 Stiick | 480 Stlick
Cool down - auf 85°C 54 °C, a B @ 10%
iar 60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
Cool down - auf 85°C 53 °C, Q B @ 10%
iar 2 Stiick 3 Stiick 6 Stlick 6 Stiick 12 Stlick
+NT-Garen, 58°C
Anbrattemperatur 180°C
24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
75 Stlick 125 Stlick | 250 Stiick | 250 Stiick | 500 Stlick
+Delta-T Garen, A 60 24 kg 40 kg 80 kg 180 kg 60 kg
&
95°C
iar iar 24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
E 130°C, 4 54°C, @ 20% E 200°C, 4 54°C, @ 20%
iar 60 Stlick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stlick | 400 Stiick
Cool down - auf 85°C 54°C, @ B @ 10%
iar 24 Stiick 40 Stlick | 80 Stlick | 80 Stiick 160 Stiick
Cool down w auf 85°C 4 54°C, @ B
60 Stick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
+Profile, Braun 2 24kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
&
54°C
+Profile, Braun 3 24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
&
80°C
60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
12kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
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Leistungsbeispiele Schwein- und Lammfleisch

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
Lammkeule Rost
hohl ausgelost
Lammkarée pariert ca. 16 Stlick auf Rost Rost
E 300°C E 260°C, 3 Min. @20%
Lammkotelett ca. 70 g, 24 Stiick auf Rost Rost iar
E 300°C E 260°C 4 54°C @ 10%
Lammknochen 2 kg Knochen pro Blech granitemailliert x X
fiir Sauce nach 2/3 Réstgemiise zufiigen 20 mm E 200°C E 150°C, 90 Min. @ 40%
Kasslernacken, Eishein | 2 Stlick pro Rost Rost
Knochenschinken
Leberkase 4 Stick pro Blech bei 1 kg GN-Blech
in Aluschalen
Spareribs erst kochen, marinieren, grillen Rost P P
3 Rippen pro Rost 100°C 100°C, 60 Min. @ 100%
Schweinemedaillons 70 g, 20 Stick auf Rost Rost

E 300°C

E 250°C @ 20% z 58°C

Schweinekotelett

Braunungsfett einstreichen

granitemailliert 20 mm

E 230°C

E 200°C, 10 Min. @ 10%

paniert darauf achten, dass Panade trocken
Frikadellen 150 g, 14 Stiick pro Blech granitemailliert Y A iar
Hackbraten 3 Stiick pro Blech E 300°C E 200°C @ 40% d 80°C
Meatballs 50 g, 30 Stiick pro Blech granitemailliert E
300°C E 180°C, 8 Min. @ 40%
Schweinebraten 2 Stiick pro Rost Rost
Schweinenacken 2 Sttick pro Rost Rost
Schweinekeule
Schweinekrustenbraten | 2 Stiick pro Rost Rost
Schweinehaxen
Schweineschulter
Speck 20 Scheiben pro Blech granitemailliert

E 300°C

E 160°C, 14 Min.

66



Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
4
+NT-Garen 58°C |6 Stlick 9 Stlick 18 Stiick 18 Stiick 36 Stiick
Anbrattemperatur 180°C
lar ® 12
Cool down w auf 85°C d 54°C @ 20% @ 72 Stlick 160 Stiick | 320 Stlick | 320 Stlick | 640 Stlick
144 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick | 480 Stlick | 960 Stiick
12 kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
+Delta-T, A 20
g 2 Stlick 3 Stilick 6 Stlick 6 Stlick 12 Stiick
80°C
+Profile Braun 1
iar 18kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
75°C
E 250°C Vorheizen @ 60% E 180°C, 20 Min. @ 40% 9kg 15 kg 30 kg 30 kg 60 kg
72 Stiick 120 Stlick | 240 Stiick | 240 Stiick | 480 Stlick
48 Stiick 80 Stlick 160 Stiick | 160 Stlick | 320 Stiick
86 Stlick 140 Stlick | 280 Stlick | 280 Stiick | 560 Stiick
18 Stlick 30 Stiick | 60 Stlick 60 Stlick 120 Stiick
180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stlick | 900 Stiick
+Profile Braun 2
iar 24 kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
72°C
+Profile Braun 4
iar 24kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
72°C
+Profile Braun 5
g 18 kg 27 kg 54 kg 54 kg 108 kg
80°C
120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stlick | 800 Stiick
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Leistungsbeispiele Wiirste, Terrinen und Aufldufe

Gargut

Vorbereitung

Behalter/Zubehor

Vorheizen

1. Schritt

WeiBwurst brithen

2 Fleischhaken, Eisenstab und Rost
als Einhdngevorrichtung

Rost

100°C

75°C e 70°C

Wilrste regenerieren

Kerntemperatur

20 mm ungelocht

100°C

75°C e 70°C

Leberknddel

20 mm ungelocht

100°C

80°C, 15 Min.

Halbkonserven

Fiillgewicht 200 g

Rost oder20 mm

100°C

100°C, 40 Min.

Wurst in Glasern

Glaser auf Wérmeeinwirkung
und Kiihlung priifen, 250 g

Rost oder 20 mm

100°C

100°C, 50 Min.

Rostbratwiirste 2kg pro Blech granitemailiert = B o5 @ 100
Terrine die Formen sauber ausstreichen Rost v 28 @ 7yoc

Pastete Rost 100°C B e 70°C, ® 100%
Génseleberterrine Rost 100°C 75°C @ sgec

I&z;anir;zni GN 40 mm E 20°C E 160°C, 35 Min. @ 60%
Kartoffelauflauf GN 40 mm =] .- B 160°C, 35 Min, ® o
Gemiseauflauf oo mm =] = 160°C, 35 Min. ®
Moussaka G40 mm = - =Sl memorn
Quiche Lorraine Port. @8 cm, 2 cm Hohe auf GN-Blech | GN-Blech

E 260°C

E 160°C, 25 Min. @ 60%
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

o

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
160 Stlick | 300 Stlick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
180 Stlick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
180 Stlick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
120 Stlick | 200 Stlick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
120 Stlick | 200 Stlick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
12 kg 18 kg 36 kg 36 kg 72 kg
24 Stiick 40 Stick | 80 Stlick | 80 Stiick 160 Stlick
12 Stiick 20 Stiick | 40 Stiick | 40 Stiick | 80 Stiick
15kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
120 Port. | 200 Port. | 400 Port. | 400 Port. | 800 Port.
120 Port. | 200 Port. | 400 Port. | 400 Port. | 800 Port.
120 Port. | 200 Port. | 400 Port. | 400 Port. | 800 Port.
120 Port. | 200 Port. | 400 Port. | 400 Port. | 800 Port.
180 Stlick | 300 Stlick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
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Leistungsbeispiele Wild und Gefliigel

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen | 1. Schritt
Rehriicken spicken, nach Bedarf Rost oder z

Riickenmark mit SpieB versehen 20 mm granitemailliert | werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur
Rehkeule hohl ausldsen, wiirzen, Rost oder iar

bardieren, binden 65 mm werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur
Rehschulter spicken, nach Bedarf GN 65 mm 2

werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur
Hasenriicken spicken, nach Bedarf Rost oder - ; iar
20 mm granitemailliert E 180°C E 130°C J 54°C @ 40%

Hasenkeule heiBe Sauce angieBen 20 mm - p iar
gespickt ungelocht E 180°C E 140°C J 72°C @ 90%
Fasan bardieren mit griinem Speck Rost oder - -

brustseitig 20 mm granitemailliert E 200°C E 160°C, 20 Min. @ 20%
Wildente wiirzen, spicken Rost oder - -

20 mm granitemailliert E 180°C E 140°C, 45 Min. @ 20%
Suppenhiihner Salate, Vorspeisen etc. GN 40 mm 2
100°C 85°C 78°C @ 100%

Truthahn 4 kg ab und zu glacieren Rost - ;

Fond auffangen E 160°C E 130°C, 100 Min. @ 40%
Gans Rost oder -

40 mm granitemailliert

100°C 100°C, 20 Min.

Entenbrust Barbarie

NT-Weiter garen

Rost oder
20 mm granitemailliert

E 180°C E 160°C e 45°C @ 40%

Grill-Hahnchen (ganz) | trocken, Gewiirze kréftig einreiben Hahnchenrost
frisch 900-1100 kg

1. Hahnchen (ganz) trocken, Gewiirze kraftig einreiben

Grillphase, zwingend ist einen Schnellkdihler Hahnchenrost
fiir Vorproduktion zu benutzen

2. Hahnchen (ganz) einige Minuten vor dem Beschicken

Grillphase, aus der Kihlung nehmen Hahnchenrost
ausgabefertig

Hahnchenkeule auf Rost legen Rost

Enten auf RATIONAL Entenrost Entenrost

1,5-2 kg, 8 Stlick

E 180°C E 150°C, 50 Min. @ 100%
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

vV
Pt

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
+NT-Garen 6 Stiick 10 Stiick 20 Stlick 20 Stlick 40 Stlick
+NT-Garen 18 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
+NT-Garen 18 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
24 Stlick 40 Stlick 80 Stiick 80 Stiick 160 Stlick
36 Stiick 60 Stiick 120 Stlick | 120 Stiick | 240 Stiick
E 220°C, 5 Min. @ 20% 18 Stiick 30 Stiick 60 Stiick 60 Stiick 120 Stiick
9 Stlick 15 Stlick 30 Stiick 30 Stiick 60 Stiick
18 kg 30 kg 60 kg 60 kg 120 kg
E 150°C, 10 Min. @ 40% 4 Stlick 6 Stiick 12 Stlick 12 Stiick 24 Stiick
E 40°C, 60 Min. @ 40% E 150°C, 60 Min. @ 30% m 4 Stuck 6 Stiick 12 Stlick 12 Stiick 24 Stiick
ar
E 130°C 4 54°C @ 40% 24 Stlick 40 Stlick 80 Stiick 80 Stiick 160 Stlick
GRILHAEHN 16 Stlick 24 Stiick 48 Stiick 48 Stlick 96 Stiick
(1) CC-HAEHN 16 Stiick 24 Stiick 48 Stiick 48 Stiick 96 Stiick
(2) REG-HEAN 16 Stiick 24 Stiick 48 Stiick 48 Stiick 96 Stiick
GRILHAEHN 72 Stlick 120 Stiick | 240 Stiick | 240 Stiick | 480 Stlick
E 180°C, 20 Min. @ 30% 6 Stiick 10 Stiick 20 Stiick 20 Stiick 40 Stiick

71



Leistungsbeispiele Fisch, Schalen und Krustentiere

Gargut

Vorbereitung

Behalter/Zubehor

Vorheizen

1. Schritt

Lachs
(ganze Schaustiicke)

Lachs evtl. mit Kartoffeln stiitzen,
Bauchlappen nach auBen stellen,
KT einsetzen

Rost und
20 mm ungelocht

100°C

75°C, z 60°C

Lachsforellenfilet 160 g Rost oder - -
20 mm ungelocht 100°C 75°C, 6 Min.
Lachssteak 160 g Rost oder - -
Timbales 20 mm ungelocht 100°C 80°C, 8 Min.
Lachssoufflé Dariolen, Kokotten, Timbales, Rost - -
Materialfahigkeit beachten 100°C 70°C, 15 Min.
Steinbuttfilet 160 g, evtl. Gemisejulienne 20 mm ungelocht P -
100°C 75°C, 6 Min.
Heilbutt 160 g, Salz, Pfeffer, gehackte 20 mm ungelocht

Kréuter, Vin blanc

100°C

75°C, 6 Min.

Seezungenrolichen 80¢g 20 mm ungelocht - -
100°C 75°C, 6 Min.
Schollen 300 g, helle Unterseite oben, 20 mm E E @
kiichenfertig auf befettetem Behélter braten granitemailliert 300°C 220°C, 10 Min. 20%
Forellen gebraten wiirzen, leicht élen 20 mm
granitemailliert E 300°C E 250°C, 15 Min. @ 20%
Forellen blau innen evtl. leicht wiirzen, 20 oder 40 mm p
Bauchlappen seitlich ausstellen ungelocht 100°C E 100°C, 12 Min.
Muscheln Wein, Gemiisejulienne etc. zufligen 40 oder 65 mm - -
ungelocht 100°C 78°C, 10 Min.
FischkloBchen sauber ausformen 20 mm ungelocht - -
EBloffel 40 g 100°C 75°C, 8 Min.
Fischterrine exakt ausstreichen, abdecken Rost ; iar
80°C 72°C 62°C
Riesengarnelen 20 mm granitemailliert

E 300°C

E 260°C, 3 Min. @ 10%

Zanderfilet inkl. Haut

160 g, mit Braunungsfett einstreichen

20 mm granitemailliert

E 230°C

E 200°C, 4 Min. @ 90%
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

-

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
2 Stiick 3 Stiick 6 Stiick 6 Stiick 12 Stiick
60 Stlick 100 Stiick | 200 Stick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stlick 100 Stick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
60 Port. 100 Port. 200 Port. 200 Port. 400 Port.
180 Stlick | 300 Stlick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
30 Stiick 50 Stlick 100 Stlick | 100 Stiick | 200 Stiick
30 Stiick 50 Stlick 100 Stlick | 100 Stiick | 200 Stiick
30 Stiick 50 Stlick 100 Stiick | 100 Stiick | 200 Stiick
6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
300 Stlick | 500 Stlick | 1000 Stiick | 1000 Stiick | 2000 Stlick
9 Stlick 15 Stlick 30 Stiick 30 Stiick 60 Stiick
180 Stlick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
120 Stlick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
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Leistungsbeispiele Gemiise und Beilagen

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
Broccoli frisch 40 mm gelocht .

100°C 100°C, 12 Min.
Blumenkohl frisch im Ganzen 40 mm gelocht -

100°C 100°C, 20 Min.
Rosenkohl frisch, eingeschnitten 40 mm gelocht -

100°C 100°C, 15 Min.
Spinat frisch 65 mm gelocht -

100°C 100°C, 4 Min.
Kohlrabi gestiftelt, frisch 40 mm gelocht :

100°C 100°C, 15 Min.
Karotten frisch, gestiftelt oder scheiben 40 mm gelocht

100°C

100°C, 15 Min.

Junge Erbsen

frisch

40 mm gelocht

100°C

100°C, 8 Min.

Spargel gebiindelt oder lose 40 mm gelocht
100°C 90°C, 30 Min.
Tomaten blanchieren fir z. B. 20, oder 40 mm : :
Tomatenconcessees, Salat con casse ungelocht 100°C 100°C, 2 Min.
Bohnen frisch blanchieren, Eiswasser 40 mm gelocht
100°C 100°C, 12 Min.
Pilze mit Zitrone betrdufeln 40 mm gelocht - :
Auffangbehélter 100°C 100°C, 15 Min.
Wirsing Blatter 40 mm gelocht : ;
(blanchieren) 100°C 100°C, 4 Min.
Paprikaschoten mit der Offnung nach unten granitemailliert : : iar
(gefiillt) in den Behalter stellen E 180°C E 160°C J 75°C @ 30%
tiberbackener jeder 2. Einschub Rost oder 20 mm
Blumenkohl mit Hollandaise E 300°C E 250°C, 8 Min. @ 20%
Gemiisekonserven auf Durchmesser der Gldser achten, Rost oder 20 mm : .
Filllmenge 1 Liter 100°C 90°C, 40 Min.
Gemiiseflan Timbale Rost oder 20 mm :
100°C 90°C, 20 Min.
Kohlrouladen Kohlblatter gut blanchieren 40 mm granitemailliert

(TK-Ware, vorheizen 300°C)

E 160°C

E 140°C, 40 Min. @ 90%

Pilze gebraten

mit Braunungsfett einstreichen
1/3 Zwiebelbronnoise zugeben
Blech mit vorheizen

granitemailliert

E 300°C

E 200°C, 5 Min. @ 20%
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
15 kg 25kg 50 kg 50 kg 100 kg

12 Kopfe | 20 Képfe | 40 Kopfe | 40 Kopfe | 80 Kopfe

15kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
15kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
15kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
15kg 25 kg 50 kg 50 kg 100 kg
9kg 15 kg 30 kg 30 kg 60 kg

225 Stlick | 450 Stiick | 900 Stiick | 900 Stiick | 1800 Stiick

15 kg 25kg 50 kg 50 kg 100 kg

6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

9Képfe | 15Kdpfe | 30Kdpfe | 30Kdpfe | 60 Kipfe

75 Stiick 125 Stiick | 250 Stiick | 250 Stlick | 500 Stiick

90 Port. 150 Port. 300 Port. 300 Port. 600 Port.

45 Stlick 75 Stiick 150 Stlick | 150 Stlick | 250 Stiick

60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick

E 160°C, 10 Min. @ 20% 75 Stiick 125 Stlick | 250 Stiick | 250 Stiick | 500 Stiick

6 kg 10 kg 20kg 20 kg 40 kg
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Leistungsbeispiele Eier und Beilagen

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
Eier Zeit ab Dampfsattigung 65 mm gelocht
(hart gekocht)

Eier in der Kokotte
(pochiertes Ei)

Rost

100°C
100°C

100°C, 7 Min.
90°C, 10 Min.

Royal Eierstich

in Formen oder GN-Behéltern

40 mm ungelocht

100°C

85°C, 45 Min.

Eierstich im Darm

an Roste knlpfen und in Garraum hangen

Rost oder 20 mm

100°C

85°C, 30 Min.

Riihrei Eier einschlagen, 40 mm ungelocht - -

Milch oder Sahne verquirlen 100°C 90°C, 20 Min.
Salzkartoffeln quer geviertelt, salzen 100-150 mm gelocht - -

gut durchmengen 100°C 100°C, 30 Min.
Pellkartoffeln groBe Kartoffeln konnen auch als 100-150 mm gelocht - -

Idaho Potatoe auf Rost gegart werden 100°C 130°C, 40 Min.
Kl6Be/Knodel Wasserzugabe und Quellzeit beachten GN 20 mm - -

100°C 100°C, 25 Min

Bratkartoffeln auf Punkt gegart, auf lose 20 mm granitemailliert

Schittung achten

E 300°C

E 230°C, 15 Min. @ 20%

Kartoffeln in Folie

Kartoffeln in Folie einhdillen
(evtl. vorher andampfen)

Rost oder 20 mm

E 300°C

E 200°C, 40 Min. @ 90%

Pommes Macaire

gleichmaBig auf Behdlter verteilen

20 mm granitemailliert

E 300°C

E 220°C, 10 Min. @ 20%

Reis Langkorn, Fond-Wasser-Brihe: 40 oder 65 mm p -
Verhaltnis 2:1, ungelocht 100°C 100°C, 20 Min.
quellen verkiirzt Garzeit
Wildreis Verhaltnis 3:1, gut quellen lassen 40 oder 65 mm - -
verkiirzt Garzeit ungelocht 100°C 100°C, 45 Min.
Milchreis 3 Teile Milch, 1 Teil Rundkornreis, 40 oder 65 mm - -
Zimtstange, Zucker, Vanille ungelocht 100°C 90°C, 40 Min.
Pommes TK 2 kg pro Korb, vorfrittierte Produkte Frittierkorb

E 300°C

E 220°C, 6 Min. @ 100%
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1

300 Stiick | 500 Stiick | 1000 Stiick | 1000 Stiick | 2000 Stiick

60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick

12 Liter 20 Liter 40 Liter 40 Liter 80 Liter

ca. 15 Liter | 30 Liter 60 Liter 60 Liter 120 Liter

12 Liter 20 Liter 40 Liter 40 Liter 80 Liter

2 kg 42kg 80-90kg | 80-90kg | 160-180 kg

18 kg 36 kg 60-72kg | 60-72kg | 120-154 kg

180 Stlick | 300 Stlick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick

12 kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg

120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stlick | 800 Stiick

240 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick | 800 Stiick | 1600 Stiick

6 kg 10 kg 20kg 20 kg 40 kg
6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg

E 220°C, 4 Min. @ 40% E 240°C, 5 Min. @ 10% 12 kg 20 kg 25kg 25kg 30 kg
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Leistungsbeispiele Backwaren, Brot, Brétchen, Desserts

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
Apfelstrudel mit geklarter Butter einstreichen 20 mm granitemailliert E E @
(Strudelteig) oder Alu perforiert 250°C 170°C, 25 Min. 20%
TK-Apfelstrudel mit geklarter Butter einstreichen 20 mm granitemailliert

oder Alu perforiert E 260°C E 180°C, 20 Min. @ 30%
Biskuitboden sauber austreichen 20 mm granitemailliert
(Biskuitrouladen) E 300°C E 180°C, 12 Min. @ 60% m
Biskuitboden @ 26 cm, jeder 2. Einschub Rost
Ring E 300°C E 160°C, 40 Min. 60%

Blatterteig, Pasteten
Fleurons

exakt mit Ei bestreichen

20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

E 180°C

E 160°C, 12 Min. @ 90% m

Blatterteig-Teilchen

jeder 2. Einschub

20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

Blechkuchen jeder 2. Einschub 20 oder 40 mm

ungelocht E 300°C E 160°C, 45 Min. @ 40%
Brandteig gleichméBig aufspritzen 20 mm granitemailliert
(Windbeutel) E 240°C E 180°C, 5 Min. @ 100% Q
Croissants 20 mm granitemailliert

oder Alu perforiert
Kompott Friichte gleichmaBig schneiden, 65 mm ungelocht

nach dem Démpfen nachziehen lassen

100°C

90°C, 8 Min. @ 100%

Obst-Garnituren

Kpfel, Bimen etc. tournieren
oder ausstechen

GN-Blech 20 mm

100°C

90°C, 6 Min. @ 100%

HeiBe Friichte

TK-Ware
Himbeeren, Erdbeeren, Brombeeren
im Serviergeschirr

Rost

100°C

70°C, 4 Min. @ 100%

Obst-Konserven
(Glaser)

@ 10-12 cm, z. B. Birne,
Filllmenge 1 Liter

Rost oder 20 mm

100°C

100°C, 60 Min. @ 100%

Kabinettpudding

Kastenformen auskleiden
(Folie oder Backpapier)

Rost

100°C

90°C, 45 Min. @ 100% a

Creme Caramel

Dariolen, Kokotten, Timbales etc.

Rost oder 20 mm

100°C

85°C, 35 Min. @ 100% Q

(Glaser)
Hefekuchen jeder 2. Einschub 20 mm granitemailliert E E
180°C 160°C, 10 Min. @ 90%
Hefezopfe 500 g, wahrend des Backens 20 mm granitemailliert X X
mit Zuckerwasser bestreichen oder Alu perforiert E 180°C E 160°C, 35 Min. @ 50% @
Kasekuchen Masse sauber einstreichen 40 mm granitemailliert
(Miirbteighoden) E 160°C E 130°C, 60 Min. @ 40% @ E
Miirbteighoden Formen auslegen 40 mm granitemailliert E
200°C E 170°C, 25 Min. @ 60%
Marmorkuchen Formen exakt ausstreichen Rost E
180°C E 160°C, 45 Min. @ 60%
Mischbrot in der ersten Minute beschwaden 20 mm granitemailliert E E
gut ruhen lassen oder Alu perforiert 180°C Beschwaden 160°C, 75 Min.
D 1oon
Miirbteig und auf gleichmaBige Starke achten 20 mm granitemailliert
Spritzgeback E 180°C E 160°C, 12 Min. @ 100% Q
Plundergeback Backtemperatur je nach Fiillung 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert
Sandgeback 20 mm granitemailliert E
180°C E 160°C, 12 Min. @ 60%
Savarin Formen sauber auskleiden Rost E X
200°C E 175°C, 15 Min. @ 60%
Stollen leichte Masse Rost

E 180°C

E 160°C, 60 Min. @ 100% a
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

%

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
6 Stiick 10 Stiick | 20 Stiick 20 Stlick 40 Stlick
60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
6 Formen 10 Formen | 20 Formen | 20 Formen | 40 Formen
E 200°C, 5 Min. @ 60% 45 Stiick 75 Stlick 150 Stiick | 150 Stlick | 300 Stiick
CROISSAN nach GréBe des Backgutes
90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 300 Port. | 600 Port.
E 160°C, 8 Min. @ 100% m 45 Stiick 75 Stlick 150 Stiick | 150 Stlick | 300 Stiick
CROISSAN 36 Stlick 60 Stlick 120 Stiick | 120 Stlick | 240 Stiick
90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 300 Port. | 600 Port.
180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stlick | 1200 Stlick
90 Stick 150 Stiick | 300 Stiick | 300 Stlick | 600 Stiick
30 Stick 50 Stiick 100 Stiick | 100 Stlick | 200 Stiick
12 Stlick 20 Stlick | 40 Stlick | 40 Stiick 80 Stlick
120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stlick | 800 Stiick
E 180°C, 15 Min. @ 60% 6 kg 10 kg 20 kg 20 kg 40 kg
6 Stiick 10 Stiick | 20 Stiick 20 Stlick 40 Stiick
150 Port. | 250 Port. | 500 Port. | 500 Port. | 1000 Port.
150 Port. | 250 Port. | 500 Port. | 500 Port. | 1000 Port.
12 Formen | 20 Formen | 40 Formen | 40 Formen | 80 Formen
9 Stiick 15Stlick | 30 Stiick 30 Stiick 60 Stiick
144 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick | 480 Stlick | 960 Stiick
CROISSAN 60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
12 Stlick 20 Stiick | 40 Stlick 40 Stiick 80 Stlick
30 Stlick 50 Stiick 100 Stiick | 100 Stlick | 200 Stiick
12 Formen | 20 Formen | 40 Formen | 40 Formen | 80 Formen
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Leistungsbeispiele Backwaren,

Brot, Brotchen, Desserts

Gargut

Vorbereitung

Behalter/Zubehor

Vorheizen

1. Schritt

Streuselkuchen

Streusel gleichmaBig verteilen

20 mm oder40 mm
granitemailliert

E 80°C

E 60°C, 30 Min. @ 80%

Wiener-Boden

Masse gleichméBig verteilen

20 mm granitemailliert

E 200°C

E 180°C, 12 Min. @ 80% a

WeiBbrot (700 g)

jeder 2. Einschub

20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

E 220°C

E 180°C, 10 Min. @ 100%

Aufbacken, Baguettes,
Brotchen, Jour-Geback

20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

Zimtschnecken

Géren Dampf 30°C

20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

E 220°C

E 190°C, 10 Min. @ 80%

Zwetschgendatschi

Friichte gleichmaBig belegen

20 mm granitemailliert

E 180°C

E 160°C, 35 Min. @ 20%
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

gﬁ@

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.
E 180°C, 20 Min. @ 30% 12 Stiick 20 Stiick 40 Stiick 40 Stick 80 Stiick
BAGUETTE 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
36 Stiick 60 Stiick 120 Stlick | 120 Stiick | 240 Stiick
90 Port. 150 Port. 300 Port. 300 Port. 600 Port.
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Leistungsbeispiele TK-Convenience

Gargut

Vorbereitung

Behalter/Zubehor

Vorheizen

1. Schritt

Poulardenbrust
Florentin mit
Blattspinatmischung

200 g mit zerlassener Butter oder
Combiphase bestreichen

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Poulardenbrust
Marco Polo mit
Broccolifiillung

2109

granitemailliert

E 200°C @ 60%

E 170°C e 65°C @ 60%

Hahnchenbrust Caprese
mit Auflage von
Tomaten, Mozzarella,
Basilikum

210g

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Maispoulardenbrust
mit
Morchel-Sahne-Farce

200 g

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 170°C o 65°C @ 60%

Perlhuhnbrust mit
Ganseleber und
Leberparfait gefiillt

200

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 160°C g 65°C @ 60%

Poulardenbrust
Marengo gefiillt mit
Champignons, Tomaten-
concassées, Krautern

180 g

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 170°C o 65°C @ 60%

Schweinefilet
umhiillt mit
Broccolimischung
im Schweinenetz

ca. 1 kg antauen

granitemailliert

E 180°C @ 60%

E 130°C g 65°C @ 60%

Gefliigelroulade
Florentin mit
Fleischfarce

Spinat und Krauter

160 g

granitemailliert

E 200°C @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Gefliigelroulade
Indonesische Art mit
chinesischem Gemiise
und Reis

160 g

granitemailliert

E 200°C @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Poulardenbrust
Marbella mit
mediterraner
Gemiiseauflage

und Blatterteiggitter

2109

granitemailliert

E 200°C @ 60%

E 170°C e 65°C @ 60%

TK-Pizza

mit ungebackenen Teig

Rost

E 280°C @ 100%

E 250°C, 5Min. @ 100%
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Bitte beachten Sie, daB es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelfallen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitat erhéht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepal3t werden.

2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
60 Stlick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
60 Stlick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
6 Stiick 8 Stiick 12 Stlick 12 Stiick 24 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
60 Stlick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick
60 Stlick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stlick

E 250°C, 4 Min. @ @ 100% 12 Stlick 20 Stiick 40 Stiick 40 Stlick 80 Stlick
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Zubehor

Chromnickelstahl (CNS):

e Rostfrei, Lange Lebensdauer

e Bessere Stabilitét durch doppelte Bordelung!
o Bessere Griffsicherheit

e lange Lebensdauer

Chromnickelstahl (CNS) gelocht:

e Perforation auch in den Radien! — bessere Dampfdurchlassigkeit
o GroBere Lochdurchmesser — bessere Garqualitat

e Perforation auch seitlich

Aluminium gelocht:
o Beste Warmeleitfahigkeit ® Hervorragender Trieb (Krume)
¢ mit Teflonbeschichtung

Granitemaillierte Behalter (GN):

o Bessere Wérmeleitung e Besserer Trieb (Krume, Kruste)
e Bessere Backqualitat — keine speckigen Béden

e Kein Ankleben e Minimaler Fettverbrauch

e Kein Portionierverlust — Ecken sind voll ausgeformt

Roste hochglanzvernickelt oder CNS:
e Zum Braten, Grillen und Backen

Fritierkérbe aus CNS:

e Zubereitung von Fritierwaren ohne Fett

e 3-fach Schiitthche im Vergleich zur Zubereitung auf Blechen
e GleichmaBige Braunung ohne Anbratstellen

GroBe| Artikel | Art.-Nr. Abbildung
(Tiefe) mm

Einsatzbeispiele Ausstattungsbeispiele
6x1/1 | 10x1/1 | 10x2/1 | 20x1/1

20x2/1

13 Behélter | 6013.1302

GN CNS -
325x 20mm

flir Hasenrlicken, KartoffelkloBe, Semmel- 3 6
Serviettenknddel, zum Uberbacken von
diversen Speisen, Auftauen,
Pochieren von Fisch, Gemiise, Beilagen

175 mm
40mm 6013.1304 g

fiir Beilagen, Knddel, Hackbraten 3 6
Kénigsberger Klopse, Frikadellen, Bratfisch,
gediinsteten Fisch, Pochierten Fisch,
Backwaren, Gemuseauflauf, Enten, Ganse

65mm 6013.1306

fiir Kohlrouladen, Paprikaschoten, 3 6
Schmorgerichte, Reis, Eierstich, Sauerkraut,
diverses Obst, Kompotte, Nudeln,

Jus, Rinderbraten, Rindsrouladen

12 Behélter | 6013.1202

GN CNS
325x 20mm
265 mm

fiir Hasenriicken, Kartoffelkl6Be, Semmel- 2 4
und Serviettenknddel, zum Uberbacken
von diversen Speisen, Auftauen,
Pochieren von Fisch, Gemiise, Beilagen

40mm 6013.1204

fiir Gemiise, Beilagen, Knddel, Hackbraten, 2 6
Hackbraten, Konigsberger Klopse,
Frikadellen, Bratfisch, gedlinsteten
Fisch, Pochierten Fisch, Backwaren,

Gemiseauflauf, Enten, Génse

65mm 6013.1206

fiir Kohlrouladen, Paprikaschoten, 2 4
Schmorgerichte, Reis, Eierstich, Gemse,
Sauerkraut, diverses Obst, Kompotte, Jus,

Nudeln, Rinderbraten, Rindsrouladen

Behélter | 6015.1216
gelocht CNS
50mm

fiir Gemise frisch oder TK, 1 2
samtliche Beilagen,

90mm 6015.1295

fiir Gemiise (Blanchieren, 1 2
2. B. Spinat), Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln, Eier

140mm | 6015.1215

fiir Kartoffeln 1 2

Behalter | 6014.1202
granitemailliert
20mm

Zubereitung von Kurzgebratenem, 2 2
rsten von Niissen, Huilsenfriichte und Knochen

aus CNS

40mm 6014.1204 - 2 2
65mm 6014.1206 ’ 1 1
Fritierkorb | 6019.1215 fiir Pommes frites, Wedges, 2 4

Tintenfischringe, Garnelen
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GroBe| Artikel | Art.-Nr. Abbildung Einsatzbeispiele Ausstattungsbeispiele
(Tiefe) mm 6x1/1 10x1/1 | 10x2/1 | 20x1/1 | 20x2/1
(1Al Behalter | 6013.1102 — fiir Bratkartoffeln, Frikadellen, Hasenriicken, 6 10 5 20 10
GN CNS S KartoffelkldBe, Semmel- und Serviettenknddel,
530 x 20mm zum Uberbacken von diversen Speisen,
325 mm Auftauen, Pochieren von Fisch, Gemiise, Beilagen
40mm 6013.1104 fiir GemUse, Beilagen, Knddel, Hackbraten, 3 5 10
Kénigsberger Klopse, Frikadellen, Bratfisch,
Pochierten Fisch, Backwaren,
Gemiiseauflauf, Enten, Ganse
65mm 6013.1106 fiir Kohlrouladen, Paprikaschoten, Schmorgerichte, 4 5 5 10 10
Reis, Eierstich, Gemiise, Sauerkraut,
diverses Obst, Kompotte, Nudeln, Jus,
Rinderbraten, Rindsrouladen
100mm 6013.1110 zum Fond sammeln, zur 1 2 2 4
Saucenzubereitung, fiir gekochten
Schinken, Auffangen von Kondensat
u.a.
Behalter | 6015.1165 fiir Gemilse, 3 5 6 10 10
gelocht CNS samtliche Beilagen,
55mm
90mm 6015.1195 fiir Gemiise (Blanchieren, 3 5 3 5 6
z. B. Spinat), Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln, Eier
140mm | 6015.1115 t fiir Kartoffeln 2 3 6 5 12
Behalter | 6014.1102 zum Backen von Sandmassen, Riihrteigen, 6 10 6 20 10
granitemailliert Pizzas, Kleingeback frisch od. gefroren,
20mm Braten, Gratinieren (Fleisch, Fisch,
40mm 6014.1104 Gemiise), fir Auflaufe, Schmorgerichte, 3 5 6 10 10
’ Frikadellen, Saucenprodukt, Bratkartoffeln
65mm 6014.1106 ’ 3 5 4 10 10
Backblech | 6015.1103 samtliche Backwaren 6 10 20
Aluminium (Plunder, Blatterteig, Croissantes,
gelocht Teflon- Brezel, TK-Convenience)
beschichtet
Roste 6010.1101 fiir Langzeit- und GroBbratstiicke (Schwein, Kalb, Rind, 6 10 6 20 10
CNS Wild, Lamm), Kurzgebratenes, Toastzubereitungen,
Hahnchen, Enten, Génse, Haxen, Kasseler, Auftauen,
hochglanz- | 6010.1100 Backen in Kasten- oder Springformen, Vakuumgaren,
vernickelt Gratinieren, Garen im Serviergeschirr, Konservieren
Hahnchen- | 6035.1006 Zum Garen von 8 Hahnchen
Grillrost der Gewichtsklasse
H8- 1/ 1000 g— 1500 g 2 3 6 6 12
Hahnchen- | 6035.1010 Zum Garen von 10 Hahnchen 6 6 12
Grillrost der Gewichtsklasse
H10-1/1 bis 1000 g
Enten- | 6035.1009 Zum Garen von 8 Enten 1 2 4 5 10
Grillrost der Gewichtsklasse
1600 g—2200 g
Fritierkorb | 6019.1115 fiir Pommes frites, Wedges, 2 4 6 10 10
aus CNS Tintenfischringe, Garmnelen
530 x | Hahnchen-| 6035.1011 Zum Garen von 12 Hahnchen 2 3 -
373 mm| Grillrost der Gewichtsklasse bis 1000 g,
H12-S Grill-Hordengestellwagen oder Einhangegestell
fiir Hahnchen-Grillroste notwendig
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Chromnickelstahl (CNS): Aluminium gelocht:
e Rostfrei, Lange Lebensdauer e Beste Warmeleitfahigkeit  Hervorragender Trieb (Krume)
e Bessere Stabilitat durch doppelte Bordelung! ¢ mit Teflonbeschichtung
e Bessere Griffsicherheit
e Lange Lebensdauer Granitemaillierte Behalter (GN):

o Bessere Warmeleitung ® Besserer Trieb (Krume, Kruste)
Chromnickelstahl (CNS) gelocht: e Bessere Backqualitat — keine speckigen Boden

Kein Ankleben e Minimaler Fettverbrauch
Kein Portionierverlust — Ecken sind voll ausgeformt

e Perforation auch in den Radien! — bessere Dampfdurchlassigkeit
o GroBere Lochdurchmesser — bessere Garqualitét
e Perforation auch seitlich

Roste hochglanzvernickelt oder CNS:
e 7um Braten, Grillen und Backen

GroBe| Artikel | Art.-Nr. Abbildung Einsatzbeispiele Ausstattungsbeispiele
(Tiefe) mm 6x1/11 10x1/1 | 10x2/1 | 20x1/1 | 20x2/1
21 Behalter | 6013.2102 fiir Bratkartoffeln, Frikadellen, Hasenriicken, 10 20
GN CNS < - KartoffelkloBe, Semmel- und Serviettenkndel,
650 x 20mm zum Uberbacken von diversen Speisen, Auftauen,
530 mm Pochieren von Fisch, Gemise, Beilagen

40mm 6013.2104 fiir Gem(ise, Beilagen, Kngdel, Hackbraten, 5 10
= Kénigsberger Klopse, Frikadellen, Bratfisch,
gediinsteten Fisch, Pochierten Fisch, Backwaren,

GemUseauflauf, Enten, Ganse

65mm 6013.2106 fiir Kohlrouladen, Paprikaschoten, Schmorgerichte, 2 5
5 = s Reis, Eierstich, Gemiise, Sauerkraut, diverses Obst,
T Kompotte, Nudeln, Jus, Rinderbraten, Rindsrouladen

100mm 6013.2110 zum Fond sammeln, zur Saucenzubereitung, 1 1
fiir gekochten Schinken, Auffangen von Kondensat
u.é.

Behélter | 6015.2165 fiir Gemiise ohne Fond, 2 5
gelocht CNS samtliche Beilagen,

55mm 2. B. Béhmische Knddel,

HefekldBe etc.
90mm 6015.2195 fiir Gemiise (Blanchieren, 1 2

z. B. Spinat), Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln, Eier

Behélter | 6014.2102 zum Backen von Sandmassen, Riihrteigen, Pizzas, 5 10
granitemailliert Kleingebdck frisch od. gefroren, Braten,
20mm Gratinieren (Fleisch, Fisch, Gemdise), fiir Auflaufe,
Schmorgerichte, Frikadellen, Saucenprodukt.
40mm 6014.2104 2 5
65mm 6014.2106 5 10
Backblech | 6015.2103 samtliche Backwaren 20 20
Aluminium (Plunder, Blatterteig, Croissantes,
gelocht Teflon- 5 Brezen, TK-Convenience)
beschichtet
Roste 6010.2101 fiir Langzeit- und GroBbratstiicke (Schwein, Kalb, 7 15
CNS Rind, Wild, Lamm), Kurzgebratenes,

Toastzubereitungen, zum Gratinieren, fiir Hahnchen,

hochglanz- | 6010.2100 Enten, Génse, Haxen, Kasseler,

vernickelt zum Garen im Serviergeschirr, Auftauen,

Backen in Kasten- oder Springformen,
Vakuumgaren, Konservieren.

400 x Roste | 6010.0103

600 CNS
mm
Backblech | 6015.1000 samtliche Backwaren
Aluminium ’ (Plunder, Blatterteig, Croissantes,
gelocht Teflon- B Brezen, TK-Convenience)
beschichtet
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Untergestelle
Das umfangreiche Leistungsangebot der Gerate wird durch ein  angepaB3t werden. Die Untergestelle und Unterschrénke sind aus
abgerundetes Zubehdrprogramm sinnvoll erganzt. Dadurch Chrom-Nickel-Stahl gefertigt. Sie gewahrleisten eine standsichere
kann das Gerat den jeweiligen Erfordernissen optimal und zweckmaBige Aufstellung der Gerate.

Untergestell UG | Unterschrank US IlI

R?hmengestell kompluett mit Ablageboden und Rahmengestell komplett mit Ablageboden, Decke, Seiten- und
hohenverstellbaren FiiBen. Riickwand, héhenverstellbaren FiiBen, mit 14 Paar gepragten

Auflageschienen fir 1/1-GN-Behalter.

Untergestell UG I Unterschrank US IV

Rahmengestell komplett mit Ablageboden und zwei Rahmengestell komplett mit Ablageboden, hohenverstellbaren
Seitenwanden, héhenverstellbaren FiiBen, zusatzlich 14 Paar  FiBen, 14 Paar geprdgten Auflageschienen, allseitig
geprdgten Auflageschienen zur Aufnahme von Rosten und geschlossen, mit zwei doppelwandigen Flligeltiren.

GN-Behéltern.

MaBe und Artikel-Nr. der Untergestelle:

Typ Artikel-Nr. MaBe in mm Typ Artikel-Nr. MaBe in mm
6x1/1 und 10x1/1GN Tiefe | Breite |HOhe 10x2/1GN Tiefe | Breite |[HGhe
uG | 6201.1020 638 788 720 UG | 6201.1022 707 1220 | 720
UG I-niedrig 6201.1024 638 788 | 460 uaG il 6201.2022 707 1220 | 720
uG Il 6201.2020 638 788 | 720 UG I-niedrig 6201.2023 707 1220 | 340
UG Il-niedrig 6201.2024 638 788 | 460 UG I fiir Combi-Duo 6201.1029 638 788 | 260
UG Il-Backermab 6201.2014 | 638 | 788 | 460 (Nur CPC/CM/CD 61

400x600mm auf CPC/CM/CD 61)

US 11l 6201.3020 640 9204 |720 UG-Erhdhung 6201.1030 638 788 | 160
Us Iv 62014020 | 688 | 904 [ 720 | | CoyoneiOl e
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Hordengestellwagen

Komplett aus Chrom-Nickel-Stahl

Alle Einfahrschienen sind mit:

— U-Profilen zur Kippsicherung der GN-Behalter im
Hordengestellwagen versehen

— Ausklinkungen zum schnellen Beschicken und Entnehmen
versehen

— Optional auch in variierender Schienenanzahl erhaltlich.

Zusatzliche Hordengestellwagen und Hordengestell-
transportwagen erhéhen die Garleistung und machen die
Arbeitsweise rationeller und den Chargenwechsel schneller.

Tischgerate
Mit: — Arretierung gegen unbeabsichtigtes Herausrollen
— Kippsicherung

Standgerite
Mit: — GN-Behalterverriegelung vorn und hinten, zum
beidseitigen Beschicken und Entnehmen
— vier leichtgdngigen Lenkrollen (zwei davon feststellbar)
— Auffangwanne mit AblaBventil

MaBe und Artikel-Nr. der Hordengestellwagen:

Typ Artikel-Nr. MaBe in mm
Tiefe |Breite | Hohe
6x1/1 GN 6020.1020 | 565 | 431 | 480
10x1/1 GN 6030.1020 | 565 | 431 | 740
10x2/1 GN 6030.1021 | 687 | 620 | 740
20x1/1 GN 6040.1020 | 835 | 540 | 1790
20x2/1 GN 6050.1020 | 978 | 730 [1790
Grill-Hordengestellwagen | 6020.1022 | 565 | 431 | 480
6x1/1 GN
Back-Hordengestellwagen | 6020.1024 | 565 | 431 | 480
6x1/1 GN
Grill-Hordengestellwagen | 6030.1024 | 565 | 431 | 740
10x1/1 GN
Back-Hordengestellwagen | 6030.1026 | 565 | 431 | 740
10x1/1 GN
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Teller-Hordengestellwagen

Zum Regenerieren von vorgegarten Speisen auf Tellern, z.B. fur
Bankette. Die angerichteten Teller werden exakt auf Ringe
positioniert. Die Teller kdnnen einen Durchmesser bis zu
310 mm haben. Der Teller-Hordengestellwagen ist komplett aus
hochwertigem Chrom-Nickel-Stahl gefertigt.

Teller-Hordengestellwagen fir 6x1/1 GN und 10 x 1/1 GN
und 10 x 2/1 GN nur in Verbindung mit dem Hordengestell-
Transportwagen benutzen.

MaBe und Artikel-Nr. fiir die Teller-Hordengestellwagen:

Typ Artikel-Nr. | Anzahl  |Max. Teller- | MaBe in mm

Teller | hohe (mm) | Tiefe |Breite | Hohe
6x1/1 GN 6007.1020 19 25 630 | 402 | 479
10x1/1 GN | 6007.1021 31 25 630 | 402 | 740
10x1/1 GN* | 6007.1023 25 32 630 | 402 | 740
10x2/1 GN | 6007.1022 50 32 805 | 620 | 740
20x1/1 GN | 6007.5020 62 25 835 | 540 |1790
20x1/1 GN* | 6007.5022 50 32 835 | 540 | 1790
20x2/1 GN* | 6007.5021 100 32 981 | 730 |1790
20x2/1 GN | 6007.5023 | 120 25 981 | 730 [1790

* fur Teller mit Clochen, die Hohe von Teller plus Cloche kann bis zu 72 mm betragen

Hordengestell-Transportwagen fiir Tischgerdte

Beispiel: 10 x 1/1 GN Beispiel: 20 x 2/1 GN

Unterstutzt den leichten Transport und raschen Chargen-
wechsel bei Einsatz von Hordengestellwagen. Komplett aus
hochwertigem Chrom-Nickel-Stahl, an das Gerat ankoppelbar,
mit vier leichtgangigen Lenkrollen (davon zwei feststellbar),
Hordengestell-Arretierung und Kippsicherung.

MaBe und Artikel-Nr. der Hordengestell-Transportwagen:

Typ Artikel-Nr. MaBe in mm
Tiefe | Breite | Einfahrh.
6x1/1 GN, 10x1/1 GN | 6003.1020 | 901 | 541 | 1000

6x1/1 GN,
10x1/1 GN-niedrig 6003.1023 | 901 541 620

ox1/1 GN, 10x1/1 GN
Backernorm 6003.1025 | 901 541 1000

10x2/1 GN 6003.1021 [ 1030 | 790 | 1000
10x2/1 GN-niedrig 6003.1022 {1030 | 790 620

6 x 1/1 GN und 10 x 1/1 GN 10x 2/1GN
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Warmhaltehaube

Mit RATIONAL Warmhaltehauben kénnen Standzeiten oder
Pufferzeiten von 15-20 Minuten zwischen dem Regenerieren
und der Ausgabe der Speisen uberbriickt werden. RATIONAL
Warmhaltehauben gibt es fir alle GerategroBen.

Typ Avrtikel-Nr.
6x1/1 GN 6004.1007
10x1/1 GN  6004.1009
10x2/1 GN  6004.1014

i il
20x1/1 GN  6004.1011 \..._ BN
20x2/1 GN  6004.1012 f W;;

Beispiel: 10 x 1/1 GN Beispiel: 20 x 1/1 GN

Einfahrschiene fiir Hordengestellwagen

Einfahrschiene Typ 6x1/1 GN und 10x1/1 GN
Artikel-Nr.: 6021.1306

Einfahrschiene Typ 10x2/1 GN
Artikel-Nr.: 6021.1307

Einhdngegestelle
Einhdngegestell fiir Backernorm (400x600mm) Einhdngegestell fiir Hihnchen-Grillroste H 12-S
Typ 61 Artikel-Nr.: 6020.1023 Typ 61 Artikel-Nr.: 6020.1036
5 Einschubschienen L-Form (Abstand 88mm) 2 Einschubschienen fur Grillroste H 12
Typ 101 Artikel-Nr.: 6030.1025 3 U-Schienen fiir Roste 400x600mm
8 Einschubschienen L-Form (Abstand 88mm) Typ 101 Artikel-Nr.: 6030.1039

3 Einschubschienen fiir Grillroste H 12
Einhdngegestell Leberkase, Fleischschalen (150x350mm) > U-Schienen fir Roste 400x600mm
Typ 61 Artikel-Nr.: 6020.1029
6 Einschubschienen 400x600mm (Abstand 71mm)

Typ 101 Artikel-Nr.: 6020.1031
10 Einschubschienen 400x600mm (Abstand 71mm)

Behalter mit Deckel und Vorrichtung zum Fettablauf

Zum Sammeln von heruntertropfenden Fett wahrend des Grillens und zur schwallsicheren Entnahme. s——
Fettauffangbehalter 1/1 GN L | \
Hohe 40mm: Artikel-Nr.: 8710.1135 ‘ l B
Hohe 65mm™: Artikel-Nr.: 8710.1136 e ; —
* nicht fiir Grill-Hordengestellwagen 5
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CleanJet® Erginzungssatz Combi-Duo

oberes Gerat
unteres Gerat

CPC/CM/CD 61
Elektro

CPC/CM 61
Gas

oberes Gerat
unteres Gerat

CPC/CM/CD 61
Elektro

CPC/CM 61
Gas

CPC/CM/CD 61 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1300

Art.-Nr.: 6008.1300

CPC/CM/CD 61 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1313

Art.-Nr.: 6008.1313

CPC/CM/CD 101 Elektro

Art.-Nr.; 6008.1300

Art.-Nr.: 6008.1300

CPC/CM/CD 101 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1313

Art.-Nr.: 6008.1313

CPC/CM/CD 102 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1301

Art.-Nr.: 6008.1301

CPC/CM/CD 102 Elektro

Art.-Nr.: 6008.1314

Art.-Nr.: 6008.1314

CPC/CM 61 Gas Art.-Nr.: 6008.1309

CPC/CM 61 Gas Art.-Nr.: 6008.1315

CPC/CM 102 Gas Art.-Nr.: 6008.1307

CPC/CM 102 Gas Art.-Nr.: 6008.1316

UltraVent® Kondensationsabzugshaube
v m ~
y 1;1I I mrb’/

Ob im Frontbereich oder bei
Bankett-Veranstaltungen
UltraVent® gewahrleistet
jederzeit und dberall ein
angenehmes Arbeitsumfeld.
Die perfekt abgestimmte
UltraVent® Kondensations-
abzugshaube erschlieBt Ihnen
uneingeschrankte Einsatz-
moglichkeiten.

Durch die patentierte Kondensationstechnologie der
UltraVent® Kondensationsabzugshaube werden Dampfe
vollstandig gebunden und durch das integrierte Ablaufsystem
abgeleitet.

Lastige Gargerliche werden stark reduziert.

Aufwendige MaBnahmen fiir ablufttechnische Installationen
gehoren der Vergangenheit an.

Der ClimaPlus Combi® kann ohne bauseitige Veranderungen
jederzeit in bestehende Objekte integriert werden.

Das integrierte Wameriickgewinnungssystem optimiert den
Enerigieeinsatz und reduziert den Wasserverbrauch um bis

zu 50%.

Artikel-Nr.:  Typ

6100.2010 CD/CM/CPC 61/101 Elektro
6100.2013  Combi-Duo Elektro
6100.2011  CM/CPC 61/101 Gas

In Verbindung mit Combi-Duo 61/61 Elektro wird UG I fir Combi-Duo empfohlen.
Bei der Installation auf Typ 61 wird die Verwendung einer UG-Erhohung empfohlen.

Lamm- und Spanferkelspief3

Lamm- und Spanferkelspiel3
Typ 201 Artikel-Nr.: 6035.1003
Typ 202 Artikel-Nr.: 6035.1002

MuB bei CPC-Geraten mit CleanJet® verwendet werden!

Dunstabzugshaube
.

Sorgt fur frisches Raumluftklima
durch den Abzug von Dampf
und heiBen Wrasen.

Flir Gerdte der GroBe 6x1/1 GN
und 10 x 1/1 GN.

Ideal fir Kleink{ichen, Theken-
verkauf oder Partyservice.

Artikel-Nr.:
6100.2000

Typ

CD/CM/CPC 61/101 Elektro
6100.2001  Combi-Duo Elektro
6100.2004 CM/CPC 61/101 Gas

In Verbindung mit Combi-Duo 61/61 Elektro wird UG | fir Combi-Duo empfohlen.
Bei der Installation auf Typ 61 wird die Verwendung einer UG-Erhohung empfohlen.
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Transportwagen fiir Spezialreiniger Spezialreiniger und Klarspiiler fiir CleanJet®

Transportwagen zur
Aufnahme der Kanister fir
Reiniger und Klarspliler;
zusatzliche Aufnahme von
bis zu 4 Reinigungsarmen
maglich.

Artikel-Nr.: 6003.1030

Nur Original RATIONAL-Produkte sind speziell auf optimalen
Reinigungserfolg mit CleanJet® hin entwickelt, abgestimmt
und zugelassen. RATIONAL-Spezialreiniger liefert
selbstverstandlich auch bei herkdmmlicher Handreinigung
von Combi-Dampfern beste Reinigungsergebnisse.

Spezialreiniger, 10 Liter  Artikel-Nr.: 9006.0137
Klarspdiler, 10 Liter Artikel-Nr.: 9006.0137
Entkalker, 10 Liter Artikel-Nr.: 6006.0110

Bildwahltastatur fuir CPC

Starten Sie Ihre wichtigsten Programme einfach tber

leicht erkennbare Bildsymbol-Tasten. 12 Bildwahltasten
kénnen mit individuellen Garabldufen belegt werden.

Ideal fir die ImbiB- und Schnellgastronomie, fiir Supermarkte,
Metzgereien sowie fiir die System-Gastronomie.

Bildwahltastatur CPC Artikel-Nr.: 8720.1392

PC-program

Das RATIONAL PC-program unterstiitzt Sie bei der Program-
mierung und der Verwaltung von Programmen sowie bei der
Uberwachung von Garprozessen. Des weiteren erlaubt es
lhnen die Ver-waltung eines oder mehrerer Gerate Uber
Kabel- oder Modemverbindung. Auf diese Weise kdnnen auch
weit entfernt gelegene ClimaPlus Combis®, z. B. in Filialen,
auf komfortable Weise verwaltet werden. Arbeiten Sie in der
Gemein-schaftsverpflegung, betreiben Sie ein Ketten-
Geschaft, sind Sie Filialist oder sind Sie an einer perfekten
Nachweisflihrung im Sinne der HACCP/LMHV-Richtlinien
interessiert? Das RATIONAL PC-program gibt Antwort auf
alle Thre Fragen.

Ubrigens: In Verbindung mit der seriellen Schnittstelle
untersttitzt die Software auch unsere CM-Baureihe.
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Bedienung Cleanjet®

."_“
CleanJet"¥
it

Aus hygienischen Griinden und zur Vermeidung von
Betriebsstorungen ist die tagliche Reinigung des
ClimaPlus Combi® zum BetriebsschluB unerlaBlich.
Der RATIONAL Cleanlet® ist das patentierte, vollautomatische
Reinigungssystem fir die Reinigung des Garraums des
ClimaPlus Combi®. Vier Reinigungsstufen erlauben die An-
passung an den individuellen Verschmutzungsgrad. Praxiser-
probte robuste Materialien und eine ausgekliigelte Techno-
logie machen die Bedienung des CleanJet® kinderleicht und
garantieren jederzeit ein einwandfreies Reinigungsergebnis.

lhr Nutzen:

e Der RATIONAL CleanJet® arbeitet vollkommen selbstandig.
Starten Sie einfach die gewlinschte Reinigungsstufe —
fertig. Da ClimaPlus Combi® fiir den unbeaufsichtigten
Betrieb zugelassen sind, ist CleanJet® ideal fiir die auto-
matische Reinigung nach Feierabend oder iiber Nacht.

® Die beim manuellen Reinigen notwendige Sorgfalt bzgl.
des Einbringens von ausreichenden Mengen Reinigers
oder Einhalten bestimmter Einwirkzeiten fir ein sauberes
Reinigungsergebnis fallt nun weg. CleanJet® (ibernimmt
das automatisch flir Sie — kinderleicht und bequem per
Tastendruck.

Durch den mehrstufigen Programmablauf mit optimal auf die
Verschmutzung abgestimmten Temperaturen, Einwirk- und
Trocknungszeiten und definierten Reiniger- und Klarspuler-
mengen garantiert RATIONAL eine jederzeit reproduzierbare
hygienisch einwandfreie Reinigung gemaB dem HACCP-
Konzept.

e Das automatische Abschalten nach Ende des Reinigungs-
ablaufs erhéht die Funktionssicherheit Ihrer Kiiche. Der
Uberwachungsaufwand wird reduziert.

e Durch die verschiedenen Reinigungsstufen kann der
Reinigungsablauf sehr individuell auf die jeweilige
Verschmutzung eingestellt werden. Sie haben damit die
Méglichkeit, flexibel auf unterschiedliche Erfordernisse
reagieren zu konnen.

e Mit der durchdachten Abstimmung der Parameter
Zeit/Mechanik/Chemie und Temperatur werden
Ablagerungen von Produktriickstanden und Kalk vermieden
und damit hochste Speisenqualitat erreicht.

¢ Gesundheitsschutz und keine Geruchsbelastigung durch
dosiertes Einbringen des geruchsneutralen Reinigers bei
geschlossener Tar.

Aus hygienischen Griinden und zur Vermeidung von
Betriebsstorungen ist die tagliche Reinigung des
ClimaPlus Combi® zum BetriebsschluB unerlaBlich.
Beachten Sie bitte beim Abschalten der Energie-
versorgung in lhrer Kiiche, auch nach Produktions-
ende die Strom- und Wasserversorgung fiir den
CleanJet® sicherzustellen.

Es ist empfehlenswert, die Garraumtemperatur

vor dem Start von CleanJet® zu iiberpriifen.
Driicken Sie die Garraumtemperaturtaste.

Das Display zeigt Ihnen die aktuelle Temperatur
an. Falls iiber 100°C, Cool-down auf unter 80 °C
durchfiihren.

ACHTUNG!

Vergewissern Sie sich , dass sich der CleanJet®
wahrend der Reinigung auf und ab bewegt und
sich die Spriihkopfe drehen. Nur dann kann ein
einwandfreies Reinigungsergebnis gewahrleistet
werden. Uberpriifen Sie nach der Reinigung,

ob das Reinigungsmittel vollstandig A

ausgespiilt wurde.

So arbeiten Sie:

e Garmedien und Programme abwahlen.

 Roste, Bleche, Container etc. entnehmen.
Hordengestelltransportwagenund Einfahrschiene kénnen
im Garraum verbleiben.

e (leanJet® einsetzen (siehe Seite 102). Falls die Ausgangs-
temperatur zu hoch ist, bitte den Anweisungen auf Seite
99/100 folgen.

e Geratetlr schlieBen.

Tip:

Um ein einwandfreies Reinigungsergebnis auch angrenzen-
der, mit dem Garraum in Verbindung stehender Bauteile

zu erzielen, reinigen Sie bitte mit einem feuchten Tuch die
folgenden Bereiche vor: Gerat auBen unter der Gerate-
tropfwanne; Innenseite Tir rund um das Fenster inkI.
Tirtropfwanne. Setzen Sie die Tlrtropfwanne vor dem Start
von CleanJet® wieder ein, da hier das bei der Reinigung
anfallende Wasser-Reiniger- Gemisch abgeleitet wird.
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Bedienung Cleanjet®

Nach dem Einsetzen des CleanJet® geht der ClimaPlus Combi®
automatisch in den Selbstreinigungsmodus.

Im Garraumtemperaturdisplay erscheint /—/ /:/_—//\”' ”:/—

/-

Im IQT-Display erscheint die voreingestellte
Reinigungsstufe "STUFE 1".

¢ Mit dem zentralen Einstellrad wahlen Sie die gew(inschte
Reinigungsstufe aus, z.B. "STUFE 3".

Je nach Verschmutzungsgrad sind die Reinigungsstufen 1 bis

4 und SCHNELL anwahlbar (siehe Tabelle Seite 101). Anwahl

der Zusatzstufen 0 und Stufe 5/6 (siehe Seite 95).

e Mit der Programm/Start-Taste CleanJet® starten.

Wahrend des Programmablaufs erscheinen folgende
Meldungen:

- Im Uhrendisplay: Hier wird die
verbleibende Programmdauer angegeben.

- Im 1QT®-Sensor-Display: Das Programm
lauft im Moment, ist also aktiv.

- Im 1QT®-Display: CleanJet® ist gestartet. I~ N I T
" ’ LLERNCE |

Nach Ablauf des gewdhlten Reinigungsprogrammes ertént — N7

20 Sekunden lang der Summer und im Uhrendisplay erscheint , -

"ENDE".

N\
L__I”ﬂ”l

Sobald Sie die Garraumtiire 6ffnen, erldschen die Anzeigen

"ENDE" und "AKTIV". Es wird wieder "CLEANJET" und die
zuletzt abgelaufene Reinigungsstufe angezeigt. Der CPC ist
wieder betriebsbereit fiir ein neues Reinigungsprogramm.

Q
=l

Sobald Sie den CleanJet entnehmen, geht das Gerét in den Der ClimaPlus Combi® ist fiir den unbeaufsichtig-

Stand-by-Modus (Echtzeitanzeige) und ist zum Garen bereit. ten Betrieb zugelassen. Wahrend und nach Ablauf
des Reinigungsprogrammes ist die Anwesenheit
von Personal nicht erforderlich.
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Anwahl der Reinigungsstufen "0",
Stufe 5 und Stufe 6

Zusatzlich zu den bereits angebotenen Programmstufen
(Stufe 1-4 und SCHNELL) konnen Sie auch die Stufen 0, 5
und 6 anwahlen.

So arbeiten Sie:

e CleanJet® nicht einhangen

e Garmedium abwahlen, Garraumtemperatur und Uhrentaste
gleichzeitig ca. 10 Sekunden driicken

Sie befinden sich nun im Men(i fiir die landerspezifischen
Einstellungen (siehe auch Handbuch Seite 62).

Im Uhrendisplay wird zundchst das Zeitsystem (Auswahl
24.00/AM:PM) angezeigt. Durch Driicken der Garraumtem-
peraturtaste gelangen Sie in die Sprachauswahl, dann Aus-

wahl °C/Fahrenheit F und schlieBlich in den CleanJet®-Modus.

Im Garraumtemperaturdisplay erscheint

Im Uhrendisplay erscheint STANDARD bzw. die zuletzt
angewahlte Stufe

Mit dem zentralen Einstellrad kdnnen Sie zwischen den
Stufen STANDARD, +STUFE 0 und +Stufe 56 auswahlen.

Bestdtigen Sie lhre Programmwahl mit der Programm/Start-
Taste und hangen Sie Cleanlet® ein

Die hier ausgewahlten Stufen erganzen die im IQT®-Display

angebotenen Stufen 1-4 und SCHNELL d.h.

e Bei Auswahl der Stufe "+STUFE 0" kénnen Sie im 1QT®-
Display jetzt zusatzlich noch die Stufe 0 anwahlen. Das heift,
lhnen stehen nun die Stufen 0,1,2,3,4 und SCHNELL zur
Auswahl.

® Bej Anwahl der Stufe "+Stufe 56" konnen Sie im IQT®-Dis-
play jetzt zusatzlich noch die Stufen "Stufe 5" oder "Stufe 6"
anwahlen. Das heif3t, Ihnen stehen nun die Stufen 1,2,3,4,
SCHNELL und Stufe 5 und 6 zur Auswahl.

® Bei Anwahl der Stufe STANDARD bekommen Sie wieder die
bereits angesprochenen Grundeinstellungen STUFE 1,2,3,4
und SCHNELL angeboten.

Eine Beschreibung der Stufen und Infos zu deren
Dauer finden auf Seite 101.

I~ N I T
L nnz o
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Unterbrechung des Reinigungsprogrammes

Im ablaufenden Reinigungsprogramm wird bei Offnen der
Garraumttire wahrend der Reinigung die Ansaugung fir
Reiniger/Klarspller, der Reinigungsarm und die Rotordiise
sofort abgeschaltet.

Bei Entnahme des Reinigungsarmes erscheint im IQT®-Display
die Meldung "SPUELEN"./”START" wechselweise blinkend.

In diesem Betriebszustand ist jegliche Gerdtebedienung zu
Garzwecken gesperrt.

Um das begonnene Programm beenden zu konnen, hangen
Sie Cleanlet® bitte wieder ein und schlieBen Sie die Ture.
Falls nétig, fiillen Sie den Behélter mit Klarspuler nach.

Driicken Sie danach solange die Programm/Start-Taste,
bis das Ausspiilprogramm startet.

Im Uhrendisplay erscheint

Im 1QT®-Sensor-Display erscheint

Das 1QT®-Display zeigt

Das Ausspllprogramm dauert ca. 3 Minuten und spiilt samtli-
che noch verbliebene Reiniger- u. Klarspiilerreste aus dem
Garraum und dem zuleitenden Rohrversorgungssystem. Somit
kénnen keine chemischen Riickstande — auch bei unbeabsich-
tigtem Abbruch des Reinigungsprogrammes — auf lhre
Lebensmittel gelangen.

Am Ende des Ausspllprogrammes ertont der Summer. Im
Uhrendisplay wird zunachst "ENDE" und nach Offnen der
Tar "CLEANJET" angezeigt. Sie kdnnen nun entweder eine
neue Reinigungsstufe mit dem zentralen Einstellrad wahlen
oder den CleanJet® herausnehmen. Bei Entnahme des
CleanJet erloschen bis auf die Echtzeit alle Anzeigen und das
Gerat ist wieder zum Garen bereit.
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Tiir nur 6ffnen, wenn unbedingt erforderlich!

Achtung!

Austritt von Reiniger/Klarspiiler durch

Nachlaufen der Rotordiise maglich.

Entweichen heiBer Wrasen

moglich! Verbriihungsgefahr! A

Bitte Tiir langsam o6ffnen!
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Falls Sie bei einem unbeabsichtigten Abbruch des Reinigungs-
programmes das Ausspiilprogramm starten wollen, ohne

vorher den CleanJet wieder eingehangt oder die Garraumttire
geschlossen zu haben, erinnert Sie der CPC selbstandig daran:

Sobald Sie die Programm/Start-Taste driicken und die Tiire
offen ist, erscheint im Uhrendisplay die Aufforderung
"TUER ZU"

und gleichzeitig erscheint im Garraumtemperaturdisplay
blinkend die Anzeige "CLEANJET".

Zusatzlich ertont der Summer.
Hangen Sie den CleanJet ein und schlieBen Sie die Tiire.

Sie kénnen nun das Ausspllprogramm ber die
Programm/Start-Taste aktivieren.

Um einen einwandfreien Betrieb und reibungslosen Ablauf
zu gewahrleisten, achten Sie bitte stets auf den Fiillstand
der Behalter.

Reiniger- und Klarspiilermangel

Tritt wahrend eines laufenden Reinigungsprogrammschrittes
ein Reiniger- oder Klarspilermangel auf, so ertont in beiden
Fallen flr ca. 5 Sekunden der Summer.

Zusatzlich wird im 1QT®-Sensor-Display angegeben,
ob Reiniger oder Klarspiiler fehlt.

Im IQT®-Display erscheint die wechsel-
weise Aufforderung, den Behalter zu fiillen.

Fiillen Sie Behalter innerhalb von 4 Minuten nach
(siehe Seite 103) und setzen Sie das Reinigungsprogramm
durch Driicken der Programm/Start-Taste fort.

Sicherheitshinweise und Infos zum Thema Nachfullen, siehe
Seite 103.

Falls der Nachfiillkanister fur Klarspuler leer ist, und kein

Klarsptler zum Auffllen vorhanden ist, kann einmalig
Wasser nachgefiillt werden.

Prog

Start

1aT

Prog
Start
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Reinigermangel zum Programmende bzw.
bei Uberschreitung der Nachfiillzeit

Tritt ein Reinigermangel unbemerkt auf, z.B. bei Ablauf des
Reinigungsprogramms Gber Nacht oder wird die Nachfillzeit
von 4 Minuten (berschritten, so wird das Programm trotzdem
automatisch fortgesetzt.

Um Sie auf den aufgetretenen Mangel hinzuweisen, werden
am Ende des Reinigungsprogrammes folgende Meldungen
angezeigt:

Im Uhrendisplay erscheint

1 CON I Il—

L rn

Im 1QT®-Sensor und im IQT®-Display erscheinen blinkend und
im Wechsel die Aufforderung, den Behalter mit dem jeweili-
gen Mittel zu fiillen.
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Fehlerursachen

Nach Offnen der Ttire wird im Uhrendisplay “CLEANJET"
und im IQT-Display”STUFE"angezeigt.

Nach dem SchlieBen der Tiire kann eine erneute Reinigung
gestartet werden.

Bei Entnahme des Cleanlet erl6schen bis auf die Echtzeit alle
Anzeigen und das Gerat ist wieder zum Garen bereit.
Klarspiilermangel zum Programmende
bzw. bei Uberschreitung der Nachfiillzeit
Im 1QT-Display wird wechselweise SPUELEN/STARTEN ange-

zeigt.

ll I—] IZIN

1T
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Bitte Klarspuler nachftillen und START driicken. Das Gerat
wird 3 Minuten ausgespilt und ist wieder betriebsbereit.

Fehler Fehlerursache

Behebung

Gerate wird nicht sauber Kein Reiniger im Gerat

Reiniger nachfiillen (Seite 103)

Zu niedrige Reinigungstufe gewahlt

Geeignete Reinigerstufe wahlen (siehe auch Seite 95)

Kein Original RATIONAL Reiniger

Original RATIONAL Reiniger verwenden

CleanJet Arm defekt

RATIONAL Service oder Service Partner verstandigen

Anzeige "SPUELEN" - "STARTEN" | Kein Klarspiiler im Gerat

Klarspiiler nachfiillen (Seite 103)

Schlauchleitung unter dem Gerat
geknickt oder unterbrochen

Behalter aus dem Gerét (nur 61, 101, 102) entnehmen (Seite 103)
und Schlauchleitungen dberprifen. Bei Beschédigung bitte Service anfordern

Anzeige "SERVICE 5"
“SERVICE 6"

Reinigungssystem defekt

RATIONAL Service oder Service Partner verstandigen!

Gerat griindlich mit der Handbrause ausspiilen!
Meldung erlischt wenn die Tasten "Garraumtemperatur"+UHR+IQT"
gleichzeitig gedrtickt wird.

Warnung: Es kann sich Reiniger in den Rohrleitungen befinden.
Bitte Gerdt in der Betriebsart “Feuchte Hitze” 5 Min.
aufheizen und griindlich ausspiilen!

Bitte diesen Vorgang 3x wiederholen!
AnschlieBend kann mit dem Gerat wieder gegart werden.
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Netzausfall/Ausschalten wahrend des
Betriebs ldnger als 4 Sekunden

Tritt wahrend des Reinigungsprogrammablaufs ein Netzausfall
ein, oder wird das Gerat langer als 4 Sekunden ausgeschal-
tet, wird nur im IQT®-Display SPUELEN angezeigt.

Nach Behebung des Netzausfalls driicken Sie die Programm/
Start-Taste solange, bis das Ausspllprogramm startet. Es ent-
fernt eventuell verbliebene Klarspller- und Reinigerreste aus
dem Garraum.

Am Ende des Ausspllprogrammes ertont der Summer. Im
Uhrendisplay wird zunachst "ENDE" und nach Offnen der
Tir "CLEANJET" angezeigt. Sie kénnen nun entweder eine
neue Reinigungsstufe mit dem zentralen Einstellrad wahlen,
oder den CleanJet® herausnehmen.

Bei Entnahme des Armes erldschen bis auf die Echtzeit alle
Anzeigen und das Gerat ist wieder zum Garen bereit.

ZU HEISS-Meldung
CleanJet® zeigt eine ZU HEISS-Meldung in folgenden Fallen:
1. Garraumtemperatur vor Start des CleanJet® zu hoch
Tritt auf, wenn der Garraum von einem zuvor abgelaufenen
Programm noch sehr aufgeheizt ist.

2. Garraumtemperatur nach Start des CleanJet® zu hoch
Tritt auf, wenn die Ausgangstemperatur fiir den Start
von CleanJet® ausreichend niedrig war, jedoch der Garraum
wahrend des Reinigungsprogrammes durch gespeicherte
Restwdrme wieder aufgeheizt wird.

Zu 1.

Falls der Garraum Uber 100°C warm ist und Sie den CleanJet®
einhangen, um ein Programm zu starten, erscheinen folgende
Meldungen:

Im Garraumtermperatur-Display

Zusatzlich ertént der Summer.

Im Uhrendisplay

Im IQT®-Display erscheint die zuletzt

angewahlte Stufe

Nehmen Sie den CleanJet® wieder heraus und schlieBen Sie

die Tiire. Aktivieren Sie Cool-down (siehe Handbuch Seite 56),
um den Garraum auf unter 80 °C abzukUhlen.

Q
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Zu 2.

Ist die Ausgangstemperatur bereits beim Start schon knapp
unter 100°C und wird dann CleanJet® gestartet, kann die
Temperatur wahrend des laufenden Programmes durch
gespeicherte Restwarme auf iiber 100°C ansteigen.

In diesem Falle bekommen Sie folgende Meldungen angezeigt:

Im Garraumtemperatur-Display erscheint blinkend der Hinweis
ZU HEISS und der Summer ertont

Im Uhrendisplay wird die Zeit fir das nachfolgend auto-
matisch ablaufende Abkiihlprogramm angezeigt

Im 1QT®-Sensor-Display

Im IQT®-Display

Ein Spulvorgang wird automatisch gestartet und kiihlt so den
Garraum unter 100°C. Die ZU HEISS-Meldung verschwindet,
die restlichen Anzeigen bleiben bestehen und der Summer
ertont nicht mehr.

Hat die Garraumtemperatur die 100°C-Grenze deutlich unter-
schritten, wird im Uhrendisplay ENDE angezeigt.

Offnen Sie nun die Tir.

Alle Anzeigen erldschen.
Das Uhrendisplay zeigt CLEANJET

Mit dem zentralen Einstellrad kénnen Sie nun entweder

die verschiedenen Reinigungstufen anwahlen oder Sie kénnen
den Arm entnehmen (siehe unten).

Die Stufen werden im IQT®-Display angezeigt.

Waéhlen Sie aus, schlieBen Sie die Tiire und starten Sie mit der
Programm/Start-Taste.

oder

Bei Entnahme des Armes erldschen bis auf die Echtzeit alle
Anzeigen und das Gerat ist wieder zum Garen bereit.
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Beschreibung der Reinigungsstufen

Dauer der Reinigungsprogramme

Programm-
Stufe

Beschreibung Einsatzbereich

Dauer in Minuten
CPC 61/ CPC 101

Programm-
Stufe

Dauer in Minuten
CPC 102/ CPC 201/CPC 202

0*

Sehr leichte Verschmutzungen aus dem
Backereibereich

23 39

Leichte Verschmutzungen durch das Garen
von GemUse und fettfreien Produkten

24 42

52 61

Leichte Verschmutzungen durch mehrere
Chargen Mischbeschickungen (Gemiise,
Fleisch) bei Einbringung von wenig tierischen
Fetten

Mittlere Verschmutzungen durch mehrere
Chargen von Fleisch- oder Grillprodukten

89 103

108 124

0
1
2
3 70 82
4
5
6

127 145

SCHNELL 12

Starkere Verschmutzungen durch mehrere
Chargen von Fleisch-/Grillprodukten im
Wechsel mit starke und zuckerhaltigen
Lebensmitteln

Stufe 5*

Starke Verschmutzungen, vor allem durch viele
Chargen fetthaltiger Produkte aus dem
Grillbereich, eingebrannte Speisereste oder
starke Mischverschmutzungen aus Gemdise-
[Fleisch- oder Grillprodukten

Stufe 6*

Sehr starke Verschmutzung durch nahezu
permanentes Zubereiten von fetthaltigen
Grill-/Bratprodukten in Verbindung mit der
Benutzung von zuckerhaltigen
Marinaden/Gew(rzmischungen

SCHNELL

Schnellprogramm zum Zwischenspllen;

vor allem fiir starke Verschmutzungen durch
fetthaltige Produkte. Zum Entfernen grober
Verschmutzungen und Ablagerungen; kein
Trocknungsvorgang, um das Einbrennen
nicht entfernter Ablagerungen zu vermeiden

* Beschreibung der Auswahl Seite 95

ca. 14
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Bedienung des CleanJet®
1. CleanJet® aus der Halterung entnehmen

2. CleanJet® in das Gerat einsetzen (Bild 1):
a) CleanJet® schrdg auf die Flihrungsstifte aufsetzen

b) Nach hinten in Richtung der Garraumriickwand
driicken, bis CleanJet® hérbar in den Adapter einrastet.

6x1/1GN, 10x 1/1GN, 10x2/1GN: 1 Cleanlet®
20x 1/1GN, 20x2/1GN: 2 CleanJet®

3. CleanJet® entnehmen (Bild 2):

a) Geriffelte Drucktaste mit dem Zeigefinger nach
unten drlicken

b) CleanJet® nach vorne schwenken und Taste loslassen
¢) CleanJet® nach oben entnehmen

d) CleanJet® umdrehen, damit das im Arm enthaltene

Wasser ablaufen kann. Sie kdnnen das Wasser auch

erst Uiber einem Ablaufgitter in der Kiiche und nicht im
Garraum ablaufen lassen (Bild 3).
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Reiniger/ Klarspiiler nachfiillen

Sicherheitshinweise

Beim Nachfiillen oder bei der Arbeit mit Reiniger und
Klarspiiler geeignete Schutzkleidung, Schutzhand-
schuhe und Schutzbrille tragen. Um ein optimales
Reini-gungsergebnis zu erhalten, empfehlen wir, aus-
schlieBlich Original RATIONAL Reiniger und Klarspiiler
zu verwenden. Die Benutzung von anderen

Reinigern/ Klarspiilern kann zu einer A
Schadigung von Bauteilen fiihren.

Eine Haftung fiir Folgeschaden bei der
Verwendung von Reinigern und Klarspiilern
von Drittherstellern wird ausgeschlossen!

Die RATIONAL Hygienegarantie gilt

nur bei der Verwendung von Original A
RATIONAL-Reiniger und Klarspiiler.

Tischgerate

1. Behalter unter dem Geréat herausziehen,
bis die farbigen Deckel gut sichtbar sind (Bild 1)

Achtung: Rote Kappe Reiniger; blaue Kappe Klarspiiler

Achtung:

Handelt es sich um einen CPC mit AeroCat®, so ist der
Reiniger im Verhaltnis 1:1 mit Wasser zu verdiinnen.
Siehe auch Aufkleber am Gerat (Bild 4)

2. VerschluBkappen 6ffnen und
Reiniger/Klarspller nachfiillen (Bild 2)

3. Kappen wieder schlieBen

4. Behalter unter das Gerat zurlickschieben.

Standgerate
1. Kanisterdeckel abschrauben
2. Rote VerschluBkappe mit rotem Schlauch auf den Kanister

mit Reiniger aufschrauben; blaue VerschluBkappe mit trans-

parenten Schlauch auf den Kanister mit Klarspuler auf-
schrauben
3. Beide Schlauchanschliisse an den CPC vorne unten links
aufstecken (Bild 3): Rechter AnschluB: Reiniger
Linker AnschluB: Klarspiiler

Reinigung des Behadlters bei Tischgerdten

Hinweis: Behalter muss zur Reinigung
vollstandig entleert sein.

A

1. Behalter unter dem Gerat herausziehen, bis die farbigen
VerschluBkappen gut sichtbar sind. Kappen nicht 6ffnen!

2. Halteklammer auf der linken Seite der Einschubschiene
so weit nach unten wegdrlicken, bis der Behalter nahezu ganz
herausgezogen werden kann.

3. Schlauchendstlicke aus den Aufnahmehiilsen des Behélters
nach oben abziehen.

4. Den Behdlter ganz herausziehen und je nach Bedarf reinigen.

Bild 1 Bild 2

Bild 3

Optional fiir Standgerate:
Transportwagen zur Aufnahme
von Kanistern und CleanJets®.
Flexibel einsetzbar.
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Manuelles Reinigen
Alternativ zur Reinigung mit CleanJet® kdnnen Sie
den ClimaPlus Combi® auch von Hand reinigen.

e Garraum abkiihlen (unter 60 °C).

e Gerdt ausschalten

e Garraum und TUrinnenseite, Tlirdichtung, Raum hinter
dem schwenkbaren Luftleitblech und das Luftleitblech
beidseitig mit RATIONAL-Spezialreiniger einsprihen.

ACHTUNG:
Beachten Sie die Sicherheitshinweise
auf der RATIONAL-Spriihflasche und dem

Reinigerkanister.

e Garraumt(r schlieBen und Reiniger ca. 20 Min.
einwirken lassen.

e Garmedium auf ,Feuchte Hitze" stellen.

e Zeitschaltuhr auf 15 Min. stellen.

e Garraumtr schlieBen.

* Nach Ablauf der 15 Min. Gerat mit eingebauter Handbrause
griindlich, auch hinter dem Luftleitblech ausspiilen.

e Garraum und Trdichtung mit feuchtem Tuch abwischen, bei
Bedarf Innenscheibe aufklappen und ebenfalls abwischen.

¢ AnschlieBend den Garraum fir 10 Min. bei ,, trockener Hitze"
150 °C trocknen.

e Nach AbschluB der Reinigung die Garraumttir nicht
schlieBen, sondern leicht gedffnet lassen.

Alternativ

Nach dem Einsprihen des Reinigers!

e Mit der IQT-Taste und zentralen Einstellrad Programm
~Reinigung” anwahlen und starten (Dauer 40 Min.).

e Nach Ablauf des Programmes Garraum und den Raum hinter

dem Luftleitblech griindlich mit der Schlauchbrause ausspiilen.

e Tlr und Tirdichtung mit feuchtem Tuch abwischen.

e Garraum fiir 10 Min. bei ,Trockener Hitze" (150 °C) trocknen.

e AuBen reinigen Sie den ClimaPlus Combi® am besten
mit einem weichen, feuchten Tuch.

Auswechseln der Tiirdichtung: siehe Seite 86
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Griindlich ausspulen mit der Schlauchbrause.

Einspriihen des Garraums
mit dem Spezialreiniger.

Zum Reinigen

zwischen den Scheiben
(Ttir 6ffnent) die
TiirauBenscheiben
durch Zurlickziehen

der Verriegelung 6ffnen.
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Sicherheitshinweise

e Bei starker Verschmutzung vor der Reinigung die e Keine Hochdruckreiniger verwenden!
Rickstande mit ,feuchter Hitze" fir 10 Min. einweichen ¢ Gerat nicht mit Sauren behandeln oder
lassen und evtl. Reinigungsvorgang wiederholen. Sauredampfen aussetzen, da sonst die Passiv-

e Auch wenn der ClimaPlus Combi® ausschlieBlich in der schicht des Chromnickelstahls verletzt wird und
Betriebsart , feuchte Hitze" eingesetzt wird, muB eine die Gerate sich eventuell verfarben konnen.
tagliche Reinigung erfolgen. * Beachten Sie die Hinweise A

e Garraum, Hordengestell und der Boden des Garraums auf dem Reiniger-Kanister.

missen griindlich mit Wasser nachgesplilt werden,
so daf3 alle Reste entfernt werden.

¢ AnschlieBend trocknen wie beschrieben.

e Hordengestell, Roste und Behalter wahrend des
Reinigungsablaufes im Garraum belassen.

o Riickstande auf Rosten und Behaltern, die zuvor auf-
geweicht, aber mit dem Ausspllen nicht entfernt wurden,
in der Splilmaschine reinigen.

e Aluminium-Bleche nicht mit Sduren oder atzenden Mitteln
behandeln, da dies zu Materialschaden (Verfarbungen)
flihren kann.

Arbeitsmittel

Handdruck-Spriihpistole

(nur Original RATIONAL-Spriihpistole verwenden!)
Die zweckmaBige Reinigungshilfe. Stabiler Druckbehalter mit
Pistolengriff. SerienmaBig mit 2 unterschiedlichen Spriihdiisen
und separater Verlangerung ausgestattet. Fiillmenge 1,5 I.

-

Spezialreiniger

Lost ohne mechanische Einwirkung selbsttatig Verschmutzungen
und Verkrustungen. Einfach in der Anwendung, material-
schonend und biologisch abbaubar. Behalter: 11 kg

Beachten Sie die Sicherheits-Hinweise auf dem
Reiniger-Kanister.

EG-Sicherheitsdatenblatt kann auf Anfrage zugesandt werden. BT (= s S L\ &G A

- Geeignete Schutzausriistung tragen:
Schutzbrille, Schutzhandschuhe.

- Behalter nie langere Zeit unbenutzt unter Druck
stehen lassen. Pumpenkopf langsam aufdrehen,
damit die Druckluft entweichen kann.

- Diise, Diisenverlangerung und Diisenstutzen
nach jeder Benutzung spiilen.

- Die Reinigungsflasche zwei- bis dreimal pro
Woche mit warmem Wasser reinigen/spiilen.

- Schwergangigkeit des Pump-Kolbens kannA

mit 2-3 Tropfen Ol behoben werden.

Handhabung der Spriihflasche

Befiillen der Spriihflasche

- Flasche bis hochstens ,max" mit Fliissigkeit befiillen.

- Pumpe aufsetzen und aufschrauben, fest anziehen, damit
der zum Sprithen notwendige Druck aufgebaut werden kann.

- Mit dem Pumpenhebel Luft in den Behalter pumpen.

- Sprithhebel niederdriicken, dabei die Spriihdise in
das Gerat halten.
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CalcDiagnose System® (CDS) s

e Das CalcDiagnose System® kontrolliert standig im e Bei starker Verkalkung zeigt der ClimaPlus Combi® nach
Hintergrund den aktuellen Verkalkungszustand Ihres dem Wiedereinschalten selbstandig mit Sternsymbolen den
Dampfgenerators im ClimaPlus Combi®. Sie kdnnen diesen aktuellen Verkalkungszustand an. Mit Hilfe dieser aktiven
jederzeit per Tastendruck am Display sichtbar abrufen. Ankiindigung konnen Sie die Entkalkung durch den Service

zeitlich besser planen und mit lhrem Tagesablauf abstimmen.
e |hre Investition ClimaPlus Combi® bleibt durch rechtzeitiges
und regelmaBiges Entkalken erhalten. e Minimierung Ihrer Kosten durch bedarfsgerechtes Entkalken
zum “spatestmdglichen” Zeitpunkt.

So arbeiten Sie:

Sie befinden sich in einem gerade ablaufenden Programm.
Alternativ wahlen Sie ein Garmedium und stellen Dauer ein.
Gehen Sie dann wie nachfolgend beschrieben vor.

IQT®-Taste driicken und mit dem zentralen Einstellrad IQT Yy | | B 4
in den Zusatzfunktionen die Entkalkungsanzeige anwahlen.
Im IQT®-Display erscheint die Meldung "KALK"

-

Driicken Sie di mm/Sta e
t t_ t . -
ricken Sie die Progra rt-Tas Start Dauer

Solange Sie diese gedrlickt halten, wird im druck
IQT®-Sensor-Display KALK angezeigt . Iar | | B 4
il

Gleichzeitig zeigt das IQT®-Display durch Sternsymbole den lQT
Verkalkungszustand an.

Sobald Sie die Programm/Start-Taste wieder loslassen, Prog
verschwinden die beiden Meldungen. Start

Das IQT-Display zeigt wieder die Zusatzfunktion KALK an. /4,/——// ,/,

Sie kdnnen nun entweder weitere Zusatzfunktionen z.B.
HACCP mit dem zentralen Einstellrad anwahlen oder durch
Driicken der IQT®-Taste den Modus Zusatzfunktion verlassen.
Die Anzeige KALK verschwindet komplett.

Sie befinden sich wieder im normalen Programmmodus.
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CalcDiagnose System® (CDS)

cns

Sternsymbole

Ab einem Stern (20%) wird der Verkalkungszustand in 10%-
Schritten angezeigt d.h. 2 Sterne bedeuten 30%, 3 Sterne
bedeuten 40% usw. Die maximal mégliche Anzahl an Sternen
ist 9 und entspricht einem Verkalkungszustand des
Dampfgenerators von 100%.

Selbstindige Ankiindigung des
Verkalkungszustandes

Ab einem Verkalkungszustand von 8 Sternen d.h. 90%,
wird nach dem Wiedereinschalten des CPC

im 1QT®-Sensor-Display

und im 1QT®-Display 8 Sterne angezeigt.
Diese Anzeige bleibt fiir 10 Sekunden bestehen.

Das bedeutet fiir Sie:
Eine Entkalkung ist demnachst notwendig.

Betragt der Verkalkungszustand 9 Sterne d.h.100%
wird im 1QT®-Display CALCCHECK angezeigt.

Die Anzeige bleibt fir 2 Minuten bestehen.
Das Display ist wahrend dieser Zeit gesperrt.

Sobald CALCCHECK im Display erscheint, ist der maximal
zulassige Verkalkungszustand erreicht.

Das bedeutet fiir Sie:
Eine Entkalkung durch den Service ist nun innerhalb
der folgenden 14 Tage durchzufiihren.

Die Entkalkungsanzeige 138t sich in allen Programmen (IQT®-
Logic, Garothek, 99 frei wahlbare Programme) und im manu-
ellen Betrieb anwahlen. CDS ist nicht programmierbar.

I~ LI iz
Crn_rn_eii

Bei langeren Stillstandzeiten (z. B. Urlaubszeiten)
Dampfgenerator wie folgt entleeren:

e Garmedium ,Feuchte Hitze"
einstellen.

e 31 °C Garraumtemperatur wahlen

e Taste ,Feuchte Hitze” driicken

e Dampfgenerator wird solange entleert,
wie Taste gedrickt wird.

e \oraussetzung: Temperatur im Dampfgenerator
mubB unter 75 °C sein.

107



Haustechnik A\§

Inspektionsarbeiten die von
Elektrofachkriften durchfiihrbar sind 0:

Achtung! Vor Offnen der Servicetiire und Arbeiten an
spannungfiihrenden Teilen ist der ClimaPlus Combi®
spannungsfrei zu schalten!

Garraumbeleuchtung kpl. (Schrauben, Rahmen, Dichtung Glas, Dichtung, Reflektor Lampe).

1. Auswechseln der
Garraumbeleuchtung

Bei Ausfall der Garraumbeleuchtung ist die Halogenlampe
auszutauschen.

Schalten Sie zuerst das Gerat spannungsfrei!

Decken Sie den Gerateablauf im Garraum mit einem Tuch ab
und entfernen Sie mit einem 8-mm-Schlssel

die 4 Schrauben des Glashalterahmens.

Nehmen Sie den Rahmen mit Glas und Dichtungen ab.
Ersetzen Sie die Halogen-Glihlampe durch eine neue

12 Volt, 10 W, 300 °C Glihlampe (ET Nr. 3024.0201).

Einsetzen der Halogen-Gliihlampe.
Ersetzen Sie ebenfalls die beiden Dichtungen.

Dichtungsrahmen auBen: ET Nr. 5110.1022
Dichtungsrahmen innen: ET Nr. 5110.1023

Bitte achten Sie darauf, daB die Gliihlampe nicht mit den
Fingern beriihrt werden darf.

Schrauben Sie den Halterahmen mit Glas und Dichtungen
wieder fest und schalten Sie das Gerat ein.

2. Auswechseln der Tirdichtung

Die Tiirdichtung besteht aus einem fertig vulkanisierten
Rahmen und ist in eine Fiihrung am Garraum gesteckt.
Sollte eine Dichtung ausgewechselt werden mussen,
ziehen Sie die alte Dichtung aus der Fiihrung heraus.
Reinigen Sie die Flihrungsschiene von Verunreinigungen.
Achten Sie beim Einbau der Dichtung darauf,

daB der rechteckige Teil der Dichtung vollstandig im
Aufnahmerahmen steckt.

Bei der Montage ist vorheriges Anfeuchten der Haltelippen
mit Seifenwasser empfehlenswert.

Trdichtung mit Fiihrung.

Garraumdichtung Typ 6 x 1/1 ET Nr. 5105.1020

Garraumdichtung Typ 10 x 1/1 ET Nr. 5105.1021

Garraumdichtung Typ 10 x 2/1 ET Nr. 5105.1022 Hinweis:

Garraumdichtung Typ 20 x 1/1 ET Nr. 5105.1023  Bei Entsorgung der Platine oder des Gerdtes muB3 die Batterie
Garraumdichtung Typ 20 x 2/1 ET Nr. 5105.1024  der Steuerungsplatine separat entsorgt werden.
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Haustechnik

Abléschtemperaturen verandern

Die Wrasenabldschung ist fur den korrekten Funktionsablauf des
ClimaPlus Combi® nicht erforderlich, denn er funktioniert
auch ohne Abloschung.

Die Ablschung kann variabel eingestellt werden

Die werksseitige Einstellung ist so gewahlt, daB die
Abwassertemperatur bei 65 °C liegt. Sie haben jedoch die
Maglichkeit den Wasserverbrauch individuell zu bestimmen

Werksseitig eingestellte Abléschtemperatur
70 °C fur Feuchte Hitze und Kombination
90 °C flr Trockene Hitze

<70 °C die Abloschtemperatur wird reduziert,
der Wasserverbrauch wird erhéht
> 70 °C die Abloschtemperatur wird erhéht

der Wasserverbrauch wird reduziert
So arbeiten Sie:

e Garmedium, bei dem die Abldschtemperatur verandert

werden soll, anwahlen. 2.B.

e Temperaturtaste und IQT-Sensor-Taste
fir 10 Sekunden gemeinsam driicken.

e |n der Klartextanzeige erscheint die eingestellte
Abléschtemperatur.

e Mit dem zentralen Einstellrad die gewiinschte
Abléschtemperatur wahlen.

e Bestdtigen mit

Reinigen des Luftfilters unterhalb des
Installationsraumes (Pkt. 17; S. 6 und 8)

1. Schrauben entfernen

2. Filtereinsatz nach rechts schieben und nach unten
herausheben.

3. Vlies abnehmen und mit leichter Spilmittellauge
auswaschen.

4. Nach dem Trocknen das Vlies wieder aufsetzen
und in umgekehrter Reihenfolge montieren.

Start
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Installationshinweise

AN

N

Achtung!
Die genannten Normen gelten fiir Deutschland. In allen anderen Landern sind die entsprechenden

landesspezifischen Normen und Vorschriften zu beachten. Schaden auf Grund Nichtbeachtung dieser
Installationsvorschrift sind von der Garantie ausgeschlossen.

Gerat auf Transportschaden iiberpriifen.
Bei Verdacht auf Transportschdden unverziiglich Ihren Fachhandler / Spediteur benachrichtigen!

Alle Kartons, Verpackungsmaterialien, Dokumente,
etc. aus dem Garraum entfernen.

!
’

1600 mm (63 inch)

Sicherheitsaufkleber ,Max. Einschubhohe fiir Behalter mit Fliissigkeit” und Sicherheitsaufkleber
»CleanJet® — Tiir nicht 6ffnen” befinden sich im Garraum.
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Geratetransport
1 . Gerdtetransport mit Palette Bild 1,2
1 Geratetransport ohne Palette nur 20x1/1 GN und
1 20x2/1 GN Geréte Bild 3
::::::g::'_, 6x1/1 GN: Alle Behalter/Hordengestellwagen aus dem Garraum
930mm entfernen. Bei Standgeraten Befestigungsecken der Palette
10x1/1 GN: | entfernen. Gerat von der Palette nehmen. Beachten Sie das
________________ 930mm Gewicht der Gerate:
I = T 10x2/1 GN: 6x 1/1 GN: 123 kg 10 x 1/1 GN: 152 kg
- 1125mm | 0% 2/1 GN: 220kg 20X 1/1 GN: 312 kg
\ 20x 2/1 GN: 387 kg
l_ Beachten Sie die Tlirhéhe Bild 4
2 _ I
mll

|

20x1/1 GN:
1030mm

20x2/1 GN:
1200mm

3 _I
m
Ll
ol EEEEEE -
2 = 20x1/1 GN:
C g & 930mm
g S 20x2/1 GN:
Tt =S, 1110mm
=4
20x1/1 GN /
20x2/1 GN:
2100 mm
O
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Mindestabstand

1 2 Mindestabstand links/ rechts/ hinten 50 mm. Bild 1
/ Mindestabstand bei Warmequellen auf der linken Seite
20mm 350 mm. Bild 2

Wir empfehlen einen Abstand von 500 mm an der linken
Gerateseite zur Durchfiihrung von Servicearbeiten Bild 3
Bitte beachten:
Bei Gerdten mit Cleanlet®, Platz fiir Wandhalterung des
Reinigungsarms vorsehen. Die Wandhalterung des CleanJet®
Reinigungsarmes darf nicht am Gerat angebracht werden.
;% Achtung: Die Gerate dirfen nur in frostsicheren Raumen
7 o aufgestellt werden.

50mm 50mm

> 350mm

50mm

N\\\i\\\
\(‘
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Installation Typ 6x1/1 GN, 10x1/1 GN, 10x2/1 GN A\\§

1 (A)6x1/1 /10x1/1 GN: 683,5mm
\ 10x2/1 GN: 1115,5mm

il

€64,51mm 64,5mm 8

(A)6x1/1 /10x1/1 GN: 683,5mm
10x2/1 GN: 1115,5mm

Gasgerate miissen mit beigelegtem Befestigungsset fir das
Untergestell entweder mit Schrauben und Diibel oder mit
dem mitgelieferten Spezialkleber am Boden befestigt
werden. Bild 1,2
Elektrogerate: Befestigungsset ist nicht im Lieferumfang
enthalten, kann aber unter ET-Nr.: 8700.0317 bestellt werden.
AnschlieBend das Untergestell in die FuBarretierungen
einschieben und Untergestell am Installationsort

waagrecht ausrichten. Bild 1,2
Gerat auf das Untergestell stellen. Die GeratefiiBe miissen
durch die Aufnahmebolzen des Untergestells arretiert

sein Bild 3
Gerat muB waagerecht ausgerichtet sein Bild 4
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Installation Typ 20x1/1 GN, 20x2/1 GN

4_-10mm1 g :
SRS

I il E
(®) 20x1/1 GN: 892,5mm

dm

E64,5'mm 64,5mm 20x2/1 GN: 1206,6mm
2
+ 10mm1

&
SR JAL 20x1/1 GN: 892,5mm
20x2/1 GN: 1206,5mm
3
-
4
oy
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FuBarretierung entweder mit Schrauben und Dubel oder mit
dem mitgelieferten Spezialkleber am Boden
befestigen. Bild 1,2
AnschlieBend das Standgerate in die FuBarretierungen
einschieben Bild 1,2
Gerat waagerecht ausrichten Bild 3
Hordengestellwagen muB3 im Gerat waagerecht stehen

Bild 4



Ausrichtung Hordengestellwagen 20x1/1 GN und 20x2/1 GN A\§

1 Ny Tl
L
-y
2 —
@ @ ___max. 4°
| 20x1/1 GN: 1705mm !
' 20x2/1 GN: 2031mm
3 Iﬁ
20x1/1 GN:
a: 200mm
b: 271mm
20x2/1 GN:
a: 200mm
b: 345mm
\\ a\\\
a b_"«/"

Ist der Boden nicht eben, muB die Unebenheit durch eine
selbstgefertigte Einfahrrampe ausgeglichen werden, dabei
darf der Anfahrwinkel max 4° betragen. Bild 1,2
Befindet sich vor dem Standgerat ein Ablaufgitter, muB3 im
Einfahrbereich des HGW eine Uberfahrhilfe angebracht

sein. Bild 3
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Elektroanschlufs

AN

Gerateanschliisse, genaue BemaBung und
AnschluBpunkte siehe Seite 125 - 136.
Legende zu Seite 127 - 136:

1 = Gemeinsamer Wasserzulauf (Kaltwasser)

2 = Wasserzulauf Kaltwasser

3 = Wasserzulauf Weich- bzw. Warmwasser

4 = Wasserablauf

5 = ElektroanschluB

6 = Potentialausgleich

7 = GasanschluB

118

o GerateanschluB nur entsprechend der Installationshin-
weise und den Angaben auf dem Typenschild durch flihren

e V/DE Vorschriften und Vorschriften der értlichen Energie-
Versorgungs-Unternehmen beachten!

® Figene abgesicherte Zuleitung fir jedes Gerat

e Wir empfehlen den Einsatz eines
Fehlerstromschutzschalters

e Bauseits: zugangliche allpolige Trennvorrichtung mit
min. 3 mm Kontaktabstand vorsehen.

e Gerat an Potentialausgleich anschlieBen.

e Elektro-AnschluBdaten siehe Seite 125:

e Die Querschnitte der AnschluBleitungen richten sich nach
der Stromaufnahme und den 6rtlichen Bestimmungen.

o Geltende Normen: EN 60335, IEC 335

e Typ 6x1/1 GN: Dieses Gerat ist flir den Betrieb an einem
Stromversorgungsnetz mit einer Impedanz am Hausan-
schlusspunkt kleiner als 0,32 Ohm geeignet. Wenn nétig,
kann die Netzimpedanz beim lokalen Energieversorger
erfragt werden.

Typ 6x1/1 GN, 10x1/1 GN

e Der NetzanschluBkasten mit den AnschluBklemmen
befindet sich an der Gerateunterseite. Zugang erfolgt durch
den von vorne abnehmbaren Deckel. Bild 1

Typ 10x2/1 GN, 20x1/1 GN, 20x2/1 GN

e Linke Seitenwand entfernen Bild 2

¢ Die AnschluBklemmen befinden sich hinter der linken
abnehmbaren Seitenwand.

NetzanschluB:
e Zuleitungskabel mindestens Typ HO7RN-F anschliessen
und PG Verschraubung (Zugentlastung) festziehen
e Zuleitung nach folgendem Schema anschlieBen:
Graue AnschluBklemmen: L1, L2, L3
(drehfeldunabhéngig)
Blaue AnschluBklemme: Neutralleiter (Nulleiter)
(nur 3N AQ)
Gelb-griine AnschluBklemme: Schutzleiter
e Der Stromlaufplan befindet sich hinter der aufklappbaren
Bedienblende.
e Sonderspannung auf Anfrage.
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Gerateanschliisse, genaue BemaBung und
AnschluBpunkte siehe Seite 125 - 136.
Legende zu Seite 127 - 136:

1 = Gemeinsamer Wasserzulauf (Kaltwasser)

2 = Wasserzulauf Kaltwasser

3 = Wasserzulauf Weich- bzw. Warmwasser

4 = Wasserablauf

5 = Elektroanschlul3

6 = Potentialausgleich

7 = GasanschluB

e GerateanschluB nur entsprechend der Installationshin-
weise und den Angaben auf dem Typenschild durch fiihren

e V/DE Vorschriften und Vorschriften der értlichen Energie-
Versorgungs-Unternehmen beachten!

e Figene abgesicherte Zuleitung fir jedes Gerat

Wir empfehlen den Einsatz eines

Fehlerstromschutzschalters

e Bauseits: zugangliche allpolige Trennvorrichtung mit

min. 3 mm Kontaktabstand vorsehen.

Elektro-AnschluBdaten siehe Seite 125:

Gerat an Potentialausgleich anschlieBen.

Sonderspannung auf Anfrage.

Die Querschnitte der AnschluBleitungen richten sich nach

der Stromaufnahme und den értlichen Bestimmungen.

o Geltende Normen: EN 60335, IEC 335

Typ 6x1/1 GN, 10x1/1 GN

e Der NetzanschluBkasten mit den AnschluBklemmen
befindet sich an der Gerateunterseite. Zugang erfolgt durch
den von vorne abnehmbaren Deckel. Bild 1

Typ 10x2/1 GN, 20x1/1 GN, 20x2/1 GN
e Gerdt wird mit ca. 2m langem AnschluBkabel (ohne
Stecker) ausgeliefert. Bild 2

NetzanschluB:

e Polung des elektrischen Anschlusses beachten!

e Farbcodierung der Adern:
gelb/griin = Schutzleiter, blau = Neutralleiter (Nulleiter)
braun oder schwarz = Phase L1 (L2,L3)

Achtung!

Bei falscher Polung keine Brennerfunktion!

Bei Storung der Brennerfunktion leuchtet in der IQT-Anzeige
RESET auf.

Nach 15 Sek. ertdnt ein akustisches Signal. Durch driicken
der RESET-Taste wird der automatische Ziindvorgang neu
eingeleitet.
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Wasseranschlufs
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2
6x1/1 GN, 10x1/1 GN: 20 I/min.
10x2/1 GN, 20x1/1 GN, 20x2/1 GN: 25 I/min.
R 3/4"
12" |J:|'|
3
CleanJet 200-600kpa
3/4" 150-600kpa

AIB . C

4
CleanJet 200-600kpa
150-600kg§ R 3/4"
(I)
R3/4"

j:4" 150-600kpa

R e

AiBiCiD |34 max. 60°C

e Gerdt entspricht den einschldgigen Vorschriften
(DVGW, SVGW, KIWA, WRC)

e Gerat kann sowohl an kaltes Wasser wie auch an
Weichwasser in Trinkwasserqualitat angeschlossen
werden. Bild 1,2,3,4

e Vor Ausfiihrung des Wasseranschlusses bauseitige

Wasserleitung spllen!

Bei Geraten mit CleanJet® dynamischer Wasserdruck mind.

200 kPa bzw. minimale DurchfluBmenge 121/min.

Bei Geraten ohne CleanJet® Wasserdruck 150 kPa -

600 kPa, empfohlen 300 kPa

Eigener bauseitiger Wasserhahn fir jedes Gerat

Leitfahigkeit des Wassers 50 — 2000 pS/cm. Bei

geringerer Leitfahigkeit des Wassers Riicksprache mit dem

Hersteller.

e Maximale Chloridkonzentration CI™ kleiner 150 mgr/Liter

e Chlorkonzentration Cl unter 0,2 mg/Liter (2ppm)

e Fir den Wasseranschluss empfehlen wir Schlduche mit
Innend@ 13 mm (ET-Nr.: 2067.0709).

Option WeichwasseranschluB: Bild 4

Beachten Sie, daB die Gerate bereits serienmaBig fiir einen

Weichwasseranschlul3 vorbereitet sind. Ein AnschluB fir

Dampferzeuger, Schlauchbrause und Beschwadung, ein

AnschluB fir die Kondensationsdtisen (Abléschung) und

CleanJet®.

Nach Entfernen des T-Verteilers Weich-/Warmwasser bis

max. 60 °C an AnschluB “3" anschlieBen.

Normal-/ Kaltwasser an AnschluB “2" anschlieBen.

In den meisten Fallen ist ein WasseranschluB ohne
zusatzliche Filter und ohne Wasseraufbereitung
moglich.

Der Dampferzeuger der Gerate ist mit der SC-Automatik
ausgertistet, wobei das Wasser im Dampferzeuger entspre-
chend der Einsatzhdufigkeit regelmaBig ausgetauscht wird.
Dies bedeutet in der Praxis eine wesentliche Verlangerung der
Entkalkungsintervalle.

Um auch langfristig die zuverlassige Geratefunktion sicherzu-
stellen und Korrosion zu verhindern, sollte bei besonderen
kritischen Wasserbedingungen eine Filterung und/oder
Wasseraufbereitung durchgefiihrt werden. Je nach
Wasserqualitdt, gemaB der durchgeflihrten Wasseranalyse,
kénnen die Filter sowohl einzeln, wie auch hintereinander
geschaltet installiert werden.

A) Feinfilter
Bei Verunreinigungen des Wassers durch Sand,
Eisenpartikel oder Schwebstoffe empfehlen wir Feinfilter
mit 5 - 15 pm Filterfeinheit:

Bild 3,4



Wasseranschlufd
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A

B) Aktivkohlefilter Bild 3,4
Bei starker Chlorierung Cl, des Wassers tber 0,2 mg/l
(entspricht ppm) (Auskunft durch Wasserversorger) mu3
ein Aktivkohlefilter vorgeschaltet werden.

C) Umkehr Osmoseanlage Bild 3,4
Nur bei Chloridkonzentration ClI™ iiber 150 mg/l
(entspricht ppm, Auskunft durch Wasserversorger) mu3
wegen Korrosionsgefahr eine Umkehr-Osmose-Anlage
vorgesehen werden, dabei auf Mindest-Leitwert
50 pS/cm achten.

D) Wasserenthartung: Bild 3,4
Wird empfohlen fiir die Wasseraufbereitung bei sehr stark

auftretender Verkalkung (ohne Chloridbelastung). Systeme:

H* lonenaustausch bzw. Kleensteam. Vor Natrium-
lonentauschern (wie bei Geschirrspllmaschinen dblich)
wird wegen der Natrium-Ablagerungen und des Kochsalz-
Siedeverzuges dringend abgeraten.

Fiir die Auswahl der Filtersysteme (A,B,C,D) empfehlen wir
folgende Hersteller:

Schuhmacher, Griinbeck, Culligan, Cuno, Everpure, Britta
Christ, Seral.

Zur Filterauswahl muB der folgende Wasserdurchsatz
beachtet werden:
Durchschnittlicher Weichwasserverbrauch
Dampfgenerator/Beschwadung (ohne Schlauchbrause)
6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN  20x2/1GN
3,0 I/h 6,3 I/h 10,41/h 12,51/ 15,0 I’h
Dabei max. DurchfluBmenge (ndtig fir die Auslegung der
GroBe des FilteranschluBdurchmessers)
6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN  20x2/1GN
10 I/min 10 I/min 10 I/min 10 I/min 10 |/min

Durchschnittlicher Wasserverbrauch Komplettanschluf
Dampfgenerator, Beschwadung und Abléschung (ohne
Schlauchbrause)
6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN  20x2/1GN
1201/h 2521h 41,410  4981/h  60,0Ih
Dabei max. DurchfluBmenge (ndtig fur die Auslegung der
GroBe des FilteranschluBdurchmessers)
6x1/1GN 10x1/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN  20x2/1GN
20 I/min = 20 l/min 25 /min ~ 251/min 25 I/min

Die Empfehlungen werden entsprechend Testerfahrungen
laufend erganzt. Adressen liegen dem Kundendienst vor.

MaBzeichnungen siehe Seite 127 - 136
1 = Gemeinsamer Wasserzulauf (Kaltwasser)
2 = Wasserzulauf Kaltwasser
3 = Wasserzulauf Weich- bzw. Warmwasser
4 = Wasserablauf
5 = Elektroanschlul3
6 = Potentialausgleich

Liftung:

Eine Dunstabzughaube ist flir den Betrieb des Gerates nicht

zwingend vorgeschrieben. Falls eine Haube installiert wird, ist

folgendes zu beachten:

e VDI Richtlinie 2052 sowie die Richtlinien der lokalen
Baukommission fiir Dunstabzlige;

¢ Haube soll 300-500mm (iber die Gerdtevorderseite
hinausragen;

e Fettfilter im Uberragenden Bereich der Haube
installieren;

e Fiir Gerate 6x1/1 GN und 10x1/1 GN ist als Option eine
Dunstabzugshaube (auch zur Nachristung) erhéltlich;

Technische Daten

Schall-Emmissionswert: <70dBA
Strahlwasserschutz: IPX5
Warmeabstrahlung:
6x1/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN
latent: 2.300 ki/h 3.800 kl/h 6.000 ki/h
fihlbar: 2.930 kJ/h 5.000 ki/h 8.500 kJ/h
20x1/1 GN 20x2/1 GN
latent: 7.670 kl/h 13.350 kl/h
fihlbar: 9.600 kJ/h 15.340 kl/h
Warmeabstrahlung Gasgerate:
6x1/1 GN 10x1/1 GN
latent: 2.300 ki/h 3.800 kl/h
fuhlbar: 2.760 kJ/h 4.560 kl/h
10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
latent: 6.000 kJ/h 7.670 ki/h 12270 kJ/H
fhlbar: 8.220 kl/h 9.430 kl/h 14730 kJ/H

Technische Neuentwicklungen bzw. Anderungen vorbehalten.
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Gasanschlufd

AN

A

Achtung!

Um die Ubereinstimmung der werkseitigen Gerateeinstellung mit den tatsichlichen Anschlussbedingungen zu
gewabhrleisten, muss eine Abgasanalyse bei Erstinbetriebnahme der Dampf- und HeiBluftbrenner durchgefiihrt
(CO, CO7) und die entsprechenden Werte im Gerat dokumentiert werden. Bei Werten CO unverdiinnt gréBer
1000ppm ist die Brennereinstellung durch firmenseitig geschulten und zertifizierten Technikern gemaB den
Einstellanweisungen zu iiberpriifen und gegebenenfalls neu einzustellen.

Gasart Erforderlicher| Wobbeindex | max. Verbrauch bei Nennwéarmebelastung
AnschluB- | (15°C, 1013mbar)
flieBdruck Wi Ws 6x1/1 GN 10x1/1 GN 10x2/1 GN 20x1/1 GN 20x2/1 GN
mbar Mi/m*  MJ/m? 25 kW 38,4 kW 66 kW 73,4 kW 120 kW
Erdgas H G20 18-25 45,67 50,72 2,6 m’/h 4 m’/h 7 m*h 7,8 m’/h 13,2 m*h
Erdgas L G25 20-30 37,38 41,52 3,1 m’h 4,7 m’/h 8,1 mh 9,5m’h 15,2 m*h
Fliissiggas G30 25-57,5 80,58 87,33 2 kg/h 3 kg/h 5,3 kg/h 5,9 kg/h 10,0 kg/h

GasanschluB

Vorschriften des értlichen GVU beachten!

Die Installationsvorschrift beachten!

e Priifen ob die vorhandene Gasart mit der auf dem Gerat
angegebene Gasart (ibereinstimmt.

e Rohrweite nach DVGW-TRGI ‘86 bzw. TRF 1988
bestimmen.

e GasanschluB AuBengewinde:

e Gasabsperrhahn vor jedem Gerat.

® GasanschluB mit Gassteckdose nur bei 6x1/1 GN mdglich.

e Alle bauseitigen AnschluBteile missen DIN-DVGW gepriift
sein.

e Das Gerdt muB gegen Verschieben gesichert sein.

e Die Gaszufiihrung ist auf Dichtheit zu priifen.

Bild 1,2

Bild 3

Der GasanschluB darf nur durch einen ortlich zu-
gelassenen Gasinstallateur vorgenommen werden.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Gas-
anschluBleitungen wie auch die AnschluBleitungen
der zugehorigen GasmeBsysteme mit den angegebe-
nen Rohrweiten iibereinstimmen

Achtung!

Weicht der Leitungsdruck von dem AnschluBflieBdruck (siehe
Tabelle) ab, ist das Gasversorgungsunternehmen zu verstandi-
gen. Liegt der AnschluBflieBdruck bei Erdgas Gber 30 mbar
darf keine Inbetriebnahme erfolgen, das Gerat ist gasseitig zu
sperren.

Gasgerat der Art B13 und A3

(A3 nicht gultig fir Deutschland)

¢ Raumluftabhangige Gasfeuerstatte mit Strdmungssicherung
und Geblase vor den Brennern

e Automatische Direktziindung mit Ziindliberwachung.
e Gesamtnennwarmebelastung Gas
6x1/1 GN 25 KW 10x1/1 GN 38,4 KW
10x2/1 GN 66 KW 20x1/1 GN 73,4 KW
20x2/1 GN 120 KW

Installation Abgasfiihrung 6x1/1 GN und
10x1/1 GN Gas Bild 4
Installation Abgasfithrung 10x2/1 GN, 20x1/1 GN Gas
und 20x2/1 GN Gas Bild 5

Abgasfiihrung nach Stromungssicherung

e Abgasrohre dichtverbindend, gemaB DVGW-TRGI 86 bzw.
TRF 1988 verlegen.

e Abgasrohre aus Aluminium sowie Werkstoffen, die nicht
bis 200 °C temperaturfest sind, diirfen aufgrund der auf-
tretenden Abgastemperaturen nicht verwendet werden!

AnschluBmaglichkeiten nach DVGW Arbeitsblatt G634:

1. In die Dunstabzugshaube Bild 6
2. In die Liftungsdecke Bild 7
3. Direkt in den Kamin Bild 8

Raumbeliiftung

Diese Gerate missen unter ausreichenden Belliftungs-
bedingungen aufgestellt werden, um eine unzulassige
Konzentration gesundheitsschadlicher Verbrennungsprodukte
im Aufstellungsraum zu verhindern.

Wir empfehlen gemaB den angegebenen Normen
eine jahrliche Wartung der Gasbauteile.
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Abwasseranschlufd

AN

1 e Gerdt entspricht den einschldgigen Vorschriften
(DVGW, SVGW, KIWA, WRC)
KL(\J e Dampftemperaturbestandiges Rohr - Kein Schlauch
- ® Rohr DN 50 mit konstantem Gefalle (mind. 5% bzw. 3°),
250- keine Reduzierung des Rohrdurchmessers vornehmen.

300mm e FestanschluB mit GeruchsverschluB ist zuldssig, beliftete
Auslaufstrecke ist integrierter Bestandteil des

= min. 3°/5% Gerates Bild 1,2
77777 w o 50mm JT ) e Mit Hilfe eines zusatzlichen Steigrohres kann

:i O iiberschiissiger Dampfaustritt am Gerateablauf reduziert

max. 1m werden. Bild 3

¢ AbfluBdimensionierung beachten: kurzzeitige Abpump-
menge des Dampfgenerators 0,7 I/sec

2 e Mittlere Abwassertemperatur: 65°C
o Geltende Norm: DIN 1986, T1
e Bei vorhandenem Bodenablauf ohne Geruchsverschluf3

muB eine freie Auslaufstrecke von 2 cm gegeben sein.
Bild 4

min. 3°/ 5%

9 50mm_ )

max. 1m

NSRS
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Anschlufswerte
P=kw =A
6x1/1  10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1 |6x1/1 10x1/1  10x2/1 20x1/1 20x2/1
2 AC 208V 10kw - - - - 48A - - - -
2 AC 240V 10kw - - - - 42A - - - -
3 AC 200V 10kw  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 29A 55A 91A 110A  182A
3 AC 208V 10kwW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 28A 53A 87,5A  106A 175A
3 AC 230V (220V) 10kwW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 25A 48A 79A 96A  158A
3 AC 240V 10kW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 24A 46A 76A 92A  152A
3 NAC 400V (380V) 10kW  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 15A 28A 45,5A  56A  90A
3 AC 400V 10kw  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 15A 28A 45,5A  56A  90A
3 NAC 415V 10kw  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 14A 26,5A  44A 53A  88A
3 AC 440V 10kw  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 13A 25A 41,5A  50A  83A
3 AC 480V 10kw  19kW  31,5kW  38kW  63kW | 12A 23A 38A 46A  76A
—+—
& mm?
6x1/1  10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1 |6x1/1  10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
2 AC 208V 50A - - - - 10mm? - - - -
2 AC 240V 50A - - - - 10mm? - - - -
3 AC 200V 35A 63A 100A  125A  200A |[4mm’ 10mm?  25mm?  35mm’  95mm?’
3 AC 208V 35A 63A 100A  125A  200A |4mm? 10mm?*  25mm?  35mm’ 95mm?’
3 AC 230V (220V) 35A 50A 80A 100A  160A |4mm? 10mm?  16mm?  25mm?* 50mm?’
3 AC 240V 35A 50A 80A 100A  160A [4mm? 6mm? 16mm?  25mm? 50mm?
3 NAC 400V (380V) 16A 35A 50A 63A 100A | 2,5mm*  4mm? emm? 10mm?  25mm?
3 AC 400V 16A 35A 50A 63A 100A |2,5mm?*  4mm? emm? 10mm?  25mm?
3 NAC 415V 16A 35A 50A 63A 100A  |2,5mm?  4mm? omm? 10mm?  25mm?
3 AC 440V 16A 35A 50A 63A 100A  |2,5mm? 4mm? omm? 10mm?  25mm?’
3 AC 480V 16A 25A 50A 50A 80A 2,5mm?  4mm? omm? omm?  16mm?
& mm?
6x1/1G 10x1/1G 10x2/11G 20x1/1G 20x2/1 G 6x1/1 G -20x2/1 G
1 N AC 230V 4,4A 4,4A 4,6A 8,2A 8,5 2,5mm?
1 N AC 240V 4,2A 4,2A 4,4A 8,0A 8,0A 2,5mm?
1 NAC 100V 10A 10A - - - 2,5mm?
2 AC 200V 5A 5A 5,5A 9,5A 9,5A 2,5mm?
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Anschlufiwerte N
°dH °f °e ppm mmol/| gr/gal(US)  mval/kg
1 °dH 1 1,79 1,25 17,9 0,1783 1,044 0,357
1°f 0,56 1 0,70 10,0 0,1 0,584 0,2
1°e 0,8 1,43 1 14,32 0,14 0,84 0,286
1 ppm 0,056 0,1 0,07 1 0,01 0,0584 0,02
1 mmol/l 0,00056 0,001 0,0007 100 1 0,00058 2
1 gr/gal (US) 0,96 1,71 1,20 17,1 0,171 1 0,342
1 mval/kg 2,8 50 3,5 50 0,5 2,922 1
1 °dH: 10,00 mg CaO/kg 1 ppm: 0,56 mg CaO/kg 1gr/igal: 9,60 mg CaO/kg
(Germany) 17,86 mg CaCOs/kg (USA) 1,0 mg CaC0s/kg (USA) 64,8 mg CaCOs/gal
7,14 mg Ca:z'/kg 0,40 mg Ca:'/kg 17,11 mg CaCOs/kg
1°f: 5,60 mg CaO/kg 1 mmol/l : 56,00 mg CaO/kg 6,85 mg Caz'/kg
(France) 10,0 mg CaC0s/kg (chem. conz.)  100,0 mg CaCOs/kg
4,00 mg Ca:'/kg 39,98 mg Ca:z'/kg
1°e: 8,01 mg CaO/kg 1 mvallkg: 28,00 mg CaO/kg
(GB) 14,3 mg CaC0s/kg (Millidquivalent) 50,0 mg CaCOs/kg
5,72 mg Ca:'/kg 19,99 mg Ca:'/kg
kPa mbar psi in Hy0 kPa mbar psi in H0
0,1 1 0,0147 0,4014 4 40 0,588 16,0560
0,2 2 0,0294 0,8028 4,5 45 0,6615 18,0630
0,3 3 0,0441 1,2042 5 50 0,735 20,0700
0,4 4 0,0588 1,6056 55 55 0,8085 22,0770
0,5 5 0,0735 2,0070 6 60 0,882 24,0840
0,6 6 0,0882 2,4084 6,5 65 0,9555 26,0910
0,7 7 0,1029 2,8098 7 70 1,029 28,0980
0,8 8 0,176 3,2112 7,5 75 1,1025 30,1050
0,9 9 0,1323 3,6126 8 80 1,176 32,1120
1 10 0,147 4,0140 8,5 85 1,2495 34,1190
1,2 12 0,1764 4,8168 9 90 1,323 36,1260
1.4 14 0,2058 56196 9,5 95 1,3965 38,1330
1,6 16 0,2352 6,4224 10 100 1,47 40,1400
1,8 18 0,2646 71,2252 20 200 2,94 80,2800
2 20 0,294 8,0280 30 300 4,41 120,4200
2,5 25 0,3675 10,0350 40 400 5,88 160,5600
3 30 0,441 12,0420 50 500 7,35 200,7000
3,5 35 0,5145 14,0490 100 1000 14,7 401,4000
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Anschlufiplan 10x2/1 GN Gas
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Gerdtedraufsicht Mafdstab 1:20 und 1:50

Typ 20x1/1 GN

Typ 6x1/1 GN, 10x1/1 GN

Typ 20x2/1 GN

Typ 10x2/1 GN
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RATIONAL International

RATIONAL GroBkiichentechnik
Deutschland

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech/GERMANY
Tel.:  ++49-18 05-99 88 99

Fax:  ++49-8191-3272 31
E-mail: dach@rational-online.de

RATIONAL UK

Titan Court, Unit 4

Laporteway, Portenway Business Parks
Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF

GREAT BRITAIN

Tel: ++ 44-15 82-48 03 88

Fax:  ++ 44-15 82-48 50 01
E-mail: rational@rational-uk.co.uk

RATIONAL Ibérica Cooking
Systems S.L.

Crta. de Hospitalet, 147-149
Cityparc / Edif. Paris D

08940 Cornella (Barcelona)/ SPAIN
Tel: ++ 34-93-475 17 50

Fax:  ++ 34-93-475 17 57

E-mail: rational@rational-iberica.com

RATIONAL Polska

ul. Trylogii 2/16 pok. 41
01-982 Warszawa/POLAND
Tel:  ++48-22-864 93 26
Fax:  ++48-22-8 64 93 28
E-mail: rational@medianet.pl

RATIONAL Scandinavia
Skiffervagen 20

22478 Lund/SWEDEN

Tel:  ++46-46-23 53 70
Fax:  ++ 46-46-23 53 79
E-mail: info@rationalgmbh.se

RATIONAL Tiirkei

Rihitim Cad. Derya Ismerkezi 28/30
81300 Kadikdy - Istanbul/TURKEY
Tel:  ++90-2 16-4 14 51 37
Fax:  ++90-2 16-4 14 72 88
E-mail: rational.ag@turk.net

RATIONAL Cooking Systems
455 E. State Parkway, Suite 101
Schaumburg

IL, 60173/USA

Tel: ++ 1-8 47-2 73-50 00
Fax:  ++ 1-847-7 559583
E-mail: info@rationalusa.com

RATIONAL Schweiz
Rainweg 8

4710 Balsthal/SWITZERLAND
Tel:  ++41-62-7 97 34 44
Fax:  ++41-62-7 97 34 45
E-mail: cpc@rationalag.ch

RATIONAL Italia

Via Venier 21 A/2

30020 Marcon (VE)/ITALY

Tel: ++ 39-0-41-5 95-19 09
Fax:  ++ 39-0-41-5 95-18 45
E-mail: rationalitalia@tin.it

RATIONAL Shanghai

Room 1302, Kuen Yang International
Business Plaza

No. 798 Zhao lJia Bang Road
Shanghai 20030/CHINA

Tel: ++ 86-21-64 73-74 73

Fax:  ++ 86-21-64 73-74 54
E-mail: rational@public3.sta.net.cn

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech

Tel:  ++49-8191-3270
Fax:  ++49-8191-217 35

www.rational-ag.com

RATIONAL Canada

1 Director Court, Suite 102
Woodbridge, Ontario LAL 4S5/CANADA
Tel:  ++ 1-90 58 56 64 97

Fax:  ++ 1-90 58 56 22 80

E-mail: postmaster@rationalcanada.com

RATIONAL Korea

3rd F, 1-1, Songjung-Dong
Sungdong-Gu,

Seoul, Korea

Tel: ++ 82-2-468-45 59

Fax:  ++ 82-2-468-45 92

E-mail: rational@rationalkorea.co.kr

RATIONAL Japan

3-3-16 Chitosedai
Setagaya-ku

Tokyo 157-007/JAPAN

Tel: ++ 81-3-54 90-72 67
Fax:  ++ 81-3-54 90-37 31
E-mail: rational@gol.com

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7

7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel:  ++ 31-546-54 60 00

Fax:  ++ 31-546-54 60 99
E-mail: info@rational.nl

RATIONAL Slovenien
SLORATIONAL d.o.0.
Irsiceva 15

2380 Slovenj Gradec / Slovenija
Tel.:  ++386-2-8821900
Fax.. ++386-2-8821901
E-mail: slorational@siol.net

(RATIQNAL)

80.00.000 — V-13 — Ad. Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.



