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Piktogramforklaring

A Fare!

Umiddelbart farlig situation, der
kan medfere meget alvorlige
kvaestelser eller daden.

/tsende stoffer

i

OBS! Hvis disse bestemmelser ikke

falges, kan konsekvensen veere
skader pa materialet.

Advarsel!

Muligvis en farlig situation, der

muligvis medfarer alvorlige kvee-

stelser eller deden.

Brandfare!

Tips og trick til daglig brug.

Forsigtig!

Muligvis farlig situation, der kan
medfere lettere kvaestelser.

Fare for forbraendinger!




Keere kunde,

Til lykke med kebet af din nye CombiMaster.
Med erhvervelsen af den nye CombiMaster har du valgt en combi-dampkoger i topklassen.

P& grund af den fremragende forarbejdningskvalitet og de neesten ubegraensede tilberedningsmuligheder vil
du med denne CombiMaster have en palidelig partner i dit kakken i mange ar fremover.

Vi yder 12 méneders garanti fra datoen for den ferste installation.

Garantien omfatter ikke glasskader, paerer og pakningsmateriale samt skader, der skyldes uhensigtsmaessig
installation, brug, vedligeholdelse, reparation og afkalkning.

0Og nu: God forngjelse med din nye CombiMaster.

Venlig hilsen
RATIONAL AG

Vores tekniske kundeservice er til disposition 7 dage om ugen i: ++49 (0)8191 327888
Brug RATIONAL Chef®Line angdende alle brugertekniske spargsmal: ++49 (0)8191 327561

Forhandler: Installater:

Installeret den:

Apparatets nummer:

Der tages forbehold for tekniske aendringer, der er i fremskridtets interesse!
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Sikkerhedsinfo
Advarsel!

Forkert installation, service, vedlligeholdelse eller rengering samt eéendringer pa apparatet kan fore til
beskadigelser, kvaestelser eller daden. Laes betjeningsvejledningen omhyggeligt igennem, for du tager
apparatet i brug.

Dette apparat ma kun bruges til tilberedning af fodevarer i erhvervsmaessige kokkener. Enhver anden
brug er i strid med apparatets bestemmelse, og farlig.

Fodevarer, der indeholder brandfarlige stoffer (feks. fadevarer med alkohol), md ikke koges/steges/ba-
ges. Stoffer med et lavt flammepunkt kan antaende sig selv - brandfare!

Rengearings- og afkalkningsmidler samt det dertil horende tilbehor ma kun anvendes til det formal, der
er beskrevet i denne handbog. Enhver anden brug er i strid med apparatets bestemmelse, og farlig.

Fa venligst straks hele ruden udskiftet, hvis glasruden beskadliges.

/A\ Advarsel!

Kun gasapparater

- Hvis apparatet er installeret under en emheette, skal denne veere taendt, mens apparatet bruges — for-
breendingsgasser!

- Hvis apparatet tilsluttes en skorsten, skal aftraeksledningen regelmaessigt gores ren i overensstem-
melse med de bestemmelser, der geelder for det pagaeldende land — Brandffare! (Kontakt din installater
angdende dette)

- Leeg aldrig genstande pd aftraeksroret fra apparatet — brandfare!
- Omradet under apparatets bund m4 ikke blokeres eller flyttes med genstande — brandfare!
- Apparatet ma kun bruges i vindstille omgivelser — brandfare!

/A\ Adferd ved gaslugt:

- Luk omgdende gasforsyningen

- Beror ikke de elektriske kontaktelementer

- Sarg for at lufte rummet godt ud

- Undga aben ild og gnister

- Benyt en ekstern telefon og informer omgaende det relevante gasforsyningsselskab (kan gasforsy-
ningsselskabet ikke nds, sa ring til det lokale brandvaern).




/A\ Sikkerhedsinfo

Opbevar denne handbog, sa den altid er tilgaengelig for alle brugere af apparatet!

Dette apparat ma ikke bruges af barn og personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller andelige evner eller
manglende erfaring og/eller manglende viden, i givet fald skal denne persongruppe arbejde under opsyn af
en person, der har ansvaret for sikkerheden.

Apparatet ma kun betjenes med heaenderne. Beskadigelser efter brug af spidse, skarpe og andre genstande
daekkes ikke af garantien.

For at undga risikoen for ulykker eller beskadigelser af apparatet er det bydende nadvendigt at give betje-
ningspersonale regelmaessige kurser og undervisning i sikkerhed.

A Advarsel!

Daglig kontrol for taending og brug

- Lds luftstyrepladen forskriftsmaessigt foroven og forneden — risiko for kveestelser, nar ventilatorhjulet
drejer!
- Kontroller at ophaengningsstativet eller tallerkenstativ-vognen er forskriftsmaessigt sikret i koge-/

stege-/bagerummet — beholdere med varm vaeske kan falde ned eller glide ud af koge-/stege-/bage-
rummet — fare for forbraending!

- Kontroller inden apparatet bruges til madlavningen, at der ikke er rester af rengeringsvaeske i

koge-/stege-/bagerummet. Eventuelle rester af rengoringsvaeske skylles grundigt med handbruseren —
atsningsfare!




Sikkerhedsinfo /A\
/A\ Advarsel!

Anvisninger om sikkerheden under brugen

- Nér beholderne fyldes med veeske eller der under kogningen fyldes produkter ind, der bliver flydende,
ma de ikke skubbes ind pd niveauer, der er hgjere, end at operatoren kan se ned i de indsatte behol-
dere — fare for forbraending!
Klistermaerke med anvisning er vedlagt apparatet.

- Abn altid doren til koge-/stege-/bagerummet meget langsomt (varme dampe) — fare for forbraending!

- Tilbehor og andre genstande i det varme koge-/stege-/bagerum ma kun berares med isolerende beskyt-
telsesdragt — fare for forbraending!

- Apparatets udvendige temperatur kan overstige 60 °C, berar kun apparatets betjeningselementer —
fare for forbraending!

- Handbruser og vand kan veere varmt — fare for forbreending!

- NEDKOLINGS-drift — Aktiver kun nedkeling med luftstyrepladen forskriftsmeessigt lukket — fare for
kveestelser!

- Grib ikke ind i ventilatorhjulet — fare for kvaestelser!

- Rengoring — aggressive kemiske midler — aetsningsfare!
Til rengering skal der bruges passende beskyttelsespaklaedning, beskyttelsesbriller, handsker, ansigts-
beskyttelsesmaske. Folg sikkerhedsanvisningerne i kapitlet ,, Manuel rengering”.

- Opbevar ikke brandfarlige eller breendbare stoffer i naerheden af apparatet — brandfare!

- Nar mobile apparater og tallerkenstativ-vogne ikke bevaeges, skal bremserne pd hjulene aktiveres, sa
de star fast. Vognen kan rulle hvis gulvet er ujaevnt — fare for kvaestelser!

- Hvis tallerkenstativ-vognen flyttes, skal beholderldsen altid veere lukket. Daek beholdere med vaeske til,
sa der flyder varm vaeske over - fare for forbraendinger!

- Transportvognen skal veere ordentligt fikseret ved fyldning og udtagning af tallerkenstativ-vognen —
fare for kveestelser.

- Stativ-vogne, tallerkenstativ-vogne, transportvogne samt apparater monteret pa ruller kan tjppe under
transport over et skaevt gulv eller en dorteerskel — fare for kvaestelser!

Ansvar

Installationer og reparationer, der ikke udferes af autoriserede fagfolk eller med originale reservedele, samt
enhver teknisk aendring af maskinen, der ikke er tilladt af producenten, medferer, at producentens garanti og
ansvar for produktet bortfalder.




/A\ Pleje

For at bevare adelstalets hgje kvalitet samt af hygiejniske grunde og for at undga driftsforstyrrelser skal ap-
paratet gares rent dagligt. Felg anvisningerne i kapitlet ,, Manuel rengering”.

ﬁ Advarsel!
Hvis apparatet ikke bliver gjort rent eller det ikke bliver tilstraekkeligt gjort rent, kan aflejret fed't
eller fodevarerester i koge-/stege-/bagerummet antaendes — brandfare!

- For at undga korrosion i koge-/stege-/bagerummet skal apparatet ogsa gares rent dagligt, hvis det udeluk-
kende bruges i fugtig varme (dampning).

- For at undga korrosion skal der med jaevne mellemrum (ca. 2 uger) kommes planteolie eller fedt i koge-/
stege-/bagerummet.

- Apparatet ma ikke gares rent med hejtryksrenser.

- Apparatet ma ikke syrebehandles eller udsaettes for syredampe, idet disse kan skade nikkelkromstalets pas-
sive lag, sa apparatet bliver misfarvet.

- Brug kun apparatproducentens rengaringsmidler. Rengeringsmidler fra andre producenter kan medfare
beskadigelser, og dermed 0gsd, at garantien ikke leengere daekker.

- Der md ikke bruges skuremidler eller ridsende rengaringsmidler.

- En daglig rengering af teetningen af koge-/stege-/bagerummet med en ikke-skurende skyllemiddel forleen-
ger levetiden.

- Tilfarselsluftfilteret tages ud og renses 1 x om maneden (se kapitlet Firmateknik).

Inspektion, vedligeholdelse og reparation

A Fare — hajspaending!

- Inspektion, vedligeholdelse og reparationer ma kun udfores af uddannede fagfolk.

- Ved rengering (med undtagelse af manuel rengaring) inspektion, vedligeholdelse og reparation skal
apparatet afbrydes fra husets energiforsyning.

- For apparater med ruller (mobile apparater) skal apparatets bevaegelsesfrihed begraenses sa meget, at
energi-, vand- og udledningsvandledningen ikke kan beskadiges, nar apparatet beveeges. Nar appa-
ratet bevaeges, skal det kontrolleres, at energi-, vand- og udledningsvandledningen er korrekt afbrudt.
Hvis apparatet stilles tilbage pa den oprindelige plads, skal bevaegelsessikringen, energi-, vand- og
udledningsvandledningen igen anbringes forskriftsmaessigt.

- For at sikre, at apparatet er i teknisk upaklagelig stand, ber der mindst 1 gang arligt foretages vedlige-
holdelse ved en autoriseret servicepartner.




Funktionselementer

@ Apparatets nummer
(kun synligt med dben der)

@ Stremningssikring (optional)
(kun gasenheder)

(® Ovnrumsbelysning
@ Dor med dobbelt glasrude

(® Dgrhandtag

Bordenheder:  Enhandsbetjening med

lukkefunktion
Fritstdende enheder: Enhandsbetjening

(® Mekanisme til dbning af dobbelt glasrude
(indv.)

@ Indbygget, selvtemmende derdrypkar
(indv.)

Drypkar (enhed) med direkte forbindelse
til afleb

(© Fodder
(hejdejustérbare)

Typeskilt
(med alle vigtige data sasom effektforbrug,
gastype, spaending, faseantal og frekvens samt
apparattype og -nummer, se 0gsa Funktioner/
Indstillinger/Type, Optionsnummer)

@ Betjeningspanel
@® Afdakning af elinstallationsrummet

@@ Handbruser (optional)
(med retur-automatik))

Indkeringshjeelp
(Fritstdende enheder)

® Luftfilter
(indblaesningsluft til installationsrummet)

Bordenhed 6 x 1/1 GN, identisk ved 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN og
10 x 2/1 GN.

Fritstaende enhed 20 x 1/1 GN, identisk ved 20 x 2/1 GN.




m Anvisninger om brugen af apparatet

- Undga varmekilder (f.eks. grillplader, friturekogere osv.) i neerheden af apparatet.

- Apparatet kan kun bruges i rum, der har en rumtemperatur pa > 5 °C. Er omgivelsestemperaturerne under
+ 5 °C, skal koge-/stege-/bagerummet far brugen opvarmes til rumtemperatur (> + 5 °C).

- S& snart du dbner daren til koge-/stege-(bagerummet, slar opvarmningen og ventilatorhjulet automatisk
fra. Den integrerede ventilatorhjulbremse bliver aktiv. Ventilatorhjulet karer ganske kortvarigt derefter.

- Ved grill og stegning (f.eks. kyllinger) ber der altid sattes en opsamlingsbeholder til fedt ind.
- Brug udelukkende varmebestandigt originalt tiloeher fra apparatproducenten.

- Gar altid tiloeheret rent fer brugen.

- Lad ovnderen sté pa klem i leengere pauser i driften (f.eks. om natten).

- Daren til koge-/stege-/bagerummet er udstyret med en lukke-funktion. Deren pa opretstdende apparater er
kun teet lukket, nar dergrebet star lodret.

- | lengere pauser i driften (f. eks. pd hviledage) lukkes for husets vand-, stram og gasforsyning til apparatet.

- Nar apparatet er nedslidt, ma det ikke laegges i affaldscontaineren eller i containeren til gamle apparater pa
de kommunale indsamlingssteder. Vi er gerne behjaelpelige med bortskaffelsen af apparatet.

Maks. pafyldningsmaengde pr. apparatstorrelse

6x1/1GN 30 kg (maks. 15 kg pr. indskub)
10x 1/1 GN 45 kg (maks. 15 kg pr. indskub)
20x 1/1 GN 90 kg (maks. 15 kg pr. indskub)
6x2/1GN 60 kg (maks. 30 kg pr. indskub)
10x 2/1 GN 90 kg (maks. 30 kg pr. indskub)
20x 2/1 GN 180 kg (maks. 30 kg pr. indskub)

1

Hvis de maksimale belastningsmaengder overskrides, kan der opsta skader pa apparatet.
Falg de maksimale belastningsmeengder for fadevarer, der er angivet i brugerhdndbogen.
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Anvisninger om brugen af apparatet m

Bordapparater med ophangnings-stativ

(6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN)

- Tag apparatet ud ved at lefte ophaengnings-stativet let
op i midten og tage det ud af lasen foran.

- Sving ophaengningsstativet ind til midten af koge-/
stege-/bagerummet.

- Tag opheengnings-stativet ud af fikseringen ved at lofte
det opad. Ga frem i omvendt reekkefalge, nar det skal
stilles tilbage.

Arbejde med stativvogn, tallerkenstativvogn og transportvogn ved

bordapparater (valgmulighed)

- Tag ophaengningsstativet ud som beskrevet.

- Leeg indkerselsskinnen pa den dertil beregnede fikse-
ringsskinne pa apparatets bund. Serg for at fikseringen
passer nejagtigt (4 stifter).

- Serg for at tilpasse og nivellere apparatet i den ngjag-
tige hejde pa transportvognen.

- Kar transportvognen hen til anslaget pa indkersels-
skinnen og kontroller, at transportvognen er sikret
forskriftsmaessigt til apparatet.

- Skub stativwognen eller tallerkenstativvognen hen til anslaget i apparatet og kontroller, at I3sen i apparatet
fungerer.

- Stativvognen eller tallerkenstativvognen tages ud ved at ldse I3sen op og traekke vognen ud af koge-/
stege-/bagerummet. Seet forst kernetemperaturfaleren i indkarselsskinnens parkeringsposition.

- Serg for, at stativvognen eller tallerkenstativvognen er Idst pa transportvognen under transporten.

-11-



m Arbejde med handbruseren

- Nar du bruger handbruseren, skal slangen traekkes mindst 20 cm ud af parkeringspositionen.
- Du kan velge 2 doseringstrin ved at trykke pa aktiveringsknappen.
- Lad altid handbruseren glide langsomt tilbage i parkeringspostionen.

B

Forsigtig! ]

Handbruseren og vandet kan vaere varmt — fare for forbraending!
\

e

Handbruseren har ingen pausestilling. Slangen bliver beskadiget, hvis hdndbruseren traekkes kraftigt ud
og lengere end den slangeleengde, der maks. er til radighed.

Kontroller, at slangen er rullet helt op efter brug af handbruseren.
Handbruseren mé ikke bruges til afkaling af koge-/stege-/bagerummet.

r




Almindelig betjening

N&r apparatet teendes kan meddelelsen: H20 ses pé displayet. Dette betyder, at dampgeneratoren endnu
ikke er fyldt med vand. Efter fyldning slukkes signalet automatisk.

\/
1%

Hvis koge-/stege-/bagerummet er varmere end den indstillede temperatur, blinker tasten for den valgte drifts-
art (f.eks. dampe).

(Afkaling af koge-/stege-/bagerum, se kapitlet , Cool Down").

© I <

Tidsindstilling

Kogetiden kan op til 30 minutter indstilles i intervaller a 1 minut og over 30 minutter i intervaller a 5 minut-
ter.

] =

"RESET” (kun gasapparater)

Er der en fejl i breenderfunktionen lyser ,rES” pa displayet. Efter 15 sek. lyder der et akustisk signal. Ved at
trykke pa ,ur-tasten” startes den automatiske teendingen igen. Hvis ,rES”-meldingen ikke begynder at lyse
igen efter ca. 15 sek., breender flammen, og apparatet er parat til drift. Hvis signalet lyser, selv om der trykkes
gentagne gange, bedes du venligst kontakte Kundeservice!
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m Betjeningselementer
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Dampning (100 °C)

Varm luft (30 °C - 300 °C)
Combi-damp (30 °C - 300 °C)
Kontakt til valg af driftsart
Vario-dampning (30 °C - 99 °C)
Finishing (30 °C - 300 °C)
Tilleegsfunktion “Cool Down"
Temperaturvisning (ovnrum)
Indstillingsknap til ovnrumstempera-
tur

Visning af varmedrift

Knap til ur (0 til 23 timer 59 min)
Knap til kernetemperatur (0°C - 99°C)

Visning af tid/kernetemperatur

Indstillingsknap til klokkeslaet/ ker-
netemperatur




Driftsarter m

Driftsart ,Dampning”

En hejtydende dampgenerator producerer hygiejnisk frisk damp. Denne ledes tryklest ind i ovnrum-
met, hvor ventilatoren serger for at cirkulere den rundt med stor hastighed. Et patenteret regule-
ringssystem holder gje med, at der ledes tilpas store meengder damp ind. Ovnrumstemperaturen er

her indstillet til 100 °C (konstant temperatur).

ot

§

Driftsart ,,Varmluft”
Hejtydende varmelegemer opvarmer den terre luft, hvorefter ventilatoren sarger for jeevn fordeling

af den varme luft i hele ovnrummet. Ovnrumstemperaturen kan her indstilles fra 30 °C - 300 °C.

Gt

Driftsart ,Combi-damp™ Reguleringssystemet sarger for at kombinere de to driftsarter
,Dampning” og ,Varmluft". Derved skabes et fugtig-varmt klima, der er med til at intensivere hele
processen. Ovnrumstemperaturen kan indstilles fra 30 °C - 300 °C. Optimal regulering af fugtighe-
den, der forhindrer, at produkterne bliver terre.

Driftsart ,,Vario-damp”

Et elektronisk reguleringssystem med meget preecise temperaturfalere sarger for at holde den
forhandsfastsatte ovnrumstemperatur pa et konstant niveau. Den yderst felsomme styreenhed
samt reguleringsteknikken sikrer et ovnrumsklima, der er som skabt til de pagaeldende produkter.
Ovnrumstemperaturen kan indstilles variabelt fra 30 °C - 99 °C.

4
&7 Driftsart «Finishing®”
De to driftsarter Dampe og Varmluft er kombineret med hinanden. Derved udvikles et optimalt

ovnrumsklima, der bade hindrer udterring af maden i ovnrummet samt ugnskede vandrande. Ovn-
rumstemperaturen kan indstilles individuelt fra 30° C - 300 °C.

-15-



4

& Driftsart - "Dampning"

YA
"" ~Dampning”

Dampgeneratoren producerer hygiejnisk frisk damp.

Ovnrumstemperaturen er her indstillet

pd 100 °C (konstant temperatur).
Tilberedningsmader:

Dampe, Blanchere, Treekke, Opblade, Vakuumtilbe-
redning, Optg, Konservere.

Forvarmning, til kontrollampen gér ud.
)
) 7~ ®
“
32 @

Eller du arbejder med kernetem-
peraturfoler

, @

;=i

Onskeveerdi Ojebliksvaerdi

Eksempler

¢ Mise en place
Tomates concassees, garniture (grentsager, frugt),
svampe, blanchering af julienne og brunoise, blan-
chering af grentsager til fyld, roulader osv., pille
log eller kastanjer, opbladning af belgfrugter.

¢ Forretter
Rereeg, pocherede aeg i sma forme, hardkogte g,
asparges, grentsagsflan, fyldte grentsager (log,
kalrabi, porrer, selleri osv.).

o Suppetilbehor
Ked- og melboller, spinatboller, ravioli, gemyse
royale.

¢ Hovedretter
Kogt okseked, hamburgerryg, kogt flaeskeskank,
tunge, suppehane, kalkunkelle, sylte, fisk.

¢ Tilbehor
Risotto/ris, melboller, pasta (nudler), friske og
dybfrosne grentsager, grentsagsbudding, kartof-
felroulade, skreellede kartofler, kartofler med
skreel, turnerede kartofler.

* Desserter
Friske eller dybfrosne frugter (f.eks. varme hind-
beer), kompot, risengred.




Driftsart — "Dampning"

<3 Tips

o Find ud af, hvilke ravarer der kan tilberedes samlet
med henblik pa at udnytte s meget af Combi-
Master'ens kapacitet som muligt og veer opmaerk-
som p3, at fisk, ked, grentsager, tilbehar og frugt
(hvis de i vrigt laves pa samme made) sagtens
kan tilberedes samtidigt.

o Kom kartofler ned i perforerede GN-beholdere,
derved slipper dampen hurtigere igennem og det
giver et bedre slutresultat.

* Grontsagsfond kan opsamles i en beholder i
nederste indskub.

® Benyt to flade GN-beholdere fremfor en hgj =>
det ger det nemmere at haelde, og produkterne
ligger ikke for tungt pa hinanden.

© Melboller mé ikke ligge for teet ved siden af hin-
anden i de flade, lukkede GN-beholdere.

* Ris og kornprodukter saettes som de eneste over
med vand: 1 del korn, 1,5 - 2 dele vand.

o Tomater flas ved at stille dem ind i ovnen i ca. 1
min (driftsart “dampning”) og derefter leegge dem
i en skal med koldt vand.
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~~2 Driftsart - "Varmluft"

[}
>V
& ~Varmluft”

Hejtydende varmelegemer opvarmer den terre luft.
Ovnrumstemperaturen kan indstilles fra 30 °C til
300 °C.

Tilberedningsmader:
Bage, stege, grille, fritere, gratinere, glacere.

Forvarmning, til kontrollampen gar ud.
—

2= @ EXI
L)

3O
—

Wy 105

Eller du arbejder med kernetem-
peraturfeler

;&

0

Onskevaerdi Ojebliksvaerdi

Eksempler

e Mise en place
Svitse flaesk, afbrune ben, stille geerdej til haev-
ning.

* Forretter
Meatballs, gratiner, gratinerede grentsager, grent-
sagspostejer, postejer, roastbeef, chicken wings,
finger food, andebryst, quiche, mardejsprodukter,
tarteletter.

o Suppetilbehor
Biskuitcroutoner, skinkecroutoner, ostecroutoner.

¢ Hovedretter
Baf, oksefilet, T-bone, lever, frikadeller, kyllinge-
bryst, kyllingelar, halve / hele kyllinger, kalkun,
fasan, vagtler, panerede produkter, pan. conveni-
ence, formbaffer, andebryst, koteletter, pizza.

¢ Tilbehor
Kartoffelkager, brasekartofler, kartoffelgratin, rosti,
kartofler bagt i stanniol, Idaho kartofler, kartoffel-
soufflé, Macaire kartofler, Duchesse kartofler.

® Desserter
Biskuit, rar- og sandkagedej, bagveerk, butter-
dej, croissanter, brad, rundstykker, flyte, merdej,
gstrigsk aeblekage (Apfelstrudel), bagveerk (for-
bagt), dybfrosne varer.




Driftsart — "Varmluft"
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<3 Tips

¢ Tilberedningstid
Tilberedningstiden afhaenger af produktets
kvalitet, veegt og hgjde.
En jeevn luftcirkulation opnas bedst ved
ikke at leegge produkterne for teet ved
siden af hinanden (riste og beholdere).

¢ Generelle oplysninger om korttidsstegning

- Forvarmning skal ske pa et hejt temperaturni-
veau (300 °C), s& der opbygges tilstraekkelig
med varme.

- hurtig pafyldning, s& temperaturen i ovnrum-
met falder mindst muligt.

- dar abnes kortvarigt under tilberedningen (kun
hvis ovnen er helt fyldt op), s& overskydende
fugtighed kan slippe ud.

- i forbindelse med korttidsstegte produkter eller
andre produkter, der afgiver megen fugtighed
(f.eks. kyllingeldr), kan maengden af produkter i
ovnen evt. reduceres til 75%, max. 50% af den
maksimale maengde.

¢ Panerede produkter

med alle former for panade. Til mere intensiv
bruning benyttes egnede fedtstoffer eller en
paprika/olie blanding. Panaden trykkes godt fast
og behandles med flydende fedt. Kom ikke for
mange produkter ind i ovnen.
Tommelfingerregel: 1 cm ked kreever ca. 8 - 10
min. tilberedningstid.

Forvarmning: til 300 °C (dog mindst til kon-
trollampen gér ud).

Optimal skaeretykkelse: 1,5 - 2 cm.

Tilbeher: Stege- og bageplade eller granit-
emaljeret beholder. For at fa en jaevn bruning pa
over- og undersiden skal man vare opmaerksom
pa skaerestyrke og samme storrelse.

Gratinering

af kedretter med hvid eller brun sovs, fisk og
muslinger, asparges, julesalat, broccoli, fennikel,
tomater, toast.

Forvarmning: til 300 °C (dog mindst til kon-
trollampen gér ud). Indstil den anskede tempe-
ratur, nar du har stillet produkterne ind i ovnen.
F.eks.: Rist eller beholder (20 mm) til gratine-
ring af toast, bef eller suppe.
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2 Driftsart - "Varmluft"

e Bagning

Forvarmning: til bagetemperatur. Evt. hejere
forvarmningstemperatur, hvis ovnen er helt fyldt op.
Bagetemperatur: ca. 20 - 25 °C

lavere end i de traditionelle ovne.
| forbindelse med rundstykker benyttes kun hvert
andet indskub.

Ved dybfrosne convenience produkter for-
varmes til 300 °C.

Rundstykker af feerdig dej optas og stilles til
havning et gjeblik.

Tilbehor:

Benyt perforeret bageplade med teflonbeleegning,
bage- og stegeplade eller granitemaljerede GN-
beholdere.

-20-



Driftsart — "Combi-damp"
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&2‘ "Combi-damp”

De to driftsarter ,Dampning” og ,Varmluft” kom-
bineres via et reguleringssystem. Derved skabes et
fugtig-varmt klima, der er med til at intensivere hele
processen.

Ovnrumstemperaturen kan indstilles fra 30 °C til
300 °C.

Tilberedningsmader: Stegning, bagning.

1= @&

Forvarmning, til kontrollampen gar ud.
.

faeg Jioc
[ )

3 10

+= @

Eller du arbejder med kernetem-
peraturfoler

3:?3.@'51

N e

Onskeveerdi  Gjebliksveerdi

Eksempler

¢ Mise en place
Afbrune ben.

e Forretter
Quiche Lorraine, grantsagsgratin, flan, moussaka,
lasagne, canneloni, paella, pastagratin.

¢ Hovedretter
Steg (af okse, kalv, svin, lam, fierkrae, vildt),
roulader, fyldte grantsager (peberfrugter, auber-
gine, kal, lag, kalrabi), gratinerede grentsager
(blomkal), kalkunldr, fyldt kalvebryst, skinkepasta,
fuldkornsflan, svineskank, svinemave, omelet i
forskellige varianter.

¢ Tilbehor
Kartoffelgratin, dybfrosne produkter (fyldte kar-
tofler, ...).

* Desserter
Geerdej.

e Diverse
Brad, rundstykker, kringler (dybfrossen faerdig dej,
ra dej).
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& Driftsart - "Combi-damp"

Tips

* &g ikke produkterne for teet ved siden af hin-
anden.

e Steg med sveer eller starre kedstykker dampes ca.
1/3 af tiden.

* Kondensat opsamles i en beholder (hjeelpeind-
skub) og tilsaettes benene (til sovsen).

¢ Tilberedning af sovs
— Placér en lukket beholder i hjaelpeindskubbet.

— Kom ben, Mire poix og krydderier ned i behol-
deren og steg sammen med kedet.

—Tilsaet vaeske.
— Skal koge videre, til retten er feerdig.
— Meget koncentreret basisfond til saucer.

* Roulader
anbringes i lukket GN-beholder. Fyld op med varm
sovs og deek til med beholder.

¢ Bagning
Geerdej, butterdej, vandbakkelsesdej tilberedes

pd bage-/stegeplade, teflonplader kan ligeledes
benyttes.

-22 -



Driftsart — "Vario-damp" {i{

y f = Eksempler
CH .Vario-damp” « Mise en place

Dampgeneratoren producerer hygiejnisk frisk damp. Blanchering af skinke og flaesk, pochering af
Ovnrumstemperaturen kan indstilles variabelt fra fisketilbeher, pasteurisering af suppe, sovs, fond,
30 °C - 99 °C, fumet etc. (halvkonserves).

=@ ¢ Forretter
1 @. (i{ Galantiner, fiskeboller, terriner, vakuum-retter.

Forvarmning, til kontrollampen gar ud. « Suppetilbehor

= Fars, melboller, eeggestand/royale.
=@ EXI

¢ Hovedretter

[ )
- Fisk (laks, setunge etc.), hamburgerryg, fierkra,
3 ? @ vakuum-retter (kyllingebryst, kogt oksebryst,

= kalvetunge), kalkunfilet, kyllingebryst, oksefilet,
COCHEE

Eller du arbejder med kernetem- | griibehor
peraturfuler Flan, grentsagsbudding, polenta.

¢ * Desserter
3 i? @/\[ Frugt, creme caramel, kabinetbudding.

0 I

Onskeveerdi  @jebliksveerdi
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é{ Driftsart — "Vario-damp"

Tips

¢ Tilberedningstid “Vario-damp”
Her fungerer tilberedningstiden for driftsarten
“dampning” som tilnaermet basisveerdi. Generelt
forholder det sig sddan, at jo lavere ovntempe-
raturen er, jo leengere skal produkterne veere i
ovnen.

¢ Ovnrumstemperaturer (basisvaerdier)
JVario-damp”:

Suppetilbeher: 75-90°C
Fisk, skal- og 65-90 °C
krebsdyr: 65-90°C
Ked- og pelsevarer: 72-75°C
HLyst ked: 75-85°C
Markt ked:: 80-90°C
Fierkree: 80 °C
Desserter: 65-90 °C
¢ Krydring

Veer varsom med krydringen. Produkternes karak-

teristiske smag intensiveres pa grund af den lave
ovntemperatur.

| forbindelse med vakuum tilberedning er det
vigtigt at serge for preecis dosering af fumeter,
essenser og reducerede saucer!

e Konservering af frugter og grentsager
Laeg produktet i varm eller kold veeske, alt efter
hérdhedsgraden og det enskede konserveringsre-

sultat. Konserveringsbeholderne ma max. have en
diameter p& 100 mm. Ovntemperaturen afhaenger

af produktets beskaffenhed (modningsgrad, snit).
Temperatur (basisveerdi): 74 - 99 °C.

OBS!
Glas ma ikke lukkes!

e Fordele:
— Fyld far en mere fast struktur.
— Produkterne dufter dejligt og smager af mere.
— Meget lille svind i forbindelse med fede rava-
rer.Temperatur (basisveerdi): 72 - 80 °C.

® Tilberedning direkte pa tallerkenen,
f.eks. fisk.




Driftsart — Finishing®

et
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R
»Finishing®”
Her kombineres de to driftsarter ,dampning” og
Lvarmluft”. Derved skabes et optimalt ovnrums-
klima, der forhindrer, at produkterne blive terre og
kedelige, og der opstar hverken pytter eller vand-
pletter. Ovntemperaturen kan indstilles fra
30 °C- 300 °C.

W I :

Forvarmning: til driftstemperatur.

ey 05

Vi anbefaler en ovntemperatur pa hhv. 120 °C
o0g 140 °C. Temperaturen kan dog a&ndres alt
efter, hvilken beskaffenhed produkterne har.

3?.®

o

Som regel tager Finishing-processen for retter,
der anrettes pa tallerkener, ca.5 - 8 min. — ti-

den kan dog variere alt efter produkt, produkt-
temperatur, antal tallerkener/fade, pafyldnings-

hejde og ansket spisetemperatur.

Eller du arbejder med kernetem-
peraturfoler

3?5.@'\[

T o

Onskeveerdi  Gjebliksvaerdi

Eksempler

¢ Forretter
Alle slags spaghetti, canneloni, lasagne, grent-
sagstallerken, nudelstrimler med ost eller kal,
quiche lorraine, forarsruller, formbaoffer, logteerte.

¢ Hovedretter
Alle slags stege, patéer, gratiner, faerdige menuer,
roulader, fyldte grentsager.

¢ Tilbehor
Ris, kartofler, nudler, pasta, grantsager, gratiner.

e Desserter
Strudel, varme frugter.

-25-
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& Driftsart — Finishing®

Tips

¢ Finishing service
Tallerkener af porcelleen, ler, glas, selv, kobberpan-
der, krom-nikkel-stal, aluminiumsbakker (mad ud
af huset).

¢ Tallerkener til banketter/rejseselskaber
Finishing pa tallerkenopbevaringsstativ.
— Store maengder pa kort tid.
— Hurtige skift.

— Kortere ventetider giver starre kapacitet pr. time,
hurtige bordskift, sterre omsaetning.

— for tallerkener med diameter pa op til 31 cm

e Servering pa varme tallerkener holder maden
varm laengere.

* Thermocover: i tilfaelde af korte ventetider eller
lengere transportveje.

* De enkelte komponenter anrettes/dresseres jeevnt
o0g med god afstand pa tallerkenerne eller fadene.

e Grentsager og tilbeher blandes med lidt smer
eller fedt umiddelbart fer Finishing.

® Sovs
Forst efter Finishing.

e Store komponenter er leengere om at blive varme.
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Arbejde med kernetemperaturfoler

Vorsicht!

Kernetemperaturmaleren kan veere varm —
fare for forbraendinger!

Brug kokkenhandsker.

Stik kernetemperaturmaler-ndlen i det steerkeste
sted i en vinkel pa 30-45 grader. Nalen skal stikket
midt igennem produktet.

i

- Placer altid kernetemperaturméleren efter
forskrifterne pa den dertil beregnede parke-
ringsposition — fare for beskadigelse.

- Lad ikke kernetemperaturfeleren haenge ud fra
koge-/stege-/bagerummet — fare for beskadi-
gelse!

- Tag kernetemperaturfaleren ud af produktet,
for du tager produktet ud af koge-/stege- ba-
gerummet — fare for beskadigelse!

Kan benyttes i forbindelse med alle drifts-
arter

° o o~ o o M
Cedfd &

1= @&
Yy | 1600C
3?.@/)\1

T e

Onskeveerdi Gjebliksveerdi
Tidsafbryder er ude af funktion.

Ndr den forudindstillede kernetemperatur er ndet,
heres en summetone.




@ﬁ Arbejde med kernetemperaturfeler

Tips

¢ | forbindelse med kadpalaeg (fra steg) skal ker-
netemperaturen helst vaere ca. 5 °C lavere, idet
stegen star og traekker i afkalingsfasen.
Eksempel: “Steg”, forhold mim. kernetemperatur
og tilberedningstid.

o Kernetemperaturfaleren afkeles inden brug, sé
der ikke opstar “huller” i produktet (starknet
&ggehvide).

e Temperaturveerdier og driftsarter kan aendres
variabelt efter behov.

e Kernetemperaturmaling: Finder ud af den optima-

le spisetemperatur i forbindelse med Finishing®.

Kernetemperatur (basisveerdier)

Kerne-
Oksekead Tilstand temperaturr
Oksefilet/-marbrad medium 55-58°C
Roastbeef medium 55 - 60 °C
Rindsrose gennemstegt 85-90 °C
Oksesteg gennemstegt 80-85°C
Tafelspitz gennemstegt 90 °C
(kogt oksebryst)
Svinekad
Kelle/baglar gennemstegt 75 °C
Kelle/baglar lys rosa 65 - 68 °C
Svineryg lys rosa 65-70°C
Svinebov gennemstegt 75 °C
Svinemave/ gennemstegt 75-80°C
fyldt
svinemave gennemstegt 80-85°C
Svineskank (bag)  gennemstegt 80-85°C
stegt
Eisbein gennemstegt 80-85°C
(fleeskeskank)
Kogt skinke meget saftig 64 - 68 °C
Hamburgerryg 65-70°C
(palaegsbuffet) 55 - 60 °C
Skank (bag) gennemstegt 75 - 80 °C
saltet
Ragede ribben gennemstegt 65 °C
Skinke i 65-68 °C

braddej




Arbejde med kernetemperaturfoler

A

Kernetemperatur (basisveerdier) Kernetemperatur (basisveerdier)
Kerne- Kerne-
Oksekad Tilstand temperatur Tilstand temperatur
Kalvekad Postejer o. lign.
Kalveryg lys rosa 58-65°C  Fjerkrae
Kalbskeule, gennemstegt 78°C  Kyllinger gennemstegt 85 °C
-baglér . Gas/and gennemstegt 90-92°C
0g yderlar, Kalkun gennemstegt 80 - 85 °C
klump, frikandeau
Eylresfg / ge””emstegt ;: - :8 E Postejer 72-74°C
Bz\)/es eg gennemsteg Pt 7778 °C
Kalvebryst gennemstegt 75-7g°C  leriner 60-70°C
2 S Galantiner 65 °C
Fareryg rosa 65-70°C
p S Ballotiner 65 °C
Fareryg gennemstegt 80 °C - .
Farekolle fo0sa 70-75°C FF": ?raks - — nchis
Farekolle 82-85°C Fisk, f.eks. laks glasagtig 60 °C
Lammekeod

| gennemstegt tilstand ligger kernetemperaturen
mellem 79 °C og 85 °C. Farven inde i kernen er grd,
madske en anelse lyserad. Kedsaften er klar.

Lammekalle rosa 60 - 62 °C
Lammekalle gennemstegt 68 - 75 °C
Lammeryg rosa 54 - 58 °C
Lammeryg gennemstegt 68 - 75 °C
Lammebov gennemstegt 78 - 85 °C
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Funktion Cool Down

Indstilling af celsius / fahrenheit

Hvis ovntemperaturen er meget hej og du gerne vil
arbejde videre med en lavere temperatur, kan du
benytte ,Cool Down”-funktionen, der serger for
hurtig og materialevenlig afkeling af ovnrummet.

B>

\_J Advarsel!

- Aktiver kun funktionen , Nedkeling ” med
luftstyrepladen forskriftsmeessigt ldst — fare
for kvaestelser!

- Under , Nedkaling ” slds ventilatorhjulet ikke
fra, nar deren abnes.

- Grib ikke ind i ventilatorhjulet — fare for
kvaestelser!

- Under , Nedkaling“ kommer der varme
dampe ud af koge-/stege-/bagerummet — fare

for forbraending!

|\

1
=@

3 Abn doren.

Luk daren.

Luk ovnderen, inden du veelger “Cool Down"-
funktionen.

Indstilling af celsius / fahrenheit

Du kan veelge at fa vist temperaturen enten i celsius
eller fahrenheit.

Skifte mellem visning af hhv. celsius og fah-
renheit

ec]l g

Hold “urknappen” og “kernetemperaturknappen”
trykket ind samtidigt i over 10 sek..

o] 1oc )

eller

[&] ¢ 5
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Rengering

Apparatet skal gares rent dagligt af hensyn til hygi-

ejnen og for at undgd driftsforstyrrelser.

o Laes sikkerhedsanvisningerne pa sprayfla-
sken og renggringsmiddelbeholderen.

¢ Brug udelukkende det originale renge-
ringsmiddel og den originale hand-tryk-
sprajtepistol (artikel nr.: 6004.0100) fra
producenten af apparatet.

¢ Hand-tryksprajtepistolen ma aldrig sta
under tryk, nér den ikke bruges.

¢ Sprajt ikke pa personer, dyr eller gen-
stande.

Sadan arbejder du

1 @8

e ,Mw 'uagerum afkeles til under
60 °C (se kapitlet , Cool Down").

- Sluk for apparatet.
y Ji ‘ PP

|nd t|| mldten

Axé Advarsel!
=or=35iV kemisk vaeske — aestsningsfare!

Der skal bruges: Beskyttelsespaklaedning, sikker-
hedsbriller, beskyttelseshandsker, ansigtsbeskyt-
telsesmaske, hand-tryksprajtepistol fra producen-
ten af apparatet.,

Sprajt rummet bag luftstyrepladen, derens inder-
side og derteetningen ind med rengaringsmiddel

Seet luftstyrepladen og ophaengningsstativet
tilbage og las — luk deren til koge-/stege-/bage-
rummet

/\‘é Advarsel!
——'i/ koge-/stege-/bagerummet ma ikke dbnes

under rengaringsprocessen — risiko for udslip af
rengeringskemi og varme dampe — atsnings- og
skoldningsfare!

=@

7 o .\Lrnetemperaturtasten trykket ned
i 10 sekunder.

=@

1=

Rengeringsprogrammet startes.

© HEENE <
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5 Rengering

Advarsel!

Aggressiv kemisk vaeske — estsningsfare!

Der skal bruges: Beskyttelsespakleedning, sikker-
hedsbriller, beskyttelseshandsker, ansigtsbeskyt-
telsesmaske.

Nar rengeringstiden er gaet, bliver du opfordret til
at abne derene.

Nar rengeringsprogrammet er gennemfert
skylles apparatet 0gsa bag luftstyrepladen.

10 Koge-/stege-/bagerummet og dertzetningen
tarres af med en fugtig klud, om nadvendigt
klappes den indvendige rude op og terres
ligeledes af.

1

Luk derene til koge-/stege-/bagerummet!

© I <

For at terre koge-/stege-/bagerummet startes
driftsarten ,Varmluft” automatisk i 10 mi-
nutter, nar koge-/stege-/bagerumsderene er
blevet lukket.

© I <

ne@E

Du forlader rengaringsprogrammet ved at
veelge en driftsart.

Du skal bruge:
Hand-tryksprajtepistol — artikelnr.: 6004.0100

Advarsel!

Aggressiv kemisk vaeske — aestsningsfare!

Der skal bruges: Beskyttelsespakleedning, sikker-
hedsbriller, beskyttelseshandsker, ansigtsbeskyt-
telsesmaske.

Skyl altid dysen og dyseforleengelsen til sprajtepi-
stolen med klart vand efter brug.

Skyl rengaringsflasken med varmt vand efter
brugen.

@ En daglig rengering af koge-/stege-/bage-

rumsteetningen forlaenger levetiden. Brug en bled
klud og skyllemiddel til rengering af koge-/stege-/
bagerumstaetningen — ikke skuremiddel!
Glasruderne indvendig/udvendig og yderbeklaednin-
gen pa apparatet geres bedst rene med en fugtig,
blad klud. Brug et ikke-skurende skyllemidel.
Hardnakket snavs opblades i 10 min. med , fugtig
varme” forud for rengeringen.

Problemer med tungtglidende pumpestempler
(hénd-sprejtetrykpistolen kan afhjeelpes med et par
drdber madolie.
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Afkalkning af dampgenerator (service)

GO

Apparatet er udstyret med en patenteret Self Clean-
automatik, der bevirker, at der gar meget leen-

gere tid mellem de enkelte afkalkningsintervaller.
Afkalkning af dampgeneratoren sker afhaengigt af
vandets hardhed og hvor hyppigt den benyttes.

Vi anbefaler falgende afkalkningsintervaller pa basis
af 8 timers dampdrift pr. dag:

op til 18 °dH (max. 3,2 mmol/liter)  mindst
1x om aret
op til 24 °dH (max. 4,3 mmol/liter) mindst
2% om aret
over 24 °dH (max. 4,3 mmol/liter) mindst
3x om aret

Ovenstaende afkalkningsintervaller kan variere alt
efter vandets sammenszetning (f.eks. mineraler).

Afkalkning af dampgenerator

|2

2 Luk ovndaren

3?“.@/)\[

Hold kernetemperaturknappen trykket ind i 10
sek., til der kommer til at st , CLEn" pa ovn-
temperaturdisplayet

__an__J

2
;@

) 15

£
-

Drej ovntemperaturknappen mod hajre, til der
kommer til at std “CALC" pa displayet.

o
©

Afkalkningen starter.

@ Hvis ovntemperaturen er over 40 °C, nar

afkalkningen starter, gar , Cool Down"-funktionen
automatisk i gang — se ,, Cool Down”

Dampgeneratoren bliver tamt

T

Efter udpumpning vises felgende:

o K
© I <

Du opfordres nu til at fylde afkalkningsmiddel pa.

6 Abn ovndaren
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Afkalkning af dampgenerator (service)

| —

Tag venstre ophaengningsstativ og luftstyrepla-
den ud.

& .
Slangen ma kun feres ind i damp-indgangsab-
ningen til den anviste markering

Anvisning:

Betydningen af markeringen for apparatstarrelse
er beskrevet i anvisningerne til afkalkerpumpen.

Advarsel!

Aggressiv kemisk vaeske — estsningsfare!

Der skal bruges: Beskyttelsespakleedning, sikker-
hedsbriller, beskyttelseshandsker, ansigtsbeskyt-
telsesmaske, afkalkerpumpe fra producenten af
apparatet.

| . -.___ o S —
Seet ophaengningsstativet ind og fastger slangen
med metalkrogen

10

Seet dunken med afkalkningsvaeske ind i
koge-/stege-/bagerummet og fer slangen ned
i dunken

@ Afkalkningsmidlet reagerer sammen med

kalk, og kan begynde at skumme.

1 Afkalkningsmidlet skal fyldes meget langsomt
pa med afkalkerpumpen fra producenten af
apparatet.

Advarsel!

Aggressiv kemisk vaeske — aestsningsfare!

Der kan veere restmaengder af afkalkningsvaeske
i slangerne. Skyl afkalkningstilbeharet grundigt
med vand.

Beer: Beskyttelsespakleedning, sikkerhedsbriller,
beskyttelseshandsker, ansigtsbeskyttelsesmaske.

El-enheder
6x1T/1TGN 10x1/1GN 6x2/1GN
3,5 liter 6 liter 6 liter
10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
8,5 liter 9 liter 11,5 liter
Gasenheder
6x1T/1TGN 10x1/1GN 6x2/1GN
4 liter 7 liter 6,5 liter
10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
9 liter 8 liter 11 liter
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Afkalkning af dampgenerator (service) &

12 Tag afkalkningsudstyret (hdndpumpe og dunk) ". y Q/
ud af koge-/stege-/bagerummet. 17 @ = “'

Du forlader afkalkningsprocessen ved at
13 Skyl straks afkalkningsveeske i koge-/stege-/ vaelge en driftsart. Apparatet kan nu atter
bagerummet ud og skyl afkalkertilbeharet benyttes til madlavning.
grundigt med vand.

Anvisning:
Du skal bruge:
Elektrisk afkalkerpumpe — artikelnr.: 60.70.409

Afkalkningsmiddel, 10 liters dunk —
artikelnr.: 6006.0110

Tag afkalkningstilbeharet ud, seet qutstyre—
plade og ophaengningsstativ ind til venstre og
las

15— © E

Efter 30 sekunder ses pa displayet , door”.
[ ] [ ]
O] door Jo1
16 Luk derene til koge-/stege-/bagerummet!

5

Den resterende afkalkningsfase vises.

© I <

Dampgeneratoren skylles automatisk flere gang,
derefter stiller apparatet automatisk om pa
,Dampe”.

© HEI <

Nar afkalkningsfasen er slut, ses i displayet "End”:
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D)

Afbryde afkalkningsproceduren
Temning af dampgenerator

Du har mulighed for at afbryde afkalkningsprocedu-
ren efter behov.

Inden pafyldning af afkalkningsmiddel

1 5~

Hold kernetemperaturknappen trykket ind i
10 sek.

© I <

Apparatet kan nu atter benyttes til madlavning.

Efter pafyldning af afkalkningsmiddel

1=2@

Sluk for apparatet og vent i 4 sek.

, =@

Teend for apparatet

353.@/)\

Afkalkningsproceduren afbrydes, hvis der trykkes
pd kernetemperaturknappen inden for de neeste

30 sek.

Hvis der ikke trykkes pé kernetemperaturknappen
inden for de naeste 30 sek., fortseettes afkalkningen
som hidtil.

© I =

Dampgeneratoren temmes og skylles automatisk.
Apparatet kan nu atter benyttes til madlavning.

Temning af dampgenerator

Du har mulighed for at tsmme dampgeneratoren i
forbindelse med transport eller for at beskytte den
mod frost.

1 @‘ T=
2 Abn ovndoren
3. A

Hold kernetemperaturknappen trykket ind i 10 sek.,
til ovntemperaturdisplayet viser , CLEn"

an |
Ry |

Drej ovntemperaturknappen mod hajre, til
displayet viser "SC".

- sc 5
s~ @

Dampgeneratoren temmes.




Fejimeldinger

Skulle der optraede driftsforstyrrelser, vil disse
fremga af displayet.

O] e T

Driftsforstyrrelser, der giver mulighed for fortsat
benyttelse af apparatet, kan undertrykkes ved at

trykke pa urknappen.

Fejlmelding | Arsag Forholdsregel

E1 Apparat defekt

E2 Varmelegemet slukket i over 2 min. Tjek energioptimeringsanlaegget!

pga. eksternt varmeoptimeringsanlaeg.

E3 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E4 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

ES Kernetemperaturfeler defekt Apparat kan benyttes uden
Kernetemperaturfeler
Kontakt kundeservice!

E6 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E7 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E8 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E9 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E10 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E11 Driftsart vises ikke, nar der teendes Kontakt kundeservice!

for apparatet

E13 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E14 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E15 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E16 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E17 Omgivende temperatur for lav Rumtemperatur skal veere over 5 °C!

E18 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E19 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E£20 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

E21 Apparat defekt Kontakt kundeservice!

£22 Apparat defekt Kontakt kundeservice!
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Eksempler pa tilberedning af okse- og kalvekod

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor mnm 211 For-
varmning
Filetsteak krydres, pensles med CombiGrill 9 stk. Y 300 °
lidt olie D
Oksefilet krydres, pensles med CombiGrill 9stk. .’3" 300 °
lictt olie, m& ikke bankes =
Roastbeef krydres, pensles med Rist og CNS 6kg 12 kg % 200°
lidt olie =
Oksesteg Tilsaet Mire poix 90 - 150 mm CNS 6-8 kg 12-16 kg ‘% 200°
(grydestegt) @ 80-100 mm, CNS tildaekkes e
Okseroulader krydres, varm sovs tilsaettes, 65 mm CNS 20-25 40-50 ’@ 200°
tildaekkes med 20 mm GN stk. stk. <
Filet Wellington 20 mm granit. 6-8kg 12-16 kg \o, =~ 200°
Kogt oksebryst Rist og CNS 6-8kg 12-16 kg .ﬁg 100°
(Tafelspitz)
Kalvefilet krydres og pensles med lidt olie CombiGrill 8 stk. %7 250°
NAS
Kalvekoteletter krydres lige inden de skal ind i ovnen CombiGrill 8 stk. ':\35 250°
NAS
Kalvesteg Rist og 9kg 16 kg @ 200°
65 mm CNS ©
Kalveskank Rist og 6 stk. 12 stk. % 200°
40 mm CNS &
Osso bucco CNS tildaekkes 65 mm CNS 15 stk. 30stk. | *® % 200°
b
Kalvebryst Rist og 1 stk. 2 stk. ’é.{ 100 ©
65 mm CNS
Kalveryg Rist og 1 stk. 2stk. | *%7 200°
40 mm CNS ©
Kalvebov Rist og 6-8 kg 12-16 kg :3.- 200°
40 mm CNS =

KT = kernetemperatur.
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Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hajnes
ved at reducere produktmaengden. De naevnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs. ﬂ
det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter.
Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
*~ 230-250° 27 stk. 45 stk. 45 stk. 54 stk. 108 stk.
=2 7-10 Min.
‘;s.g 230-250° 27 stk. 45 stk. 45 stk. 54 stk. 108 stk.
=2 8-10 Min.
s 160-180° |y 120-140° 18kg 36 stk. 30kg 60 kg 100 kg
=2 510 Min. =2 KT56°
*%; 160-180° |[*°# 120-140° 18 kg 36 stk. 30kg 60 kg 100 kg
€7 90-120 Min. | €= KT 80°
’@“‘5 130-140 ° 75 stk. 150 stk. 125 stk. 250 stk. 500 stk.
£ 60-80 Min.
5 160-180° | g 120-140° 18 kg 36 stk. 30kg 60 kg 100 kg
=10 Min. M2OKT 56 °©
“§  85° 18 kg 36 stk. 30kg 60 kg 100 kg
é" KT 80-90 °
'r; 160-180 © 'EAE 120-140 © 24 stk. 40 stk. 40 stk. 48 stk. 96 stk.
=2 5-10 Min. M KT 68 °©
':\3-: 240° 24 stk. 40 stk. 40 stk. 48 stk. 96 stk.
=2 10-12 Min.
*% 160-180° |y 140° 18kg 36 stk. 30 kg 60 kg 100 kg
&7 30 Min, =2 KT75°
*% 140° ':3-; 180-200 °© 18 stk. 36 stk. 30 stk. 60 stk. 120 stk.
&7 xr85° =210 Min.
% 130-140° 45 stk. 90 stk. 75 stk. 150 stk. 300 stk.
7 ca. 90 Min.
& % 140° s 160-200° | 3stk 6 stk. 5 stk. 10stk. | 205tk
© omn [ qrese 22 10 Min.
%7 160-180° | % 120-140° 2stk. 4stk. 3stk. 6 stk. 12 stk.
€710 Min, =2 KT68°
‘v 140-160° | *% 140-160° 18kg 36 stk. 30kg 60 kg 100 kg
=210 Min. &7 Kr8085°
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Eksempler pa tilberedning af svine-, fare- og lammekeod

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor mnm 211 For-
varmning
Merbradbeffer krydres, pensles med lidt olie, CombiGrill 20 stk. Y 300 °
@.70-80g =
Schnitzel natur, pensles med lidt olie CombiGrill 9 stk. ‘;\s., 300 °
=
Svinekotelet Brunende fedt, Bage- og stegeplade 8 stk. 16 stk. % 250°
(paneret) =
Frikadeller Stege- og bageplader | 10 stk. 30 stk. ez 300°
w
Meatballs 20 mm granit. 45 stk. 90stk. | ®saz 250°
R
Svineryg Rist og 8kg 16 kg Y 250°
40 mm CNS =
Flaeskesteg Rist og 8kg 16 kg ‘@ 250°
Nakke 65 mm CNS d
Steg med svaer snittes i enkeltportioner efter 1. trin, Rist og 5-7 kg 10-14 kg 'ﬁg 100 °
(fyldt svinemave) krydres 40 mm CNS
Roget nakke befriet for ben Rist og 6-8kg 12-16 kg 'é.{ 100 °
65 mm CNS .
Kogt flaeskeskank Fond opsamles, evt. til surkal Rist og 79 14-18 ’tg 100°
65 mm CNS stk.
Svineskank snittes efter 1. trin, Rist 6-8 '{g 100°
krydres Potato baker
Skinke Skinke 3/4 forkogt, Stege- og bageplader | ca.6kg | ca. 12kg |*®%: 200°
i broddej pakkes ind ©
Forloren hare Stilles pa rist, hvis der benyttes forme 20 mm granit. 6kg 12 kg ‘% 200°
b
Paté i aluminiumsbakker Rist 4-6 kg 812kg |*%: 200°
b
Spareribs marineres i 12 timer efter dampning Rist og 3kg 6kg }§1W°
20 mm granit. .

KT = kernetemperatur.
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Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hajnes .
ved at reducere produktmaengden. De nzaevnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs. ﬂ

det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter.

Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
';s.; 230-250 ° 60 stk. 100 stk. 100 stk. 120 stk. 240 stk.
=2 KT6872°
‘_vsg 250-270° 27 stk. 45 stk. 45 stk 54 stk. 108 stk.
=2 10-12 Min.
."3‘ 190-220 © 24 stk. 40 stk. 40 stk. 48 stk. 96 stk.
=2 KT72°
’;-3; 200-240 ° 30 stk. 60 stk. 50 stk. 100 stk. 150 stk.
=2 KT76-80°
.“'6‘ 180-200 © 135 stk. 270 stk. 225 stk. 450 stk. 900 stk.
=2 K176:80°
e 180° o 130-150° 16 kg 32kg 2 kg 48kg 9%6 kg
=2 30 Min. =2 KT65°
*% 140-180° 16 kg 32 kg 2 kg 48kg 9% kg
&7 K176-80°
& % 140-160° | s 220° 15kg 30kg 25kg 50 kg 75kg
in. - =2 15-20 Min.
e 20 Mi &5 k17476 K- 15-20 Mi
°4  8590° 16 kg 32kg 24 kg 48 kg 96 kg
éﬂ' KT 65-72 °
"g 100° 18 stk. 36 stk. 30 stk. 60 stk. 90 stk.
KT87°
"g *%: 140-160° .;sg 220° 18 stk. 36 stk. 30 stk. 60 stk. 90 stk.
20 Min. &7 x178-80° =2 15-20 Min.
% 160-180° | fes 140-160° 12kg 2 kg 18 kg 36 kg 72kg
72030 Min. | S KT 72-78°
*% 140-160° 18kg 36 kg 30 kg 60 kg 90 kg
&7 kr80°
@ 130° 18kg 36 kg 30 kg 60 kg 90 kg
&7 Kr72:80°
.ﬁg iy 180-220 ° 9kg 18kg 15kg 30 kg 45kg
“ 60 Min. =2 10-15 Min.
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Eksempler pa polse- og dybfrosne produkter

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor 7 211 For-
varmning
Regenerering 40 mm CNS 30 stk. 60 stk. ‘f‘ 85°
af polseprodukter (@
Farsholler til mise en place, daekkes til med stanniol 20 mm CNS 50 stk. 100 stk. ‘é‘ 85°
Kadboller Beholder smares med lidt fedt 20 mm CNS 30 stk. 60 stk. 'tg 100 °
Halvkonserves Nettovaegt 200 g 20 mm CNS 40 stk. 80 stk. "g 100 °
Palser pa glas Find ud af, hvordan glassene reagerer 20 mm CNS 40 stk. 80 stk. 'tg 100 °
(250 g) pa varme og kulde
Convenience
(dybfrossen):
Kylling over- forstegt 20 mm granit. 20 stk. 40 stk. % 250°
og underlar o
Fiskepinde paneret Stege- og bageplader | 50 stk. 100 stk. .53‘ 300 °
=
Quiche Lorraine forbagt i aluminiumsforme @ 8 cm, 20 mm CNS eller 24 stk. 48 stk. .’3‘ 300°
2 cm haje, forvarmes til 300 °C Bageplader, perforerede =
Lasagne forbagt 65 mm CNS 10port. | 20 port. > 200°
b
Pizza forbagt Bageplader, perforerede | 2 stk. 4 stk. o 300 °
=

KT = kernetemperatur.
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Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hgjnes \
ved at reducere produktmaengden. De nzavnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs. @’
det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter.

Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
'g/ 85° 180 stk. 360 stk. 300 stk. 600 stk. 1200 stk.
O KT 72°
‘%/ 85° 300 stk. 600 stk. 500 stk. 1000 stk. | 2000 stk.
&5 1020 Min.
w 10° 180stk. | 360stk. | 300stk. | 600stk. | 1200 stk.
15-25 Min.
"g 100 ° 120 stk. 240 stk. 200 stk. 400 stk. 800 stk.
40-60 Min.
"g 100 °© 120 stk. 240 stk. 200 stk. 400 stk. 800 stk.
50-70 Min.
*% 160° 120 stk. 240 stk. 200 stk. 400 stk. 800 stk.
€7 20-25 Min.
*~ 200-220 ° 300 stk. 600 stk. 500 stk. 1000 stk. | 2000 stk.
W X
=220 Min.
s~ 200° 144 stk. 288 stk. 450 stk. 900 stk. 1800 stk.
=220 Min.
°% 140° 30 port. 60 port. 50 port. 100 port. | 200 port.
£ 30-40 Min.
s~ 200° 12 stk. 24 stk. 20 stk. 40 stk. 80 stk.
=2 10-12 Min.
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Eksempler pa tilberedning af vildt, fjerkrze og postejer

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor mnm 211 For-
varmning
Dyreryg, Rist og 3 stk. 4 stk. Y 250°
rosa 20 mm granit. =
Dyrekelle befries for ben, krydres, barderes, bindes Rist og 5-6 kg 10-12 kg % 250°
40 mm CNS =
Dyrebov marineres Rist og 6 kg 12kg g¥2%°
40 mm CNS =
Hareryg krydres 20 mm granit. 6-8 1216 | gz 250°
rosa stk. stk. =
spaekket marineres, krydres, varm sauce granit. 12 stk. 24 stk. Y 250°
Harekelle tilsaet vaeske, tildeekkes med CNS-beholder =
Dyresteg grydestegt granit. 8 kg 16 kg % 200°
t,'
Fasan barderes, krydres, 20 mm granit. 6-8 12-16 e 200 °
stk. stk. e
Vildand krydres Ande-Superspike 3 stk. 6 stk. % 200 °
20 mm granit. =
Kalkun evt. med fyld, 40 mm CNS 1 stk. 2 stk. *~ 180 °
R
Gds evt. med fyld, krydres Ande-Superspike 2 stk. 4 stk. ’@ 200°
Rist og granit. e
Kylling Gnides kraftigt med krydderier Kyllinge-Superspike 6 stk. 12stk. | *%2 200°
(hel) oprejst/liggende H10 ©
Kylling Rist og 8 stk. 16 stk. | *%2 200 °
(112) 20 mm granit. &
Kyllingeldr Gnides kraftigt med krydderier Rist og 10-12 20-24 | *%% 200°
20 mm granit. stk. stk. e

KT = kernetemperatur.
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Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hgjnes W

ved at reducere produktmaengden. De nzavnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs.

det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter. ld
Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
';s.; 180-220° | *sa 140-160 ° 6 stk. 8 stk. 10 stk. 20 stk. 40 stk.
=2 5-10Min, | S KT65-70°
3 180-200° | s 140-160° 16 kg 32kg 2 kg 48kg 96 kg
710 Min. =2 KT172-80°
*% 180-200° | %Az 140-160° 16 kg 32kg 24 kg 48kg 96 kg
710 Min. =2 KT68-78°
.’3‘ 180-200 °© ';-35 140-160 ° 24 stk. 48 stk. 40 stk. 80 stk. 160 stk.
=210 Min. =2 KT65-70°
’,v‘g 140-160 ° | *%; 140-160 ° 36 stk. 72 stk. 60 stk. 120 stk. 240 stk.
=2 5-10Min. | &7 KT72:80°
% 130° 2 kg 48kg 40 kg 80 kg 160 kg
&7 kr7280°
'&‘5 160-180 °© 18 stk. 36 stk. 30 stk. 60 stk. 90 stk.
7 25-30 Min.
*% 140-160 ° 18 stk. 36 stk. 30 stk. 60 stk. 90 stk.
&5 K1 72:80°
*%; 130-150° 2 stk. 4 stk. 3 stk. 6 stk. 12 stk.
S5 xrne
*% 140-160 ° .yo\g 140-160 ° 4 stk. 8 stk. 6 stk. 12 stk. 24 stk.
720 Min. =2 KT88°
°% 160-180° 20 stk. 30 stk. 40 stk. 60 stk. 120 stk.
&7 Krege
°% 160-180° 24 stk. 48 stk. 40 stk. 80 stk. 160 stk.
&7 xr88°
}g 160-180 ° 30 stk. 60 stk. 50 stk. 100 stk. 150 stk.
&7 k188°
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Eksempler pa tilberedning af fisk, skaldyr og krebsdyr

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor 7 211 For-
varmning
Laks Laks, vend buglappeme udad 20 mm CNS 1 stk. 2 stk. ‘é{ 100 °
(hele stykker)
Filet af lakserred, pa tallerken, fumet eller 20 mm CNS 20 stk 40 stk. }§1%°
Laksekotelet Tilsaet vin 15 stk. 30 stk. -
Helleflynder Salt, peber, hakkede urter, 20 mm CNS 15 port. | 30 port. 'tg 100 °
(portionsanrettet)
Setungeruller kan ogsa fyldes med fars 20 mm CNS 30 stk. 60 stk. "g 100 °
Radspaetter lys side opad Stege- og bageplader | 4-5stk. | 8-10stk. | ®az 250°
w
Stegt arred krydres og pensles med lidt olie, Stege- og bageplader 35 6-10 Y 250°
stk. stk. =
Blakogt arred Fond smages til med eddike, 40 mm CNS 8-10 16-20 ‘tg 100 °
Vend buglappeme udad stk. stk.
Guldbrasen Julienne vorher blanchieren 20 mm CNS 10-12 20-24 'ﬁg 100 °
(pa grentsagsjulienne) stk. stk.
Muslinger Tilsaet vin, grentsagsjulienne etc. CNS 40 eller 65 mm 1-2kg 2-4 kg "g 100 ©
Fiskeboller 20 mm CNS 50 stk. 100 stk. '& 100 °
Fisketerrin Rist 3 stk. 6 stk.
Blaeksprutte (hel) Rist eller 1 stk. 2 stk. '& 100 ©
20 mm CNS -
Convenience
(dybfrossen):
Fisk, gratineret i stanniol, 20 mm CNS 12 stk. 24 stk. Y 300 °
flere portioner =
Fiskefilet (forbagt) 20 mm CNS 18 stk. 36 stk. o 300 °
=

KT = kernetemperatur.
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ved at reducere produktmaengden. De nzavnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs.

Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hgjnes :

det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter.

Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x11 20x2/1
v 78° 2 stk. 4 stk. 3 stk. 6 stk. 12 stk.
tZ
é‘ KT 67 °
‘f/ 78° 120 stk. 240 stk. 200 stk. | 400 stk. | 800 stk.
© yrese 90 stk. 180 stk. 150 stk. 300 stk. | 600 stk.
¥ 78° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
é‘ KT 68 °
°§ 78° 180 stk. 360 stk. 300 stk. 600 stk. 1200 stk.
é’ KT 67 °
e 200-220° 30 stk. 60 stk. 50 stk. 100 stk. | 200 stk.
=2 KT66°
e 200-220° 30 stk. 60 stk. 50 stk. 100 stk. | 200 stk.
=2 KT66°
"g 100 ° 30 stk. 60 stk. 50 stk. 100 stk. | 200 stk.
KT 68 °
4 85° 36 stk. 72 stk. 60 stk. 120 stk. | 240 stk.
é‘ KT 68 °
. 95° 6kg 12 kg 10kg 20kg 40 kg
é‘ 10-15 Min.
°§ 75° 300 stk. 600 stk. 500 stk. 1000 stk. | 2000 stk.
é’ 8-15 Min.
°§  70-75° 9 stk. 18 stk. 15 stk. 30 stk. 60 stk.
%
é" KT 68 °
*¢ 100° 4 80° 6 stk. 12 stk. 10 stk. 20 stk. 40 stk.
e KT 90 ° é-‘ 30 Min.
~ 180° 72 stk. 144 stk. 120 stk. 240 stk. | 480 stk.
=2 30 Min.
% 15° 108 stk. 216 stk. 180 stk. 360 stk. | 720 stk.
=220 Min.
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Eksempler pa tilberedning af grentsager og tilbehor

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor mnm 211 For-
varmning
Broccoli 65 mm CNS 5kg 10 kg }g1%°
perforeret
Blomkal Skeeres ud i buketter 65 mm CNS ca.4 a.8 ‘tg 100 °
perforeret hoveder | hoveder
Rosenkal Krydres i dybfrossen tilstand, 65 mm CNS 5kg 10kg }§1m°
smer tilseettes lige inden servering perforeret
Spinat frisk 65 mm CNS 2kg 4kg '& 100 °
perforeret
Kalrabi 65 mm CNS 5 kg 10 kg '& 100 °
perforeret
Pariser guleradder 65 mm CNS 5kg 10 kg }§1m°
perforeret
Unge eerter 65 mm CNS 5 kg 10kg }§1W°
perforeret
Asparges Koges i fond/vand 65 mm CNS 2-3kg 4-6 kg °t§ 100 °
Tomater blancheres til f.eks. tomates concassees, 20 mm 28 stk. 56 stk. ‘ﬁg 100 °
Salat perforeret -
Bonner Dybfrosne, hele eller skaret i stifter, friske 65 mm CNS 5kg 10 kg '& 100 °
blancheres, afkeles med isvand perforeret -
Champignoner dryppes med citron, 65 mm CNS 2kg 4kg ¢/ 100°
tilseet evt. hvidvin |
Savojkal Stokken udskaeres 65 mm perforeret 2-3 4-6 ¢/ 100°
(blancheres) friske produkter afkeles med isvand hoveder hoveder &
Peberfrugter kun rede og gule 65 mm CNS 20-25 40-50 e 200°
(fyldte) stk. stk. &
gratineret hvert 2. indskub, Rist 30 port. 60 port. | ®saz 300°
blomkal 20 mm CNS =
Grentsagsfade klargjort, smer /fedt Rist eller 4 stk. 8 stk. *%: 150°
(Serveringsstel) forst i fm. servering 20 mm CNS e
Grentsagsgratin CNS 30 port. 60 port. '@ 180 °
65 mm granit. &<
Kalroulader Kalblade blancheres, 65 mm perforeret 25 stk. 50stk. | *%2 180°
(dybfrossen, forvarmning 300 °C) 65 mm CNS &
Bondeomelet til ca. 1- 2 cm under kanten 40 mm CNS 30port. | 60 port. e 150 °
b
Opbladning af korn | daekkes med koldt vand og stilles til CNS 2kg 4kg 'ﬁg 100 ©
opbladning, forkorter, tilberedningstiden 65 mm granit. .
Moussaka til 2 cm under overste kant 65 mm CNS 30 port. 60 port. | ®sas 200 °
w

KT = kernetemperatur.

-48 -



Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hgjnes &=
ved at reducere produktmaengden. De nzavnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs. .5}‘/
det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter.

Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
w 100 15 kg 30kg 25kg 50 kg 75 kg
10-15 Min.
‘&g 100° 12 Kopfe | 24 Kopfe | 20 Kopfe | 40 Kopfe | 80 Kopfe
12-18 Min.
w 10° 15 kg 30kg 25kg 50 kg 75 kg
14-18 Min.
’& 100 © 6kg 12 kg 10kg 20kg 30 kg
2-5 Min.
"g 100 © 15kg 30 kg 25kg 50 kg 75kg
15-20 Min.
w 10 15 kg 30kg 25kg 50 kg 75 kg
15-18 Min.
w 10° 15 kg 30kg 25kg 50 kg 75 kg
15-18 Min.
"g 100 ° 9kg 18kg 15kg 30 kg 45 kg
12-15 Min.
'& 100 °© 225 stk. 336 stk. 280 stk. 560 stk. 1120 stk.
< 1-2 Min.
'&g 100° 15kg 30 stk. 25kg 50 kg 75kg
15-18 Min.
*¢ 100° 6 kg 12kg 10 kg 20 kg 40 kg
& 1012 Min.
¢ 100° 9 hoveder | 18 hoveder | 15 hoveder | 30 hoveder | 60 hoveder
& 68win,
*%; 160-180° 75 stk. 125 stk. 125 stk. 250 stk. 375 stk.
&7 45 Min,
s~ 250° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
=2 8-10 Min.
°% 110-130° 12 stk. 24 stk. 20 stk. 40 stk. 80 stk.
£ 8-12 Min.
°% 170° o 190 ° 60 port. 120 port. | 100 port. | 200 port. | 300 port.
&7 x180° =2 10 Min.
*% 140-160 ° 60 stk. 120 stk. 100 stk. 200 stk. 300 stk.
&7 K1 76-80 °
°% 140° ..hs-g 160 ° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
&7 35 Min. =210 Min.
w 10° 12 kg 24 kg 20 kg 40 kg 80 kg
< 30 Min.
’;.3, 140-180 © 60 port. 120 port. | 100 port. | 200 port. | 300 port.
=2 KT72-78°
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Eksempler pa tilberedning af zeggeretter og tilbehor

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor mnm 211 For-
varmning
Ag bladkogt 7 min. 65 mm perforeret 60-100 120-200 .ﬁg 100 °
hérdkogt 15 min. stk. stk. -
Royal i forme eller GN-beholdere 65 mm CNS 4 liter 8 liter ‘f/ 90°
/ggestand ©
Zggesoufflé Fa meelk til at koge, tilsaet ag, 65 mm CNS 4 liter 8 liter '% L 90°
daekkes til med stanniol
Reraeg Pisk ag, tilsaet maelk eller flade, 65 mm CNS 4 liter 8 liter "g 100 ©
tildaekkes
Quiche Bunden forbages 20 mm granit. 10 stk. 20stk. | ®%2 165°
b
Saltede kartofler skaeres i kvarte stykker pa tveers, saltes, 100-150 8-14kg | 16-28kg 'tg 100 ©
blandes godt perforeret
Pillekartofler store kartofler kan ogsa tilberedes pa risten 100-150 6-12kg | 14-24kg ‘tg 100 °
som ,Idaho Potatoe” perforeret
Kad- og melboller CNS-beholder pensles med lidt olie 20 mm CNS 30 stk. 60 stk. 'ﬁg 100 ©
Brasekartofler skal veere lige tilpas, 40 mm granit. 2kg 4kg % 300 °
mé ikke veere for “sammentreengt” =
Kartofler i stanniol Pak kartoflerne ind i stanniol, 20 mm CNS 20 stk. 40 stk. *av 200 °
lzeg dem p4 saltleje =
Kartoffelgratin Skiverne skal veere lige tykke, 40 mm granit. 30 port. | 60 port. % 140 °
t,'
Pommes macaire Dybfrosne 20 mm granit. 40 stk. 80 stk. o> 250°
=
Vakuumtilberedning kvarte stykker (udskaret) Rist 4-45kg 8-9kg
Kartofler
Ris Langkornet, fond - vand - bouillon: 65 mm CNS 2 kg 4kg 'é.{ 100 °
Forhold 2:1, opbledning forkorter kogetiden .
Vild ris Forhold 3:1, 65 mm CNS 2kg 4kg 'ég 100 °
Forkortelse af tilberedningstiden
Risengrad 3 dele meelk, 1 del runde ris, 65 mm CNS 2kg 4 kg 'f, 99°
Kanelstang, sukker, vanille &
Pasta Spaghetti, nudelstrimler (Spatzle), 65 mm CNS 2kg 4kg ‘% 100 °
(Finishing®) béndpasta osv. ©
Canneloni Overhaeldes jeevnt med sovs 65 mm CNS 30port. | 60 port. e 200 °
b
Lasagne 65 mm CNS 20 port. 40 port. | *%: 160°
b
Pastagratin Overhaeldes med aeggemasse CNS eller granit. 20port. | 40port. |°%: 180°
b

KT = kernetemperatur.
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Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hgjnes &=
ved at reducere produktmaengden. De nzavnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs. .5}‘/
det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter.

Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
"g 100 ° 300 stk. 600 stk. 500 stk. 1000 stk. | 2000 stk.
7-15 Min.
Y 77° 12 liter 24 iter 20 liter 40 liter 80 liter
%
éﬂ' 50 Min.
°§ 8° 12 liter 24 liter 20 liter 40 liter 80 liter
é‘ 15-25 Min.
’tg 100° ."6‘ 200 ° 12 liter 24 liter 20 liter 40 liter 80 liter
KT 75 ° =212 Min,
°% 150° % 15° 60 stk. 120 stk. 100 stk. 200 stk. | 400 stk.
710 Min, =2 10 Min.
“g 100 ° 24 kg 48 kg 42 kg 80-90 160-180
40-55 Min. kg kg
"g 100-130 ° 18 kg 36 kg 36 kg 60-72 120-154
45-55 Min. k k
g g
'é{. 100 ° 90 stk. 180 stk. 150 stk. 300 stk. | 450 stk.
30-40 Min.
eu 220° 6 kg 12kg 10kg 20 kg 30kg
=2 30-40 Min.
‘;s., 180 ° 90 stk. 180 stk. 150 stk. 300 stk. 450 stk.
=2 45-50 Min.
% 125° e 10° 60 port. 120 port. | 100 port. | 200 port. | 300 port.
&7 x180° =2 10 Min.
e 200-220° 120 stk. 240 stk. 200 stk. 400 stk. | 800 stk.
=2 15-18 Min.
‘&g 100 ° 20-25kg | 40-50kg | 40-50kg | 90kg 180 kg
30 Min.
‘é{. 100 © 6kg 12 kg 10kg 20kg 40 kg
“ 3545 Min.
"g 100 © 6 kg 12kg 10kg 20 kg 40 kg
45-55 Min.
. i 90-99 ° 6 kg 12kg 10 kg 20kg 40 kg
50-60 Min.
‘@ 100° 6 kg 12kg 10 kg 20kg 40 kg
710 Min,
°% 170° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 450 port.
&7 KT80°
'é_av“i 150° *~ 170-190 ° 60 port. 120 port. | 100 port. | 200 port. | 300 port.
&7 kT80 =210 Min.,
";&“"E 150-170° ."3‘ 170-190 ° 60 port. 120 port. | 100 port. | 200 port. | 300 port.
&7 kT80 =2 5 Min,
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Eksempler pa tilberedning af bagveerk,
brod, rundstykker, dessert 1

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor mnm 211 For-
varmning
Apfelstrudel pensles med ag, maelk eller sukkervand Stege- og bageplader 2 stk. 4 stk. Y 200°
(Strudel-dej) Bageplader, perforerede =
Dybfrosne pensles evt. med liason, Stege- og bageplader | 10 stk. 20 stk. % 200 °
a&blelommer forvarmes Bageplader, perforerede =
Biskuitbund 20 mm granit. 1kg 2 kg > 200°
(Biskuitroulader) =
Biskuitbunde @ 26 cm, hvert 2. indskub Stege- og bageplader | 2 forme | 4 forme ez 200°
Ring =
Butterde;j, pensles jaevnt med g, Stege- og bageplader | Dez 15 2430 |2 180°
Postejer, fleurons Bageplader, perforerede | stk stk. e
Butterdejs- hvert 2. indskub Stege- og bageplader | je nach jenach | °%: 180°
produkter - friske Bageplader, perforerede | GroBe GroBe | &
Butterdejsprodukter | pensles evt. med &g Stege- og bageplader | 12 stk. 24 stk. e 180 °
med fyld (ost etc) Bageplader, perforerede L
Pladekage hvert 2. indskub 20 mm eller 30port. | 60port. | sz 180°
40 mm e
Julekage sati “haetter”, Stege- og bageplader 2 kg 4kg ez 180°
godt foret =
Croissanter - friske | ,Vario-damp” 34 °C, Stege- og bageplader | 12 stk. 24 stk. | %2 180°
Bageplader, perforerede e
Kompot Frugterne skal have ensartet form, 65 mm CNS 30port. | 60port. |32 120°
star og treekker efter dampning &
Frugtgarniture /bler, paerer, etc. tumeres eller 20 mm 30 stk. 60 stk. ‘tg 100 °
udstikkes
Varme frugter Dybfrosne hindbaer, jordbaer, Rist 15 stk. 30 stk. '% e 90°
brombaer, serveres i skale ©
Frugtkonserves @10-12 cm, feks. paerer, Rist eller 10 stk. 20 stk. 'é’{ 100 °
(glas uden l&g) Maengde 1 liter 20 mm .
Kabinetbudding Leeg stanniol Rist 4 stk. 8 stk. '% e 90°
eller bagepapir ned i formen &
Creme caramel Darioler, kokotter, timbales etc. Rist eller 40 stk. 80 stk. '% e 80°
(glas) 20 mm ©

KT = kernetemperatur.
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ved at reducere produktmaengden. De nzavnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs.

Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hgjnes
det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter. ﬁp

Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
';s.; 140-160 ° 6 stk. 12 stk. 10 stk. 20 stk. 40 stk.
=2 40-60 Min.
'.hs-g 150-170 ° 60 stk. 120 stk. 100 stk. 200 stk. 300 stk.
=2 15-25 Min.
o 140-160 ° 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 40 kg
=2 10-20 Min.
."6‘ 140-160 ° 6 forme 12 forme 10 forme | 20 forme | 40 forme
21540 Min.
*%: 150-170° '.vog 160-180 ° 45 stk. 90 stk. 75 stk. 150 stk. 300 stk.
£ 8-15 Min. =2 520 Min.
*% 150-170° | % 160-180°
& somn | = 20un
*%: 160-180° |[a 160-180° 24 stk. 48 stk. 40 stk. 80 stk. 160 stk.
& ®;
&7 815Min. | 3= 520 Min,
'.\s; 140-160 °© 90 port. 180 port. 150 port. | 300 port. | 600 port.
=2 30-50 Min.
) 140-160° | % 150-170° 6 kg 12kg 10kg 20 kg 40 kg
=2 10-15Min. |82 20-30 Min.
*%: 150-170° ';.s: 160-180 ° 24 stk. 48 stk. 40 stk. 80 stk. 160 stk.
&7 KT85° =210 Min.
% 110° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
£ 20-25 Min.
‘@ 100 ° 180 stk. 360 stk. 300 stk. 600 stk. 1200 stk.
< 6-8 Min.
* 80-90 © 90 stk. 180 stk. 150 stk. 300 stk. 600 stk.
.
é" 4-6 Min.
w 10° 30stk. | 60stk. | 50stk. | 100stk. | 200stk.
50-60 Min.
. 90° 12 stk. 24 stk. 20 stk. 40 stk. 80 stk.
22
é" 45 Min.
g 77° 120stk. | 240stk. | 200stk. | 400 stk. | 800 k.
74
é" 40-50 Min.
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Eksempler pa tilberedning af bagveerk,
brod, rundstykker, dessert 2

Maeng pr.GN
Produkt Tips Tilbehor mnm 211 For-
varmning
Gaerkage hvert 2. indskub 20 mm granit eller 2 kg 4 kg % 180 °
Stege- 0g bageplader ©
Flettet brad 20 mm granit. 2 stk. 4 stk. e 180 °
500 g Bageplader, perforerede ©
Cheese cake hvert 2. indskub @ 16 cm Ring 40port. | 80port. |°as 180°
60 mm granit. =
Marmorkage Form skal smares meget omhyggeligt, Rist eller 4 8 ez 180°
bages efter 10 min., snittes foroven Stege- og bageplader | forme forme =
Sigtebrod 20 mm granit. eller 3 stk. 6 stk. °%: 180°
Bageplader, perforerede e
Mordej og jeevn tykkelse over det hele 20 mm granit. eller 24 stk. 48stk. | Az 160 °
Meordejskager hvert 2. indskub Stege- og bageplader =
Butterdejskager Bagetemperatur afhaenger af fyld Stege- og bageplader | 10 stk. 20 stk. | ®az 200 °
Bageplader, perforerede =
Sandkage Form skal sta pa rist Rist 4 stk. 8 stk. *~ 200 °
u
Savarin Form smeres og drysses med mel Rist 10 stk. 20 stk. ez 180°
u
Julekage let masse Stege- og bageplader | 4 forme 8forme | a2 180°
. 200g =
Kage Fordel smuldredejen jeevnt over hele kagen 20 mm 40 port. | 80port. |*%: 180°
med smuldredej granit ©
Wiener-bund Masse fordeles jeevnt 20 mm granit eller *~ 200 °
@ 26 cm kagering Stege- og bageplader =
Rundstykker Dybfrosne produkter Bageplader, perforerede | 15 stk. 30 stk. e 180 °
Stege- og bageplader e
Franskbred jhvert 2. indskub 20 mm granit. 4 stk. 8 stk. °% 180°
Sandkageform (700 g) Stege- og bageplader e
Flyte, Dybfrossen feerdig dej, ca. 45-50 g Stege- og bageplader | 10-12 20-24 '@ 180 °
Rundstykker, Jour-kager Bageplader, perforerede |~ stk. stk. e
Toast smares evt. med lidt smar Rist eller 15-18 30-36 *~ 250 °©
Stege- og bageplader stk. stk. =
Vakuum-frugter Tilseet vin, liker etc. Rist 4kg 8kg .éi 90°
Kanelsnegle ,Variodamp” 30 °C 20 mm granit eller 12 stk. 24 stk. ‘% 180 °
Stege- og bageplader o
Blommekage Geerdej ca. 5mm tyk 20 mm granit eller 30port. | 60 port. % 180 °
Stege- 0g bageplader =

KT = kernetemperatur.
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Vaer opmaerksom pa, at oplysningerne om kapaciteten relaterer til en fuld ovn. | enkelte tilfeelde kan madkvaliteten hgjnes 5

ved at reducere produktmaengden. De nzavnte tilberedningstider og —temperaturer har kun en vejledende funktion, dvs.

det kan blive nedvendigt at tilpasse dem individuelt til de enkelte produkter. w
Tilberedningsforlgb (ca.) Maksimal pafyldningsmaengde pr. apparattype
10x2/1
1. trin 2. trin 3. trin 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1

*% 140-160° | 160-180° 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 40 kg
&7 50Min. | S 15-30 Min.

% 140-160° | a2 160-180° 6 stk. 12 stk. 10 stk. 20 stk. 40 stk.
&7 rese =2 1015 Min.

S 140-150° | S 140-160° 60port. | 120 port. | 100 port. | 200 port. | 300 port.
=2 10-15Min. | =2 25-45 Min.

."6‘ 140-160 ° 12 forme 24 forme | 20 forme | 40 forme | 80 forme
=2 3555 Min.

°%: 160-180° |- 160-180° 9 stk. 18 stk. 15 stk. 30 stk. 60 stk.
€710 Min. =2 30-50 Min.

‘;s.; 140-160 ° 72 stk. 144 stk. 120 stk. 240 stk. 480 stk.
=2 5-15 Min.

*%: 160-180° '_hs-g 160-180 °© 60 stk. 120 stk. 100 stk. 200 stk. 300 stk.
&7 krese =2 5-10 Min.

..\s-; 160-180 °© 12 stk. 24 stk. 20 stk. 40 stk. 80 stk.
=2 40-60 Min.

*~ 150-170° 30 stk. 60 stk. 50 stk. 100 stk. 200 stk.
=2 8-12 Min.

.yo\g 140-160 ° ."6‘ 150-170 ° 12 forme 24 forme | 20 forme | 40 forme | 80 forme
=2 10-15Min. | == 20-30 Min.

% 140-160° | S 160-180° 120 port. | 240 port. | 200 port. | 400 port. | 600 port.
&7 510Min. |52 15-30 Min.

.:s-: 140-160 °© 6 stk. 12 stk. 10 stk. 20 stk. 40 stk.
=2 10-20 Min.

*% 140° "‘3’ 160-170 ° 45 stk. 90 stk. 75 stk. 150 stk. 300 stk.
£ 5 Min. =2 815 Min.

‘é_ov“; 140 ° '_\s: 170° 12 stk. 24 stk. 20 stk. 40 stk. 80 stk.
75 Min. =2 30-35 Min.

’@“‘5 140-160 ° ’;.—6, 140-160 ° 60 stk. 120 stk. 100 stk. 200 stk. 400 stk.
£ 5 Min. =2 5-10 Min.

s~ 250° 108 stk. 216 stk. 180 stk. 360 stk. 720 stk.
=2 3-5 Min.

°4  80-99° 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 160 kg

74

éﬂ‘ 20-30 Min.

*%: 150-170° ’;.—6, 150-170 ° 36 stk. 72 stk. 60 stk. 120 stk. 240 stk.
£ 5 Min. =2 5-15 Min.

'_\s-; 140-160 °© 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 450 port.
=2 30-40 Min.
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B Inden du ringer til kundeservice

Fejl

Mulig arsag

Afhjeelpning

Der kommer vand ud af
apparatets der.

Der er ikke lukket rigtigt.

Darpakning er slidt eller
beskadiget.

Daren er rigtigt lukket, nar hdndtaget pa de
fritstdende enheder peger nedad.

Darpakning udskiftes (se i hdndbogen under

kapitel “Husteknik").

Oplysninger om pleje og vedligeholdelse for

max. levetid:

- Rens altid darpakningen med en fugtig klud
efter produktionens opher.

- | forbindelse med hyppig produktion af
grillprodukter (kraftige fedtaflejringer) skal
derpakningen ogsa renses med en fugtig
klud mellem rengaringsintervallerne.

- Benyttes apparatet uden produkter i leengere
perioder, anbefales en ovntemperatur pa
max. 180° C.

Under driften hares lyde
inde fra ovnrummet.

Luftledeplader, emnestel osv.
er ikke placeret korrekt.

Luftledeplader og emnestel placeres korrekt i
ovnrummet.

Ovnrumsbelysningen virker
ikke.

Halogenlampe er defekt.

Lampen udskiftes (se i handbogen under
kapitel “Husteknik").

Vandmangel “Blinkende
symbol vandhane”.

Vandhane er lukket.

Vandtillgbsfilteret i apparatet
er snavset.

Vandhane abnes.

Inspektion og rengering af filter. | den
forbindelse lukkes vandhanen, vandtilfarslen
pd apparatet skrues af og filteret pa
vandtillebet afmonteres og renses. Filter
monteres, vandtilfarsel tilsluttes og
teethedsprave gennemfares.

Der kommer vand ud af
apparatet forneden.

Apparatet er ikke nivelleret
ordentligt.

Aflobet er tilstoppet.

Apparatet afrettes med vaterpas (se
installationshandbog).

Aflgbet (HT-rar) pa bagsiden af apparatet
aftages og rengares. Aflabet kan meget

nemt blive tilstoppet i forbindelse med

hyppig tilberedning af meget fedtholdige
produkter eller hvis aflebsraret installeres med
utilstraekkelig haldning.

Afhjeelpning:

Aflgbsrer installeres iht.
installationsvejledning.
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Inden du ringer til kundeservice

Fejl

Mulig arsag

Afhjaelpning

Apparatet ser ikke ud til at
virke efter at det er blevet
teendt.

Ekstern hovedafbryder er
slukket.

Sikring i sikringskassen er
udlgst.

Omgivende temperatur har i
laengere tid ligget under

5° C (41° F) efter slukning af
apparatet).

Taend hovedafbryderen.
Kontrollér sikringerne i sikringskassen.

Ovnrum opvarmes til over 20° C (68° F).
Apparatet ma kun benyttes i frostsikre rum
(se installationsvejledning).

Gasenhed viser “PLO".

Spaendingsforsyning er
tilsluttet med forkert
polaritet.

Hvis gasenheden er sluttet til stikkontakt,
traekkes stikket ud og drejes 180°.

Fa en elektriker til at tilslutte apparatet med
korrekt polaritet (uden stik).

Gasenhed viser hele tiden
reset.

Gastilferslen til apparatet er
afbrudt.
For lavt gastryk.

Gashane abnes.
Ventilationsloft teendes.
Fa efterset apparatets gasforsyning.

Blinkende “driftsart”-tast

Ovnrum for varmt

Ovnrum afkeles med Cool Down
(se i hdndbogen “Almindelige

uon

betjeningshenvisninger”, “Cool Down")
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& Husteknik

Felgende inspektionsarbejder kan udferes af teknisk kyndige medarbejdere. Brug kun originale reservedele

fra apparatproducenten.

Rengering af
luftfilteret

Tryk héndtaget til at lasne Idsen
med til venstre, skub filteret til
venstre og treek det ned og ud.

- Vask luftfilteret i opvaskemaski-
nen mindst en gang om méane-
den og montér det igen, ndr det
er blevet tort.

- Luftfilteret skal fornys mindst 2
gange om dret.

- Apparatet ma ikke bruges uden
|uftfilter.

Udskiftning af
dortaetningen

|

Dartaetningen sidder i en skinne

pé koge-/stege-/bagerummet.

- Treek den gamle teetning ud af
skinnen

- Ger skinne ren

- Set ny teetning i skinnen (fugt
holdelaeberne med saebevand)

- Den retvinklede del af taet-
ningen skal sidde helt fast i
rammen.

Koge-/stege-/
bagerumstaetninger:

atikelnr.
6x1/1GN 20.00.394
6x2/1GN 20.00.395
10x 1/1 GN 20.00.396
10x 2/1 GN 20.00.397
20x 1/1 GN 20.00.398
20 x 2/1 GN 20.00.399

Skifte halogenpzere

%

Sluk farst for stremmen til ap-
paratet! Strammen skal afbrydes
ved vagstikkontakten!

- Deek aflebet i koge-/stege-/
bagerummet til

- Fjern rammen med glas og
teetning

- Udskift halogenpaeren (arti-
kelnr.: 3024.0201), berar ikke
paren med fingrene)

- Udskift ogsa teetningsrammen
(artikelnr.: 40.00.094)

- Skru rammen med glas og
teetning fast
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EF-overensstemmelseserklzering for eludstyr

RATIONALAG

Iglinger Strale 62

D-86899 Landsberg/Germany
www.rational-ag.com

Product:  Commercial CombiSteam Ovens Electric Appliances
Types: ~ CombiMaster CM61, CM62, CM101, CM102, CM201, CM202
SelfCooking Center SCC61, SCC62, SCC101, SCC102, SCC 201, SCC 202

BG  ®upma PatnoHan notebpkaaBa, Ye Tean NPOAYKTM CbOTBETCTBAT Ha CriefgaLLMTe AupekTusm Ha EC:

CZ  Firma RATIONAL prohlasuje, Ze vyrobky jsou v souladu s nasledujicimi smérnicemi EU:

D Konformitatserklarung. RATIONAL erklért, dass diese Produkte mit den folgenden EU-Richtlinien tibereinstimmen:
DK  RATIONAL erklaerer at disse produkter er i overensstemmelse med folgende EU-direktiver:

E RATIONAL declara que estos productos son conformes con las siguientes Directivas Europeas:

EE  RATIONAL kinnitab, et antud tooted vastavad jargmistele EU normidele:

F RATIONAL déclare que ces produits sont en conformité avec les directives de I'Union Européenne suivantes:
FIN  RATIONAL vakuuttaa, ettd ndma tuotteet tayttavat seuraavien EU direktiivien vaatimukset:

GB  RATIONAL declares that these products are in conformity with the following EU directives:

GR  RATIONAL &nAwver 611 Ta TTpoi6GVTA AUTA GUPMOP@WVOVTAI TTPOG TiG 0dnyieg Tng E.E.

H Mi, a RATIONAL kijelentjiik, hogy ezen termékek megfelelnek az Europal Unio kdvelkezo iranyelveinek:

HR  RATIONAL izjavljuje da su ovi proizvodi sukladni slijedeéim smjernicama EU:

| RATIONAL dichiara che questi prodotti sono conformi alle seguenti Direttive della Comunita Europea:

LT ~ RATIONAL patvirtina, kad Sie produktai atitinka zemiau i$vardintas ES normas:

LV Firma RATIONAL pazino, ka izstrad&jumi atbilst sekojosam ES normam:

NL  RATIONAL verklaart, dat deze producten in overeenstemming zijn met de volgende richtlijnen:

P ARATIONAL declara que estes produtos estdo em conformidade com as seguintes directivas EU:

PL  Firma RATIONAL o$wiadcza, ze dane wyroby sa zgodne z niniejszymi wytycznymi UE:

RO  Societatea RATIONAL declara ca aceste produse sunt in conformitate cu urméatoarele directive ale Uniunii Europene:
RU  ®upma PatioHan 3asBnseT, YTo AaHHbIE N3AENUS 0TBEYAIOT crieayioLLym Hopmam EC:

S RATIONAL férsakrar att dessa produkter &r i dverensstammelse med foljande EU-direktiv:

SER RATIONAL izjavljuje da su ovi proizvodi u saglasnosti sa slede¢im smernicama EU:

Sl RATIONAL izlavlja, da so ti izdelki v skladu z naslednjimi smernicami EU:

SK  Firma RATIONAL prehlasuje, Ze vyrobky st v stlade s nasledovnymi smernicami EU:

TR RATIONAL bu urinlerin Avrupa Birli§i’ nin agsagidaki Direktiflerine uygunlugunu onaylar:

Machinery Directive MD 2006/42/EC
Including Low Voltage Directive LVD 2006/95/EC
(EN 60335-1:2002+A11+A1+A12+Corr.+A2.2006; EN 60335-2-42:2003; EN 50366:2003+A12006)

Electro Magnetic Compatibility EMC 2004/108/EC
(EN 55014-1:2006; EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-11:2000; EN 55014-2:1997+A1:2001)

LVD and EMC: Product Certification and CE Surveillance by VDE (0366).
Restriction of Hazardous Substances RoHS 2002/95/EC

EN 1717: 2001-05 Protection against pollution of potable water in water installations and
general requirements of devices to prevent pollution by backflow — certified by DVGW

.
Landsberg, 01.12.2009 i.V. Bruno Maas i.V. Roland Hegmann
Manager R & D Product Architect Electric Appliances
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EF-overensstemmelseserklzering for gasudstyr

RATIONALAG

Iglinger Strale 62

D-86899 Landsberg/Germany
www.rational-ag.com

Product:  Commercial CombiSteam Ovens Gas Heated Appliances
Types: CombiMaster CM61G, CM62G, CM101G, CM102G, CM201G, CM202G
SelfCooking Center SCC61G, SCC62G, SCC101G, SCC102G, SCC 201G, SCC 202G

BG  ®upma PaTvoHan noTebpx/aaBa, Ye Tean NpoayKTM CbOTBETCTBAT Ha criefBalLuTe AvpekTein Ha EC:

CZ  Firma RATIONAL prohlasuje, Ze vyrobky jsou v souladu s nasledujicimi smémicemi EU:

D  Konformitatserklarung. RATIONAL erklart, dass diese Produkte mit den folgenden EU-Richtlinien tibereinstimmen:
DK RATIONAL erklaerer at disse produkter er i overensstemmelse med falgende EU-direktiver:

E RATIONAL declara que estos productos son conformes con las siguientes Directivas Europeas:

EE  RATIONAL kinnitab, et antud tooted vastavad jargmistele EU normidele:

F RATIONAL déclare que ces produits sont en conformité avec les directives de I'Union Européenne suivantes:
FIN  RATIONAL vakuuttaa, ettd ndma tuotteet tayttavat seuraavien EU direktiivien vaatimukset:

GB  RATIONAL declares that these products are in conformity with the following EU directives:

GR  RATIONAL dnAwver 611 Ta TToi6VTa UTA GUPMOP@WVOVTAI TTPOG TIG 0dnyieg Tng E.E.

H  Mi, a RATIONAL kijelentjiik, hogy ezen termékek megfelelnek az Europal Unio kévelkezd iranyelveinek:

HR  RATIONAL izjavljuje da su ovi proizvodi sukladni slijede¢im smjernicama EU:

| RATIONAL dichiara che questi prodotti sono conformi alle seguenti Direttive della Comunita Europea:

LT  RATIONAL patvirtina, kad Sie produktai atitinka Zemiau i$vardintas ES normas:

LV Firma RATIONAL pazino, ka izstradajumi atbilst sekojosam ES normam:

NL  RATIONAL verklaart, dat deze producten in overeenstemming zijn met de volgende richtlijnen:

P ARATIONAL declara que estes produtos estdo em conformidade com as seguintes directivas EU:

PL  Firma RATIONAL o$wiadcza, ze dane wyroby sg zgodne z niniejszymi wytycznymi UE:

RO  Societatea RATIONAL declara ca aceste produse sunt in conformitate cu urméatoarele directive ale Uniunii Europene:
RU  ®wupma PatnoHan 3asBnisieT, YTo AaHHbIE U3AENUs 0TBEYaloT creaytolumm Hopmam EC:

S RATIONAL forsakrar att dessa produkter ar i dverensstammelse med foljande EU-direktiv:

SER RATIONAL izjavljuje da su ovi proizvodi u saglasnosti sa slede¢im smernicama EU:

S| RATIONAL izlavlja, da so ti izdelki v skladu z naslednjimi smernicami EU:

SK  Firma RATIONAL prehlasuje, Ze vyrobky su v stlade s nasledovnymi smemicami EU:

TR RATIONAL bu drinlerin Avrupa Birligi’ nin agsagidaki Direktiflerine uygunlugunu onaylar:

Directive on Appliances Burning Gaseous Fuels 2009/142/EC (EN 203-1:2005 + A1:2008; EN 203-2-2:2006, EN 203-3:2009)
Including Low Voltage Directive LVD 2006/95/EC (EN 60335-1:2002 + C1:2002 + A1:2004 + A11:2004 + A2+C1:2006 +
A12:2006 + A1/C11:2007 + A13:2008; EN 60335-2-42:2003 + A1:2008; EN 60335-2-102:2006 + A1:2009; EN 62233:2008)

Including Electro Magnetic Compatibility EMC 2004/108/EC (EN 55014-1:2006; l(iwa
EN 55014-2:1997+A1:2001 + A2:2008; EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-3:1995+A1:2001+A2:2005) "[p't‘l'fff

EC Type-Examination and CE Surveillance E 4470 by KIWA Gastec. -
Machinery Directive MD 2006/42/EC EXAMNATION
Restriction of Hazardous Substances RoHS 2002/95/EC e
Gastec QA High Efficiency Label (QA KE 174) and Gastec QA Low NOx Label (QAKE 175) GasTES

EN 1717: 2001-05 - Protection against pollution of potable water in water installations and general
requirements of devices to prevent pollution by backflow — certified by DVGW.

S
T , 7 o~ [
Tl D R
Landsberg, 30.07.2010 i.V. Bruno Maas i.V. Rainer Otminghaus
Manager R & D Product Architect Gas Appliances
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ClubRATIONAL

Tilmeld dig nu og bliv medlem!

Som medlem har du adgang til en for hele branchen enestaende internetbaseret platform

med mange services og fordele!

Dine Club-fordele i ét gjekast:

Gratis opgradering
Altid den nyeste SelfCooking Center®-software!

Opskrifter — bare ved at trykke pa en tast

De bedste opskrifter til dit SelfCooking Center®!

Download-omrade
Dokumentation til alle apparatserier!

Chef®Line ogsa pr. e-mail
Kompetent hjeelp fra kok til kok!

Service®Info ogsa pr. e-mail
RATIONAL service — altid til disposition!

Kvartarligt newsletter
Du er altid velinformeret!

Svar pa ofte stillede spergsmal
Hvad du altid har haft brug for at vide!

Dit Club-medlemskab er gratis!

Tilmeld dig allerede i dag!
www.club-rational.com
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RATIONAL GroBkiichentechnik
Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech/Germany
Tel.: +49 8191 327387

E-Mail: info@rational-online.de
www.rational-online.de

RATIONAL Belgium nv
Zandvoortstraat 10 Bus 5
2800 Mechelen/Belgium
Tel: +32 15 285500
E-mail: info@rational.be
www.rational.be

FRIMA RATIONAL France S.A.S.
4 Rue de la Charente - BP 52
F-68271 WITTENHEIM Cedex

Tel: +33 389 570 555

E-mail: info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL International AG HELLAS
190 xAu.Oealvikng-Mepaiag T.0. 4317
57019 Geooahovikn

TnA: +30 23920 39410
rationalgreece@rational-online.gr
www.rational-online.gr

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.

Ctra. de Hospitalet, 147-149
Cityparc / Edif. Paris D

08940 Cornella (Barcelona)/ SPAIN
Tel: +34 93 4751750

E-mail: rational@rational-iberica.com
www.rational-iberica.com

RATIONAL lItalia S.r.l.

via Venier 21

30020 Marcon (VE)/ITALY
Tel: +39 041 5951909
E-mail: info@rationalitalia.it
wwuw.rational-italia.it

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7

7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel: +31 546 546000

E-mail: info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Sp. z 0.0.

ul. Trylogii 2/16

01-982 Warszawa/POLAND
Tel: +48 22 8649326

E-mail: info@rational-polska.pl
www.rational-polska.pl

RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11

212 39 Malm6/SWEDEN

Tel: +46 40 680 85 00

E-mail: info@rational-scandinavia.se
wwuw.rational-scandinavia.se

(RATIONAL)

80.01.258 - V-12 - MDS/Ad - 10/10 - danisch

RATIONAL Schweiz AG
Heinrich-Wild-Strasse 202

9435 Heerbrugg/SWITZERLAND
Tel.: +41 71 727 9092

E-Mail: info@rational-schweiz.ch
www.rational-schweiz.ch

RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.o.
Ronkova ulica 4

2380 Slovenj Gradec / Slovenija

Tel: +386 (0)2 8821900

E-mail: info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL UK

Unit 4 Titan Court, Laporte Way
Portenway Business Park

Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF
GREAT BRITAIN

Tel: 00 44 (0) 1582 480388
E-mail: rational@rational-uk.co.uk
wwuw.rational-uk.com

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Innsbrucker Bundesstrasse 67
5020 Salzburg/AUSTRIA

Tel.: 0043 (0)662-832799
E-Mail: office@rational-austria.at
wwuw.rational-austria.at

PALUUOHATD B Poccuu u CHI
117105 r. Mocksa,

BapLuasckoe wocce, A. 25a, cTp. 6
Ten: +7 495 663 24 56

On. noyta: info@rational-russland.com
www.rational-russia.ru

RATIONAL International AG

istanbul irtibat Biirosu

Acibadem Cad., ibrahimaga

Konutlari, C1-C Blok, No.: 39,

Kadikéy, 34718 istanbul

Tel./Faks: +90 (0) 216 339 98 18
E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
156 Swann Drive

Derrimut, VIC 3030

Tel: +61 (0) 3 8369 4600

E-mail: info@rationalaustralia.com.au
www.rationalaustralia.com.au

RATIONAL NZ Ltd

208-210 Neilson Street
Onehunga, 1061

Auckland, 1643

Tel.: +64 (9) 633 0900

E-Mail: sales@rationalnz.co.nz
www.rationalnz.co.nz

RATIONAL International Middle East
Montana Building, Floor 303

Zaabeel Road, Dubai, UAE

Phone: +971 4 337 5455

eMail: info@rational-middleeast.com
www.rational-middleeast.com

RATIONAL Canada Inc.

2410 Meadowpine Blvd., Unit 107
Mississauga, Ontario L5N 652/CANADA
Toll Free: 1-877-RATIONAL (728-4662)
E-mail: postmaster@rationalcanada.com
www.rational-canada.com

RATIONAL USA Inc.

895 American Lane
Schaumburg, IL 60173

Toll Free: 888-320-7274
E-mail: info@rationalusa.com
www.rational-usa.com

RATIONAL International AG
Office Mexico

Innoparc 01

Heinrich-Wild-Strasse 202

CH-9435 Heerbrugg

Switzerland

Tel. en México: +52 (55) 5292-7538
eMail info@rational-mexico.com.mx
www.rational-mexico.com.mx

RATIONAL BRASIL

Rua Prof. Carlos de Carvalho, 113 - Itaim Bibi
Sao Paulo, SP

CEP: 04531-080

Tel.: +55 (11) 3071-0018

Internet: www.rational-online.com.br

E-mail: info@rational-online.com.br

#HReE Z>aFIL TN

T 112-0004

REBYRXERKT B2E225 )
ERIADERB/EIIN25E I 120
Tel: (03) 3812 -6222

X =)L 7 R L A:info@rational-japan.com
R— LR—Z: www.rational-japan.com

RATIONAL 35

LB EERETI8S

HWHERRES %201BE

HE B 4% 89200030 HE

BLYE © +86 21 64737473

ESHB : shanghai.office@rational-china.com
www.rational-china.cn

RATIONAL Korea
gkl 3 2lot@

Mg FT A4S 5741 Mofug
CHEtaI=

T18}:4+82-2-545-4599

E-mail: info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

RATIONAL India

Unit No 24, German Center
12th Floor, Building 9B

DLF Cyber City, Phase Il
Gurgaon, 122002

Haryana, India

Phone +91 124 463 58 65
info@rational-online.in
wwuw.rational-online.in

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-StraBe 202

CH-9435 Heerbrugg

Tel: +41 71 727 9090

Fax: +41 71 727 9080

E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech
Tel.: +49 8191 3270

Fax: +49 8191 21735

E-Mail: info@rational-ag.com
www.rational-ag.com



