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1.5.1

1| Indledning

Indledning

Kzere kunde,

Hjertelig til lykke med din nye iCombi Pro. Du bedes lzese handbogen grundigt igennem inden du tager apparatet i
brug for farste gang. Brugsanvisningen er din hjzlp til sikker omgang med apparatet. Opbevar denne
brugsanvisning, sa den altid er tilgeengelig for brugerne af apparatet.

iCombi Pro er en topintelligent combi-damper. Med legende lethed tilbereder den et stort udvalg af forskellige
retter, og klarer bade 20 kuverter eller flere tusinde. Glaed dig til fremragende resultater inden for fisk, kad,
fjerkrze, tilbehor eller bagvaerk, uanset om du steger, damper, griller eller bager. Takket veere de intelligente
tilberedningsfunktioner og den intelligente klimastyring forlgber hele tilberedningsprocessen automatisk og med
pracise resultater hver gang, ogsa med maksimal ovnbelaegning.

God forngjelse med din iCombi Pro.
Venlig hilsen,
RATIONAL AG

Hjzelp via enheden

Denne brugsanvisning samt et bredt udvalg af anvendelseseksempler star til radighed som betjeningshjzlp direkte
via enheden. Alle informationer om denne funktion finder du her: Hjeelp via enheden [» 971

Produktgaranti

Hvis du registrerer din enhed pa www.rational-online.com/warranty nyder du godt af en produktgaranti pa 2 ar.
Pa denne side finder du ogsa de almene garantibetingelser og garantiydelserne.

RATIONAL patager sig intet erstatningsansvar for skader opstaet som felge af ikke godkendte tekniske andringer.

Malgruppe
Dette dokument henvender sig til personer som arbejder i stor- og industrikakkener.
Enheden ma ikke benyttes, renggres eller vedligeholdes af falgende persongrupper:
= Personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller mentale evner
= Personer med mangel pa erfaring og viden
= Born

Hold altid gje med barn nar de befinder sig i neerheden af enheden. Barn ma ikke lege med enheden.

Formalsbestemt anvendelse
iCombi Pro er designet til termisk tilberedning af madvarer.

Enheden ma kun anvendes til erhvervsmaessig brug, f.eks. i restaurantkakkener samt stor- og industrikekkener pa
sygehuse, i bagerier eller slagterbutikker. Denne enhed ma ikke anvendes udenders. Denne enhed ma ikke
anvendes til kontinuerlig, industriel masseproduktion af levnedsmidler.

Enhver anden brug strider mod enhedens formalsbestemte anvendelse og er til fare for brugeren. RATIONAL AG
patager sig intet ansvar for fglgerne af formalsstridig anvendelse.

Sadan anvendes denne brugsanvisning

Forklaring af de anvendte symboler
| dette dokument anvendes falgende symboler, der har til formal at informere og guide dig:
v Dette symbol markerer bestemte forudsatninger, der skal vare opfyldt inden du udferer en given handling.
1. Dette symbol markerer et handlingstrin til udferelse.

> Dette symbol markerer et midtvejsresultat, der kan bruges til at kontrollere resultatet af et handlingstrin.
>> Dette symbol markerer et resultat, der kan bruges til at kontrollere slutresultatet af et handlingstrin.

= Dette symbol markerer en liste med prioriteret raekkefolge.
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1.5.2

153

1.5.4

1.5.5
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a. Dette symbol markerer en liste med tilfeldig reekkefalge.

Forklaring af piktogrammerne

Folgende piktogrammer anvendes i dette dokument:

/\ [ Forsigtig! Laes brugsanvisningen inden enheden tages i brug.
A\ Alment advarselssymbol

Q Nyttige tips vedrarende enkel brug af enheden.

Forklaring af advarslerne

Folgende sikkerhedsanvisninger bruges til at gore dig opmaerksom pa farlige situationer og hjzlpe dig til at undga

dem.
A FARE

Sikkerhedsanvisninger i kategorien FARE bruges til at gore dig opmaerksom pa situationer, der medfgrer
alvorlig personskade eller ded.

Sikkerhedsanvisninger i kategorien ADVARSEL bruges til at ggre dig opmaerksom pa situationer, der kan
medfere alvorlig personskade eller dad.

/\ FORSIGTIG

Sikkerhedsanvisninger i kategorien FORSIGTIG bruges til at gere dig opmaerksom pa situationer, der kan
medferer personskade.

Sikkerhedsanvisninger i kategorien BEM/ERK bruges til at gere dig opmaerksom pa situationer, der kan
medferer skader pa enheden.

Illustrationer

Illustrationerne i denne brugsanvisning kan afvige fra den faktiske enhed.

Tekniske andringer

Vi forbeholder os ret til tekniske aendringer i forbindelse med produktforbedringer.

Original brugsanvisning
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2 iCombi Pro

Betjeningsskaerm
Display Ovnrum
Centralt indstillingshjul
Ovnrumsder
Handbruser
Dgrhandtag

USB-indgang

Care-skuffe

Luftfilter

Type 20-1/1

Type 20-2/1
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3 Generelle sikkerhedshenvisninger

Enheden er udfert i et sikkerhedstestet design og udger ingen fare ved
formalsbestemt brug. | denne brugsanvisning beskrives den korrekte handtering af
enheden.

= Enheden ma kun installeres af din RATIONAL-servicepartner.
= Enheden ma kun vedligeholdes af din RATIONAL-servicepartner.

= Din enhed eller din enhedsinstallation er kontrolleret og godkendt af din
RATIONAL-servicepartner og ma ikke udszettes for aendringer.

= Fjernikke aflgbssien.

= Anvend ikke enheden i beskadiget tilstand. En beskadiget enhed er ikke lengere
sikker og kan forarsage personskade og brand.

= Anvend ikke enheden, hvis glasset i ovhrumsdaren er beskadiget. Kontakt din
RATIONAL-servicepartner, og fa glasset i ovhrumsderen udskiftet.

= Anbring aldrig genstande oven pa enheden.
= Opbevar aldrig letantendelige eller breendbare stoffer i neerheden af enheden.

= Apparatet ma kun anvendes ved en omgivelsestemperatur pa mellem +10 °C og
+40 °C.

= Undga varmekilder i naerheden af enheden, f.eks. grillplader eller frituregryder.

= Serg altid for at holde gulvet pa arbejdsomradet tart og skridsikkert, mens
enheden eri brug.

Sikkerhedsanvisninger inden brug
= Enheden skal altid mindst have en temperatur pa + 5°C.

= Sorg for, at luftledepladen foran ventilatorhjulet er Iast fast bade foroven og
forneden.

= Sorg for, at ophangningsstativerne eller stativvognen er last korrekt.

= Sorg for, at der ikke sidder produktrester efter rengoringstabs tilbage i
ovnhrummet.

= Hvis enheden tages i brug igen efter lengere tids opbevaring, skal handbruseren
skylles igennem med vand i mindst 10 minutter.

Sikkerhedsanvisninger under brug
= Sadan undgar du skoldninger og forbraendinger:

— Veer forsigtig, nar du abner ovhrummet under drift. Der kan treenge varm damp
ud.

— Brug altid personligt beskyttelsesudstyr, nar du tager tilbeher eller genstande
ud af det varme ovnrum.

— Nar enheden er i brug, ma den kun bergres pa betjeningsskeermen og
handtaget pa ovnrumsdgren. De udvendige overflader kan blive over 60°C
varme.
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— Anbring kun fyldte beholdere i en hejde sa du stadig kan se indholdet. Ellers er
der risiko for at varme fgdevarer skvulper over, nar du tager beholderne ud.

= Sadan undgar du brand- og eksplosionsfare:

— Tilbered aldrig letanteendelige vaesker i enheden, f.eks. alkoholiske drikke som
vin. Letantaendelige vaesker kan antzende sig selv under fordampningen. Inden
du tilbereder stegeemner i letantaendelige vaesker, skal du afkoge dem i
lzengere tid med henblik pa at reducere alkoholprocenten.

— Nar du griller og steger skal der altid anbringes en beholder til opsamling af
fedt under stegeemnerne.

= Sadan undgar du personskader under arbejdet med transportvognen, stikvognen
eller tallerkenstativvognen:

— Skub transportvogne, stikvogne og tallerkenstativvogne forsigtigt hen over
dorteerskler eller ujeevne gulve, da der ellers er risiko for, at de kan veelte.

— Aktivér hjulbremsen pa transportvogne, stikvogne og tallerkenstativvogne, sa
de ikke kan rulle vaek pa ujeevne gulve.

— Fastger transportvognen til din enhed, inden du skubber en stikvogn og
tallerkenstativvogn ind i eller ud af enheden.

— Las beholderlasen pa stativvognen, og tildzek altid beholdere med varmt
indhold under transport. Uden tildeekning kan det varme indhold skvulpe over.

= Sadan undgar du materialeskader grundet formalsstridig anvendelse af tilbehor:
— Anvend kun originalt tilbehgr fra RATIONAL.
— Anvend altid kun VarioSmoker i forbindelse med rygning af fadevarer.

= Hvis der i ovhrummet er retter, som allerede har spisetemperatur, ma ovnrummet
ikke fyldes med kolde retter.

Sikkerhedsanvisninger efter brug
= Renggr enheden efter hver brug.

= Ovnrumsdgren skal sta pa klem ved laengere tids stilstand samt natten over for at
undga korrosion.

= Ved lengere tids stilstand skal vand-, strem- og gasforsyningen til enheden
afbrydes.

= Ved laengere tids stilstand og inden transport skal dampgeneratoren tammes.

3.1 Sikkerhedsanvisninger vedrorende enheder med gastilslutning
= Sadan undgar du brandfare:

— Hyvis din enhed er tilsluttet en skorsten, bedes du regelmaessigt kontakte din
gasinstallater for at fa rengjort udsugningen. Sgrg altid for at overholde
gzldende national lovgivning pa omradet.

— Anbring aldrig genstande oven pa gasrerene.

= Sadan undgar du dedsulykker:
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— Hyvis din enhed anvendes med en emhaette, skal du altid teende denne under
drift. Ellers kan der samle sig forbraendingsgasser.

= Sadan forholder du dig i tilfeelde af gaslugt:

— Tryk ikke pa lyskontakter eller enhedsknapper, trek ingen stik ud af kontakten,
og anvend hverken mobiler eller telefoner. Dette kan danne gnister som kan
oge eksplosionsfaren.

— Abn vinduer og dgre for at fa frisk luft ind i rummet. Hverken emhaetter eller
ventilatorer ma anvendes til at lufte ud i rummet. Dette kan danne gnister som
kan @ge eksplosionsfaren.

— Luk for gasledningen.

— Forlad bygningen, og kontakt din gasleverander eller brandvaesenet.

3.2 Personligt beskyttelsesudstyr

= Under arbejdet med enheden skal du altid bruge tgj der beskytter dig mod
arbejdsulykker forarsaget af haj varme, stenk fra varme vaesker eller setsende
stoffer.

= Brug beskyttelseshandsker med henblik pa effektiv beskyttelse under
handteringen af varme genstande og skarpe kanter.

= Brug tetsiddende beskyttelsesbriller og kemikaliehandsker under
renggringsopgaver, da du derved opnar palidelig beskyttelse under handteringen
af rengerings- og plejemidler.
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Sadan arbejder du med enheden

Forste ibrugtagning

Nar enheden tages i brug farste gang, har en RATIONAL-servicepartner allerede installeret den pa korrekt og
sikker vis. Selvtesten er allerede gennemfart, og enheden er dermed klar til brug. Alle informationer om
installationen finder du i den medfglgende installationshandbog.

Inden enheden tages i brug ferste gang
1. Renger enheden og tilbehgret, inden enheden tages i brug ferste gang.

Her finder du flere informationer: Pleje [» 93]

Sadan taendes og slukkes enheden

Sadan teendes enheden
1. Teend enheden ved at trykke og holde knappen inde, indtil LED'en lyser grant: (1)

> Enheden startes. Startskaermen [» 16] vises.

Drift uden vandtilfersel

Hvis du anvender enheden uden tilslutning til en vandtilfersel, vil du efter kort tid blive opfordret til at haelde 3 liter
vand ind i ovnrummet. | bunden af displayet vises symbolet:

1. Heeld 3 liter vand pa bunden af ovnrummet.

2. For at bekreefte handlingen trykker du pa denne knap: ~/

Sadan slukkes enheden

1. Enheden slukkes ved at trykke pa knappen og holde den inde, indtil LED'en lyser orange: ()
> Du bliver spurgt, om du virkelig ensker at slukke enheden.

2. Tryk pa tasten: Ja

>> Enheden slukkes.

Original brugsanvisning 15 /112



4| Sadan arbejder du med enheden

4.3

16 /112

Startskarm

iProductionManager Programmeringstilstand
iCookingSuite iCareSystem
Hjem

Manuel tilberedning

Sggeassistent

Intelligente driftsarter

Favoritter

Dato, klokkeslaet, status

Tilberedningsmetode

Tilbage / afbryd

= jProductionManager [} 51]
= |ntelligent tilberedning - iCookingSuite [» 26]

= Hjem

Ved tryk pa denne knap kommer du til startskaermen.

= Manuelle betjeningsfunktioner [» 43]

= Favoritter [» 17]

= |ntelligente betjeningsfunktioner [» 26]

Hj=elp

Indstillinger

Nar du trykker pa denne knap, vises alle intelligente tilberedningsprocesser, der er tilordnet denne intelligente

betjeningsfunktion.

= Tilberedningsmetode

Nar du trykker pa denne knap vises alle intelligente tilberedningsprocesser, som er tildelt denne

tilberedningsmetode.

= Programmeringstilstand [» 61]

= Sggeassistent

= Automatisk regering - iCareSystem [) 88]

= Dato, klokkeslzt, status [» 17]

= |ndstillinger [» 68]

= Hjeelp via enheden [» 97]

= Tilbage / afbryd

Nar du trykker pa denne knap, kommer du tilbage til det foregaende skaermbillede. Nar du holder denne knap

inde, afbryder du en tilberedningsproces.
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Favoritter

Du kan gemme intelligente tilberedningsprocesser og ofte benyttede programmer som favoritter, der herefter kan
indlaeses via startskeermen. P4 den made kan du hurtigt abne retter fra f.eks. et seesonbestemt menukort.

*
*
*
*
w
*
*
*
*
2

09:41 | 24.03.2020 | &

OO
~

1. FraiCookingSuite eller programmeringsmodus vzelger du de tilberedningsprocesser eller programmer, som
du gnsker at gemme som favorit.

2. Tryk pa tasten: =
3. Tryk pa tasten:

>> Alle tilberedningsprocesser og programmer gemt som favoritter vises.

Dato, klokkeslat, status

I bunden af displayet ser du hele tiden den aktuelle dato og det aktuelle klokkeslaet, samt status pa fglgende
tilslutninger og forbindelser:

USB-nggle forbundet

Dette symbol viser, at du har forbundet en USB-nggle til enheden.

Netvarksforbindelse

Dette symbol viser, at din enhed er forbundet med et LAN-netvzerk. Hvis der foreligger en netvarksfejl, vises
folgende symbol: y/a

Wi-fi-forbindelse

Dette symbol viser, at din enhed er forbundet til wi-fi. Forbindelseskvaliteten er rigtig god.
Hvis forbindelseskvaliteten bliver darligere, vises falgende symboler: = "=

Hvis der foreligger en tilslutningsfejl, vises falgende symbol: 72

Fejlmelding

Dette symbol ggr opmzerksom pa en fejimelding pa displayet.

ConnectedCooking-forbindelse

Dette symbol viser, at din enhed er forbundet til ConnectedCooking. Hvis din enhed ikke er forbundet til
ConnectedCooking, vises falgende symbol: <7
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Vandetilslutning

Dette symbol viser, at dit apparat ikke er tilsluttet vandforsyningen. Nar du teender enheden, vil du blive opfordret
til at haelde 3 liter vand ind i ovnrummet.

Interaktion med enheden

Formalsstridig betjening af displayet

Displayet kan ga i stykker, hvis du betjener det med en spids genstand.
1. Betjen udelukkende enheden med haenderne.

Handbevagelser

Du kan betjene enheden med fa, enkle handbevagelser.
E {—o ? %
Tryk Swipe Scroll Drag-and-drop

Centralt indstillingshjul
—

| stedet for Handbevaegelser [» 18] kan du zndre indstillingerne ved at dreje pa det centrale indstillingshjul.
Handlinger bekrzefter du ved tryk pa det centrale indstillingshjul.

Maksimale pafyldningsmangder

Skader pa enheden som falge af for store pafyldningsmangder

Hvis de maksimale pafyldningsmangder overskrides, kan enheden blive beskadiget.
1. Fyld kun enheden med de her angivne maksimale pafyldningsmangder

Type maks. pafyldningsmzngde [kg] maks. last per ovnrille
20-1/1 90 kg 15 kg
20-2/1 180 kg 30 kg
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4.6 Sadan abnes og lukkes ovnrumsdaren
oY

Sadan abnes ovnrumsdgren
1. Drej ovnrumsderens handtag til hgjre.

2. Hvis dit apparat er udstyret med en sikkerhedsanordning, skal du ferst treede pa fodpedalen og herefter dreje
ovnrumsdegrens handtag til hgjre i vandret stilling.

3. Abn ovnrumsdaren langsomt. AFORSIGTIG! Risiko for skoldning! Nar enheden er i drift, kan der treenge
bolger af varm damp ud af ovhrummet.

>> Ventilatorhjulet bremses.

Sadan lukkes ovhrumsdoren

1. Luk ovnrumsderen, og drej handtaget til venstre i lodret stilling.

4.7 Fyldning af enheden
1. Abn ovnrumsdaren.
> Bremsen pa ventilatorhjulet aktiveres og bremser ventilatorhjulet.
2. Skub fedevarerne ind i apparatet.
Hvis du skal grille eller stege, skal du anbringe en beholder under stegeemnerne til opfangning af fedtet.

4. Luk ovnrumsderen. Serg for at holde ovnrumsdgren helt lukket. Handtaget til ovhrumsderen skal ligeledes sta
i vertikal stilling.
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Indstik hgjere end 1,60 m
——

09'L
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Hvis dit apparat er installeret med det gverste indstik beliggende 1,60 over gulvhgjde, skal du anbringe det
medfglgende advarselssymbol pa dette sted.

Sadan anvendes kernetemperaturfaleren

Felgende afsnit beskriver bade hvordan du arbejder med kernetemperaturfgleren samt de 2 udvendige
kernetemperaturfglere. Sidstnaevnte fas som valgfrit tilbehar. Sammen med den indbyggede temperaturfgler i
ovnrummet har du i alt 3 kernetemperaturfglere til radighed. Anvendelsen af disse anbefales iszr, hvis du bruger
iProductionManager til tilberedningen.

/\ FORSIGTIG

Varm kernetemperaturfoler
Hvis du rerer ved kernetemperaturfgleren uden beskyttelseshandsker er der risiko for forbraending.

1. Brug altid beskyttelseshandsker nar du arbejder med den varme kernetemperaturfgler.

2. Afkel om ngdvendigt kernetemperaturfgleren med handbruseren.

/\ FORSIGTIG

Spids kernetemperaturfoler

Hvis du ikke er forsigtig i arbejdet med kernetemperaturfgleren, kan du stikke dig pa kernetemperaturfglerens
spids.

1. Brug altid beskyttelseshandsker nar du arbejder med den varme kernetemperaturfeler.

2. Efter brug skal kernetemperaturfgleren anbringes i den dertil anbragte holder.

BEMZERK

Kernetemperaturfgleren haanger ud af ovhrummet

Hvis du efter brug ikke kommer kernetemperaturfeleren tilbage i den dertil anbragte holder, kan den blive
beskadiget.

1. Efter brug skal kernetemperaturfoleren anbringes i den dertil anbragte holder.
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= Hvis du ofte tilberede meget tyndtflydende eller flydende fadevarer, anbefales det at tage
positioneringshjzelpen til brug. Denne fas som tilbehear. Kom farst kernetemperaturfeleren ned i

positioneringshjzelpen og derefter ned i indholdet til temperaturmaling.

= Hvis kernetemperaturfgleren er varmere end den indstillede kernetemperatur, skal du afkele
kernetemperaturfgleren med handbruseren.

Kad, f.eks. steak

9

\Q

C X

)

@

1. Kom kernetemperaturfgleren skrat ned i stegeemnet og helt i bund til handtaget, sa kernetemperaturfeleren
stikker sa langt ned i stegeemnet som muligt.

Store kodstykker, f.eks. stege

1. Stik kernetemperaturfgleren ind i stegeemnet pa det tykkeste sted, helt i bund til handtaget.

Sma stegeemner, f.eks. gullasch

9

—

@

1. Kom sa mange grillemner pa kernetemperaturfgleren, at den er dekket af grillemner fra spidsen til handtaget.

Stegemner i forskellige sterrelser

1. Start med at stikke kernetemperaturfgleren ind i et af de mindre Stegeemner.

2. Nar den gnskede temperatur er naet, fjerner du de sma tilberedningsemner fra kernetemperaturfeleren og

tager dem ud af ovnrummet.

3. Stik nu kernetemperaturfgleren ind i et sterre grillemne, og fortszet tilberedningsprocessen med funktionen

Omstik 2.

Fiskefileter

9
\\\\%»

@

1. Kom kernetemperaturfgleren skrat ned i stegeemnet og helt i bund til handtaget, sa kernetemperaturfgleren
stikker sa langt ned i stegeemnet som muligt.
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Hele Fisk

ot

1. Stik kernetemperaturfgleren ind i stegeemnet pa det tykkeste sted, helt i bund til handtaget.

Serg for, at kernetemperaturfgleren ikke nar ind i fiskens bughule.

Grontsager, f.eks. kartofler

1. Stik kernetemperaturfeleren ind i stegeemnet pa det tykkeste sted, helt i bund til handtaget.

)

Supper, sovse og desserter
1. Leeg kernetemperaturfgleren ned i Gastro Norm-beholderen, sa den er helt daekket af vaeske.

2. Lad kernetemperaturfgleren blive liggende i Gastro Norm-beholderen, mens du rerer rundt i vaesken.

Bagvaerk

1. Ved bagvark som haver meget under bagningen, skal kernetemperaturfgleren stikkes skrat ned i midten af
bagvaerket.

Anvend i den forbindelse positioneringshjaelpen der fas som tilbehear.

Finishing med tallerkenstativvogn

N /N /N A /N A

1. Kom kernetemperaturfgleren ned i det hvide keramikrer pa tallerkenstativvognen.

Kernetemperaturfeoler ikke registreret

v Folgende symbol vises: %™

1. Kernetemperaturfgleren ma kun anvendes som beskrevet i denne brugsanvisning.
2. Bekreft rettelsen.

>> Tilberedningsprocessen udfgres korrekt. Hvis du ikke bekrzefter rettelsen, afbrydes tilberedningsprocessen og
skal startes forfra. Enkelte tilberedningsprocesser som f.eks. lavtemperaturtilberedning udfgres til trods for
fejl.

Sadan fjernes kernetemperaturfoleren

1. Nar tilberedningsemnerne har naet det enskede resultat, skal du ferst fierne kernetemperaturfgleren fra
tilberedningsemnerne, og herefter tage tilberedningsemnerne ud af ovhrummet.

2. Stikiden forbindelse kernetemperaturfgleren ned i den dertil anbragte holder.
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4.9 Sadan anvendes handbruseren
Vaer opmarksom p3, at din enhed efter eget valg kan vaere udstyret uden handbruser.

Handbruseren har to justerbare sprajtefunktioner: en bruser \/ (A) og en punktstrale | (B).

V1
@\Il
Wi

/\ FORSIGTIG

Handbruseren og vandet fra handbruseren kan blive over 60 °C varmt

Du kan braende dig, hvis du rerer ved skoldhede komponentdele eller kommer i bergring med varmt vand.
1. Brug altid beskyttelseshandsker nar du arbejder med handbruseren.

/\ FORSIGTIG

Bakteriedannelse i vandledningen

Hvis du ikke bruger handbruseren dagligt, kan der danne sig bakterier i vandledningen.

1. Skyl handbruseren igennem med vand morgen og aften i 10 sekunder.

BEMZERK

Formalsstridig handtering af handbruseren

Hvis du traekker handbruseren lzengere ud end den tilladte maksimallaengde eller rykker i slangen, kan den
automatiske oprulningsfunktion blive beskadiget. Handbruseren vil i sa fald ikke laengere blive trukket
automatisk ind i holderen.

1. Treek aldrig handbruseren lengere ud den maksimalt tilladte lzengde.

Handbruseren er ikke egnet til at nedkele ovhrummet

Hvis du afkgler ovnrummet med handbruseren, kan ovnrummet, luftledepladen eller glasset i ovhrumsderen
blive beskadiget.

1. Afkel altid kun ovhrummet med cool down-funktionen.

1. Traek handbruseren mindst 20 cm ud af parkeringspositionen.
Hold fast i slangen.
3. Drej den forreste del af handbruseren for at vaelge den gnskede sprajtefunktion.

= |ndstil handbruseren pa | for at vaelge sprejtefunktionen punktstrale.

|
= Indstil hdndbruseren pa \ll for at vaelge sprajtefunktionen bruser.

Hvis du ikke indstiller den forreste del af handbruseren pa en af de to sprgjtefunktioner, kan der dryppe vand ud af
brusehovedet.

1. Tryk pa handbruserens handtag. Jo hardere du trykker pa handtaget, jo hardere bliver vandstralen.
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2. Lad langsomt handbruseren glide tilbage i holderen efter brug. AFORSIGTIG! Serg for, at handbruserens
slange er ren, inden du lader den glide tilbage ind i holderen.

4.10 Integreret fedtaflob

Hvis dit apparat er udstyret med et integreret fedtaflgb (ekstraudstyr), samles dryppende fedt i ovhrummet og
ledes ind i fedtopsamlingsbeholderen.

1 Handtag pa kuglehane 2 Aflgbsrar

2 Pafyldningsstuds med bajonetlas 4 Fedtopsamlingsbeholder
1. Abn ovnrumsdaren.

Fjern lasen pa aflgbsreret.

w

Sat fedtopsamlingsbeholderen ind i ovnrummet, sa abningen i fedtopsamlingsbeholderen sidder fast i
aflebsroret.

Sat en fedtopsamlingsbeholder, f.eks. en dunk, under aflgbet pa ydersiden af apparatet.
Stik pafyldningsstudsen pa det integrerede fedtaflgb ind i fedtopsamlingsbeholderen.
Seet pafyldningsstudsens bajonetlas fast pa aflgbet.

Las bajonetlasen.

© N o v &

Drej handtaget pa kuglehanen i vandret position.

>> Kuglehanen er aben. Dryppende fedt kan nu samles i fedtopsamlingsbeholderen.

Udskiftning af fedtopsamlingsbeholder

/\ FORSIGTIG

Ydersiden af apparatet, aflobet og fedtopsamlingsbeholderen kan blive meget varme

Du kan blive forbraendt, hvis du kommer i kontakt med varme funktionsdele.

1. Brug altid personligt beskyttelsesudstyr, nar du udskifter fedtopsamlingsbeholderen.

1. Nar fedtopsamlingsbeholderen er fuld, drejes handtaget pa kuglehanen i lodret position.
> Kuglehanen er lukket.

2. Lesn bajonetlasen.
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3. Udskift fedtopsamlingsbeholderen.

4. Fedtet skal bortskaffes korrekt. BEM/ERK! Fedt og andre flydende stoffer, som samles i
fedtopsamlingsbeholderen, skal bortskaffes under overholdelse af lovmassige bestemmelser.Fedt ma
aldrig bortskaffes via aflgbet.Fedt, som du har samlet i fedtopsamlingsbeholderen, ma aldrig anvendes til
tilberedning af retter eller som fadevarer.
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Intelligent tilberedning - iCookingSuite

iCookingSuite er den intelligente tilberedningsfunktion i iCombi Pro. Du valger selv, hvilke fgdevarer du gnsker at
tilberede med hvilken tilberedningsmetode. Ud fra disse parametre tilbydes du forskellige tilberedningsprocesser,
der sikrer perfekte slutresultater. Ved behov kan du tilpasse slutresultatet ved hjzelp af forskellige
tilberedningsparametre og pa den made f.eks. intensivere bruningen eller &ndre stegningen fra medium til
gennemstegt.

Under tilberedningsprocessen tilpasses alle vigtige tilberedningsparametre lobende, herunder stegetemperatur,
ovnrumsklima, lufthastighed og tilberedningstid, og du opnar derfor altid det enskede slutresultat. Ved behov kan
du desuden foretage andringer undervejs med henblik pa at opna et andet slutresultat. Betjeningen er legende let,
og du slipper for at kontrollere og overvage maden under tilberedningen. Det frigiver tid til andre ting, sparer
ravarer og energi samt sikrer fremragende resultater i samme hgje kvalitet hver gang.

Betjeningsfunktioner Resttid

Cockpit

Tilberedningsmetode

Tilberedningsparam

etre

Favoritter
Sorteringsfunktion Tilbage /
Afbryd
Tilberedningsprocesser Tillegsfunktioner

Driftsarter og tilberedningsmetoder
Vzlg mellem folgende driftsarter:

= Fjerkre O

* Kod @

= Fisk @<

= /Eggeretter og desserter M

= Grontsager og tilbehgr &

= Finishing =
Valg mellem folgende tilberedningsmetoder:

= Tilberedning &
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= Steghing @&
= Bagning B
= Grilltilberedning /#%/

Hver driftsart er tildelt et specifikt szt af intelligente tilberedningsprocesser. Disse tilberedningsprocesser
afspejler kulturelle madlavningsrutiner, som du kan indstille i det vigtigste regionale kakken [» 73] og i det
sekundzere regionale kakken [ 73].

5.2 Intelligente tilberedningsprocesser

5.2.1 Fjerkrae

Kantonesisk and

Veelg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede and pa den kantonesiske made.

And

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du vil tilberede hele ender eller andelar.

Dampning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at dampe fjerkrze.

Friturestegning

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at fritere fjerkraestykker.

Gas

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede hele gaes, gasebryster eller gaselar.

Grille

Valg denne tilberedningsproces, hvis du ensker at grille stykker af fjerkrae som f.eks. kyllingebryster, mini-
kalkunsteaks eller chicken wings.

Kylling

Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede hele kyllinger, hans, sma kyllinger eller storre stykker
af fjerkree.

= Hyvis du gnsker at tilberede mindre stykker af fjerkrae, skal du vaelge tilberedningsprocessen Korttidsstegning.

= Hvis du har brug for korte efterproduktionstider for grillkyllinger, skal du vaelge tilberedningsprocessen
Gratinering.

sukker

Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at koge fjerkraeretter som f.eks. suppehgne eller terriner.

Kort stegning

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede mindre stykker af fjerkrae, som f.eks. Iar eller chicken
wings, eller berberi-andebryst.

Lavtemperaturstegning

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at stege fjerkra ved lav temperatur. Valg ogsa denne
tilberedningsproces, hvis du gnsker at stege fjerkrae med spradt skind om natten, eller hvis du ikke opholder dig i
kokkenet.

For ogsa at sikre tilberedningsemnets optimale kvalitet og saftighed i forbindelse med lzengere faser, hvor
tilberedningsemnet er i ovhrummet med funktionen Varmholdning, reduceres tilberedningstemperaturen, nar den
onskede kernetemperatur nas. Ogsa med denne reducerede tilberedningstemperatur sikres det, at der produceres
hygiejnisk optimale fadevarer.
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Paneret

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede panerede stykker af fjerkrae.

Pekingand

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede traditionelt forberedte pekingaender.

Kalkun

Valg denne tilberedningsproces, hvis du ensker at tilberede hele kalkuner, mini-kalkuner eller kalkunstykker. Vzelg
ogsa denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede fyldte kalkuner eller mini-kalkuner.
Braisering

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at braisere fjerkree.

Tandoori

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede fjerkrae, der er marineret i tandoori-pasta og skal
tilberedes i det ideelle klima.

Tsukeyaki

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede fjerkrae, der er marineret i tsukeyaki-sauce og skal
tilberedes i det ideelle klima.

Ked

Bacon

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede morgenmadsbacon.

Steg med svaer

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede store kedstykker med svaer.

Braised pork

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at braisere svinekad i sojasovs pa den kinesiske made.

Simre / koge

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede kogepglser i kunst- eller naturtarm.

Char Siu

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede kinesisk Char Siu.

Cochinita pibil

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede mexicansk CochinitaPibil eller andre retter, der skal
simre i deres egen saft. Ovnklimaet er optimeret til disse simreretter.

Crispy pork belly

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede kinesisk crispy pork belly.

Indbagt ked

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede indbagt kad eller kad i saltskorpe.

Friturestegning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at fritere kedstykker.

Klassisk stegning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at stege store kadstykker.

Original brugsanvisning



5 | Intelligent tilberedning - iCookingSuite

Grille

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede kadstykker med grillmenster.

Halvkonserves

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at fremstille halvkonserves af kad som f.eks. kogepglser, ragout
eller gullasch. For at kunne fremstille sikre halvkonserves skal du bruge en referencebeholder med Iag.

1. Stik huli laget pa referencebeholderen. Det ma du ikke anvende kernetemperaturfgleren til.
2. Fyld tilberedningsemnet i de @nskede beholdere, og luk dem med lagene.

3. Start tilberedningsprocessen, og fyld apparatet.

4. Stik kernetemperaturfgleren gennem hullet i referencebeholderens lag.

Tilberedningsprocessen Halvkonserves regulerer til en F-vzerdi pa 0,3. De halvkonserves, der er fremstillet pa den
made, har en holdbarhed pa op til 6 maneder ved en opbevaringstemperatur pa mindre end 10 °C.

Kebab

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede kebab.

tilberedning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at koge kadstykker, som typisk tilberedes i vaeske, som f.eks. kogt
oksekgad eller terriner.

Kort stegning

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede kad, som du typisk steger pa en pande, eller meget
tyndskaret kad.

Tysk leverpaté

Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede tysk leverpaté.

Lomo Saltado

Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede peruansk Lomo Saltado eller lade okeseked i tern
simre.

Lavtemperaturstegning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at stege kadstykker med sveer eller skind ved lav temperatur.
Vzlg ogsa denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede tilberedningsemnet om natten, eller hvis du ikke
opholder dig i kekkenet.

Nikomi

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede japansk nikomi med instant-nudler.

Paneret

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede panerede kadstykker.

Roastbeef

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede roastbeef.

Sautering

Veelg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at sautere kod.

Braisering

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede simreretter eller braisere fintskaret ked, som f.eks.
gullasch. Hvis du gnsker at opvarme simreretter til serveringstemperatur, skal du vaelge en passende
tilberedningsproces for driftsarten Finishing.
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Tsukeyaki

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede ked, der er marineret i tsukeyaki-sauce og skal
tilberedes i det ideelle klima.

Fisk

Stegning

Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at stege fiskefileter eller hele fisk med eller uden skind,
marinerede eller pa grentsagsbund.

Dampning

Velg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at dampe Fisk, fiskefileter, skaldyr eller terriner.

Kinesisk dampmetode

Vaelg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at dampe fisk pa den kinesiske made.

Fisk i saltskorpe

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede fisk i saltskorpe.

Friturestegning

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at fritere fisk.

Grille

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at grille fiskefileter eller hele fisk med eller uden skind.

Moqueca

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede den brasilianske moqueca eller andre fiskegryderetter,
hvor tilberedningsemnet forst svitses, og der derefter fyldes op med vaeske.

Nizakana

Velg denne tilberedningsproces, hvis du ensker at pochere fisk, som makrel eller sild, i dashi pa den japanske
made.

Blaeksprutte

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede blaksprutte eller pulpo.

Paneret

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede panerede fiskefileter eller paneret fisk.

Sautering

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at sautere fisk.

Braisering

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at braisere fisk.

Kinesisk braisering

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at braisere fisk pa den kinesiske made.

Tsukeyaki

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede fisk, der er marineret i tsukeyaki-sauce og skal
tilberedes i det ideelle klima.
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5.24 /Eggeretter og desserter

Bage dessert

Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede friske, sede souffléer, som f.eks. semulje- eller
rissouffléer, ablekage, stegte abler eller pandekagestrimler med rosiner og kanelsukker. Valg ogsa denne
tilberedningsproces, hvis du ensker at tilberede faerdige produkter.

Dampning af dessert
Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede dampede desserter, som f.eks. dampnudler eller
gaerdejsknadler.

Stegte =g

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede spejlaeg, roraeg eller omelet.

Dampe =g

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at koge blgdkogte, smilende eller hardkogte ag eller at pochere
*g.

Pochering af =g

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at pochere &g.

/Eggestand/Fflan

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede aeggestand eller sgd eller pikant flan.

Koge frugt

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at koge frugt i vaeske.

Onsen-xg

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede onsen-zg.

Roraeg

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede rgraeg.
Spejlaeg
Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede spejlaeg.

5.25 Grontsager og tilbehor

Svitse

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at stege gregntsager og tilbehor.

Gratin

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede nudel- eller grentsagsgratiner, paella eller gratinerede,
fyldte grontsager.

Bagekartofler

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede bagte kartofler af hele kartofler med Potato Bakeren.

Bake off

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede tilbehgr af tynde faerdige produkter, som normalt
tilberedes i bageovnen.

Biryani

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede risretter som indisk biryani.
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Congee

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede congee kinesisk risgrad.

Dampning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at dampe grontsager, frisk eller dybfrossent tilbeher og hele
kartofler.

Dim Sum

Valg denne tilberedningsproces, hvis du ensker at tilberede kinesisk dim sum.

Dobbelt-kogt suppe

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede kinesisk dobbelt-kogt suppe.

Dampkogning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at dampe grentsager og tilbehar, som f.eks. ratatouille, redkal
eller lag.

Reducere

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at henkoge frugt og grentsager. For at kunne henkoge
tilberedningsemnet skal du bruge en referencebeholder med lag.

1. Stik huli laget pa referencebeholderen. Det ma du ikke anvende kernetemperaturfgleren til.
2. Fyld tilberedningsemnet i de @nskede beholdere, og luk dem med lagene.

3. Start tilberedningsprocessen, og fyld apparatet.

4. Stik kernetemperaturfeleren gennem hullet i referencebeholderens lag.

Tilberedningsprocessen Henkogning regulerer til en F-vzerdi pa 0,1. Der fremstilles ingen halvkonserves.

Friturestegning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at fritere grentsager og tilbehgr.

Grille

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede grentsager og tilbehar med grillmegnster.

Indisk dal

Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede indisk dal, tarrede bgnner eller baelgfrugter.

Iltamenmono

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede japansk itamenmono.

Kartoffelgratin

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede kartoffelgratin eller andre gratinerede kartofler.

Knodel

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede knadler eller boller.

Maccaroni casserole

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede norske makaroni-gratiner.

Nimono

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede japansk nimono.

Pasta i sauce

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede korte tgrrede pasta, som f.eks. penne eller tortellini,
uden forkogning i saucen. Pastaen er omgaende klar til servering, nar tilberedningsprocessen er afsluttet.
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Pommes frites

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede almindelige, forfriterede pommes frites.

Stege ris

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede stegte risretter.

Kogte ris

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at dampe ris eller korn, som f.eks. gryn eller couscous.

Sushiris

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede sushiris.

Torre

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tarre grentsager, svampe eller frugter. Skaer
tilberedningsemnet i tynde skiver for at opna et ideelt resultat.

Tortilla-chips

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede mexicanske totopos oder tortilla-chips.

Bagvaerk

Faerdigbage

Valg denne tilberedningsproces, hvis du enten ansker at varme frisk eller dybfrossent bagvaerk eller varme
bagveerk fra den forudgaende service igen.

Baguette

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at bage frisk eller halvbagt baguette.

Butterdej

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede bagvaerk af butterdej eller tarteletter.

Broed

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at bage frisk eller halvbagt brod.

Boller

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at bage friske eller halvbagte boller eller rundstykker.

Cheesecake

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at bage New York Cheesecake uden bruning. Hvis du gnsker at
bage en tysk ostekage med forskellige bruninger, skal du valge tilberedningsprocessen Ostekage.

Croissanter

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede croissanter eller bagvaerk, som skal dampes far
bagningen.

Eclair

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede sart bagvaerk af vandbakkelsesmasse.

/Eggekage Macau

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede kinesiske a2ggekager pa Macau-maden.

Gare

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at lade friske eller dybfrosne geaer- eller surdeje gzere.
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Gaerkage

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at bage kage eller bagvaerk af frisk gaerdej, som f.eks. fletbrad,
gaersnegle eller geerdej med frugtlag.

Ostekage

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at bage ostekage med forskellige bruningstrin. Hvis du gnsker at
bage en New York Cheesecake, skal du valge tilberedningsprocessen Cheesecake.

Kiks

Velg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede bagvaerk af merdej, som f.eks. kiks eller smakager,
eller mordejsbunde.

Kage

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede kage og biskuitbunde.

Bagveerk i saltlage

Valg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at bage bagvaerk i saltlage.

Marengs

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede aeggehvidebagvaerk, som f.eks. marengs.

Muffin

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at bage muffins i muffin- og timbalform.

Pao de queijo

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at varme frisk eller dybfrossen brasiliansk pao de queijo.

Plunder

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede bagvaerk, som skal dampes far bagningen, som f.eks.
wienerbrad eller bagels.
Pizza

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du @nsker at tilberede pizza, belagt dej eller gaerdej pa grill- og pizzapladen.

Samosa

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede indiske dejlommer, der er fyldt med en karryret.

Blade boller

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at tilberede bagvaerk med brunet overflade og blad skorpe, som
f.eks. burgerboller eller rosinboller.

Finishing

Kantiner

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at opvarme allerede tilberedte, afkglede retter i beholdere til
serveringstemperatur.

Traekke mor

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at opvarme allerede brunede retter til den gnskede
kernetemperatur og holde denne.

Varmholdning

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at holde retter varme under udleveringen.
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Ala carte tallerkner

Vealg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at opvarme retter anrettet pa tallerkener i a-la-carte-servering til
serveringstemperatur.

Tallerken banket

Vzlg denne tilberedningsproces, hvis du skal servere mange tallerkener samtidig, f.eks. i forbindelse med
konferencer, bryllupper eller catering.

Sprad skorpe

Valg denne tilberedningsproces, hvis du gnsker at opvarme allerede tilberedte retter som svineskank eller steg
med sveer til serveringstemperatur.

5.3 Intelligent tilberedning

5.3.1 Indlaes intelligent tilberedningsproces
Du kan indlzese en intelligent tilberedningsproces pa 3 forskellige mader:
= ViaiCookingSuite
= Via programmeringstilstand [» 61]

= Via sggeassistenten

iCookingSuite
1. I menuen trykker du pa knappen: |2
> |iCookingSuite kan du indlase en intelligent tilberedningsproces pa 3 forskellige mader:
= Vealg den gnskede driftsart, f.eks. grentsager og tilbehgor.
= Vzlg den onskede tilberedningsmetode, f.eks. braisering.
= Vzlg den gnskede driftsart og den gnskede tilberedningsmetode.

Nar du har foretaget dine valg vises de dertilharende intelligente tilberedningsprocesser.

Programmeringstilstand
1. I menuen trykker du pa knappen: (%
2. Tryk pa tasten: |22

> Alle gemte intelligente tilberedningsprocesser vises.

Sageassistent
1. I menuen trykker du pa knappen: O,
2. Indtast navnet pa den intelligente tilberedningsproces.

> Den gnskede intelligente tilberedningsproces vises.

5.3.2 Start intelligent tilberedningsproces

| dette kapitel viser vi hvordan en intelligent tilberedningsproces foregar ved hjalp af eksemplet
kogekartoffelgratin. Takket vaere forskellige tilberedningsparametre og den ideelle reekkefolge af de enkelte trin i
processen leverer alle intelligente tilberedningsprocesser altid det gnskede resultat.
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1. I menuen trykker du pa knappen: (&2
2. Tryk pa tasten: &
Tryk pa tasten: Kartoffelgratin
> Den intelligente tilberedningsproces startes, og ovhrummet opvarmes i henhold til det valgte ovhrumsklima.
4. Indstil det gnskede tilberedningsresultat ved hjzelp af tilberedningsparametrene [» 37].
> Efter kort tid skifter displayet til cockpit [» 42].
> Nar det indstillede ovnrumsklima er naet, bliver du bedt om at fylde enheden med de valgte fadevarer.
Fyld enheden med de gnskede ravarer.
6. Luk ovnrumsderen.
> Tilberedningsprocessen fortszettes.
7. Folginstruktionerne fra enheden.

> Nar tilberedningstiden er udlgbet eller kernetemperaturen er naet, lyder en signaltone. Denne opfordrer dig til
at tjekke om det gnskede resultat er naet.

Huvis tilberedningsresultatet lever op til dine gnsker, tager du de ferdigtilberedte fedevarer ud af kogekarret.

Hvis tilberedningsresultatet endnu ikke modsvarer dine gnsker, bedes du fortsaette tilberedningsprocessen
med et af de viste forslag.

533 Valg af starttid

Med valg af starttid kan tilberedningsprocessens starttid indstilles praecist pa minuttet. Dermed kan du f.eks. gore
brug af billigere natstrem eller variable strempriser og udnytte din enhed optimalt i op til 24 timer om dagen.

/\ ADVARSEL

Hyvis du lader tilberedningsemnet sta i lzengere tid i det ikke-opvarmede ovnrum, kan der dannes bakterier pa
emnet.

Fadevarer, som ikke er bakteriefrie, kan medfore fadevareinfektioner eller -forgiftninger.

1. Lad ikke fadevarer sta for l&enge i ovhrummet.

| dette kapitel vises det ved hjzelp af tilberedningsprocessen Kartoffelgratin, hvordan du indstiller valg af starttid.
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1. I menuen trykker du pa knappen: (&2

2. Tryk pa tasten: &

3. Tryk ved siden af tilberedningsprocessen Kartoffelgratin pa knappen: -+
4. Tryk pa tasten: @

5. Indtast starttiden.

6. For at bekrzefte handlingen trykker du pa denne knap:

> Tilberedningsparametrene for tilberedningsprocessen vises. Du kan tilpasse slutresultatet til dine gnsker. Efter
kort tid vises det, at valg af starttid er aktiveret.
Fyld enheden med de gnskede ravarer.

Luk ovnrumsdaren.

>> Tilberedningsprocessen starter pa det indstillede klokkeslzaet. Hvis du vil afbryde valg af starttid, skal du trykke
pa knappen og holde den inde: €5

5.4 Tilpas slutresultatet efter individuelle ensker

Alt efter hvilken intelligent tilberedningsproces du har valgt, vises forskellige tilberedningsparametre og
funktioner. Tilberedningsprocesserne er baseret pa standardindstillingerne geldende for dit land og hj=lper dig
med at opna ideelle resultater. Du kan tilpasse disse tilberedningsparametre efter dine ensker med enkle
handbevaegelser [» 18] eller det centrale indstillingshjul [> 18], pa samme made som du ogsa kan valge yderligere
funktioner. Tilberedningsprocessen varierer alt efter de valgte indstillinger. Du kan nar som helst overvage
processen i cockpittet [» 42].

5.4.1 Tilberedningsparametre

Bruningsniveau

AAA Dette tilberedningsparameter bruges til at indstille, hvorvidt du ensker at brune stegeemnerne af eller ej. Valg et
onsket bruningsniveau for at tilpasse bruningsintensiteten efter dine gnsker. Jo lavere bruningsniveau, jo lavere
tilberedningssvind. Hvis du vaelger uden, springer tilberedningstrinnet bruning over. Valg uden, hvis du gnsker at
lade sm3, allerede brunede kadstykker ligge og traekke og pa den made blive mare.

Hvis du gnsker at give stegeemnerne en sprod skorpe i slutningen af tilberedningsprocessen, skal du veaelge et lavt
bruningsniveau.

Gennem de meget hgje temperaturer under bruningen draebes bakterier pa stegeemnets overflade fuldstendigt.
Dermed kan du tilberede stegeemner pa hygiejnisk vis, selv ved lav kernetemperatur.
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Bruning

Dette tilberedningsparameter bruges til at indstille, hvor brun overfladen pa stegeemnet skal vaere. Veelg det
onskede bruningsniveau for at tilpasse bruningsintensiteten efter dine ensker. Stegeemner som er marineret i
bruningsunderstattende krydderier, krydderurter eller pastaer brunes hurtigere og mere intensivt. Valg i disse
tilfelde et lavere bruningsniveau.

Stegeemnets tykkelse

Med dette tilberedningsparameter indstiller du stegeemnets tykkelse. Vzalg tyndt ved stegeemner tyndere end 2
cm. Valg tykt ved stegeemner tykkere end 2 cm.

Stegeemnets storrelse
Med dette tilberedningsparameter indstiller du stegeemnets storrelse.
= Vealg lille ved kadstrimler eller vagtelbrystfileter. Valg stor ved roastbeef, hel and eller kogeflask.

= Vzlg lille ved &g pa mindre end 53 g. Vzlg stor ved &g pa mere end 64 g.

Ovnrumsfugtighed
Dette parameter bruges til at indstille ovnrumsfugtigheden.

Hvis du skal arbejde med finish eller sous vide, skal du valge falgende indstillinger:

Niveau Egnet til

Niveau 1 — tert Valg dette niveau, hvis du arbejder med tilberedningsemner som ikke har
brug for ekstra fugtighed, f.eks. panerede retter eller pommes frites.

Niveau 2 Valg dette niveau, hvis du arbejder med tilberedningsemner som har brug
for en smule ekstra fugtighed, f.eks. dampede grgntsager.

Niveau 3 Valg dette niveau, hvis du tilbereder flere forskellige slags
tilberedningsemner samtidig.

Niveau 4 — fugtigt Valg dette niveau, hvis du arbejder med tilberedningsemner som kraever
meget fugtighed, f.eks. ris eller pocheret fisk.

Ovnrumstemperatur
Dette parameter bruges til at indstille ovhrumstemperaturen.
Du kan indlaese den aktuelle ovnrumsfugtighed og ovnrumstemperatur:
1. Tryk og hold denne knap inde:
> Efter 10 sekunder vises den aktuelle ovhrumstemperatur.

2. Slip knappen for igen at komme tilbage til de indstillede parametervardier.

Tilberedningstid

Dette tilberedningsparameter bruges til at indstille den tidsramme, stegeemnet har til at opna det gnskede
tilberedningsresultatet eller den gnskede mgrstegning i. | mange intelligente tilberedningsprocesser kan du lade
enheden kgre uafbrudt med dine valgte indstillinger. | sa fald skal du sla kontinuerlig drift til.

1. Velg trinnet som er market med kontinuerlig drift.

Nar du har indstillet tilberedningstiden, star tilberedningsparameteret kernetemperatur ikke lzengere til radighed.

Kernetemperaturfaler

Dette tilberedningsparameter bruges til at indstille, hvorvidt stegeemnerne skal morsteges med eller uden hjzlp
fra kernetemperaturfeleren. Herefter kan du indstille den gnskede kernetemperatur pa stegeemnerne.

Kernetemperatur

Dette tilberedningsparameter bruges til at indstille, hvor hgj kerntemperaturen eller stegeemnets
merstegningsgrad skal vaere.

| forbindelse med indstillingen af kernetemperaturen skal du vaere opmaerksom pa de gzeldende hygiejneforskrifter
for levnedsmidler i dit land.

Original brugsanvisning



5 | Intelligent tilberedning - iCookingSuite

Morhed

Dette tilberedningsparameter bruges til at indstille, hvor megrt stegeemnet skal vaere. Samtlige merhedsgrader er
tildelt en kernetemperatur, som du kan tilpasse til dine gnsker. Hvis du gnsker at tilberede dine stegeemner ved
lave temperaturer, ligger kernetemperaturen op til 10 °C grader lavere end ved andre tilberedningsmetoder. Hvis
du tilbereder fjerkrae, skal du altid indstille en hygiejnisk forsvarlig kernetemperatur pa mindst 72 °C. Var
opmaerksom pa galdende national lovgivning vedrerende HACCP-data.

Delta-T-tilberedning

Med dette tilberedningsparameter fastholdes en konstant difference mellem ovnrumstemperaturen og
kernetemperaturen. Ovnrumstemperaturen stiger langsomt, efterhanden som kernetemperaturen stiger. Derved
gennemgar tilberedningsemnerne en leengere og meget skansom merstegningsproces. Derved mindskes
tilberedningssvindet. Du kan indstille en temperaturdifference pa 10 °C og 60 °C. Derefter skal du indstille den
onskede kernetemperatur.

Jo mindre forskellen mellem ovnrumstemperaturen og kernetemperaturen er, jo langsommere og mere skansomt
maorsteges tilberedningsemnerne. Jo hgjere forskellen mellem ovnrumstemperaturen og kernetemperaturen er, jo
hurtigere morsteges tilberedningsemnerne.

Tilberedningshastighed

Med denne tilberedningsparameter indstilles temperaturstyringen af ovhrummet. Hvis du vzlger skansom,
tilberedes produktet i lengere tid ved skansomme temperaturer. Hvis du vzlger normal, tilberedes produktet ved
hgjere temperaturer og i kortere tid.

Tilleegsfunktioner

Ovnrumsfugtighed

Denne ekstrafunktion bruges til at indstille ovnrumsfugtigheden. Du kan valge mellem 2 forskellige niveauer. Jo
hgjere det valgte niveau, jo mere fugtighed er der i ovhrummet. Fugtighedsniveauet er hgjere gennem hele
tilberedningsprocessen.

Hvis du arbejder med tilberedningsemner som ikke har brug for yderligere fugtighed, trykker du pa knappen: 5@
Der tilszettes ingen yderligere fugtighed til ovhrummet.

Haevning

Denne tillzegsfunktion bruges til at fa bagvaerket til at haeve i ovnrummet ved optimal temperatur. Du kan vzlge
mellem 5 forskellige niveauer. Jo hgjere det valgte niveau, jo lengere tid varer haevefasen i ovhrummet. Hvis du

onsker at tilberede dit bagvaerk uden haevning, skal du trykke pa knappen: S50

Luftfugtning

Med denne tillzegsfunktion sprgijtes der vand fra luftfugtningsdyserne pa varmeelementet under tilberedningen.
Fedevareemnernes overflade geres fugtig, dampen kondenserer og du far en spred overflade og optimal ovndrift.
Ovnrumtemperaturen skal ligge mellem 30 — 260 °C.

1. Tryk og hold denne knap inde: &

>> Sa lenge du holder knappen inde, sprgijtes der vand ud af luftfugtningsdyserne pa ventilatorhjulet.

Damp

Med denne tillzegsfunktion tilsettes der fugtighed til ovhrummet i starten af bagningen. Fodevareemnernes
overflade gares fugtig, dampen kondenserer og du far en spred overflade og optimal ovndrift. Jo hgjere det valgte
niveau, jo mere fugtighed afgives der til ovhrummet. Hvis du @nsker at tilberede dit bagvaerk uden luftfugtning,

skal du trykke pa knappen: = §

Lufthastighed

Denne ekstrafunktion bruges til at indstille ventilatorhjulets hastighed. Du kan vaelge mellem 2 forskellige
niveauer. Jo hgjere det valgte niveau, jo hurtigere kerer ventilatorhjulet. Vealg et lavt niveau til sma og sarte
tilberedningsemner.
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Instruktioner

Afbryd

Alle igangvaerende tilberedningsprocesser afbrydes

Pafyldning

Du opfordres til at fylde enheden med stegeemner.

Bekraft

Du opfordres til at bekrafte en handling.

Pensling

Du opfordres til at pensle tilberedningsemnerne, f.eks. pensling af bagvaerk med ag.

Overfladeridsning

Du opfordres til at ridse overfladen, f.eks. ved flaeskesteg eller bagvaerk.

Kom kernetemperaturfeleren pa plads igen

Du opfordres til at stikke kernetemperaturfgleren ind i tilberedningsemnet igen.

Kernetemperaturfoler i stegeemne

Du opfordres til at stikke kernetemperaturfgleren i stegeemnet.

Indstikning

Du opfordres til at stikke i tilberedningsemnerne.

Pafyldning

Du blive bedt om at fylde beholderen med vaeske, f.eks. ifm. gryderetter.

Informationer

Undervejs i tilberedningsprocessen far du vist de aktuelle tilberedningstrin.

Forvarmning

Enheden forvarmes til en bestemt temperatur, der enten er gemt som standardindstilling i den manuelle driftsart
eller i den intelligente tilberedningsproces.

Resttid

Den intelligente tilberedningsproces mangler stadig den viste resttid fgr den kan afsluttes.

Tilberedningsproces slut

Tilberedningsprocessen er gennemfart.

Valgmuligheder

Nar du starter en tilberedningsproces, far du vist alle de funktioner, der er til radighed. Funktionerne Gratinering
og Varmholdning kan du allerede valge, nar tilberedningsprocessen er i gang. Funktionerne Flytte
kernetemperaturfgler, Ny pafyldning, Fortsat med tid og Opvarmning til serveringstemperatur kan du farst
veelge, nar tilberedningsprocessen er afsluttet.
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Varmholdning

Med denne valgmulighed holdes enten ovnrumsklimaet eller tilberedningsemnernes kernetemperatur konstant i
en fastlagt tidsperiode. Nar du vzelger denne funktion, holdes tilberedningsemnerne pa den forindstillede
ovnrumstemperatur eller kernetemperatur i op til 24 timer. Dermed forhindres overtilberedning. Med henblik pa
forebyggelse af stegesvind, anbefaler vi at stegeemnerne kun opbevares kortvarigt i ovnrummet med funktionen
Varmholdning slaet til.

IFm. enkelte tilberedningsprocesser, f.eks. tilberedning natten over, er funktionen Varmholdning sidste
tilberedningstrin og startes automatisk, nar det gnskede slutresultat er naet. Hvis du arbejder med
tilberedningsemner i forskellige starrelser, bar du planleegge en leengere varmholdningsfase. Derved opnar alle
tilberedningsemner den gnskede kernetemperatur.

Velhangt ked, sma kadstykker og vildtked ber ikke opbevares for leenge i ovhrummet med funktionen
Varmholdning slaet til. Meget ungt og endnu ikke faerdighaengt oksekad bliver derimod ekstra mert.

1. For at tilpasse parametrene til funktionen Varmholdning skal du trykke pa knappen: @
2. Tilpas parametrene efter dine gnsker.

>> Nar tilberedningsprocessen er afsluttet, startes tilberedningstrinnet Varmholdning automatisk.

Omstik

Denne valgmulighed vzelger du, nar du arbejder med tilberedningsemner af forskellig tykkelse, eller forskellige
slags tilberedningsemner med forskellige stegetider ved hjalp af kernetemperaturfeleren:

1. Nar den indstillede kernetemperatur er naet, abner du ovnrumsderen.
2. Stik temperaturfeleren ind i et af de sterre stegeemner, eller stegeemnet med den hgjeste kernetemperatur.
3. Tag alle sma stegeemner ud af ovhrummet.
4. Luk ovnrumsdoren.
5. Tryk pa tasten: 2@
> Der vises et vindue, hvor du kan indstille kernetemperaturen.
6. Vzlg den gnskede kernetemperatur.
>> Din indstilling aktiveres automatisk efter et par sekunder.

Gentag dette skridt indtil alle tilberedningsemner har opnaet den enskede kernetemperatur.

Ny pafyldning

Denne valgmulighed bruges til at fylde enheden med en ny pafyldning og fortsatte tilberedningsprocessen med
de definerede tilberedningsparametre.

Du opfordres farst til at temme ovnen og derefter til at fylde den igen. Nar du har fyldt ovnen med en ny
pafyldning og lukker ovnrumsderen, fortsaettes tilberedningsprocessen.

Fortsaet med tid

Med denne valgmulighed fortszettes tilberedningsprocessen i et fastlagt tidsrum. Nar du vaelger funktionen efter
afslutningen af tilberedningsprocessen, vises der et vindue, hvor du kan indstille tiden for, hvor leenge
tilberedningsprocessen skal fortszettes.

1. Velg den gnskede tid.
>> Din indstilling aktiveres automatisk efter et par sekunder.

Nar du skifter fra Cockpit tilbage til tilberedningsparametrene, bliver oversigten gra. Du kan ikke 2ndre
tilberedningsparametrene. Nar den indstillede tid udlgber, kan du enten temme ovnen eller fortsatte
tilberedningsprocessen igen med en funktion.

Sprad skorpe
Denne funktion bruges til at gratinere tilberedningsemnerne, sa der udvikles spred skorpe og stegearoma.

Arbejder du med forskellige tilberedningsemner, skal du forst fjerne de fadevarer som ikke skal have sprad skorpe.
Start herefter funktionen Gratinering.
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Hvis du har tilberedt dine fadevarer i beholdere, og der undervejs har samlet sig flydende fedt i disse, skal du
udskifte beholderne inden du starter funktionen Gratinering. Pa den made undgar du regdannelse under
gratineringen.

Hvis tilberedningsemnerne efter endt gratinering endnu ikke har opnaet den enskede skorpe eller farve, skal du
vaelge Fortsaet med tid. Du kan nu indstille, hvor lzenge tilberedningsemnerne skal gratineres yderligere.

Rosastegte stegeemner egner sig ikke til gratinering. Grundet de hgje temperaturer opstar en kedelig, gra kant.
1. For at tilpasse parametrene til funktionen Gratinering skal du trykke pa knappen: .-,
2. Tilpas parametrene efter dine gnsker.

>> Nar tilberedningsprocessen er afsluttet, startes tilberedningstrinnet Gratinering automatisk.

Overvagning af intelligent tilberedningsproces
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Nar du starter en intelligent tilberedningsproces, skifter visningen efter kort tid til Cockpit. Her vises alle
tilberedningstrin, som den intelligente tilberedningsproces afvikler ét efter ét. Det aktive tilberedningstrin er
markeret. De tilberedningstrin, der ligger i fremtiden, er gra. Nar tilberedningstrinnet afsluttes, vises det naeste
tilberedningstrin automatisk.

Afbrydelse af intelligent tilberedningsproces
07:58 | 08.10.2019 00 7 “‘

1. Tryk og hold denne knap inde: €5

> Tilberedningsprocessen afbrydes. Startskaermen vises.

Sortering af intelligente tilberedningsprocesser

| iCookingSuite kan du enten sortere de intelligente tilberedningsprocesser alfabetisk eller ved hjzelp af
anvendelseshyppigheden.

1. For at sortere intelligente tilberedningsprocesser alfabetisk skal du trykke pa knappen: 8l

2. For at sortere intelligente tilberedningsprocesser ved hjzlp af anvendelseshyppigheden skal du trykke pa
knappen:
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Med de manuelle driftsarter understetter iCombi Pro dig i at udfolde dit individuelle kokketalent.

Den valgte driftsart afger ovnrumsklimaet. Herudover vaelger du om du vil bruge damp, varmluft eller en
kombination af damp og varmluft. | den forbindelse indstiller du selv ovhrumstemperaturen, ventilatorhastigheden
og tilberedningstiden samt traeffer alle n@dvendige beslutninger pa egen hand. Du har den fulde kontrol over
tilberedningsemnerne og det endelige resultat.

Driftsarter

Ovnrumsfugtighed

Ovnrumstemperatur

Tilberedningstid

Kernetemperatur

Tilleegsfunktioner

6.1 Tilpas slutresultatet efter individuelle ensker

6.1.1 Tilberedningsparametre

Ovnrumstemperatur
Dette parameter bruges til at indstille ovnrumstemperaturen. Hvis du i driftsarten Damp satter temperaturen pa
kogepunktstemperatur, vises falgende symbol: (&

Sadan kan du se den aktuelle ovnrumsfugtighed og ovnrumstemperatur:
1. Tryk og hold denne knap inde: 1
> Efter 10 sekunder vises den aktuelle ovnrumstemperatur.

2. Slip knappen for igen at komme tilbage til de indstillede parametervaerdier.

Ovnrumsfugtighed
Dette parameter bruges til at indstille ovhrumsfugtigheden.
= | driftsarten Damp er ovnrumsfugtigheden 100 % og kan ikke andres.

= | driftsarten Kombination af damp og varmluft suppleres fugtigheden fra tilberedningsemnerne med ekstra
fugtighed fra dampgeneratoren. Hvis den indstillede ovnrumsfugtighed overskrides, affugtes ovhrummet.

= | driftsarten Varmluft tilfares fugtigheden ikke af dampgeneratoren, men traenger i stedet ud af
tilberedningsemnerne. Hvis den indstillede ovnrumsfugtighed overskrides, affugtes ovnrummet.

o Tilberedningstid

Dette tilberedningsparameter bruges til at indstille den tidsramme, stegeemnet har til at opna det enskede
tilberedningsresultatet. Nar du har indstillet tilberedningstiden, star tilberedningsparameteret kernetemperatur
ikke lengere til radighed.

Alternativt kan du lade enheden kere uafbrudt med dine valgte indstillinger. | sa fald skal du sla kontinuerlig drift til.

1. Hvis du ensker at anvende kontinuerlig drift, skal du enten trykke pa ) eller skyde knappen til indstilling af
tilberedningstiden helt til hgjre, indtil folgende meddelelse vises: Kontinuerlig drift
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Kernetemperatur

Dette tilberedningsparameter bruges til at indstille, hvor hgj temperaturen pa stegeemnet skal vaere. Nar du har
indstillet kernetemperaturen, star tilberedningsparameteret Tilberedningstid ikke lengere til radighed.

Tillegsfunktioner

Delta-T-tilberedning

Med dette tillegsfunktion fastholdes en konstant difference mellem ovnrumstemperaturen og kernetemperaturen.
Ovnrumstemperaturen stiger langsomt, efterhanden som kernetemperaturen stiger. Derved gennemgar
tilberedningsemnerne en laengere og meget skansom merstegningsproces. Derved mindskes tilberedningssvindet.
Du kan vzlge mellem en temperaturdifference pa 20 °C og 60 °C. Derefter skal du indstille den gnskede
kernetemperatur.

Jo mindre forskellen mellem ovnrumstemperaturen og kernetemperaturen er, jo langsommere og mere skansomt
marsteges tilberedningsemnerne. Jo hgjere forskellen mellem ovhrumstemperaturen og kernetemperaturen er, jo
hurtigere morsteges tilberedningsemnerne.

Klimaskabelse

Denne funktion bruges til at tilpasse ovnrumstemperaturen i henhold til maltemperaturen for en given
tilberedningsproces. Hvis du f.eks. lige har vaeret i gang med at grille stegeemner og nu skifter til en
tilberedningsproces med bagning, afkeles ovnrummet. Nar du skifter fra bagning til grill opvarmes ovnrummet.
Lufthastighed

Denne ekstrafunktion bruges til at indstille ventilatorhjulets hastighed. Jo hgjere det valgte niveau, jo hurtigere
kerer ventilatorhjulet. Vaelg et lavt niveau til sma og sarte tilberedningsemner.

Luftfugtning

Med denne tillzegsfunktion spregjtes der vand fra luftfugtningsdyserne pa varmeelementet under tilberedningen.
Fedevareemnernes overflade geres fugtig, dampen kondenserer og du far en spred overflade og optimal ovndrift.
Ovnrumtemperaturen skal ligge mellem 30 — 260 °C.

1. Tryk og hold denne knap inde: &

>> Sa lenge du holder knappen inde, sprgijtes der vand ud af luftfugtningsdyserne pa ventilatorhjulet.

Cool down-funktion

Hvis du har arbejdet med hgje temperaturer og afslutningsvist har brug for en lavere ovhrumstemperatur, kan du
nedkgle ovnhrummet ved hjzelp af cool down-funktionen.

v Luftledepladen er last korrekt.
1. Tryk pétasten: V]

> Velg den temperatur som ovhrummet skal nedkgles til.

2. AADVARSEL! Risiko for skoldning! Nar du abner ovhrumsdearen traenger der belger af varm damp ud af
ovnrummet. Abn ovnrumsdaren.

>> AADVARSEL! Risiko for personskade! Nar du abner ovhrumsdgeren bremses ventilatorhjulet ikke. Stik
aldrig haenderne ind i ventilatorhjulet. Ventilatorhjulets hastighed @ges. Ovnrummet keoles ned.

Instruktioner og informationer

Under tilberedningen kan du fa vist de samme instruktioner og informationer [» 40], som du kender fra de
intelligente tilberedningsprocesser.

Damp

Ovnrumsklima og temperaturomrade

Ovnrumsklima Tilberedningsmetode Ovnrumsfugtighed Ovnrumstemperatur

fugtig = Dampning 100 % 30-130°C
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6.2.2 Damptilberedning

EQ 1o = IzdkcE

Dampkogning
Blanchering
Traekke mar
Ibledsaetning

Sous vide-tilberedning
[» 48]

Opto

Konservering

1. I menuen trykker du pa knappen: <=

2. Tryk pa tasten: ¢

> Enheden forvarmes.

Indstil den gnskede ovnrumstemperatur.

6 | Manuel tilberedning

Ovnrumstemperatur

For at tilberede ravarerne ved hjzlp af tilberedningstid trykker du pa denne knap: &)

For at tilberede ravarerne ved hjzlp af kernetemperatur trykker du pa denne knap:

3
4
5. Indstil tilberedningstiden.
6
7

Indstil kernetemperaturen.

> Nar den indstillede ovnrumstemperatur er naet, bliver du bedt om at fylde enheden med de valgte fadevarer.

8. Fyld enheden med de @nskede ravarer.

>> Tilberedningsprocessen fortszettes. Nar tilberedningstiden er udlgbet eller kernetemperaturen er naet, lyder

en signaltone. Denne opfordrer dig til at tjekke om det @nskede resultat er naet.

6.3 Kombination af damp og varmliuft

6.3.1 Ovnrumsklima og temperaturomrade

Ovnrumsklima Tilberedningsmetode

fugtig og varm = Bagning 0-100 %

= Stegning

Original brugsanvisning
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Ovnrumstemperatur

30-300°C
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6.3.2

6.4

6.4.1

46 /112

Hvis ovnrumstemperaturen ligger over 260 °C i 30 minutter, seenkes temperaturen automatisk til 260 °C, hvis du
inden for dette tidsrum ikke arbejder med enheden. Hvis du inden for disse 30 minutter foretager en handling,
som f.eks. at abne ovnrumsderen, holdes ovhrumtemperaturen pa over 260 °C i yderligere 30 minutter.

Tilberedning med en kombination af damp og varmluft

=@ 21~ i - liedicy

1. I menuen trykker du pa knappen: <=
2. Tryk pa tasten: ¢&E
> Enheden forvarmes.
Indstil den enskede dampmaetning.
Indstil den gnskede ovnrumstemperatur.

For at tilberede ravarerne ved hjzelp af tilberedningstid trykker du pa denne knap: &)

3

4

5

6. Indstil tilberedningstiden.

7. For at tilberede ravarerne ved hjeelp af kernetemperatur trykker du p& denne knap: /N
8

Indstil kernetemperaturen.
> Nar den indstillede ovnrumstemperatur er naet, bliver du bedt om at fylde enheden med de valgte fadevarer.
9. Fyld enheden med de @nskede ravarer.

>> Tilberedningsprocessen fortszettes. Nar tilberedningstiden er udlgbet eller kernetemperaturen er naet, lyder
en signaltone. Denne opfordrer dig til at tjekke om det enskede resultat er naet.

Varmluft

Ovnrumsklima og temperaturomrade

Ovnrumsklima Tilberedningsmetode Ovnrumsfugtighed Ovnrumstemperatur
Meget varm = Bagning 0 - 100 % 30-300°C

= Stegning

= Grille

= Friturestegning
= Gratinere

= Glacering

Original brugsanvisning



6 | Manuel tilberedning

Hvis ovnrumstemperaturen ligger over 260 °C i 30 minutter, seenkes temperaturen automatisk til 260 °C, hvis du
inden for dette tidsrum ikke arbejder med enheden. Hvis du inden for disse 30 minutter foretager en handling,
som f.eks. at abne ovnrumsderen, holdes ovhrumtemperaturen pa over 260 °C i yderligere 30 minutter.

6.4.2 Tilberedning med varmluft
=0

1. I menuen trykker du pa knappen: <=
2. Tryk pa tasten: =
> Enheden forvarmes.
3. Indstil den gnskede ovnrumstemperatur.
4. For at tilberede ravarerne ved hjzlp af tilberedningstid trykker du pa denne knap: &)
5. Indstil tilberedningstiden.
6. For at tilberede ravarerne ved hjeelp af kernetemperatur trykker du pa denne knap: /N
7. Indstil kernetemperaturen.
> Nar den indstillede ovnrumstemperatur er naet, bliver du bedt om at fylde enheden med de valgte fadevarer.
8. Fyld enheden med de @nskede ravarer.

>> Tilberedningsprocessen fortszettes. Nar tilberedningstiden er udlgbet eller kernetemperaturen er naet, lyder
en signaltone. Denne opfordrer dig til at tjekke om det @nskede resultat er naet.

6.5 Afbrydelse af manuel tilberedning
07:58 | 08.10.2019 00 7 “‘

1. Tryk og hold denne knap inde: €5

> Tilberedningsprocessen afbrydes. Startskaermen vises.
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7 Sous vide-tilberedning

Ved tilberedningsmetoden sous-vide bliver tilberedningsemnet forberedt, krydret, marineret eller brunet og
herefter vakuumpakket og tilberedt i en sous vide-pose. Pa den made far du faerdige resultater med en intensiv
egensmag og bevarer samtidig ravarernes naturlige farver, nerende vitaminer og indholdsstoffer. Endelig
forebygger du stegesvind grundet den skansomme tilberedning. Efter tilberedningen skal stegeemnerne afkales.
Inden serveringen opvarmes stegeemnerne igen i plasticposen, herefter tages de ud af posen og tilfgres den
endelige ret som gnsket.

Sous vide egner sig iszr til felgende anvendelsesomrader:
= Cook and Chill

Tilbered dine retter centralt i et produktionskekken, og send dem herefter videre til satellitkakkener. Pa den
made undgar du dyr overproduktion, da du kun faerdigger de retter, du rent faktisk har brug for.

= Roomservice

Forbered dine retter eller enkeltkomponenter, nedkal dem, og faerdigger enkeltportioner pa bestilling. Pa den
made kan kgkkenpersonale uden kokkeevner betjene dine gaester 24 timer om dagen.

= Dizet- og skanekost

Tilbered sunde retter pa skansom vis og bevar samtidig de naturlige smags- og aromastoffer. Gennem
tilseetningen af aromagivere fremstar selv usaltede retter fulde af smag.
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8 Lavtemperaturtilberedning

Tilberedningen af store kad- og fjerkrasprodukter kraever ngje overvagning og mange ars erfaring. Herudover er
dine kokkenapparater blokeret for anden brug i timevis. Med dit madlavningssystem klarer du denne form for
udfordringer uden sved pa panden: Steg, kog eller braiser dine tilberedningsemner langsomt og ved lave
temperaturer pa tidspunkter af dagen med et lavt aktivitetsniveau, f.eks. om eftermiddagen eller pa tidspunkter
uden servering. Pa den made udnytter du apparatets kapaciteter optimalt 24 timer om dagen. Og hvis du
henlaegger tilberedningen til om natten, seenker du elregningen fordi strammen er billigere om natten.

Q P

Hvis der opstar stremafbrydelse under lavtemperaturtilberedningen, afbrydes tilberedningsprocessen. Hvis
stromafbrydelsen varer mindre en 15 minutter, fortsaettes tilberedningsproces. Hvis stremafbrydelsen varer
lengere end 15 minutter, slar apparatet over pa standby. Du er i sa fald nadt til at starte tilberedningsprocessen
igen for at feerdiggere tilberedningen.
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9.1

9.2
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Finishing

Ved hjzlp af finish-funktionen adskiller du produktionen af dine retter fra serveringstidspunktet, hvilket giver dig
mere tid til at koncentrere dig om det vaesentlige: Planlaegning, menudesign eller kreativ anretning. Kvalitetstab i
forbindelse med varmholdning minimeres for perfekt produktkvalitet hver gang.

Feerdigger kun de retter du rent faktisk har brug for, og reager fleksibelt pa aendringer i antallet af spisende
gaester.

Undga hektiske anrettersituationer gennem kortere produktions- og serveringstider.
Saenk personaleudgifterne gennem effektiv tidsstyring og kortere veje fra kekken til bord.

Gennemfor flere arrangementer samtidig, og @g derved belaeegningsgraden, helt uden merudgifter.

Med funktionen finishing opnar du kulinarisk topkvalitet i kombination med et stort og varieret udvalg af retter.
Perfekt til bade restauranter, hoteller eller offentlige kakkener:

Finishing pa restaurant
Ved hjzelp af funktionen Finishing gares retterne farst serveringsklare ved konkret bestilling.
Finishing pa hotel

Tallerken-finishing egner sig isaer i situationer, hvor du skal servere mange tallerkener samtidig, f.eks. i
forbindelse med konferencer, bryllupper elle catering.

Finishing i offentligt kekken

Funktionen beholder-finishing egner sig isaer i situationer, hvor du skal serverer store maengder og samtidig
onsker at tilbyde et varieret udvalg.

Indstilling aFf a la carte tallerken-vagt

For du starter med finishing, skal du indstille, hvor tung en tom tallerken er. Ved hjalp af denne information
tilpasser apparatet tilberedningstrinnene, sa der opnas et ideelt finishing-resultat, og der ikke kondenseres fugt pa
tallerkenerne.

1.
2
3.
4

Tryk pa tasten: ¢

Tryk pé tasten: §&g Tilberedning

Tryk pa tasten: = A |a carte tallerken-vagt
Velg en af falgende vardier:

<700g

700g-899¢g

900g-1099¢g

>1100g

Indstilling af banket tallerken-vaegt

For du starter med finishing, skal du indstille, hvor tung en tom tallerken er. Ved hjalp af denne information
tilpasser apparatet tilberedningstrinnene, sa der opnas et ideelt finishing-resultat, og der ikke kondenseres fugt pa
tallerkenerne.

1.

2
3.
4

Tryk pa tasten: ¢

Tryk pé tasten: §g Tilberedning

Tryk pa tasten: i Bankett tallerken-vaegt
Velg en af falgende vardier:

<700g

700g-899¢g

900g-1099¢g

>1100g
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10 iProductionManager

produkter som kan tilberedes sammen, den optimale tilberedningsraekkefglge af retterne samt overvagning af

E iProductionManager organiserer hele produktionsprocessen pa intelligent og fleksibel vis. Herunder hvilke
tilberedningsprocessen.

iProductionManager giver besked nar det er tid til at komme tilberedningsemner ind i ovnen eller tage dem ud. Du
valger selv, om du gnsker at tilberede dine retter pa energioptimeret eller tidsoptimeret vis, eller ud fra en fastlagt
tilberedningstid. Ud fra dit valg arrangerer iProductionManager tilberedningsrakkefelgen for retterne pa
intelligent vis. Dermed far du det perfekte overblik og en hajeffektiv madproduktion, uden tidsrgvende kontrol og
overvagning.

Manuelle kekkenboner

Kgkkenbontavle

Indstik

Tidsakse

Positioneringshjeelp ifm. fastlagt
tilberedningstid

Energioptimering

Skalering af tidsaksen

Tidsoptimering

Planlaegning Faerdigger manglende planlaegning

Luftfugtning

Forlad tidsaksen

10.1 Oprettelse af manuelle kekkenboner

Du kan tilfgje manuelle kgkkenboner til iProductionManager. Du skal farst indstille klimaet og derefter vaelge, om
kekkenbonen skal indstilles ved hjzelp af tilberedningstiden eller kernetemperaturen. Var opmaerksom pa
felgende: Hvis du tilbereder tilberedningsemnet med den integrerede kernetemperaturfeler, kan du pa samme tid
kun placere en manuel kernetemperaturbon pa tidsaksen.
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1. I menuen trykker du pa knappen: B

2. Tryk pa tasten: ¢&E

3. Vzlg driftsarten Damp [» 44] ¢, Kombination af damp og varmiuft [» 45] &E eller Varmluft [> 46] =.

4. Tilpas Tilberedningsparametrene efter dine gnsker. Du kan ogsa indstille ventilatorhjulets hastighed. Tryk i den
forbindelse pa knappen: S

5. For at gemme andringerne trykker du pa denne knap:

6. Hvis du vil forage eller reducere kernetemperaturen eller forleenge eller forkorte tilberedningstiden, skal du
enten dreje pa det centrale indstillingshjul eller trykke pa knapperne: -} eller —

7. Tryk pa knappen flere gange, indtil den enskede indstilling nas.

>> Nu kan du placere kekkenbonerne [» 54].

10.2 Kokkenbontavile

Du kan tilfgje enhver @nsket intelligent tilberedningsproces, ethvert vilkarligt program eller varekurve til
kekkenbontavlen. Hvis du ikke gemmer kakkenbontavlen som varekurv [ 65], overskrives kekkenbontavlen i
det gjeblik, du indlaeser en ny varekurv.

10.2.1 Tilfgjelse af intelligente tilberedningsprocesser

1. Enintelligent tilberedningsproces kan sendes fra iCookingSuite til iProductionManager ved at trykke pa
knappen i menulinjen: (€2

2. Tryk pa knappen ved siden af den gnskede tilberedningsproces: «+*
3. Tryk pa tasten: B

>> Den intelligente tilberedningsproces sendes til iProductionManager og vises pa kakkenbontavlen.

10.2.2 Tilfgjelse af programmer og varekurve

1. I menuen trykker du pa knappen: (%

2. Et manuelt eller intelligent program kan sendes til iProductionManager ved at trykke pa knappen ved siden af
det gnskede program: ¢«

3. Tryk pa tasten: B

> Programmet sendes til iProductionManager og vises pa kakkenbontavlen.
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4. Envarekurv kan sendes til iProductionManager ved at trykke pa den gnskede varekurv.

> Varekurven sendes til iProductionManager. Alle programmer vises pa kakkenbontavlen.

10.2.3 Kokkenbontavle-editor

2

.
Anbraten

LET

Backkartoffeln

Kartoffelgratin

1. I menuen trykker du pa knappen: B

Tryk pa tasten: &/
Tryk pa tasten: (7

A W N

Intelligente tilberedningsprocesser kan tilfgjes til varekurven ved at trykke pa knappen: |2
> Alle intelligente tilberedningsprocesser vises.

5. Scrolligennem listen, eller valg en betjeningsfunktion, og tryk derefter pa den enskede tilberedningsproces.
> Tilberedningsprocessen markeres med 7 7 og tilfgjes til kekkenbontavlen.

6. Programmer fra programmeringstilstanden kan tilfajes til varekurven ved at trykke pa knappen: (%
> Alle gemte programmer vises. Hvis du endnu ikke har oprettet programmer, er dette omrade tomt.

7. Scroll igennem listen, eller vaelg manuelle eller intelligente programmer, og tryk derefter pa det gnskede
program.

> Programmet markeres med ¥ 7 og tilfgjes til kekkenbontavlen.
8. Opstillingen af kakkenbontavlen kan kontrolleres ved at trykke pa knappen:

9. Enintelligent tilberedningsproces eller et program kan slettes ved at trykke pa knappen: @

10. Kekkenbontavlen kan opdateres ved at trykke pa knappen: [NYT IKON]

>> De intelligente tilberedningsprocesser eller programmer vises pa kekkenbontavlen. Nu kan du placere
kekkenbonerne [» 54].

10.3 Timer

Selvom kombinationskontrollen [» 55] forhindrer dig i at placere en kekkenbon, kan du godt placere en timer.
Timeren er en bon vedr. tid, som er tildelt 5 minutter som standard. Timeren er ikke tildelt sit eget klima, dvs. hvis
du kun placerer en timer, oprettes der ikke noget klima, eller ogsa pavirkes klimaet ikke. Du kan tilpasse timerens
varighed til dine gnsker og kan enten placere den til den aktuelle tid eller i fremtiden.
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1. Timeren placeres til den aktuelle tid ved farst at trykke pa timeren pa kekkenbontavlen og derefter pa det
onskede indstiksniveau.

> Timeren placeres til den aktuelle tid.

2. Timeren placeres i fremtiden ved at traekke timeren over pa det gnskede indstiksniveau og den gnskede
starttid.

3. Timeren kan forskydes til et andet indstiksniveau og fa @ndret starttid ved at trykke pa timeren og holde den
inde.

> Folgende symbol vises: <>
4. Traek timeren over pa den gnskede position.
Timerens varighed kan forlaenges eller forkortes ved at trykke kort pa timeren.
6. Drej enten det centrale indstillingshjul, eller tryk pa knapperne: -|— eller —
> Efter en kort ventetid overtages indstillingerne.

>> Nar timeren er udlgbet, opfordres du til at temme enheden. Ved siden af indstiksniveauet vises symbolet 8.
Tilberedningstiden star pa 00:00.

Placering af kokkenboner

v Du har oprettet manuelle kekkenboner [» 51], varekurve [» 52] eller en kakkenbontavle [» 53].

1. Traek en kekkenbon hen pa det gnskede indstiksniveau.

> For at give en bedre orientering fremhaves det indstiksniveau, hvor du @nsker at placere kekkenbonen, med
blat. Som en yderligere hjaelp vises klokkeslaettet pa kakkenbonen.

> Hovis indstiksniveauet er markeret med gult eller radt, kan kakkenbonen ikke placeres uden at forskyde de
allerede placerede kgkkenboner. Her finder du flere informationer: Kombinationskontrol [» 55] og
placeringslogik [» 55]

2. Hvis du har placeret flere kakkenboner, skal du skalere tidsaksen for at fa et overblik. Tryk i den forbindelse pa
knappen:
Du har fglgende muligheder til radighed til optimering af placeringen af kakkenboner:

= Fzerdigger manglende planlegning [» 55]
= Tidsoptimering [» 56]
= Energioptimering [» 57]
= Fastlagt tilberedningstid [» 58]
Hvis du placerer kakkenboner til den aktuelle tid, vises der en vertikal gul eller bla bjzlke:

= En gul bjelke signaliserer, at ovnrummet opvarmes.
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= En bla bjeelke signaliserer, at ovhrummet afkales med cool down-funktionen.

= Bredden af bjelken viser, hvor lange opvarmningen eller afkglingen varer.
Nar den @nskede temperatur nas, bliver du bedt om at fylde ovnen. Ved siden af indstiksniveauet vises symbolet
=g,
Nar du har fyldt i ovnen, vises det ved siden af indstiksniveauet, hvor laenge tilberedningsemnet skal blive i
ovhrummet.
Nar kgkkenbonens tilberedningsproces er afsluttet, bliver du opfordret til at tage ud af ovnen. Ved siden af
indstiksniveauet vises symbolet 8. Tilberedningstiden star pa 00:00.

Kombinationskontrol

| forbindelse med hver kakkenbon, du gnsker at placere i iProductionManager, kontrolleres det, om den nye
kakkenbon passer til de allerede placerede kakkenboner og kan placeres pa det valgte tidspunkt. Kakkenbonerne
adskilles ved hjalp af felgende 3 veaerdier og kontrolleres uafhaengigt af hinanden:

= Hver kekkenbon er tildelt en driftsart. Det kontrolleres, om driftsarterne passer sammen.

= Hver keokkenbon er tildelt en ovhrumstemperatur. Det kontrolleres, om ovnrumstemperaturerne passer
sammen.

= Hver driftsart er tildelt en ovnrumsfugtighed. Det kontrolleres, om ovnrumsfugtighederne passer sammen.

Bade manuelle driftsarter og intelligente tilberedningsprocesser kontrolleres for, om de kan kombineres. Du kan
kun kombinere tilberedningsprocesser, der tilberedes i et ensartet klima. Tilberedningsprocesser, der
gennemlgber forskellige klimaer, som f.eks. stegning ved lav temperatur, kan ikke kombineres med andre
kakkenboner.

Placeringslogik

Ved hjzelp af kombinationskontrollen afgar iCombi Pro, hvor kekkenbonen placeres. Alt efter, hvordan kontrollen
falder ud, placeres kokkenbonerne optimalt i iProductionManager. Ved hjaelp af en farvemarkering af
indstiksniveauerne vises det i iProductionManager, om en ny kekkenbon pavirker allerede placerede kakkenboner:

= Hyvis indstiksniveauer er markeret med gult, kan du placere en kekkenbon, men andre allerede placerede
kekkenboner forskydes.

= Hvis baggrunden er r@d, kan du ikke placere kakkenbonen, fordi der allerede bearbejdes en kakkenbon.

Hvis du forskyder en kakkenbon, forskydes hele den blok, hvor kekkenbonen blev placeret efter
kombinationskontrollen.

Faerdigger manglende planlaagning

Du kan lade apparatet lukke de tidshuller automatisk, som er opstaet under placeringen af kakkenboner over alle
indstiksniveauer.
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v Du har oprettet og placeret kgkkenboner.
1. Tryk pa tasten: 2%

> Du bliver spurgt, om du virkelig @nsker at lukke hullerne i planleegningen. BEM/ZERK! Denne handling kan ikke
fortrydes.

2. Bekreft spargsmalet med: OK

>> Tidshullerne mellem kgkkenbonerne lukkes. Den indbyrdes placering af kakkenbonerne bibeholdes. Det kan
forskyde kekkenbonernes placering pa tidsaksen.

10.4.4 Tidsoptimering

Kekkenboner, du allerede har placeret i iProductionManager, kan du lade iCombi Pro optimere saledes, at retterne
tilberedes i et optimalt tidsforlgb, og tidshuller lukkes. Samtidig bibeholdes den tidsmassige raekkefglge og
placeringen pa indstiksniveauerne.

= 1< Ml = lIRgEGH

1 <Ml = IZgRCH

60° & 68 —+
§ 160 O os0 | — +

60° & 68 | —+
4 160 O 0500 | — +
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v Du har oprettet og placeret kakkenboner.
1. Tryk pé tasten: &

> Du bliver spurgt, om tidsmaessige huller virkelig skal lukkes. BEMZERK!' Denne handling kan ikke fortrydes.
2. Bekreft spgrgsmalet med: OK

>> Kokkenbonerne placeres igen afhangigt af kombinationskontrollen [» 55].

10.4.5 Energioptimering

Kekkenboner, du allerede har placeret i iProductionManager, kan du lade iCombi Pro optimere saledes, at retterne
tilberedes optimalt energetisk. Pa den made kan ovnudnyttelsen optimeres, og der spares energi. Veer
opmaerksom pa, at det kan zndre kgkkenbonernes tidsmaessige rekkefglge.

= B&E & ©

B&E & ©

60° & 68 | —+
4 160 O o500 | — +

60° & 68 | —+
4 160 O 0500 | — +

v Du har oprettet og placeret kekkenboner.
1. Tryk pa tasten: “&

> Du bliver spurgt, om kekkenbonerne virkelig skal ordnes energioptimeret. BEM/ZERK' Denne handling kan
ikke fortrydes.

2. Bekreft spargsmalet med: OK

>> Kgkkenbonerne placeres igen afhaengigt af kombinationskontrollen [ 55].
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10.5

10.6

10.7
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Redigér og slet kekkenboner

~# Anbraten

“# Anbraten

Manuelle kekkenboner

Hvis du har placeret en manuel kekkenbon, kan du efterfalgende forlaenge kernetemperaturen eller
tilberedningstiden. Du kan ikke redigere det indstillede klima.

1. Tryk pa kekkenbonen.
> Kgkkenbonens indstillinger vises.

2. Hyvis du vil forgge eller reducere kernetemperaturen eller forleenge eller forkorte tilberedningstiden, skal du
trykke pa knapperne: -} eller —

3. Hyis du vil slette kakkenbonen, trykker du pa knappen: {ij

Intelligente kokkenboner og programmer

Hvis du har placeret en intelligent kekkenbon eller et program, kan du ikke ndre indstillingerne efterfglgende. Du
kan kun slette kakkenbonen.

1. Hvis du vil slette kekkenbonen, trykker du pa knappen: {ij

Fastlagt tilberedningstid

| iProductionManager kan du planlaegge retter saledes, at tilberedningen af retter begynder pa samme tid, eller
retter er feerdigt tilberedt pa samme tid. Denne planlegning kan du ikke kun udfgre pa det aktuelle tidspunkt, men
ogsa i fremtiden. Det gores ved at placere kakkenboner foran eller bag placeringshjeelpen. Nar du starter
iProductionManager, markerer placeringshjaelpen den aktuelle tid. Hvis du forskyder placeringshjelpen mod hgijre,
&ndres tidsaksen ind i fremtiden.

1. I menuen trykker du pa knappen: B

2. Treak placeringshjzelpen hen til det @nskede tidspunkt pa tidsaksen. Hvis du forskyder placeringshjaelpen til
displayets hgjre kant, forskydes tidsaksen ind i fremtiden.

3. Placer de gnskede kgkkenboner til hgjre eller venstre for placeringshjlpen.

> Huvis du placerer en kakkenbon til venstre for placeringshjzelpen, lzegges kakkenbonens afslutning pa dette
tidspunkt. Retterne tilberedes faerdigt til det samme tidspunkt.

> Hvis du placerer en kekkenbon til hgjre for placeringshjzelpen, lazgges kekkenbonens start pa dette tidspunkt.
Tilberedningen af retterne begynder samtidigt.

Planlaegning

Med planlaegningsfunktionen i iProductionManager skal du kun placere kekkenboner én gang for derefter at kunne
kalde dem frem til enhver tid.
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= Det er ikke muligt at gemme allerede afviklede kakkenboner som planlaegning.

= Tillegsfunktionen Luftfugtning er ikke til radighed til planlaegningen.

Opret planlegninger

S E =S 7

60 & 68—+
4 160 O 05000 — +

1. I menuen trykker du pa knappen: B

2. Tryk pa tasten: <=,
3. Tryk pa tasten: +Ny planlegning

> Placeringshjeaelpen glider ud til displayets venstre kant. Skaleringen af tidsaksen a&ndres fra angivelsen af det
aktuelle klokkeslzet til angivelse af minutter. Du kan nu placere kekkenboner uafhaengigt af klokkeslaettet.

4. Placer de gnskede kgkkenboner. Du kan placere op til 30 kekkenboner.
Du har fglgende funktioner til radighed til at optimere planleegningen:

= Fardigger manglende planlaegning [» 55]

= Tidsoptimering [» 56]

= Energioptimering [} 57]

1. For at starte planlzegningen uden at gemme skal du trykke pa knappen: <,

2. For at gemme planlaegningen skal du trykke pa knappen: [
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3. Indtast et navn.

4. For at bekrzfte handlingen trykker du pa denne knap:

>> Planlaegningen vises i planlaegningslisten.

10.7.2  Start planlaegninger
v Du har oprettet planlaegninger [» 59].

v iProductionManager afvikler aktuelt ingen kakkenboner. Nar der afvikles kekkenboner, vises der en
meddelelse, der gar opmaerksom pa, at alle kakkenboner skal afbrydes, fer planlaegningen startes.

1. Tryk pa tasten: <,
2. Tryk pa den gnskede planlaegning.

>> Planlaegningen starter omgaende. Kekkenbonerne placeres pa indstikkene svarende til planlaagningen.
Kokkenbonerne pa bontavlen erstattes af de kakkenboner, der er omfattet af planleegningen.
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11 Programmeringstilstand
- N | programmeringstilstanden kan du oprette, gemme og administrere dine egne manuelle programmer [» 61],
=4 intelligente tilberedningsprocesser [» 63] og varekurve [» 65]. | den forbindelse har du alle manuelle driftsarter
—J [» 43], intelligente tilberedningsprocesser [» 26] og forhandsprogrammerede varekurve til radighed.

=8| |

Opret nyt program

Manuelle betjeningsfunktioner

Intelligente driftsarter Varekurv

Alfabetisk sortering

Favoritter

Sortering efter oprettelsesdato

11.1 Opret manuelt program

1. I menuen trykker du pa knappen: (&
2. Tryk pa tasten: + nyt element
3. Tryk pa tasten: ¢4
> Der vises en oversigt over tilgaengelige tilberedningstrin.

4. Velg de onskede tilberedningstrin, og treek dem ned i det nederste omrade.BEM/ERK! Tilberedningstrin kan
ikke kombineres vilkarligt med hinanden. BEM/ERK! Forvarmning og pafyldning skal valges fra en spalte.
Betjeningsfunktionen og afslutningen af tilberedningsprocessen kan valges fra en anden spalte.

5. Der kan tilfgjes opfordringer til programmet ved at trykke p3 knappen: &

> Der vises en oversigt over tilgengelige opfordringer.
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6. Velg de gnskede opfordringer, og treek dem ned i det nederste omrade.

1= lI2dRCa =) &3IEF|

[ o | oo | o |
e

| e |

i | wm | o=

¢ =

7. Dukan redigere et tilberedningstrin ved at trykke pa knappen: ==

> Alt efter den valgte driftsart vises nu de justerbare tilberedningsparametre og tillaegsfunktioner.

Tilberedningstrin Tilberedningsparametre Tilleegsfunktioner
Forvarmning = Ovnrumstemperatur = Lufthastighed
Damp = Ovnrumstemperatur = Delta-T-tilberedning

= Lufthastighed

Kombination af varmluft og = Ovnrumsfugtighed = Delta-T-tilberedning
damp = Ovhnrumstemperatur = Lufthastighed
= Tilberedningstid = Luftfugtning
= Kernetemperatur
Varmluft = Ovnrumsfugtighed = Delta-T-tilberedning
= Ovnrumstemperatur = Lufthastighed
= Tilberedningstid = Luftfugtning

= Kernetemperatur
1. Tilpas tilberedningstrinnet efter dine @nsker.

2. For at gemme zndringerne trykker du pa denne knap:

Valg af starttid og programbillede
v Du har importeret billeder [» 771.

)

For at tildele valg af starttid til programmet skal du trykke pa knappen: ﬁ
Tryk pa tasten: @ Valg aFf starttid

Tryk pa tasten: ON

Indtast starttiden.

For at bekraefte handlingen trykker du pa denne knap:

For at tildele et billede til programmet skal du trykke pa knappen: 72

N o u »~ W N

Tryk pa tasten: jaa) Vaelg programbillede
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8. Velg et billede.

9. For at bekrefte handlingen trykker du pa denne knap:

Sadan gemmes et program
1. Programmet kan navngives ved at trykke pa knappen: 7/

2. Indtast navnet.

3. For at gemme programmet skal du trykke pa knappen: [

>> Programmet kontrolleres. Nar alle tilberedningsparametre er indstillet og ordnet i en logisk raekkefalge,
gemmes programmet, og det vises i programlisten.

>> Hvis programmet indeholder en fejl, markeres dette sted. Las fejlen, inden du gemmer programmet igen.

11.2 Oprettelse af intelligent program

Hvis du gnsker at programmere en intelligent tilberedningsproces, kan du herefter tilpasse
tilberedningsprocesserne efter dine gnsker. Det er muligt at endre raekkefglgen af de enkelte tilberedningstrin

O

1E

O
.
.
.
.
|
,
.
.
.
.
H
) 4
@

1. I menuen trykker du pa knappen: [Z/,
2. Tryk pa tasten: + Nyt element
3. Tryk pa tasten: '©2
> Du bliver spurgt om hvad du gnsker at programmere.
4. Udvelg en af fglgende muligheder:

= Driftsform
= Driftsart og tilberedningsmetode

= Tilberedningsmetode
Nar du har foretaget dine valg vises de dertilhgrende intelligente tilberedningsprocesser.

1. Velg den gnskede intelligente tilberedningsproces.
> De enkelte trin vises. Du kan nu tilpasse tilberedningsparametrene efter dine gnsker. | den forbindelse er farste

tilberedningstrin markeret med redt.
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=S| o= lEdEca

Tryk pa tasten: 3=
Alt efter den valgte tilberedningsproces vises nu de justerbare tilberedningsparametre og tilleegsfunktioner.
Tilberedningsprocessens standardindstillinger er markeret med fglgende symbol: ﬂ:?

Tilpas Tilberedningsparametrene efter dine gnsker.
For at gemme dine andringer skal du trykke pa knappen:

De enkelte tilberedningstrin vises igen.

Valg af starttid og programbillede

v

-

© ©®© N o U~ W N

Du har importeret billeder [» 771].

For at tildele valg af starttid til programmet skal du trykke pa knappen: /2
Tryk pa tasten: @ Valg af starttid

Tryk pa tasten: ON

Indtast starttiden.

For at bekraefte handlingen trykker du pa denne knap:

For at tildele et billede til programmet skal du trykke pa knappen: @

Tryk pé tasten: gl Vaelg programbillede
Valg et billede.

For at bekraefte handlingen trykker du pa denne knap:

Sadan gemmes et program

1.
2.

3.

Programmet kan navngives ved at trykke pa knappen: /'

Indtast et navn.

For at gemme programmet skal du trykke pa knappen: =)

>> Programmet vises i programlisten.
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11.3 Programmering af varekurv

I menuen trykker du pa knappen: (&’

Tryk pa tasten: + Nyt element

1
2
3. Tryk patasten: &
4

Intelligente tilberedningsprocesser kan tilfgjes til varekurven ved at trykke pa knappen: |€2
> Alle intelligente tilberedningsprocesser vises.
5. Scrolligennem listen, eller veelg en betjeningsfunktion, og tryk derefter pa den gnskede tilberedningsproces.
> Tilberedningsprocessen markeres med 1.7 og tilfgjes til varekurven.
6. Allerede gemte programmer kan tilfajes til varekurven ved at trykke p& knappen: ("
> Alle programmer vises.

7. Scroll igennem listen, eller vaelg manuelle eller intelligente programmer, og tryk derefter pa det enskede
program.

> Tilberedningsprocessen markeres med 7 ¢ og tilfgjes til varekurven.

Kontrol af varekurv

1. Varekurven kan kontrolleres ved at trykke pa knappen:
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11.4

11.5
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> Alle valgte intelligente tilberedningsprocesser og programmer vises.

2. Etelement kan slettes fra varekurven ved at trykke pa knappen: {ij

Programbillede

v Du har importeret billeder [» 771.

1. For attildele et billede til varekurven skal du trykke p& knappen: [aa
2. Velg et billede.

3. For at bekreefte handlingen trykker du p& denne knap: ~/

Gem varekurv

1. Varekurven kan navngives ved at trykke p& knappen: /'

2. Indtast et navn.
3. For at gemme varekurven skal du trykke p& knappen: (=

>> Varekurven vises i programlisten.

Redigér og slet programmer

v Du har programmeret manuelle programmer [ 61], intelligente tilberedningsprocesser [» 63] eller varekurve
[» 65].

1. Du kan redigere et program ved at trykke pa knappen: «--
Valg mellem fglgende bearbejdningsmuligheder:

= Rediger element (%’

= Dupliker element

= Slet element {ij

Start programmer og varekurve

Manuelle programmer
1. Der kan startes et manuelt program ved at trykke pa det @nskede program.
> Programmet starter omgaende. Alle tilberedningstrin vises.
2. Etmanuelt program sendes til iProductionManager ved at trykke pa knappen: «++
3. Tryk pa tasten: B

>> Det manuelle program vises pa kgkkenbontavlen. Nu kan du placere kakkenbonen som sadvanligt [» 54].

Intelligente tilberedningsprocesser
1. Der kan startes en intelligent tilberedningsproces ved at trykke pa det gnskede program.
> Programmet starter omgaende. Alle tilberedningstrin vises.
2. Enintelligent tilberedningsproces sendes til iProductionManager ved at trykke pa knappen: +++
3. Tryk pa tasten: B

>> Det intelligent program vises pa kekkenbontavlen. Nu kan du placere kekkenbonen som szedvanligt [> 541.

Varekurve
1. En varekurv overfgres til iProductionManager ved at trykke pa den @nskede varekurv.

> Alle varekurvens elementer vises pa kakkenbontavlen. Nu kan du placere kakkenbonerne som sadvanligt
[» 54].
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12 Skift mellem driftstilstande

Med iCombi Pro kan du nemt og til enhver tid skifte mellem driftstilstandene manuel tilberedning, iCookingSuite
og iProductionManager. Pa den made har du en optimal blanding af et automatisk, arbejdsbesparende intelligent
madlavningssystem og individuelt gnskede styringsmuligheder til radighed.

= Konverter en kakkenbon i iProductionManager til en manuel driftsart.
= Konverter en intelligent tilberedningsproces i iCookingSuite til en intelligent kekkenbon i iProductionManager.

= Konverter en intelligent tilberedningsproces i iCookingSuite til en manuel driftsart.

Konverter en kekkenbon til en manuel driftsart
v Du har placeret en kekkenbon [» 54]. Tilberedningsprocessen er i gang.
1. I menuen trykker du pa knappen: <=
> Du vil blive spurgt, om du er sikker pa, at du vil skifte til den manuelle betjeningsfunktion.
2. BEM/ERK! Denne handling kan ikke fortrydes. Tryk p& tasten: </

>> Kgkkenbonens tilberedningsparametre anvendes, og de vises i den manuelle tilstand.

Konverter en intelligent tilberedningsproces til en intelligent kekkenbon
v Du har startet en intelligent tilberedningsproces [» 35]. Tilberedningsprocessen er i gang.
1. I menuen trykker du pa knappen: B
> Du vil blive spurgt, om du er sikker pa, at du vil skifte til iProductionManager.
2. BEM/ERK! Denne handling kan ikke fortrydes. Tryk pa tasten: «/

>> Den intelligente tilberedningsproces sendes til iProductionManager, og den vises pa et indstiksniveau.

Konverter en intelligent tilberedningsproces til en manuel tilstand
v Du har startet en intelligent tilberedningsproces [P 35]. Tilberedningsprocessen er i gang.
1. I menuen trykker du pa knappen: <=

> Du vil blive spurgt, om du er sikker pa, at du vil skifte til den manuelle betjeningsfunktion.
2. BEM/ERK! Denne handling kan ikke fortrydes. Tryk pa tasten: ./

>> Den intelligente tilberedningsproces' tilberedningsparametre anvendes, og de vises i den manuelle tilstand.
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Indstillinger

Du kan tilpasse apparatets fabriksindstillinger permanent efter dine behov.

1. Tryk pé tasten: g

> Oversigten over alle indstillingsmuligheder vises:

= Favoritter [» 68]

= Visning [» 68]

= Lys[» 70]

= Lyd[» 70]

= Kokkensystem [ 72]

= Tilberedning [} 73]

= Rengering [} 75]

= Dataforvaltning [» 75]

= Netvaerksindstillinger [> 78]
= MyEnergy

= Messenger

= Brugerprofil [» 78]

= Service [P 79]

= ConnectedCooking [» 79]

Du zndrer indstillingerne ved at scrolle gennem listen og trykke pa de enskede kategorier. Hver kategori rummer
et udvalg af indstillingsmuligheder, der kan ndres med enkle handbevagelser [» 18] eller det centrale

indstillingshjul [> 18].

Favoritter

Under favoritterne far du vist alle indstillinger, du har markeret som favorit.

1. Velg enindstilling.
2. Tryk patasten: ¥'r

>> |ndstillingen er gemt som favorit.

Visning
1. Tryk pa tasten: ¢
2. Tryk pa tasten: © Visning

Sprog

Her kan du @&ndre brugerfladens sprog.
1. Tryk pa tasten: © Sprog

2. Vezlg det snskede sprog.

>> Brugerfladens sprog omstilles med det samme.

Dato og Klokkeslaet

Her kan du &ndre falgende indstillinger:
= Dato
= Klokkeslat [i12)
= Omstilling 24t/12t @,
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Dato

1. Tryk pa tasten: (i19) Dato
> Der vises en kalender.

2. Velg den gnskede dato.

>> Datoen anvendes automatisk.

Klokkeslaet

1. Tryk pé tasten: Klokkeslaet
> Klokkeslzettet vises.

2. Tryk pa klokkeslzettet.

3. Indstil det gnskede klokkeslaet.

>> Klokkeslattet anvendes automatisk.

Omstilling 24t/12t

1. Velg 12 for at indstille 12-timeformatet eller 24 for at indstille 24-timeformatet.

ConnectedCooking

Du kan ogsa lade ConnectedCooking synkronisere klokkeslaettet automatisk.
1. Tryk pé tasten: g

2. Tryk pa tasten: < ConnectedCooking

3. Tryk ved siden af automatisk tidssynkronisering pa knappen: ON

13.2.3 Temperaturformat

Her kan du indstille, om temperaturen skal vises i °C eller °F.

13.2.4 Programvisning

Her kan du indstille, om intelligente tilberedningsprocesser i iCookingSuite og i programmeringstilstand skal vises
ien, to eller tre spalter.

1. Tryk pa tasten: == Programvisning
2. Velg == En spalte, == To spalter eller == Tre spalter.

>> Valget anvendes omgaende.
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Lys
1. Tryk pé tasten: g
2. Tryk patasten: @ Lys

Display-klarhed

Her kan du tilpasse displayets lysstyrke pa en skala fra O til 100 %.
1. Tryk pa tasten: ;] Displaylysstyrke

2. Velg den gnskede veerdi pa skalaen.

>> Displaylysstyrken tilpasses omgaende.

Lyd
1. Tryk pa tasten: ¢
2. Tryk pa tasten: ') Lyd

Hovedlydstyrke

Her kan du indstille apparatets hovedlydstyrke pa en skala fra O til 100 %.
1. Tryk pé tasten: i) Hovedlydstyrke

2. Velg den gnskede vaerdi pa skalaen.

>> Hovedlydstyrken tilpasses omgaende.

Opfordringer til pafyldning/handling

Her kan du indstille, hvilken lyd eller hvilken melodi der skal heres, nar du skal fylde enheden eller opfordres til at
udfgre en handling. Valg mellem 37 forskellige muligheder.

1. Tryk péa tasten: {2 Opfordring til pafyldning/handling
2. Tryk pa tasten: {2 Lyd
3. Tryk pa den gnskede lyd.
> Lyden afspilles.
4. Hvis du gnsker at sla lyden fra, trykker du pa knappen: OFF
Tryk i veerktejslinjen pa §i2 for at komme tilbage til oversigten.

6. Hvis lyden skal hares, indtil enheden er blevet fyldt, eller handlingen er blevet bekreftet, skal du trykke pa
knappen: {2 Permanent gengivelse ON

7. Huvis lyden kun skal hgres i en bestemt periode, skal du trykke p& knappen: 4@ Permanent gengivelse OFF
> Omradet {2 tonelzengde bliver aktivt.

8. Indstil varigheden til en skala pa 0-180 sekunder.

9. Huvis du @nsker at overtage indstillinger, gar du til vaerktaijslinjen og trykker pa knappen: 1§

>> Du kommer nu tilbage til oversigten.

Slut pa programtrin

Her kan du indstille, hvilken lyd eller hvilken melodi der skal hgres, nar et programtrin er afsluttet. Vaelg mellem 37
forskellige muligheder.

1. Tryk pé tasten: ¢ Slut pa programtrin
2. Tryk pa tasten: ¢ Lyd
3. Tryk pa den gnskede lyd.

> Lyden afspilles.

4. Huvis du gnsker at sla lyden fra, trykker du pa knappen: OFF
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Tryk i veerktgijslinjen pa i for at komme tilbage til oversigten.

6. Huvis lyden skal heres, indtil enheden er blevet fyldt, eller handlingen er blevet bekraftet, skal du trykke pa

knappen: Z Permanent gengivelse ON

7. Huvis lyden kun skal hgres i en bestemt periode, skal du trykke p& knappen: ¢

Permanent gengivelse OFF
> Omradet ¢ tonelaengde bliver aktivt.

8. Indstil varigheden til en skala pa 0-180 sekunder.

9. Hvis du @nsker at overtage indstillinger, gar du til veerktajslinjen og trykker pa knappen: '

>> Du kommer nu tilbage til oversigten.

13.4.4  Slut pa madlavningstid

Her kan du indstille, hvilken lyd eller hvilken melodi der skal heres, nar tilberedningstiden er udlgbet. Vzlg mellem
37 forskellige muligheder.

1. Tryk pé tasten: @ Slut pa tilberedningstid
2. Tryk patasten: (% Lyd
3. Tryk pa den gnskede lyd.
> Lyden afspilles.
4. Hyvis du gnsker at sla lyden fra, trykker du pa knappen: OFF
Tryk i veerktajslinjen pa ¢ for at komme tilbage til lydoversigten.

6. Huvis lyden skal heres, indtil enheden er blevet fyldt, eller handlingen er blevet bekraftet, skal du trykke pa
knappen: * Permanent gengivelse ON

7. Huvis lyden kun skal hgres i en bestemt periode, skal du trykke p& knappen: ¢

Permanent gengivelse OFF
> Omradet % tonelangde bliver aktivt.

8. Indstil varigheden til en skala pa 0-180 sekunder.

9. Hvis du @nsker at overtage indstillinger, gar du til veerktajslinjen og trykker pa knappen: '

>> Du kommer nu tilbage til oversigten.

13.4.5 Procesafbrydelse / fejl fundet

Her kan du indstille, hvilken lyd eller hvilken melodi der skal heres, nar der registreres en fejl. Valg mellem 37
forskellige muligheder.

1. Tryk pé tasten: ¢A Procesafbrydelse / fejl fundet
2. Tryk pa den gnskede lyd.
> Lyden afspilles.
3. Hvis du ensker at sla lyden fra, trykker du pa knappen: OFF
4. Trykiveerktaijslinjen pa ¢A for at komme tilbage til oversigten.

Hvis lyden skal heres, indtil enheden er blevet fyldt, eller handlingen er blevet bekrzftet, skal du trykke pa
knappen: ¢A Permanent gengivelse ON

6. Hvis lyden kun skal hares i en bestemt periode, skal du trykke pa knappen: ¢A Permanent gengivelse OFF
> Omradet A tonelaengde bliver aktivt.

7. Indstil varigheden til en skala pa 0-180 sekunder.

8. Hvis du gnsker at overtage indstillinger, gar du til vaerktajslinjen og trykker pa knappen: 1§

>> Du kommer nu tilbage til oversigten.
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Kokkensystem
1. Tryk pé tasten: g
2. Tryk pa tasten: !l Kekkensystem

Informationer om apparattype

Her kan du se, hvilken type dit apparat er, og hvilken softwareversion der er installeret.

Demo-tilstand

Her kan du satte dit apparat i demo-tilstand. Denne funktion er nyttig, hvis du @nsker at praesentere apparatets
funktioner uden at foretage nogen tilberedning.

1. Funktionen aktiveres ved at trykke og holde inde pa knappen: Lz ON

>> Hvis demotilstanden er aktiveret, genstartes enheden. | bunden af displayet vises symbolet: (8

Power Steam

Her kan du indstille, at der i driftsarten Damp [» 44] er sikret en konstant, uafbrudt tilfersel af frisk damp for szerligt
kraevende produkter.

/\ FORSIGTIG

Nar du arbejder med power steam-funtionen, opstar der mere varm vanddamp.

Du risikerer at breende dig pa den varme vanddamp, nar du abner ovnlagen.

1. Abn ovnrumsdgren forsigtigt, nar du bruger power steam-funktionen.

1. Funktionen aktiveres ved at trykke pa knappen: £ ON

>> | driftsarten Damp erstattes kogetemperaturen med symbolet: €

Styringsdyse

Her kan du indstille, i hvilket omfang enhedens styringsdyse skal kondensere overskydende damp. Denne funktion
er standard i Eco-tilstand. Med denne indstilling optimeres udtraengningen af damp. Du kan aktivere eller
deaktivere styringsdysens funktion:

= Det kan isar vaere hensigtsmaessigt at aktivere styringsdysen, hvis ugnsket kondensation skal undgas i
kokkenet.

= Det kan isar vaere hensigtsmaessigt at deaktivere styringsdysen, hvis der er tilstraekkelig ydelse i dit
afgangsluftsystem, da du dermed kan spare vand.

For du aktiverer eller deaktiverer funktionen, skal du konsultere din RATIONAL-servicepartner.
1. Tryk pé tasten: #“ Styringsdyse

2. Funktionen aktiveres ved at trykke pa knappen: TIL

3. Funktionen deaktiveres ved at trykke pa knappen: OFF

Advarsel derabning pafyldning

Her kan du indstille, at der skal lyde et advarselssignal, hvis ovnrumsderen er aben for lzenge ved pafyldning af
enheden.

1. Tryk pa tasten: Vagthund
2. Tryk pa tasten: Vagthund trin 1
3. Indstil tiden til en skala pa 0-180 sekunder.

Advarsel dorabning tilberedning
Her kan du indstille, at der skal lyde et advarselssignal, hvis ovhrumsdearen er aben for laenge under tilberedningen.

1. Tryk pa tasten: Fare trin 1
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2. Tryk pa tasten: Fare trin 2
3. Indstil tiden til en skala pa 0-180 sekunder.

13.5.7 Fjernstyring

Med Combi-Duo giver denne funktion mulighed for at overfore den nederste enheds skarm til den gverste
enheds skarm, og den gor det nemt at betjene den nederste enhed fra den gverste enheds display.

Vzr opmaerksom pa felgende: Foretag indstillingerne pa begge enheder i Combi-Duo opsztningen.
v Enhederne er forbundet med hinanden med et netvaerkskabel.
1. Tryk pé tasten: LLEnhedens navn
2. Indtast et entydigt enhedsnavn, og tryk pa enter-tasten pa tastaturet.
> |ndtastningen anvendes automatisk.
Tryk pa tasten: L. Enhedens farve
4. Vezlg en farve, som enheden kan identificeres med pa displayet.
> Indtastningen anvendes automatisk.
5. Funktionen aktiveres ved at trykke pa knappen:“x Fjernstyring ON
> | bunden af displayet vises fzlgende symbol: %,
6. Der skiftes mellem enhederne ved at trykke pa denne knap: %,

>> Displayet indrammes med den indstillede enhedsfarve.

13.6 Tilberedning
1. Tryk pé tasten: g
2. Tryk pa tasten: g Tilberedning

13.6.1 Vigtigste regionale kokkener

| det vigtigste regionale kakken oversattes kulturelle spisevaner til intelligente tilberedningsprocesser. Disse
intelligente tilberedningsprocessers tilberedningsparametre afspejler disse spisevaner, og retter tilberedes, som
de forventes af gaesterne i det pageldende land. P4 den made mestrer du ikke kun dit lokale kakken, men alle
kakkener i verden. Denne indstilling er uafhangig af det indstillede sprog.

1. Tryk pa tasten: §) Vigtigste regionale kakken
2. Scroll ned gennem listen, og vaelg det enskede vigtigste regionale kakken.

>> Det regionale kekken anvendes omgaende. | iCookingSuite vises de intelligente tilberedningsprocesser, som
svarer til det regionale kakken. De intelligente tilberedningsprocessers tilberedningsparametre er tilpasset de
kulturelle spisevaner.

13.6.2 Sekundzere regionale kokkener

Du kan tilfgje et yderligere regionalt kekken til det primaere regionale kakken. Pa den made kan du tilberede de
typiske retter fra 2 lande samtidigt. Det er f.eks. en fordel, hvis du gnsker at tilbyde et specielt ugekort med et
andet regionalt kekken i din restaurant.

1. Tryk pé tasten: &= Sekundaert regionalt kekken
2. Scroll ned gennem listen, og vaelg det gnskede sekundzaere regionale kakken.

>> Det regionale kekken anvendes omgaende. | iCookingSuite vises de yderligere intelligente
tilberedningsprocesser fra det sekundzere regionale kekken, og de er markeret med 3.

Tilberedningsparametrenes indstillinger pavirkes fortsat af det vigtigste regionale kakken [» 73].

13.6.3 Alacarte tallerken-vaegt

For du starter med finishing, skal du indstille, hvor tung en tom tallerken er. Ved hjzelp af denne information
tilpasser iCombi Pro tilberedningstrinnene, sa der opnas et ideelt finishing-resultat, og der ikke kondenseres fugt
pa tallerkenerne. Her finder du flere informationer: Indstilling af a la carte tallerken-vaegt [» 50]
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Banket tallerken-vagt

For du starter med finishing, skal du indstille, hvor tung en tom tallerken er. Ved hjalp af denne information
tilpasser iCombi Pro tilberedningstrinnene, sa der opnas et ideelt finishing-resultat, og der ikke kondenseres fugt
pa tallerkenerne. Her finder du flere informationer: Indstilling af banket tallerken-vaegt [» 50]

Antal stativer

Her kan du indstille, hvor mange indstik du @nsker at anvende i iProductionManager.
1. Tryk pa tasten: ®- Antal indstik

2. Velg den gnskede veaerdi fra O til 10 pa skalaen.

>> |ndstillingen anvendes omgaende.

Stativernes raekkefglge

Her kan du indstille, om raekkefglgen af indstikkene i iProductionManager skal vises stigende eller faldende.

= | } <N = EdECH

EHE

60" & 68 | —+
| 160° O 05000 — +

60" & 68 | —+
| 160° O 05000 — +

1. Favistindstikkene stigende ved at trykke pa knappen: & 123
2. Favist indstikkende faldende ved at trykke pa knappen: 321

>> |ndstillingen anvendes omgaende.

Dget last ved manuelle programmer i iProductionManager

Her kan du indstille, om tilberedningstiden ved manuelle programmer i iProductionManager skal forlenges, hvis
ovnrumsdegren abnes under tilberedningen, og det malte energifald er sa hgijt, at slutresultatet ikke kan opnas med
den valgte indstilling.

1. Funktionen aktiveres ved at trykke pa knappen: @get last ved manuelle programmer i iProductionManager
ON

Holdetid klima

Her kan du indstille, hvor lnge klimaet skal holdes i ovhrummet, nar du ikke tilbereder retter med
iProductionManager.

1. Tryk pa tasten: @, Holdetid klima
2. Velg den gnskede veerdi pa skalaen.

>> Holdetiden tilpasses straks.
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13.6.9 iProductionManager 3D

Her kan du indstille, at du @nsker at fylde indstikkene i iProductionManager med to plader. Hver plade overvages
separat. Veer opmaerksom pa, at der maks. kan vises 12 indstik.

=& 2 © i< I = IRdEGE

60" & 68 | —+
| 160° O 05000 — +

60" & 68 | —+
| 160° O 05000 — +
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1. Funktionen aktiveres ved at trykke pa knappen: ON

>> |ndstillingen anvendes omgaende.

13.7 Rengoring
1. Tryk pa tasten: ¢
2. Tryk pa tasten: ¢+ Rengering

13.7.1  Tvunget rengering

Her kan du indstille, efter hvor lang tid du vil opfordres til at renggre apparatet. Du kan forst arbejde med
apparatet igen, nar rengeringen er gennemfgrt. Pa den made kan du sikre, at rengerings- og hygiejneforskrifter
overholdes i flerholdsdrift. Her finder du flere informationer: Tvunget rengering [» 92]

13.7.2 Rengoringsplan

Her kan du indstille, pa hvilke ugedage der skal gennemfares en tvunget rengering. Pa den made kan du sikre, at
rengorings- og hygiejneforskrifter overholdes i flerholdsdrift. Her finder du flere informationer: Renggringsplan
[» 92]

13.8 Dataforvaltning

Ver opmaerksom pa, at funktionerne i dataforvaltning kun star til radighed, hvis du slutter en USB-stick til
apparatet.

1. Tryk pa tasten: g
2. Tryk pa tasten: .o, Dataforvaltning
Du kan tilpasse folgende indstillinger:
= Eksporter HACCP-data [» 76]
= Eksporter fejlstatistik-protokol [» 77]
= Eksporter og importer programmer [» 76]
= Eksporter og importer profiler [> 76]

= Eksporter og importer apparatets grundindstillinger [ 77]
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Eksporter HACCP-data

Her kan du eksportere alle HACCP-data, apparatet har registreret, til et USB-stik. Du kan ogsa fa HACCP-dataene

overfgrt automatisk til ConnectedCooking.

v Du har forbundet en USB-nggle med enheden.

1. Tryk pa tasten: == Kopier HACCP-protokol til USB-stik
>> HACCP-dataene gemmes pa USB-stikket.

Eksporter og importer programmer

Her kan du eksportere og importere alle dine oprettede programmer.

Eksporter programmer

v Du har oprettet programmer i programmeringstilstand.
v Du har forbundet en USB-nggle med enheden.

1. Tryk pa tasten: %= Eksporter programmer

>> De gemte programmer gemmes pa USB-stikket.

Importer programmer
1. Forbind et USB-stik med allerede eksporterede programmer til apparatet.
2. Tryk pa tasten: %= Importer programmer

>> De gemte programmer importeres og vises i programmeringstilstanden.

Slet alle programmer
Her kan du slette alle dine oprettede programmer.
1. Tryk pa tasten: Slet alle programmer
> Du bliver spurgt, om du virkelig gnsker at slette programmerne.
2. For at bekraefte handlingen trykker du pa denne knap: ~/

>> En meddelelse bekrzefter, at programmerne nu er slettet.

Eksporter og importer profiler

Eksporter profiler

v Du har oprettet profiler.

v Du har forbundet en USB-nggle med enheden.
1. Tryk pa tasten: s Eksporter profiler

>> De gemte programmer gemmes pa USB-stikket.

Importer profiler

1. Seet et USB-stik, hvor der allerede er eksporterede programmer, i apparatet.

2. Tryk pa tasten: sm Eksporter profiler

>> De gemte profiler importeres og vises i brugeradministrationsomradet.

Slet alle egne profiler

Her kan du slette alle dine oprettede profiler. De forhandsindstillede profiler slettes i den forbindelse ikke.

1. Tryk pa tasten: Slet alle egne profiler
> Du bliver spurgt, om du virkelig @nsker at slette profilerne.

2. For at bekreefte handlingen trykker du p& denne knap: ~/
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>> En meddelelse bekrzfter, at alle egne profiler nu er blevet slettet.

13.8.6 Eksport og import af billeder

Her kan du importere og eksportere alle billeder, som du gnsker at tildele til programmer og varekurve. Billeder
skal overholde fglgende krav:

= Filtype: PNG
= Farvedybde: 3 x 8 bit
= Billedsterrelse: 130 x 130 px

= Filstgrrelse: maks. 50 kb

Importer billeder
1. Gem billeder pa et USB-stik i en mappe, som hedder userpix.

2. Forbind USB-stikket med enheden.
3. Tryk pa tasten: %= Importer billeder

>> De gemte billeder importeres.

Eksporter billeder

v Du harimporteret billeder.

v Du har forbundet en USB-nggle med enheden.
1. Tryk pa tasten: %= Eksporter billeder

>> De gemte billeder gemmes pa USB-stick.

13.8.7 Slet alle egne billeder
Her kan du slette alle dine importerede billeder.
1. Tryk pa tasten: Slet alle egne billeder
> Du vil blive spurgt, om du er sikker pa, at du vil slette billederne.
2. For at bekreefte handlingen trykker du pa denne knap: ~/

>> En meddelelse bekrzfter, at alle egne billeder nu er slettet.

13.8.8 Eksporter og importer apparatets grundindstillinger

Eksporter apparatets grundindstillinger
v Du har forbundet en USB-nggle med enheden.
1. Tryk pa tasten: sov Eksport af apparatets grundindstillinger

>> Apparatets grundindstillinger gemmes pa USB-stikket.

Importer apparatets grundindstillinger
1. Seet et USB-stik, hvor der allerede er eksporterede apparatgrundindstillinger, i apparatet.
2. Tryk pa tasten: so¥lmport af af apparatets grundindstillinger

>> Apparatets grundindstillinger importeres.
13.8.9 Slet alle brugerdata.
13.8.10 Eksporter udvikler-protokol

13.8.11 Eksporter fejlstatistik-protokol
Her kan du eksportere fejlstatistik-protokollen til et USB-stik.

v Du har forbundet en USB-nggle med enheden.
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1.

Tryk pa tasten: s@ Kopier fejlstatistik-protokol til USB-stik

>> Fejlstatistik-protokollen gemmes pa USB-stikket.

13.9 Netvaerksindstillinger

1.
2.

Tryk pa tasten: ¢

Tryk pa tasten: 35 Netvaerksindstillinger

Her kan du se, hvordan apparatet forbindes med et wi-fi-netvaerk: Oprettelse af wi-fi-forbindelse [» 83]

Her kan du se, hvordan enheden forbindes med netvarket: Oprettelse af netvaerksforbindelse [ 84]

13.10  Brugeradministration

1.
2.

Tryk pa tasten: ¢

Tryk pa tasten: / Brugeradministration

Her kan du se, hvordan du opretter og @ndrer profiler og overfgrer dem til andre apparater: Profil- og
rettighedsstyring [» 80]

13.10.1 Oprettelse af MyDisplay-menu

1.

>

2.

o v~ W N

.
2
3.
4
5

>>

Tryk pé tasten: ll Opret nyt MyDisplay
Funktioner og intelligente assistenter i menulinjen vises.
Tryk pa den gnskede knap.

Alle tilgaengelige funktioner vises.

Under <E Manuel tilberedning kan du vaelge betjeningsfunktionerne &% Damp, ¢ Kombination af damp

og varmluft og = Varmluft.

Under (€2 iCookingSuite er alle intelligente tilberedningsprocesser tilgaengelige.

Under (" Programmeringstilstand er alle manuelle og intelligente programmer samt varekurve tilgaengelige.

Hvis du endnu ikke har oprettet programmer eller varekurve, er dette omrade tomt.

Under @+ iCareSystem er alle rengaringsprofiler [> 89] og rengeringsprogrammer [» 89] tilgeengelige.

Tryk pa de funktioner, som du vil tildele til MyDisplay-menuen.

Funktionen markeres med 7.

Funktionsomfanget i MyDisplay-menuen kan kontrolleres ved at trykke p& knappen: 1
En funktion kan fjernes fra MyDisplay-menuen ved at trykke pa knappen: {ij
MyDisplay-menuen kan navngives ved at trykke pa knappen: /'

Indtast et navn.

MyDisplay-menuen kan gemmes ved at trykke pa knappen: [=)

Du kommer nu tilbage til oversigten.

MyDisplay-menuen kan tildeles til en profil ved at trykke p& knappen: - Rediger profil
Valg den gnskede profil.

Tryk pé tasten: @l Tilpasning af menulinje

Tryk bag MyDisplay-menuen pa knappen: ON

Tryk pa i veerktejslinjen for at vende tilbage til oversigten over brugerprofiler.

Nar du veelger Aktivér profil [> 81], vises den nye MyDisplay-menu i menulinjen.

13.10.2 Redigering og sletning af MyDisplays

v
1.

78 /112

Du har oprettet en MyDisplay-menu.
Tryk pa tasten: Rediger MyDisplay
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Valg den gnskede MyDisplay-menu.
Tryk pa de funktioner, som du vil tildele til MyDisplay-menuen, eller som du vil fjerne.
MyDisplay-menuen kan omdgbes ved at trykke pa knappen: /'

Indtast et navn.

For at gemme dine zendringer skal du trykke pa knappen: (=

N o v ~ 0N

En MyDisplay-menu kan slettes ved at trykke pa knappen: i
> Du vil blive spurgt, om du er sikker pa, at du vil slette elementet.

8. For at bekraefte handlingen trykker du pa denne knap: ~/

13.171  Service
1. Tryk pé tasten: g
2. Tryk pa tasten: ,< Service
Du har fglgende informationer til radighed:
= |nformationer om enhedstype L.,
= ChefLine: [» 97] 5
= Hotline - service [» 97] &)
= Service-niveau ,
Denne funktion er kun til radighed for RATIONAL-servicepartnere.

= Info om softwareopdatering [ 791 &4

= |nstallerede software-version [» 79]

13.11.71 Installerede software-version

Her finder du alle informationer om den installerede softwareversion og installerede hjeelppakker.

13.11.2 Info om softwareopdatering

Her kan du se, hvilken softwareversion der er installeret pa din enhed. Hvis du har forbundet enheden med
ConnectedCooking og aktiveret funktionen Download softwareopdateringer automatisk, far du automatisk stillet
softwareopdateringer til radighed. Her finder du flere informationer: Udfer softwareopdateringer automatisk

[» 86] Nar der star en softwareopdatering til radighed, vises den aktuelle softwareversion, og knappen Start
installation er aktiv.

1. Tryk pa tasten: Start installation

>> Softwareopdateringen udfgres, og enheden genstartes.

13.12 ConnectedCooking
1. Tryk pa tasten: ¢
2. Tryk pa tasten: << ConnectedCooking

Her kan du se, hvordan du forbinder enheden med ConnectedCooking, og hvilke funktioner du har til radighed:
ConnectedCooking [} 85]
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Kiichen-Management

Profil- og rettighedsstyring

Du kan samle brugere i profiler og tildele disse profiler adgangsrettigheder. Din enhed er som standard tildelt en
profil, der ikke kan slettes. Du kan tilfgje op til 10 yderligere profiler.

Opret nyt profil

1. Tryk pé tasten: g

2. Tryk pa tasten: . Brugerprofil

3. Tryk pa tasten: Tilfaj ny profil

4. Huvis du gnsker at aflede en profil fra en allerede eksisterende profil, skal du trykke pa knappen: via en

eksisterende profil

5. Hvis du @nsker at aflede en profil fra en profilskabelon, skal du trykke pa knappen: fra en profilskabelon
> En meddelelse bekrafter, at den nye profil nu er oprettet.

6. Ga til veerktaislinjen og tryk pa  for at vende tilbage til oversigten over brugerprofiler.

7. Tryk pa tasten: 2 Redigér profil

8. Tryk pa tasten: 7, Ny profil

Tilpas profilindstillinger

1.
2.
3.

10.

11.

12.

13.

14.

Tryk pa tasten: S Profilindstillinger

Hvis du vil navngive profilen, skal du trykke pa knappen: L_},, Ret profilnavn

Indtast et entydigt profilnavn, og tryk pa enter-tasten pa tastaturet.

Du kommer tilbage til profil-oversigten.

Hvis du vil tildele profilen en adgangskode, skal du trykke p& knappen: 7. Skift profiladgangskode

Indtast en adgangskode, og tryk pa enter-tasten pa tastaturet. Dokumenter adgangskoden, og beskyt den mod
uvedkommende adgang. Hvis du glemmer adgangskoden, kan du ikke mere kalde indstillingerne frem.
Kontakt i det tilfeelde din RATIONAL-servicepartner.

Du kommer tilbage til profil-oversigten.

Hvis du vil tildele profilen et sprog pa enhedens brugerflade, skal du trykke pa knappen: i ZEndring af sprog
Scroll ned gennem listen, og vaelg det gnskede sprog.

Du kommer tilbage til profil-oversigten.

Det anvises, om profilen skal vaere hovedbrugeren eller en profil med begransede rettigheder, ved at trykke
pé knappen: = Skift profiltype

Velg “. Hovedbruger, hvis brugerprofilen skal have alle rettigheder til redigering af profiler. Hvis du vaelger

denne profiltype, har alle brugere fuld adgang til apparatet

Valg ; Begraenset bruger, hvis brugerprofilen skal have begraensede rettigheder. Hvis du veelger denne
profiltype, kan du skjule samtlige elementer fra brugerfladen udover favoritterne.

Du kommer tilbage til profil-oversigten.

Hvis du vil tildele profilen et vigtigste regionale keokken, skal du trykke pa knappen: =, Skift primzaert regionalt
kokken

Scroll ned gennem listen, og vaelg det gnskede primzere regionale kakken.
Du kommer tilbage til profil-oversigten.

Hvis du vil tildele profilen et sekundzert regionalt kekken, skal du trykke p3 knappen: .. Skift sekundaert
regionalt kekken

Scroll ned gennem listen, og vaelg det shskede sekundzere regionale kokken.

Du kommer tilbage til profil-oversigten.
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15. Hvis du gnsker at skjule samtlige elementer i brugerfladen udover favoritterne, skal du bag Skjul alle

elementer udover favoritter trykke pa knappen: ON

16. G4 til vaerktajslinjen og tryk pa - for at vende tilbage til oversigten over brugerprofiler.

Tilpasning af menubjzelke

Definer, hvilke funktioner og intelligente assistenter der skal vises i menubjaelken.
1.
2.

Tryk pé tasten: ll Tilpasning af menulinje

Hvis du ensker at skjule en funktion eller intelligent assistent, skal du bag falgende elementer trykke pa
knappen: OFF

Hjem
Manuelle driftsarter ¢4
iCookingSuite €2
iProductionManager B
Programmeringstilstand ("
iCareSystem @+
Segeassistent O,

G4 til vaerktojslinjen og tryk pa - for at vende tilbage til oversigten over brugerprofiler.

Adgangsberettigelse tilberedningsparameter

1. Tryk pé tasten: ==== Adgangsberettigelser tilberedningsparameter
2. For at tillade brugerprofilen at andre tilberedningsparametrene under tilberedningen skal du trykke pa
knappen: === kan betjenes
3. For at forbyde brugerprofilen at aendre tilberedningsparametrene under tilberedningen skal du trykke pa
knappen: === ikke synlig
iProductionManager
1. Tryk pa tasten: Profilindstillinger
2. Hvis du ansker at skjule en funktion, skal du bag felgende elementer trykke pa knappen: OFF
= Luftfugtning €
= Rediger bonliste (7
= Planlegninger <,
= Optimeringsfunktionen
= Manuel bonliste ¢
1. G&til verktejslinjen og tryk pa - for at vende tilbage til oversigten over brugerprofiler.

14.1.2  Aktivér profil

v

1
2
3.
4

Du har oprettet en profil [ 80].

Tryk pa tasten: '/ Aktivér profil

Velg den gnskede profil.

Hvis du har tildelt profilen en adgangskode, sa indtast adgangskoden.

For at bekraefte handlingen trykker du p3 denne knap: ~/

>> Profilen aktiveres omgaende.
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14.1.4

14.2

14.2.1
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>> Nar du abner startskaermen, vises den aktiverede profil. Hvis du far vist flere profiler, kan du scrolle gennem

listen. For at oprette en ny profil [» 80] skal du trykke pa knappen: +

Overfeor profil til andre enheder
Du kan overfare profiler, du har oprettet pa en enhed, til andre enheder:
v Du har forbundet en USB-nggle med enheden.
1. Tryk pé tasten: g
2. Tryk pa tasten: ¢ Brugerprofil
3. Tryk pa tasten: s= Profileksport
> Alle oprettede profiler indlzeses pa USB-stikket.
4. Forbind det USB-stik, der indeholder de indlaeste profiler, med en anden enhed.
5. Tryk pa tasten: g
6. Tryk pa tasten: Y Brugeradministration
7. Tryk pa tasten: 5= Profilimport

>> Alle profiler indlaeses pa enheden, og de vises efter en kort ventetid.

Slet profil

Du kan slette alle profiler undtagen administratorprofilen, der er tildelt som standard.
v Du har oprettet en profil [ 80].

Tryk pa tasten: = Redigér profil

Vzlg den gnskede profil.

Tryk pé tasten: JoProfilindstillinger

A

Tryk pa tasten: ;Slet profil

>> Profilen er slettet.
Hygiejnestyring

Registrerede HACCP-data

Folgende HACCP-data registreres per pafyldning:
= Pafyldnings-nr.
= Enhedstype
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Serienummer

Softwareversion

Dato og Klokkeslaet
Renggringsprogram
Ovnrumstemperatur
Kernetemperaturens malveerdi
Malte kernetemperatur

Tid (hh:mm:ss)

Temperaturenhed

Tilslutning til energioptimeringsanlaeg
Halv energi

Navn pa tilberedningsproces
/lbm'ng / lukning af ovnhrumsdaren
Skift af driftsart

Automatisk rengering

14.2.2 Eksporter HACCP-data

HACCP-dataene gemmes pa apparatet i 40 dage. | denne periode kan du downloade dataene. Her finder du flere

informationer: Eksporter HACCP-data [» 76]

14.2.3 Overfor automatisk HACCP-dataene til ConnectedCooking

14 | Kiichen-Management

Hvis din enhed er forbundet til ConnectedCooking, kan du vzelge automatisk overfersel af HACCP-dataene til

ConnectedCooking for alle afsluttede tilberedningsprocesser.

v
1.
2.
3.

Du har forbundet din enhed til ConnectedCooking [» 85].

Tryk pa tasten: ¢
Tryk pa tasten: < ConnectedCooking

Ved siden af Overfor automatisk HACCP-dataene skal du trykke pa knappen: «=> ON

>> HACCP-dataene overfgres nu automatisk, hver gang en tilberedningsproces er blevet afsluttet. Du kan se

14.3 Tilslutning af apparater til netvaerk
Hvis du forbinder dine enheder i et netvark, har du felgende muligheder til radighed:
= Betjening af begge enheder i en Combi-Duo-installation pa kun en enhed.

= Forbindelse af enhederne med ConnectedCooking.

14.3.1 Oprettelse af wi-fi-forbindelse

dataene pa connectedcooking.com eller via ConnectedCooking-appen.

Hvis du ensker at tilslutte enheden til et WiFi-netvaerk, hvor du skal logge ind via et website, kan der ikke oprettes
en WiFi-forbindelse.

1.
2
3.
4
>

5.

> Du opfordres til at indtaste wi-fi-netvaerkets adgangskode.

Tryk pa tasten: ¢

Tryk pa tasten: 5 Netvaerk

Funktionen aktiveres ved at trykke p3 knappen: 2= ON

Tryk pa tasten: 2= WI-FI

Der vises en liste over alle disponible wi-fi-netvaerk. WiFi-netvaerkene sorteres faldende ved hjalp af

signalstyrken.

Valg det gnskede wi-fi-netvaerk.
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6. For at bekreefte handlingen trykker du p& denne knap: ~/
> Nar forbindelsen er oprettet, vises fzlgende symbol i sidefoden: 2=
> WiFi-netvarket vises gverst pa listen over tilgeengelige netvaerk.
7. For at vise forbindelsesdetaljer skal du trykke ved siden af WiFi-netveerket pa knappen: V
8. For at afbryde forbindelsen skal du trykke under forbindelsesdetaljer pa knappen: Afbryd
9. Trykilisten over ikoner pa 3% for at komme tilbage til oversigten med netvaerksindstillinger.

>> Navnet pa WiFi-netvaerket vises omkring WiFi.

14.3.2  Tilslutning af netvaerkskabel

Enheden er som standard udstyret med en netvarkstilslutning. For at forbinde enheden med netvaerket og sikre
beskyttelsen af enheden mod vandstraler fra alle sider skal der anvendes et netvaerkskabel med fglgende
egenskaber:

= Netvarkskabel kategori 6
= Maksimal stiklzengde pa 45 mm
= Stikdiameter pa 18,5 mm

= Kabeldiameter pa 5,5 — 7,5 mm

/\ FORSIGTIG

Funktionsdelene omkring netvaerkstilslutningen kan vaere over 60 °C varme.

Du kan blive forbraendet, hvis du tilslutter et netvaerkskabel til en enhed, der netop er i brug eller har vaeret i
brug.

1. Lad enheden keale af, far du tilslutter netvaerkskablet.

Skru beskyttelsesafdakningen af.
Seet beskyttelsesafdaekningens enkeltdele pa netvaerkskablet.

Sat netvaerkskablet i netvaerkstilslutningen.

1.
2.
3.
4,

14.3.3 Oprettelse af netvaerksforbindelse

Skru beskyttelsesafdakningen fast.

v Du har alle data for netvaerksforbindelsen parat.
1. Tryk pé tasten: g

Tryk pa tasten: ;s Netvaerksindstillinger

Tryk pé tasten: 7% LAN

Tryk pa tasten: | P IP-netvaerk

Indtast IP-adressen.

Tryk pé tasten: | P IP-gateway

N o bk~ W N

Indtast IP-gatewayadressen.
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8. Tryk pa tasten: | P IP-netmaske
9. Indtast IP-netmasken.

10. Hvis du vil tildele klienter netveaerkskonfigurationen gennem en server, skal du aktivere DHCP. Tryk pa tasten:
I2. ON

> Nu konfigureres IP-adresse, gateway og DNS automatisk.

11. Tryk pa tasten: |2, DNS 1 (anbefalet)

12. Indtast DNS-serverens adresse.

14.4 ConnectedCooking

ConnectedCooking er en topmoderne netvaerkslgsning fra RATIONAL. Uanset om du er indehaver af en eller flere
RATIONAL-enheder, abner ConnectedCooking op for helt nye og praktiske anvendelsesmuligheder. Du behgver
bare at slutte din RATIONAL-enhed til et netvaerk og oprette en profil pa connectedcooking.com.

| ConnectedCooking ser du en oversigt over online-statussen, renggringsdetaljer, driftsstatistikken og over, om
HACCP-forskrifterne overholdes. Desuden har du fglgende features til radighed:

= Push-meddelelser

Uanset hvad der rer sig i dit kekken og uanset hvor du er, far du gjeblikkeligt besked om f.eks. bageklare ovne,
feerdigkogte retter eller pludseligt opstaede driftsproblemer.

= Overforsel og administration af tilberedningsprocesser

Overfgr automatisk kendte tilberedningsprocesser til alle enheder i virksomheden.
= Automatiske softwareopdateringer

Du har altid helt gratis og automatisk adgang til softwareopdateringer.

Under connectedcooking.com finder du desuden omfattende opskriftsbiblioteker, tips og tricks fra vores
keokkenchefer samt et stort antal anvendelsesvideoer.

14.4.1 Forbindelse af apparatet med ConnectedCooking
Nar du forbinder apparatet med ConnectedCooking, har du felgende features til radighed:
= Overfgr automatisk HACCP-dataene til ConnectedCooking [» 83]

= Overfgr automatisk servicedataene til ConnectedCooking [» 97]

v Du har oprettet en netvaerksforbindelse.

v Du har oprettet en brugerprofil pa connectedcooking.com.
1. Tryk pé tasten: g

2. Tryk pa tasten: ConnectedCooking

Tryk ved siden af Forbind pa knappen: ON

> Efter en kort ventetid vises en 9-cifret PIN-kode og en QR-kode. Hvis du ikke har en smartphone ved handen,
kan du registrere dig pa www.connectedcooking.com. Hvis du har en smartphone ved handen, kan du scanne
QR-koden.

Registrering uden smartphone
Noter PIN-koden.

Log ind pa www.connectedcooking.com.

Klik pa symbolet: Enhedsstyring
Vlg: Oversigt over de enkelte dele
Klik pa symbolet: Rad cirkel med +

Indtast et enhedsnavn i feltet Navn.

N o u s~ WN =2

Indtast PIN-koden, som blev vist pa enheden, i feltet Aktiveringskode.

>> Efter kort tid vises enheden pa enhedsoversigten i ConnectedCooking.
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>> P3 displayet vises det, at enheden er forbundet med ConnectedCooking-serveren. | bunden af displayet vises
symbolet: o

>> Du modtager en e-mail, hvori det bekrzeftes, at enheden er blevet registreret.

Registrering med smartphone
v Du harinstalleret en app pa din smartphone, som du kan scanne QR-koder med.

v Du harinstalleret ConnectedCooking-appen pa din smartphone.
1. Scan QR-koden.

>>

>> Efter kort tid vises det i enheden, at denne er forbundet med ConnectedCooking-serveren. | bunden af
displayet vises symbolet: o<

>> Enheden vises pa enhedsoversigten i ConnectedCooking.

>> Du modtager en e-mail, hvori det bekraftes, at enheden er blevet registreret.

14.4.2 Afbrydelse af forbindelse til ConnectedCooking

Du kan til enhver tid afbryde forbindelsen til ConnectedCooking. Forbindelsesdetaljerne bevares og skal ikke
indtastes igen, nar forbindelsen etableres pa ny.

1. Tryk pé tasten: g
2. Tryk pa tasten: ConnectedCooking
3. Tryk ved siden af Forbind pa knappen: OFF

>> Det vises, at ConnectedCooking-serveren er tilgaengelig, men at enheden ikke er forbundet med denne.

14.4.3 Logud af ConnectedCooking

Du kan til enhver tid logge ud af ConnectedCooking. Forbindelsesdetaljer slettes. Hvis du vil forbinde enheden
med ConnectedCooking igen, skal du registrere enheden pa ny. Her finder du flere informationer: Forbindelse af
apparatet med ConnectedCooking [» 85]

1. Tryk pé tasten: g
2. Tryk pa tasten: ConnectedCooking
3. Tryk pa tasten: Log ud

> Du vil blive spurgt, om du er sikker pa, du vil logge ud af ConnectedCooking.

4. Tryk pa tasten: ./

14.5 Udfer softwareopdatering

Automatiske softwareopdateringer via ConnectedCooking

v Du har forbundet din enhed til ConnectedCooking.

1. Tryk pé tasten: g

Tryk pé tasten: << ConnectedCooking

Funktionen Download softwareopdateringer automatisk aktiveres ved at trykke pa knappen: ;&) ON
Tryk pa tasten: ¢

Tryk pa tasten: ,{ Service

Tryk pa tasten: | Softwareopdateringsinfo

N o a ~ W N

Tryk pa tasten: Start installation

>> Softwareopdateringen udfgres, og enheden genstartes.

Softwareopdatering via USB-stik

v Du har forbundet et USB-stik med en softwareopdatering med enheden.
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v Der vises en meddelelse om, at der er registreret en softwareopdatering.
1. Bekraeft meddelelsen for at bekrzefte, at softwareopdateringen skal udfgres.

>> Softwareopdateringen udfgres, og enheden genstartes.
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15 Automatisk regering - iCareSystem

iCareSystem er navnet pa det intelligente renggrings- og afkalkningssystem i iCombi Pro. Det kender apparatets
((+ aktuelle tilsmudsningsgrad og foreslar ud fra dette det optimale rengeringsprogram og dertilhgrende mangde
rengorings- og plejemiddel.

Eco-tilstand Normal tilstand

2 J) O}

160™ | 195™ | 228™

Renggringsprogrammer

& &

12™ | 25™ | 87™

Renggringsstatus Care-status

15.1 Generelle sikkerhedshenvisninger

= Anvend kun producentens anbefalede Active Green renggringstabs og Care-tabs
til den automatiske reng@aring.

Sadan undgar du skoldninger og forbraendinger:

= Lad enheden og alle funktionsdele kgle af, inden du starter den automatiske
renggring.
Sadan undgar du alvorlige aetsninger:
= Plejemidlerne forarsager alvorlige hudaetsninger og alvorlige gjenskader. Brug altid

taetsiddende beskyttelsesbriller og kemikaliehandsker i forbindelse med
renggringsopgaver.

= Hold ovnhrumsdgren lukket under den automatiske rengering. | modsat fald kan
&tsende plejemidler og varm damp traenge ud. Hvis du dbner ovnrumsdgren under
den automatiske rengering, lyder et advarselssignal.

= Lad ikke kernetemperaturfgleren hange ud af enheden under den automatiske
rengering. Teetningen pa ovnrumsdgren kan blive beskadiget og setsende
plejemidler kan traenge ud.

= Kernetemperaturfgleren til udvendig anbringelse ma ikke indga i den automatiske
renggring.

= Fjern alle renggringsmidler og rester efter disse, inden du opvarmer enheden for at
begynde tilberedningen af madvarer.

Sadan forholder du dig, hvis du er kommet i bergring med plejemidler:
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= Hvis du har rert ved plejemidlerne uden kemikaliehandsker, eller hvis andre
hudomrader er kommet i kontakt med Active Green rengeringstabs, skal du skylle
de bergrte omrader i 10 minutter under rindende vand.

= Hvis du far plejemidler i gjnene, skal du skylle dem i 15 minutter under rindende
vand. Bruger du kontaktlinser skal disse forst fjernes.

= Hvis du har slugt plejemidler, skal du skylle din mund med vand og straks drikke en
halv liter vand. Tving ikke dig selv til at kaste op.

= Ring straks til giftlinjen eller lzgevagten.

Renggoringsprofiler

Valg mellem fglgende 2 rengeringsprofiler i forbindelse med rengeringsprogrammerne let, middel og hurtig :

Eco-tilstand

Hvis du vaelger denne rengeringsprofil, bruger renggringsprogrammerne [» 89] feerre plejemidler og mindre
vand under renggringen. Til gengaeld kerer rengoringsprogrammerne lzengere end i normal tilstand.

Normal tilstand

Hvis du vaelger denne rengeringsprofil, bruger renggringsprogrammerne [» 89] flere plejemidler og mere vand
under renggringen. Til gengaeld kerer renggringsprogrammerne kortere end i normal tilstand.

Rengeringsprogrammer

Valg mellem fglgende rengeringsprogrammer:

Program

Let

middel

Kraftig

Hurtig

Skylle uden
tabletter

Skyllecyklus

TIP

Hvis din enhed er tilsluttet en vandblgdgerer, kan den anbefalede maengde Active Green-renggringstabs
reduceres med 50 %.

Original brugsanvisning

Tilstand

Eco / Normal

Eco / Normal

Eco / Normal

Beskrivelse

Egnet til at fjerne overfladisk snavs
og lette forkalkninger opstaet
under temperaturpavirkninger pa
op til 200 °C.

Egnet til at fjerne snavs og
forkalkninger opstaet under grill
eller stegning.

Egnet til at fjerne snavs og
genstridige forkalkninger opstaet
under grill eller stegning.

Egnet til mellemrengering for at
fjerne kraftig snavs pa kort tid.

Dette renggringsprogram nulstiller
ikke tvungen rengering.

Egnet til at fjerne vandoplaseligt
snavs

Dette rengeringsprogram nulstiller
ikke tvungen rengering.

Egnet til at fjerne kalkholdigt snavs
opstaet under bagning eller
dampning.

Plejemiddel

Active Green-
rengoringstabs

Care-tabs

Active Green-
rengoringstabs

Care-tabs

Active Green-
rengoringstabs

Care-tabs

Active Green-
rengoringstabs

Active Green-
renggringstabs
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Rengorings- og care-status

iCareSystem genkender automatisk apparatets rengerings- og care-status.

Rengoringsstatus
= Nar displayet lyser grent, er apparatet rent.

= Nar displayet lyser gult, er apparatet snavset. Du kan fortsat anvende apparatet til at lave mad pa, indtil du
bliver opfordret til at rengore det.

= Nar displayet lyser radt, er apparatet meget snavset. Start med det samme et rengeringsprogram, alternativt
senest naeste gang du opfordres til at rengere apparatet.

Care-status
= Nar care-statussen er grgn, er dampgeneratoren fri for kalk.
= Nar displayet lyser gult, er dampgeneratoren let forkalket

= Nar displayet lyser rgdt, er dampgeneratoren steerkt forkalket. Start med det samme et renggringsprogram,
alternativt senest naeste gang du opfordres til at rengore apparatet.

Start automatisk rengering
v Ophaengningsstativet er anbragt korrekt i ovhrummet.
v Stikvognen er anbragt korrekt i ovhrummet.

v Hvis din enhed er udstyret med integreret fedtafleb (tilbehar), tager du fedtopsamlingsbakken ud af
ovnrummet og lukker aflgbsrgret. Du kan indstille en enhed til at paminde dig om at lukke det integrerede
fedtafleb, inden du starter den automatiske rengering. Her finder du flere informationer: Integreret fedtaflgb

1. I menuen trykker du pa knappen: @+

> Hvis ovnrumstemperaturen ligger over 50 °C, vises falgende besked: Ovnrum for varmt
Start Cool Down-funktionen [» 44] for at senke ovnrumstemperaturen.
Vzlg det gnskede rengeringsprogram [» 89].

Abn ovnrumsdgren.

ok wWN

Fjern alle beholdere og plader fra ovhrummet.
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6. AADVARSEL! /Etsningsfare! Brug taetsiddende beskyttelsesbriller og kemikaliehandsker under
renggringsopgaven, da du derved opnar palidelig beskyttelse under handteringen af Active Green-
rengeringstabs og Care-tabs. Pak det viste antal Active Green-renggringstabs ud, og la2g dem i bundsien.

7. Pak det viste antal Care-tabs ud, og laeg dem i Care-skuffen.

8. Luk ovnrumsderen.
>> Den automatiske rengering starter.
>> Nar den automatiske rengering er fardig, lyder en signaltone.

O TIPS

= Hyvis der dannes skum i ovhrummet under den automatiske rengering, selvom du har anvendt den anbefalede
mangde Active Green-tabs, skal du ved naeste automatiske rengering reducere mangden af tabs. Hvis der
fortsat dannes skum, bedes du kontakte din RATIONAL-servicepartner.

15.6 Afbryd automatisk rengoring

Du kan afbryde alle automatiske rengeringsprogrammer, undtagen det hurtige renggringsprogram, 30 sekunder
efter at du har startet programmet. Herefter kan den automatisk rengering ikke laengere afbrydes.

1. Tryk pa tasten: €5
> Du vil blive spurgt, om du er sikker pa, at du vil afbryde renggringen.
2. Tryk pé tasten: ~/

3. Abn ovnrumsdgren.

4. AAADVARSEL! Etsningsfare! #AADVARSEL! Brug tztsiddende beskyttelsesbriller og kemikaliehandsker,
da du derved opnar palidelig beskyttelse under handteringen af Active Green-rengaringstabs. Tag Active
Green-renggringstabs ud af ovhrummet og bortskaf dem.

Skyl ovhrummet med vand for at fjerne rester fra Active Green-renggringstabs.

6. Luk ovnrumsdgren.

> Denne meddelelse vises: Rengering afbrudt - tjek ovhrummet for rester af rengeringsmiddel
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TIP

Hvis der opstar stremafbrydelse under den automatiske rengering, afbrydes den automatiske renggring. Nar
stremforsyningen er genoprettet, fortszettes den automatiske rengaring.

Tvunget rengoring

Hvis du har aktiveret tvunget rengering, opfordres du til at rengere enheden efter et defineret tidsrum. Du kan
farst arbejde med enheden igen, nar renggringen er gennemfert.

1.

2
3
4.
5

o

8.

Tryk pa tasten: ¢

Tryk pa tasten: ¢+ Rengering

Tryk pa tasten: @ Tvunget renggring

Tvunget rengering aktiveres ved at trykke pa knappen: ON

For at indstille tidsrummet, indtil du vil opfordres til at rengare enheden, skal du trykke pa knappen: Tid indtil
rengoringsopfordring Vzer opmaerksom pa, at driftstiden og ikke den tid, der reelt er gaet, skal indstilles.

Vzlg en veerdi fra 1 til 24 timer pa skalaen.

For at indstille, med hvor mange timer renggringen kan forskydes bagud efter opfordringen, skal du trykke pa
knappen: Forsinkelsestid for tvunget rengering

Velg en veerdi fra 1 til 24 timer pa skalaen.

>> | bunden af displayet vises, hvor mange driftstimer der er, indtil der skal gennemfgres en rengering.

Renggringsplan

Ved hjeelp af renggringsplanen fastleegger du, pa hvilke ugedage der skal gennemfgres en tvungen rengering

[»92].

1. Tryk pé tasten: g°

2. Tryk pa tasten: ¢+ Rengering

3. Tryk p4 tasten: @ Rengeringsplan

4. For at definere, hvordan enheden skal reagere ved en rengeringsopfordring, skal du trykke pa knappen:
Renggaringsplan tidspunkt

5. Hvis du ikke gnsker en meddelelse pa renggringstidspunktet, skal du trykke pa knappen: OFF

6. Hvis der pa rengeringstidspunktet skal vises en advarsel, skal du trykke pa knappen: Advarsel

7. Hvis enheden skal rengeres , sa snart der vises en renggringsopfordring, skal du trykke pa knappen: Tvang

8. Tryk pa veerktgislinjen for at vende tilbage til renggringsplanens oversigt.

9. Vealg ugedagen, hvor der skal udferes en rengering.

10. Tryk pa knappen: ON

11. Indstil klokkeslaettet, hvor renggringen skal udfgres.

12. Tryk pa vaerktgjslinjen for at vende tilbage til rengeringsplanens oversigt.
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Aflejrede fedt- eller levhedsmiddelrester i ovhrummet

Hvis du ikke renger ovnrummet tilstraekkeligt, kan aflejrede fedt- eller levnedsmiddelrester forarsage brand.
1. Renggr enheden dagligt.

2. Hold ovnrumsdearen lukket i brandtilfeelde. Pa den made standes ilttilfgrslen og ilden kvaeles. Sluk enheden.
Hvis branden har spredt sig, skal du anvende en speciel brandslukker til fedtbrande. Forsgg aldrig at slukke
en fedtbrand med vand- eller skumslukkere.

16.1 Generelle sikkerhedshenvisninger
Sadan undgar du skoldninger og forbraendinger:
= Lad enheden og alle funktionsdele kgle af, inden du udfgrer renggringsopgaver.
Sadan undgar du materielle skader, personskader eller dgdelige uheld:

= Afbryd stremforsyningen til enheden inden rengeringsopgaver af enhver art,
undtagen den automatiske rengoring.

= Renger ogsa enheden dagligt, selvom du kun anvender den manuelle driftsart
damp.

= Rengor ikke tilbehgret sasmmen med den automatiske rengering af enheden.

16.2 Renggringsintervaller

Renggoringsinterval Funktionsdele
Dagligt = Ovnrum
= Ovnrumstaetning
= Ovnrumsdor
= Drypbakke og aflgbsrille
= Kernetemperaturfgler
= Tilbehor
= Handbruser
Ugentligt = Enhedens ydersider
= LED-afdakning
= Betjeningsskarm
= Kunststofdele
Manedligt = Luftfugtningsdyse

Funktionsdelene skal rengeres i henhold til vedligeholdelsesintervallet, men kan dog rengares oftere ved behov.

16.3 Plejeprodukter

Egnede plejeprodukter

= Renger folgende funktionsdele med lunkent vand, et mildt rengeringsmiddel og en blad klud:

Enhedens yderside

Glaspladen i ovnhrumsdegren

LED-afdaekning i ovnrumsdgren

Ovnrumstatning
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= Rengor tilbehgret med lunkent vand, et mildt rengesringsmiddel og en blad klud.

Uegnede plejeprodukter

Renger aldrig enheden, dets funktionsdele og tilbeher med falgende, uegnede plejeprodukter:

Skurrende renggringsmidler

Saltsyre, lud, svovlholdige stoffer eller andre iltforbrugende

stoffer

Ufortyndet alkohol, metanol eller oplasningsmidler som acetone, benzol, toluol eller xylol

Ovnrens eller grillrens
Grydesvampe med skuremateriale
Staluld

Haijtryksrenser

Skarpe eller spidse genstande

Rengering af ovhrumsdoren

Lasemekanisme til glasplader

LED-afdaekning

Dorpakning

Lasemekanisme til glasplader

Rengoring af glaspladerne
1.

u M wN

Abn ovnrumsderen fuldsteendigt, indtil den klikker pa plads.
Tryk nu let pa glaspladernes lasemekanismer.

Sving glaspladerne i ovhrumsdgren ud en efter en.

Renger glaspladerne i ovhrumsdgren med lunkent vand, et mildt rengeringsmiddel og en blad klud.

Lad glaspladerne i ovnrumsdgren torre helt.

Sadan rengeres LED-afdakningen

Nar du har rengjort glaspladerne i ovnrumsdgren, kan du passende fortsatte med LED-afdakningerne. LED-
afdaekningerne ma kun renggres med dertil egnede plejeprodukter [» 93].

LED-afdakningen befinder sig mellem den midterste og forreste glasplade i ovhrumsdaren.

v Glaspladerne i ovhrumsdearen er ikke Iast fast.
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1. Renger LED-afdakningen med lunkent vand, et mildt renggringsmiddel og en blad klud.
2. Lad glasruderne LED-afdaekningen tarre helt.

3. Las alle glaspladerne i ovhrumsderen fast igen.

Sadan rengores ovnrumsdegrens taetning

Hvis du anvender dit apparat i kontinuerlig drift med hgje ovnrumstemperaturer over 260 °C og overvejende
tilbereder fedt- og gelatineholdige produkter, kan taetningen i ovhrumsdgren hurtigt blive slidt op.
Ovnrumsdgrens taetning skal rengoeres dagligt for at forlaenge levetiden.

v Ovnrumsdgren er aben.
1. Renger tetningen i ovhrumsderen med lunkent vand, et mildt rengaringsmiddel og en blad klud.

2. Lad tetningeniovnrumsderen tgrre helt.

16.5 Sadan afkalkes luftfugtningsdysen

Nodvendigt vaerktaj
= Unbrakongagle
Sluk enheden.

Lasn metrikken pa luftfugtningsdysen med unbrakongglen (A).

Fjern luftfugtningsdysen.

N

AADVARSEL! /Etsningsfare! Brug mundbeskyttelse og kemikaliehandsker under rengeringsopgaver, da
du derved opnar palidelig beskyttelse under handteringen af afkalkningsmidlet. Laeg luftfugtningsdysen ned
i en beholder med afkalkningsmiddel (B).

Luftfugtningsdysen skal kun ligge i afkalkningsmidlet indtil kalken er oplast.
Tag den afkalkede luftfugtningsdyse op af afkalkningsmidlet.
Skyl luftfugtningsdysen grundigt med vand, og lad den terre fuldstaendigt.

© N o u

Kom luftfugtningsdysen pa plads i apparatet igen i omvendt rekkefglge.
16.6 Sadan rengeres luftfilteret
Nodvendigt vaerktaj
= Skruetrakker
Kontakt din RATIONAL-servicepartner, hvis du vil rengere luftfilteret.

Kontakt din servicepartner, hvis du vil renggre luftfilteret.

Stralevand tranger ind i enheden, hvis luftfilteret ikke er monteret korrekt

Beskyttelsen mod stralevand fra alle retninger kan kun garanteres med korrekt monteret luftfilter.
1. Skub luftfilteret pa plads i enheden, sa det klikker mzerkbart pa plads.

16.7 Sadan rengeres handbruseren
1. Traek handbruserens slange helt ud, og hold den fast.
2. Renger handbruseren og slangen med en blgd svamp.

3. For at fjerne fastsiddende tilkalkninger renggres handbruseren og slangen med fortyndet madeddike.
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Sadan rengeres betjeningsskarmen
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Hvis dit apparat er udstyret med en aflaselig betjeningsskaerm, skal du lase den aflaselige betjeningsskaerm op og
abne afdzekningen, far du renger betjeningsskaermen.

Inden du ger displayet rent, kan du med fordel Iase det. Pa den made forhindrer du utilsigtet start af
tilberedningsprocesser, udfgrelse af handlinger eller indlaesning af funktioner.

1. Tryk og hold denne knap inde: ¢

> Efter fa sekunder aktiveres lasningen af displayet, og falgende symbol vises: gt
2. Renger displayet med en blad klud.
3. Nar du vil I3se displayet op igen, holder du denne knap trykket ind: g*

> Folgende symbol vises: ¢

4, AFORSIGTIG! Risiko for snitskader! Det centrale indstillingshjul har skarpe kanter. Brug altid
beskyttelseshandsker nar du renger det centrale indstillingshjul og fladerne nedenunder. Traek det centrale
indstillingshjul af med handen uden brug af veerkta;j.

5. Renger det centrale indstillingshjul og de underliggende flader med en blgd klud.

6. Kom det centrale indstillingshjul pa plads igen.

Sadan renggres tilbehgret
1. Lad tilbehgret kole af, for du udfgrer renggringsarbejdet.
2. Fjern alle fadevarerester og belaeegninger af fedt, stivelse og protein med en blgd klud.

3. Huvis der sidder indgroet snavs fast pa tilbeharet, kan du szette det i blgd i lunkent vand og derefter fjerne
snavset med en blad klud.

Rengering af ventilationsrer pa aflebsstrakningen

Hvis din enhed ved installationen er blevet tilsluttet en eksisterende vandlas pa opstillingsstedet, er der blevet
monteret et ventilationsrer pa aflebsstraeekningen. Hvis vandets hardhedsgrad er blad, eller hvis enheden er
tilsluttet et system til bladgering af vandet, og du ofte anvender rengeringsprogrammerne mellem og kraftig,
bliver skummet, som opstar ved renggringen, ledt ind i ventilationsreret. For at sikre skummets optimale forlgb
skal ventilationsrgret renggres en gang om ugen.

1. Fyld varmt vand ind i ventilationsreret, indtil ventilationsrgret er rent og fri for rester. Vandet skal vaere 60 °C
varmt.

Original brugsanvisning



17

17.1

17.2

17.3

17.3.1

17.3.2

17.4

17 | Inspiration og hjzlp

Inspiration og hjzlp

Hjzelp via enheden

Denne brugsanvisning samt et bredt udvalg af anvendelseseksempler star til radighed som betjeningshjzlp direkte
via enheden. Anvendelseseksemplerne viser dig, hvilke fadevarer du bedst kan tilberede med hvilke intelligente
tilberedningsprocesser. Herudover finder du her alle informationer om pafyldningsmangder og anvendelsen af
specialtilbehor.

Enhedens hjzlpefunktion er kontekststyret. Det vil sige, at det viste hjeelpeindhold altid passer til det viste omrade
pa displayet.

1. Tryk pa tasten: ?

> Hjeelpefunktionen abnes og viser det passende hjalpeindhold.

Telefonisk hjzelp

ChefLine®

Hvis du har spargsmal til programmer eller opskrifter, radgiver vi dig gerne telefonisk. Hurtigt, ukompliceret, fra
kok til kok og 365 dage om aret. Ring direkte og ukompliceret til ChefLine®. Nummer finder du pa ChefLine®-
klistermaerket pa ovnrumsdgren og pa rational-online.com.

RATIONAL-servicepartnere

Vores enheder er palidelige og holdbare. Skulle der alligevel opsta tekniske problemer, star vores RATIONAL-
servicepartnere klar til at hjeelpe dig. Inklusive garanteret reservedelslevering og weekend-ngdtjeneste. Nummeret
finder du pa rational-online.com.

Teknisk hjzlp pa stedet

Overfor automatisk servicedataene til ConnectedCooking

Nar du har forbundet din enhed til ConnectedCooking, kan du vaelge automatisk og regelmaessig overfgrsel af
servicedataene til ConnectedCooking.

v Du har forbundet din enhed til ConnectedCooking [» 85].

1. Tryk pé tasten: g

2. Tryk pa tasten: < ConnectedCooking

3. Ved siden af Overfor automatisk servicedata trykker du pa knappen: ON

>> Servicedataene overfgres nu automatisk til ConnectedCooking. Du kan se dataene pa connectedcooking.com
eller via ConnectedCooking-appen.

Hent servicedata

Du kan kalde servicedataene frem i indstillingerne. Her finder du flere informationer: Service [» 79]

Problemigsning

Hvis du far vist en fejlmelding, kan du swipe disse til side mens du venter pa teknisk assistance. Fejimeldingen
minimeres og vises som redt symbol ude i siden. Nar du trykkes pa symbolet vises fejimeldingen igen som stort
symbol.
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Ved fejimeldinger skal du altid ringe til din RATIONAL-servicepartner. Hav altid serienummeret pa din enhed og
versionsnummeret pa den installerede software parat. Du finder begge oplysninger i fejimeldingen.

17.4.1 Fejlmeldinger opvarmning dampgenerator

Fejimelding
Service 10

Service 11

Service 12

Service 13

Service 20.8

Service 28.4

Service 42.1

Service 43.1

Service 46.1

Arsag
Problemer med SC-automatikken.

Problemer med dampgeneratorens
vandetilforsel.

Problemer med maling af vandmzangden.

Problemer med registrering af
vandstanden i dampgeneratoren.

Temperaturfgleren er defekt.
Ovnrummets temperaturgraense blev
overskredet.

Problemer med vandforsyningen.

Den interne vandfordeling lukker ikke.

Problemer med vandforsyningen.

17.4.2 Fejlmeldinger vedrorende gasenheder

Tilberedning mulig
Ja
Ja

Ja

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.

Ja

Hvis dit apparat er tilsluttet gas, kan felgende fejimeldinger desuden blive vist. Ved fejimeldinger skal du altid ringe
til din RATIONAL-servicepartner [» 97]. Hav altid servicenummeret pa dit apparat parat.

Fejimelding
Service 32.1

Service 32.2

Service 32.3

98 /112

Arsag

Problemer med gasbranderen.
Luk for gasledningen.
Problemer med gasbranderen.
Luk for gasledningen.

Problemer med gasbranderen.

Tilberedning mulig

Nej

Nej

Nej
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Fejimelding

Service 33.1

Service 33.2

Service 33.3

Service 34.32

Service 60

Arsag

Luk for gasledningen.
Problemer med gasbraenderen.
Luk for gasledningen.
Problemer med gasbraenderen.
Luk for gasledningen.
Problemer med gasbranderen.
Luk for gasledningen.

Problemer med den interne
datakommunikation.

Problemer med initialiseringen af
teendboksen.

Taend og sluk for apparatet. Hvis fejlen
fortsaetter, bedes du ringe til din
servicepartner.

Fejlmeldinger opvarmning varmluft

Fejimelding
Service 20.1
Service 28.1

Service 28.2
Service 34.1
Service 34.2
Service 34.4
Service 42.3

Service 42.6
Service 43.3

Fejlmeldinger fugtighed

Fejimelding
Service 20.2
Service 20.4
Service 30
Service 36
Service 37
Service 42.2
Service 43.2

Original brugsanvisning

Arsag
Temperaturfgleren er defekt.

Dampgeneratorens temperaturgraense
blev overskredet.

Ovnrummets temperaturgranse blev
overskredet.

Problemer med den interne
datakommunikation.

Problemer med den interne
datakommunikation.

Problemer med den interne
datakommunikation.

Problemer med vandforsyningen.

Problemer med vandforsyningen.

Den interne vandfordeling lukker ikke.

/:\rsag

Temperaturfgleren er defekt.
Temperaturfgleren er defekt.
Problemer med fugtmalingen.
Differenstryksensoren er defekt.
Differenstryksensoren er defekt.
Problemer med vandforsyningen.

Den interne vandfordeling lukker ikke.

17 | Inspiration og hjzlp

Tilberedning mulig

Nej

Nej

Nej

Ja

Tilberedning mulig
Nej
Nej

Nej

Nej

Nej

Nej

Funktionen Luftfugtning star
ikke til radighed.

Ja

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.

Tilberedning mulig
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja
Ja

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.
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17.4.5

17.4.6

Fejlmeldinger CleanJet
Fejlmelding
Service 25
Service 26

Service 27

Service 34.8
Service 43.6

Service 47.1
Service 47.2
Service 48.1
Service 48.2
Service 110

Service 120

Fejlmeldinger Care
Fejlmelding

Service 40

Service 42.4
Service 43.4

Service 49.1
Service 49.2

17.4.7 Anmeldelsescenter

100 /112

Fejlmelding
Service 17
Service 29

Service 31.1

Service 31.2

Service 34.16

Service 34.64

Service 34.400

Service 41

Service 50

Arsag

iCareSystems pakraevede vandmaengde er
for lav.

Kuglehanen kan ikke finde positionen
aben.

Kuglehanen kan ikke finde positionen
lukket.

Den automatiske rengering fungerer ikke.

Den interne vandfordeling lukker ikke.

Spildevandspumpen er defekt.
Spildevandspumpen er defekt.
Cirkulationspumpen er defekt.
Cirkulationspumpen er defekt.

Under den automatiske rengaring er der
opstaet en fejl i SC-pumpen.

Under den automatiske rengaring er der
opstaet en fejl i vandstandsgenkendelsen.

Arsag

iCareSystems pakraevede mangde Care-
vaeske er for lav.

Problemer med vandforsyningen.

Den interne vandfordeling lukker ikke.

Problemer med vandforsyningen.

Problemer med vandforsyningen.

Arsag
Problemer med apparattypen.
Platinetemperaturen er for hgj.

Temperaturfgleren i ovnrummet er defekt.
Temperaturfgleren i ovnrummet er defekt.

Problemer med den interne
datakommunikation.

Problemer med den interne
datakommunikation.

Problemer med den interne
datakommunikation.

Luftfugtningsdysen eller
luftfugtningsreret er forkalket.

CPU'ens realtidsur er ikke initialiseret.
Indstil dato og klokkeslaet.

Tilberedning mulig

Nej

Nej

Ja

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.

Ja
Ja
Ja
Ja
Nej

Nej

Tilberedning mulig

Ja

Ja

Varmluft er eneste fungerende
driftsart.

Ja
Ja

Tilberedning mulig
Nej
Nej

Ja, men du kan ikke anvende
kernetemperaturfgleren.

Ja, men du kan ikke anvende
kernetemperaturfgleren.

Ja

Ja

Ja

Funktionen Luftfugtning star

ikke til radighed.
Ja
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Fejimelding Arsag Tilberedning mulig
Service 51 Batteriet er defekt. Ja
Service 52.1 Ovnrumsbelysningen fungerer ikke Ja
korrekt.
Service 52.2 Ovnrumsbelysningen fungerer ikke Ja
korrekt.
Service 72 Udlgsningstemperaturen pa en af Nej

temperaturfglerne blev overskredet.
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18 Vedligeholdelse

Du kan selv udskifte tzetningen pa ovnrumsdegren. Her finder du flere informationer: Udskiftning af ovnrumsdgrens
tetning [ 102]

Folgende vedligeholdelsesopgaver skal udferes af din RATIONAL-servicepartner:
= Udskiftning af luftfilter
= Udskiftning af LED-afdaekning

18.1 Udskiftning af ovhrumsderens tatning

Abn ovnrumsdgren.

Traek ovnrumsdgrens tatningen ud af styrekanten og bortskaf den.
Fugt fastgerelsesleberne pa den nye taetning med saebevand.

Tryk forst teetningens hjgrner pa plads i hjgrnerne af styrekanten.

u kw2

Tryk herefter resten af taetningen pa plads i styrekanten.
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19 Transport

19.1 Sadan transporteres enheden

Hjulene kan ga i stykker, hvis enheden eller Combi Duo'en flyttes med laste hjul

Hvis hjulene bliver beskadiget, kan enheden eller Combi Duo'en vzlte med alvorlig personskade til falge.
1. Las bremsen pa hjulene op, inden du transporterer eller flytter enheden eller Combi Duo'en.

Hjulene kan ga i stykker, hvis du @ndrer hjulenes retning med bremsen slaet til

Hvis hjulene bliver beskadiget, kan enheden eller Combi Duo'en vzlte med alvorlig personskade til falge.

1. Hvis hjulene peger frem under enheden eller understellet, og du gnsker at endre hjulenes retning, skal du
forst loasne bremsen og derefter dreje hjulene.

2. Spark ikke til hjulene.

/\ FORSIGTIG

Enheder kan vzelte under transport over dortzerskler eller pa ujeevnt underlag

Hvis du skubber din enhed hen over dertaerskler eller ujeevne overflader, kan enheden vzlte, og du kan komme
til skade.

1. Skub forsigtigt enheden hen over dortaerskler og ujaevne underlag.

/\ FORSIGTIG

Enheder og Combi- Duo'er pa hjul kan vzlte under transport eller karsel

Hvis din enhed eller din Combi Duo star pa et stel med hjul, og du ikke Izsner bremsen, inden du gar i gang med
at transportere eller flytte enheden, kan enheden eller Combi Duo'en valte og pafgre dig skader.

1. Las bremsen pa hjulene op, inden du transporterer eller flytter enheden eller Combi Duo'en.
2. Sla bremsen pa hjulene til igen, nar du er ferdig med transporten.

Du kan flytte rundt pa enheden, som star pa bevagelige understel eller hjul.
v Dampgeneratoren er tgmt.

1. Inden du transporterer enheden til et andet sted, skal enheden frakobles streamnettet samt vand- og
aflebsledningen.

2. Nar du har transporteret enheden hen til den nye plads, skal enheden igen tilkobles strgmnettet samt vand- og
aflebsledningen pa korrekt vis. Bremsen pa det bevaegelige understel eller hjulene skal aktiveres.

3. Hvis du vil treekke enheden lidt fremad i forbindelse med renggringen af kakkenet, lasner du bremsen pa det
bevagelige understel eller hjulene.

4. Trak forsigtigt enheden fremad.
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5. Nar du er feerdig med renggringen af kakkenet, skubber du enheden forsigtigt pa plads igen og aktiverer
hjulbremsen.
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20 Udafdrifttagning og bortskaffelse

20.1 Sadan tages anlaegget ud af drift

Kontakt din RATIONAL-servicepartner, hvis du ensker at bortskaffe enheden.

20.2 Bortskaffelse

Udtjente enheder indeholder genbrugsegnede materialer. Udtjente enheden skal bortskaffes pa miljgvenlig vis og
via godkendte genbrugspladser eller indsamlingsstationer.
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21

21.1

21.2

213

214

21.41
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Tekniske data

Veer opmaerksom pa de tekniske data pa typeskiltet. Typeskiltet befinder sig til venstre ved siden af

betjeningsskarmen.

Enheder med eltilslutning

Vagt (uden emballage) Type 20-1/1
Vagt (uden emballage) Type 20-2/1
Beskyttelsesklasse
Omgivelsesbetingelser

Luftbaret stgj

WLAN-standard

Frekvens og maks. udgangseffekt WLAN

Enheder med gastilslutning

Vagt (uden emballage) Type 20-1/1
Vagt (uden emballage) Type 20-2/1
Beskyttelsesklasse
Omgivelsesbetingelser

Luftbaret stgj

WLAN-standard

Frekvens og maks. udgangseffekt WLAN

Typer og modelnavne

Veerdi

263 kg

336 kg

IPX5

10-40 °C

<70 dBA

IEEE 802.11b/g/n
2,4 GHz/19,5 mW

Veerdi

284 kg

379kg

IPX5

10-40 °C

<70 dBA

IEEE 802.11b/g/n
2,4 GHz/19,5 mW

Typebetegnelserne og modelnavnene pa typeskiltet adskiller sig fra hinanden. Du kan se hvordan i denne tabel.

Type Modelnavn

LMxxxF iCombi Pro 20-1/1

LMxxxG iCombi Pro 20-2/1
Konformitet

Enheder med eltilslutning

Denne enhed overholder falgende EU-direktiver:

= Direktiv 2014,/53/EU om harmonisering af medlemsstaternes love om tilgengeliggerelse af radioudstyr pa

markedet

= Direktiv 2006/42/EU om maskiner

= Direktiv 2014,/30,/EU om harmonisering af medlemsstaternes lovgivning om elektromagnetisk

kompatibilitet

= Direktiv 2011,/65/EU om begrzensning af anvendelsen af visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk udstyr,

inklusive 2015/863 /EU

Denne enhed overholder fglgende europzeiske standarder:
= EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 67000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013
= EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
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= EN62233:2008
= EN1717:2000

27.4.2 Enheder med gastilslutning
Denne enhed overholder fglgende EU-direktiver:
= Forordning (EU) 2016,/426 om enheder, der forbraender gasformigt braeendstof

= Direktiv 2014,/53/EU om harmonisering af medlemsstaternes love om tilgengeliggerelse af radioudstyr pa
markedet

= Direktiv 2006/42/EU om maskiner

= Direktiv 2014,/30,/EU om harmonisering af medlemsstaternes lovgivning om elektromagnetisk
kompatibilitet

= Direktiv 2011,/65,/EU om begransning af anvendelsen af visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk udstyr,
inklusive 2015,/863 /EU

Denne enhed overholder fglgende europaeiske standarder:
= EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 60335-2-102:2016
= EN 61000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013
= EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
= EN 62233:2008
= EN 203-1:2014; EN203-2-2:2006; EN 203-3-:2009
= EN 1672-1:2014
= EN 1717:2000
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