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1 - RECOMMANDATIONS

1. RECOMMANDATIONS |
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GARANTIE.
Pour nous permettre de vous assurer la garantie de ces équipements, nous vous engageons a respecter les SPECIFICATIONS
CONSTRUCTEUR, consignées dans le présent manuel.
Si toutefois, vous n'étiez pas en mesure d'assurer I'entretien et la maintenance demandés, notre réseau d'installation et de service de proximité se
tient & votre entiere disposition pour vous étudier un contrat personnalisé.
AVERTISSEMENT

- Le produit qui vous est livré est en conformité avec les normes en vigueur. En cas de transformation, l'intervenant endosse la responsabilité

de constructeur. Le constructeur ne saurait étre responsable en cas d'utilisation a des fins autres que celles pour lesquelles la machine est

congue.
- Appareils a usage seulement professionnel, doivent étre utilisés par du personnel qualifié.
-Lireattentivement ce document avant [ déutilisation.

- Conserver vos documents.
- Notice originale.
Ces appareils sont destinés a un usage professionnel, ils doivent étre utilisés par un personnel qualifié.
Ces appareils sont destinés a étre utilisés pour des usages collectifs, par exemple dans les cuisines des restaurants, des cantines, des hdpitaux
et des entreprises artisanales, telles que les boulangeries, les boucheries, etc., mais pas pour la production continueenmas s e ddal i ment s
Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou par des
personnes dénuées d'expérience ou de connaissance, sauf si elles ont bénéficié, par l'intermédiaire d'une personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant I'utilisation de I'appareil.
Ces appareils doivent étre installés avec une ventilation suffisante pour empécher la formation de concentrations inadmissibles de substances
nocives pour la santé dans le local dans lequel ils sont installés.

Le d®bit doapourlesfoersdaz,pequi k6ali mentation en air de combustion est de 2
Le mat ®ri el ndbest pas con-u pour fonctionner en at mos p helevant delxdidctivs i v e .
ATEX.

Ne jamais essayer de boucher | a chemi n®e ddé®vacuation des bu®es car |
Danslecasdunmessaged 6 err eur consul tmers slag e a sdbapinre lgstoensignes.

Pour |l e nettoyage, |l 6utilisation de jets ou de |l ances ~ haute pressio
NE JAMAIS mettre en route le four SANS AVOIR REMIS EN PLACE et VERROUILLE la gaine de ventilation.

I'l est interdit doéenlever | a gaine de ventil ati on aireforctomnnerteifour]l e de vi d

Grille de vidange

Il convient de faire appel a un installateur qualifié pour lamiseenp| ace de | 6appareil et | e cas ®ch®ant po
| MPORTANT : Nous mettons en garde |l es wutilisateurs dans Ifseakoolsés Cogmar t i
vin, poires au vin, etc.é&). Les vapeurs sat ur ®e sleuw, fpravbquer uné vénitabla exglasion,
dans | e moufle et cr®er, du fait de | 6® anch®i t® de | a pbolret ed e ulndea pspuar
ri sqgque est encore accru | or sqtued edne fliodna ldceo ocluissusronl,e sl 6purtoid uiistast eeutr raejfoeur
Lébappareil doit °tre d®connect® de s on lentretiemetidrsald renplace@entelediéeces.que pendan
Le tableau de commande so6utilise en appuyant sur | es t sivementdes dogi®eti gr ap
en aucun cas d dutres objets tels que couteaux, fourchettes, cuilléres, etc.

Utiliser | 6appareil dans un |l ocal o0o% |l a temp®rature ambiante est comp
Pour assurer un bon fonctionnement durable et en toute sécurité, il convient de faire effectuer par du personnel qualifié de notre

société, une vérification et un entretien complet de I'appareil (Démontage des brileurs, inspection et nettoyage des venturis, nettoyage des

injecteurs, réglage des bagues d'air, nettoyage des aérations, vérification des fuites, contréle des organes de commande, de régulation et de
s®curit®eé).

Ne pas placer | a sonde ° cifur derri re |l a gaine (risqgueéchadgeurga®t ®r i or at
La prise USB et | a prise sonde ~ ciur disposent doébune protectio
- toujours remettre la protection en place (languette rabattue pour protégerlesconnexi ons) d s que |l a prise nodoest
-nejamais « nettoyeré | es connexions au jet dobébeau ou ° | O6®ponge.
Cet appareil doit °tre raccord® ~ des connexions soupl eenérdrcté ehdaai s on
en gaz et en vapeur de fa-on que | dappareil p utbyage,eur Gne distancd Wpétieare @ d an s
®gale " Il a dimension de | 6appareil dans |l e sens du mouvemeisdumgesals 500

une contrainte.

Le four doit étre entretenu méticuleusement et JOURNELLEMENT (voir chapitre entretien). En particulier, les ventilateurs, résistances et

parois devront étre maintenus propres, sans accumulation de dépdts de graisses et minéraux (calcaire ou autre).

(I est strictement interdit dbéouvrir | a porte du f ou rtsndttoyardasfdétartiards, cy c | e
de | a vapeur et de | deau tr s chaude pourr ai e rchisse peadant® peltaygue lecycled8i v o u
nettoyage est interrompu et un message vous informe de refermer la porte.

L'APPLICATION DU PRODUIT DE NETTOYAGE A CHAUD, AU-DESSUS DE 60°C, EST FORMELLEMENT INTERDITE. Les parois du four

seraient irrémédiablement attaquées (couleur foncée, quasiment noire).

Le four mixte n®cessite un nettoyage ~ | 6aide de nettoy&rnprodsitpl®ci fi qu
nettoyage et/ou détartrage inadapté peut avoir un effet en partie corrosif.

Nous insistons sur I'obligation d'utiliser le produit de nettoyage et de détartrage recommandé par le fabricant afin de garantir un

nettoyage optimal et une durée de vie optimale des composants.

Les produits contenant de I'acide nitrique sont formellement interdits.

La catégorie de risque du nettoyant chimique doit étre au maximum 3 selon la norme EN 1717 (Informations toxicologiques sur FDS : LD50 >

200mg/kg).

C HE F@&O®/BI Page 5/103 3--490086NU i 11/25



1 - RECOMMANDATIONS

w W W W

w

Le systéme de nettoyage automatique est congu exclusivement pour réaliser une introduction de produit nettoyant-dégraissant. Ne jamais utiliser

de produit détartrant. Cela endommagerait le circuit hydraulique de votre four de maniére irréversible.

[ est interdit de nettoyer | denceinte du four avec |l es grilles et/ ou
Pour le nettoyage automatique, utilisez uniguement les tablettes nettoyantes et les sticks de détartrage recommandés par le fabricant.
Laissez le systeme de cuisson et toutes les piéces fonctionnelles refroidir avant de lancer le nettoyage automatique.
Ne | aissez pas |l a sonde de temp®rature ~ clTur accroch®e tomdtique beoini nt e
du moufle peut s'endommager et du produit de nettoyage / détartrage pourrait en sortir.
Ne jamais laissez| a sonde ° e$ur beapoh® USB dans | éenceinte de cuisson pendan
£l iminez tous |l es produits et | es r®sidus de produi t s podryéinetcuirelesi en [/ d
aliments
Le constructeur d®cl are que | ' emball age est conforme = | a20.1i94) etntitée ve 9
l'installateur (et I'utilisateur) a respecter les regles relatives a I'enlévement des emballages (recyclage ou revalorisation).
La garantie ne pourra couvrir les problémes liés au non-respect de ces recommandations.
Attention ! Danger ! Prudence !
§ Les appareils peuvent atteindre 300°C. ATTENTION aux risques de brilures lors des manipulations des accessoires intérieurs
(plaques, modul es, ®chelle, chariots, filtre, gaineé).
§ Latempérature de la surface de la porte dépasse les 60°C. ATTENTION aux risques de brdlures.
§ Enfournement / défournement des bacs et plaques de cuisson : La hauteur du niveau de | 6®tage

ou piétements peut atteindre 1.75 m. En cas de déchargement manuel, manipuler les plaques avec précaution. ATTENTION aux
risques d'éclaboussures et de débordements pouvant entrainer des brilures.

§ Faites preuve de prudencel or s du d®p | talbeedépese moddlechanicto u dcdhuanr i ot d 6 esorfdes surfatesme r
irr®guli res ou en franchi gsguedetbascuerments eui | s, afin do®viter tout
§ Activez | es desreulettesd e 6laar®abl e d®pose modul e chariot ou du char

irrégularités, pour éviter tout déplacement involontaire

8§ Lors du d®pl acement de |l a table d®pose wmarduillezesbuiéres desgtilleseeubacd, @u n

couvrez les bacs contenant des aliments chauds, af i n d@®ersement outprojedtion

8§ Lors de |l a mani pul atATIENTION ellé peut tetrésechaude.dJtiliser des protections pour retirer/manipuler la

sonde si celle-ci est chaude.
8 Rappel des phases de risques conformément a la fiche sécurité de chaque produit nettoyant
-Nocif en cas ddéingestion.
- Provoque de graves brdlures.
- Irritant pour les yeux.
- Irritant pour les voies respiratoires.
- Risques de Iésions oculaires graves.

§ Danger doéirritation de | a peau et des yeux ou de br %l untetdiregtatr

peuvent provoquer des brllures en cas de contact direct.
- Ne pas inhaler le brouillard pulvérisé
- Ne pas mettre les nettoyants en contact avec les yeux et la peau

-Néouvrez en aucun cas |l a porte de | 6appareil pendant | e
- Porter des vétements de protection, des gants de protection et des lunettes de protection hermétique conformément a la fiche
sécurité.
§ Rappel des phases de sécurité conformément a la fiche sécurité de chaque produit nettoyant
-Ne pas manger et ne pas boire pendant | éutilisation.

- Ne pas respirer les vapeurs.

- Si contact avec les yeux, laver immédiatementeta bondamment avec de | d6eau et consul

- Porter un vétement de protection approprié, des gants et un appareil de protection des yeux/du visage.
-En cas dbébaccident ou de mal ai se, consulter i mm®di at ement
- Eliminer le produit et son récipient comme un déchet dangereux.

net

te

un

EQUIPEMENTS DE CUISINES PROFESSIONNELLES
EN FIN DE CYCLE DE VIE

Mode déempl oi
Eliminez ce produit conformément & la |égislation nationale ou autres régles en vigueur dans votre pays pour le traitement des équipements
électriques et électroniques usageés.

Nota : Pour cela, contacter un point de collecte approprié au recyclage des appareils électriques et électroniques pour y subir un
traitement, une récupération et un recyclage, conformément a la législation nationale.
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2 - COMPOSITION DES APPAREILS

2.

COMPOSITION DES APPAREILS

2.1 FOURS 6 ET 10 NIVEAUX

Cheminée

Joint de moufle

Ecran a dalle tactile

Echelles

Gaine de ventilation

Bouton

Trappe produit détartrant

Sonde ° -

Grille vidange

Douchette

Prise Port USB

Goulotte

2.2 FOURS 20 NIVEAUX

Cheminée

Joint de moufle

Ecran a dalle tactile

Bouton

Gaine de ventilation

Trappe produit détartrant

Poignée de chariot

Douchette

Prise Port USB

Grille vidange

Chariot

Goulotte
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Porte

Vitre intérieure

Eclairage Leds

Poignée de porte

Sonde " +support

Trappe escamotable

Pieds de | 6a
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3. CONSEILS PRATI QUES DO6UTI LI SATI ON |

3.1  AVANT LA PREMIERE UTILISATION

En fin de fabrication, les appareils sont essayés et les accessoires et les notices (Kit de démarrage)s ont pl ac®s ~ 1 86i nt ®r i e
cuisson.

Votre appareil a été correctement installé par notre réseau d'installation et par un installateur qualifié. Les autotests de la mise en services ont déja
été réalisés et |'appareil est prét a I'emploi. Vous trouverez toutes les informations sur l'installation dans le manuel d'installation fourni avec I'appareil.

Un nettoyage s®rieux de | denceinte de cui s slaiilisatoo d'un déteigenttdoniestique liqede,f e c t
associé a de I'eau chaude, permet de le réaliser dans de bonnes conditions. Rincer abondamment (3 Entretien du four)

3.2 LIMITE DE CHARGE

Attention :
A Pour votre sécurité et celle de votre appareil, veuillez toujours a respecter les quantités maximums

autorisées.
Modeéle Quantité maxi de charge (en kg) Charges maxi par niveau / assiette Support
6 GN1/1 30 kg 5 kg Echelles
6 GN2/1 60 kg 10 kg Echelles
10 GN1/1 50 kg 5 kg Echelles et chariot a glissieres
10 GN2/1 100 kg 10 kg Echelles et chariot a glissieres
20 GN1/1 90 kg 4.5 kg Chariot a glissiéres
20 GN2/1 180 kg 9 kg Chariot a glissiéres

3.3 LIMITES D'UTILISATION

Modeéle Nombre de niveaux Plague GN1/1 Plague GN2/1  Espacement entre les niveaux
6 GN1/1 6 6 - 83 mm
6 GN2/1 6 - 6 83 mm
10 GN1/1 10 10 - 67 mm
10 GN2/1 10 - 10 67 mm
20 GN1/1 20 20 - 66 mm
20 GN2/1 20 - 20 66 mm

34 POSITI ONNEMENT ET RANGEMENT DE LA SONDE A Ci UR

Le four est livr® de s®rie " avéctnt®ei ondée e;rdsgeda leschnsignescid® sscoiussemur | dut
la position de la sonde. Vous pouvez acquérir en accessoreune sonde ~ ciur USB connectable sur |l a pris

Lors de | a mani pul at ATIENTION ellé peut éte trésehatide.dJtiliser des
protections pour retirer/manipuler la sonde si celle-ci est chaude.

Lors de la manipulation de la sonde, ATTENTION vous pouvez vous blesser avec la pointe.
Manipuler la sonde avec précaution et toujours la saisir par sa poignée.

Ne pas placer |l a sonde ° cfur derri re |l a gai
turbine, sur |l a r®sistance ou | 6®changeur gaz
Hors cuisson, ne laissez pas la sonde dans le fond du fourou pendre en deho

& de cuisson, la sonde pourrait étre endommagée. Ranger la sonde dans le support prévu a cet effet
surl 6 ®c h el |peurlgsdours Ge¢ 10 niveaux et dans le support collé sur la vitre intérieure
desfours 20 niveauxou | a d®connecter dans | e cas dbdune
USB externe.

3.5 UTILISATION DE LA DOUCHETTE

E n c atisatbronon journaliere de la douchette, des germes peuvent se former dans le conduit
doal i ment at idouchettedUtilmsaz la doeichétte matin et soir pendant 10 secondes.

Apr s wutilisation, ne | ©cher pas | a douchette
logement pourrait étre endommagés. Laisser lentement le flexible de la douchettes 6 e nr o u |
accompagnant la douchette a proximité immédiate de son logement.

Ne pas tirer la douchette sur la longueur maximale du flexible disponible de fagcon brusque, vous

ri squeriez doendommager | e m®cani sme de r ®tr e
risquerait de ne plus se rétracter automatiquement dans son logement
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4 - GENERALITES

4. GENERALITES |

4.1 TABLEAU DE COMMANDE

Le tableau de commande en verre trempé de votre four estcomposé dd6 un ®c'ean dd@n bouton avec cold@Eneux. ent our

4.1.1 BOUTON
Bouton a double fonctions :

Par appui :
VMisesous tension et arr°t du four e
V Confirmation / validation des paramétres/valeurs

Par rotation :
V Modification des parameétres / valeurs
V Faire défiler le contenu verticalement (liste de protocoles é )

4.1.2 ECRAN A DALLE TACTILE :

Le tableau de commande soéutilise en appuyant
conseill ® déutiliser excl usunautenobjettels quecoutedux,i gt s
fourchettes, cuilleres, etc. €

Léutilisation dcdel & ®wrtdatype &sahrtipimmes:pllisuffi®de toucherl 6 ® c r a n endeffectdant ieg quelques gestes ci-
dessous pour accéder ou valider les différents menus, parametres et informations.

4.2  MISE SOUS TENSION ET ARRET DU FOUR

Mise sous tension du four

» Appuyer en maintenant | 6appui sur | e bouton, deenisé em
sous tension.

6L6appareil se met sbtschensieobaegrbp®erde mise souc
sOafpentant | 0initi algiekueesseomniesdldispbraitypour laissepappasitrel 6 ®c r ¢

d Accueil (ou un des 4 autres Menu).

Arrét du four

» Appuyer en maintenant | 6appui sur | e bouton, l e t
6L6appareil se met hors tension et | 86®cran soO0®tei
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5- ACCUEIL

5. ACCUEIL |
Lors de la mise sous tension du four, apreés initialisation, | ééran d 6 a ¢ @ppaaitiCet ®cr an per met ddacc®der aux 4 m
personnalisable et accessible depuis les autres menus en appuyant sur latouche « accueilé dans | a zone gri s ®ed &wrpa®r iceiu
dessous, repr®sente | daffichage param®tr® par d®f aut du menu accuei l
Editeur

CombiGuide @ D/ Personnalisation

CombiGuide Editeur d'écran

ACCUEIL

Cuisson manuelle 1? i CombiGuide

CombiGuide

Régéthermie 2@ MenuMix

MenuMix

Protocoles Top 12
Créer Historique

CombiCare (lavage)

Rincage
Lavage Rapide Lavage moyen
Parametres Langue
Profils
Date s Heure

5.1 FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES :

Fonctions supplémentaires a ajouter au menu « Accueil » grace a la personnalisation des écrans. Depuis ce menu appuyer sur la Touche de
personnalisation « + », pour ajouter des widgets ou en effacer. Les widgets grisés sont sélectionnés pour étre visible dans le menu accueil.

Delta T
AT Af fiche | d6®cr an d(&Fooctionsssspplémergaires DQuissoreDelta T).

Lavage léger
Un appui sur la touche démarre un cycle de lavage léger (3 CombiCare)

" Lavage intensif
O O Un appui sur la touche démarre un cycle de lavage intensif (3 CombiCare)

Intensif
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6 - CUISSON MANUELLE

6. CUISSON MANUELLE

Le four mixte professionnel offre deux modes manuels et un mode « en continu » pour répondre a vos besoins culinaires. Dans le mode manuel
Auto, vous avez simplement a sélectionner la température désirée, offrant une commodité optimale. En revanche, pour ceux qui préférent exercer leur
expertise culinaire, le mode Expert offre une flexibilité totale. En mode Expert, vous avez le contrdle total sur le choix du mode de cuisson, que ce soit
convection, mixte ou vapeur, sur | e.le#aadsemednddeUdemodei«en®ontnu », sonstitgewree s ur |
fonctionnalité précieuse pour maintenir le fonctionnement continu du four, sans interruption dans les situations ou un maintien constant de la
température est nécessaire, permettant ainsi aux utilisateurs de créer des conditions idéales pour des processus de cuisson. L&mbi ance de
de cuisson du mode peut étre paramétrée aussi bien a partir des fonctions disponibles en mode Auto que de celles du mode Expert.

Pour une personnalisation accrue, il est possible de définir le mode par défaut qui s'affichera lors de I'accés au menu « Cuisson Manuelle ». Cela
permet d'adapter facilement le fonctionnement du four mixte selon vos préférences et votre style de cuisine spécifique, offrant ainsi une expérience
culinaire plus personnalisée et efficiente.

Mode Auto Mode Expert

+

CombiGuide

CombiGuide

Passer en B °C ; ) Passer en \\\ )
EXPERT 1 8 0 Température de consigne AT -, Mode de cuisson
de | 6enceinte

taux doéhumidi

Mode/humidité de cuisson Température de consigne

de | 6enc@ssont e

Temps de cuisson /

Temps de cuisson /
Température a coeur

Température a coeur

Départ de la cuisson Départ de la cuisson

Sauvegarder

6.1 MODE AUTO

Avec le mode Auto dans le menu « Cuisson manuelle », la technologie du four vous aide a réaliser votre cuisson. Pour cela, renseignez une
température, le  mo d eHumidité slajasteront automatiquement en fonction de la température. Une modification du Mode/Humidité entraine la
modification de la température et de I'humidité, qui s@justent automatiquement. Le mode Auto est affiché par défaut.

6.1.1 TEMPERATURE

Permetderensei gner une temp®rature dans | édenceinte.
Pour définir la température, touchez la zone correspondante et ajustez la température en faisant tourner
le codeur ou en sélectionnant la touche clavier (3 Généralités)
Af fichage de |l a temp®rature r®elle de | édenceint:
Température Appuyez pendant 5 s e c o n diedse de latempérature:la t emp ®r at ure r ®el |
quelques secondes
La plage de réglage de la température s'étend de 25 a 300°C, ajustable via le bouton codeur selon les
spécifications suivantes :

De 25a 105 C: Pas de 1°C

De 1107 300°C : Pas de 5°C

6.1.2 MODE /HUMIDITE

Ajustement automatique apres saisi de la température :

Le systeme ajuste automatiqguement le taux d'humidité et le mode associé a mesure que la température
est modifiée. Chaque pression sur les touches de mode entraine également une modification de
positionnement du curseur d'humidité et de la température

Le mode et le taux d'’humidité restent modifiables indépendamment de la température apres la
désactivation du mode « auto » par une bréve pression sur l'icdne d'humidité (le symbole 'A' disparaitra).
Deux modes possibles :

Mode automatique

Mode « auto » : |l a temp®ratur e, | humi dit® et | e mode
Mode « manuel »: s eul | dhumi dit® et | e mode sont | i ®
Pour changer | e mode de cuisson, s®l ectionnez |

déplacant le curseur de gauche a droite. Cette fonction permet de définir le type de mode de cuisson et
I'ambiance de I'enceinte de cuisson.

Les positions a chaque extrémité du curseur humidité, sont accessibles uniquement si le mode « auto »
est désactivé.

Zone seche : Curseur complétement a gauche. Cuisson en mode convection avec clapet évent ouvert
en continu.
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6 - CUISSON MANUELLE

Zone humide : Booster déhumi dit® accessible permaet
d 6 h u mpadappui®aintenu sur la touche.
Affichage du taux ddéhumi dit® r®elle de | dencein-

Ef fectuez wun appui prolong® :kRurt alu&i cdorheu md d i T @1
quelques secondes.

6.1.3 TEMPS DE CUISSON

En l'absence de temps spécifié (valeur a "-- :--"), le four continuera de fonctionner de maniere continue
jusqu'a ce que vous arrétiez manuellement la cuisson.
Pour renseigner une durée de cuisson, veuillez toucher la zone correspondante et ajuster le temps soit en
faisant tourner le codeur ou en sélectionnant la touche clavier.
La zone affiche par défaut :

00:00 : Minutes et secondes si temps inférieur a 1 heure

01:00:00 Heures minutes et secondes si durée supérieure ou égale a 1 heure.
L'affichage du temps écoulé s'active dés le début de la cuisson, que ce soit dans la zone dédiée ou dans
le bargraphe de progression de la cuisson.
La plage de réglage du temps s'étend de 0 a 99 heures, ajustable via le bouton codeur selon les
spécifications suivantes :

De 10 secondes a 30 minutes : Pas de 10 secondes

De 30 minutes a 1 heure : Pas de 30 secondes

De 1 heure & 2 heures : Pas de 1 minute

De 2 heures a 5 heures : Pas de 5 minute

Au-dela de 5 heures : Pas de 15 minutes

@ Permet de renseigner une durée spécifique pour la cuisson des aliments

Timer

L'appui sur la touche « Sonde a ¢ T u»rbascule la fonction Timeren cui sson sonde
zone de temps pour af fi @ Késson manuetled gn@iona suppiéreentairesy. T

6.2 MODE EXPERT

Le mode Expert est congu pour mettre en valeur votre expertise. En optant pour un mode de cuisson, vous avez lalibertéderég |l er | e cl i mat ¢
en choisissant le mode de cuisson:vapeur , convection ou mixte. En ajustant | 6humidit® d
cuisson, voir la vitesse de ventilation, vous prenez les rénes de maniere autonome pour un contrdle total sur le résultat de cuisson.

6.2.1 MODE

3 modes disponibles : Convection, mixte et vapeur :
Lesysttmepr opose par d®f aut un taux dohumidit® et wu

Modes
6.2.2 HUMIDITE

La modification du taux d'humidité reste possible indépendamment du mode sélectionné. Toutefois, en
mode vapeur, le curseur du taux d'humidité demeure non ajustable, restant fixé a 100%

Lout il i s atpostionsatleague exgémité ducurseur humidité, est i nchang® gt
Humidité auto ou en mode Expert. (3 Cuisson manuelle i Mode auto)
Af fichage du taux doéhumidit® r®elle de | dencein-
Ef fectuez wun appui prolong® :kurt alu&i cdérheu md a i T @1

quelques secondes.
6.2.3 TEMPERATURE

Lébutilisation et | e par am@emeusengtimchanhgés,lquee vausosayez enmode Aatonqu @rnmode Expert. (3 Cuisson manuelle
i Mode auto)

6.2.4 TEMPS DE CUISSON

Lébutilisati on eTimetdemeprentirha®yes; qugveus doyez en mode Auto ou en mode Expert. (3 Cuisson manuelle i Mode auto)

6.3 FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

Fonctions supplémentaires disponibles pourl 6 ai d e = :Toaches sélecsionreées (grisées) par d®f aut dans | 6®cran pe
8 Mode Expert ou Auto
Paﬁoen é';‘;:flf’ Cette touche permet d‘afficher I'écran du mode Expert ou Auto en fonction du mode actuellement
/ sélectionne.

La sélection du mode s'accompagne d'une modification de la touche, faisant apparaitre le mode non
sélectionné. Cette approche permet de distinguer clairement le mode en cours d'utilisation de celui
disponible en tant qu'alternatveet de bascul er rapidement ddédun mo

Historique
@ L6®cran "Historique" agit comme un journal de s

Historique aboutis, gu'il s'agisse de cycles de cuisson, de protocoles ou de cycle de lavage. Consultez cet historique
pour obtenir des informations utiles sur les paramétres de cuisson antérieurs, les résultats obtenus, ainsi
que les cycles de lavage effectués. (3 Fonctions supplémentaires - Historique)

C HE F@&O®/BI Page 12/103 3--490086NU i 11/25



6 - CUISSON MANUELLE

Refroidissement & maintien

Permet de maintenir & une température adéquat la cuisson en cours en attendant de décharger.
(3 Fonctions supplémentaires i Refroidissement et Maintien)

Cette fonction permet ®gal ement entre deux cuis
de cuisson. Si vous avez réalisé une cuisson a haute température et que la cuisson suivante est une
cuisson a basse température, il vous suffit pour gagner un peu de temps, de lancer un refroidissement de
| enceinte en appuyant sur cette touche.

Attention : le refroidissement est paramétré (température, eau ou air), ne pas laisser des aliments dans le
four (3 Parametres)

Sonde " ciur
Ce param tre permet de d®terminer une temp®ratur
dbune consigne de t e mps .détdfmireledempseacpisBonale votre eroduit. ¢ T |
Pour définir la température, touchez la zone correspondante et ajustez la température en faisant tourner
le codeur ou en sélectionnant la touche clavier.

Loaffidehageéemp®r ature r ®el | @s ld début de lascoigsah elans |1& aohe
correspondante.

La plage de réglage de la température © ¢ Tsiétend de 0 a 99C, ajustable via le bouton codeur au pas
de 1°C.

MenuMix

La fonction MenuMix offre la possibilité de combiner des cuissons de différents produits sur divers niveaux
a l'intérieur de l'enceinte de cuissonavec une temp®rature et wune an
identique soit en indiquant un3Meauklix)s soit une t

Vitesse de ventilation

La fonction de réglage de la vitesse de ventilation permet de moduler la turbine a l'intérieur de I'enceinte
de cuisson, proposant cing niveaux gradués de 1 a 5, ou le niveau 5 représente la vitesse maximale. Pour
les cuissons de petits produits, de produits a faible épaisseur ou de liquides, privilégiez un niveau bas (1
ou 2) ou optez pour le mode pulsé, alternant la ventilation de maniére appropriée.

Le mode pulsé est disponible uniquement si la température de consigne est inférieure a 75°C.

Pour acc®der ~ | 6®cran de r®glage de |l a vitesse
pour | 6afficher, et ainsi vous permettre d'ajus-

Editeur de Recettes
Af fi che | éuRdereeeties.d 6WRidsiitbl e sui vant | a (pRoatsaes)nal i s

Sauvegarder
Sauvegarde le process de cuisson / le protocole.

Sauvegarder

Fonctions suppl ®ment ai r e safficheoou & mdsquer grice a la petsannalisationsdss@erans (depuis ce menu appuyer sur la
Touche « + »)

Préchauffage
Per met de pr®chauffer | denceinte de cuisson ava
d®marrera qubda | datteinte de |l a temp®rature dem

Avec ou sans cette touche, la mise en Température est automatique dans tout cycle. La particularité de
cette touche est de pouvoir entrer une température de préchauffage automatique différente de la
température de consigne de cuisson.

Différé

Le départ différé est une fonction qui permet de programmer le début d'un cycle de cuisson a une heure
ultérieure. Cela offre une flexibilité précieuse pour planifier la cuisson des plats, en permettant aux
utilisateurs de préparer les aliments a l'avance et de les cuire plus tard, méme en leur absence.
(3 Fonctions supplémentaires - Départ différé)

Fumoir
@ Cette fonction n®cessite | 0uuiivdus peanetide ruiredet delfuinarc
Fumir simultanément]l es al i ments dans .l 6enceinte de cuisson

Affichage Ecran cuisson en mode

Cette fonction détermine l'affichage par défaut de I'écran de cuisson. Trois choix sont disponibles : Mode
Auto, Mode Expert ou Dernier Utilisé. L'option "Dernier Utilisé" affiche I'écran selon le dernier mode
sélectionné dans le menu « Cuisson manuelle » assurant une continuité dans I'expérience utilisateur.

Légendes sous les Icones
€gendes sous les ICONES A . A T R . .
Cette fonction affiche sous chaque icbne son nom dans la langue définie par l'utilisateur. Si la touche n'est

pas sélectionnée (grisée), le nom sous chaque icone ne sera pas visible dans le menu « Cuisson
manuelle ». Cette touche est activée par défaut.

Af fichage Temps / Sonde ~ ciur

Per met | 6affichviigneutcdes et ducShoensde - ciur et Il a :
t emp ®r at u rLersqlie cetté fonction n'est pas présente dans le menu « Cuisson manuelle », l'arrét
du four nécessitera une intervention manuelle a la fin de la cuisson. Cette touche est activée par défaut.
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6 - CUISSON MANUELLE
DEPART D Départ
Le fait de ne pas sélectionner la touche "Départ" équivaut a mettre le four en fonctionnement continu.

(3 Cuisson manuelle - Mode en continu)
Cette touche est activée par défaut.

6.4 DEMARRER UNE CUISSON

» Renseignezl es param tres de |l a cuisson comme | e mode ( mc
temps ou une température ac 7 u et |a vitesse de ventilation.

» Paramétrez la cuisson avec des fonctions supplémentaires si besoin (Préchauffage, Refroidissement & Maintien,
départ différé, fumoiré )

» Appuyez sur la touche « départ »
6 Le cycle de cuisson est lancé
6L6®cran vous invite ° charger | e four

» Chargez le four

» Fermez la porte du four

6 Le cycle de cuisson se poursuit et le bargraphevousi nf or me vi suel |l ement de | 6a
différentes étapes.

» Suivez | es invitations/actions affich®es sur | 6®cr a
6Lorsque |l e temps est ®coul ® ou que |l a temp®rature

vous invite a décharger le four avec la possibilité de choisir parmi des options de fin de cuisson. Sélectionnez
une option si besoin.
» Retirez les aliments du four

6.5 CREATI ON PRGIOGOLE

Dans le menu « Cuisson manuelle », que vous soyez en mode expert ou automatique, pour créer un protocole, il vous suffit de sélectionner l'icéne «

Editeur de recettes ». Dés cette action, I'écran bascule automatiquement vers le menu Protocoles (3 Protocoles).

6.6 MODE « EN CONTINU »

Ce mode est disponible aprés personnalisation du menu « Cuisson manuelle ». Il suffit de désélectionner la touche « départé dans | 6 ®cr an
personnalisation, pour paramétrer le four en cuisson « en continu ». Ce mode permetde chauf fer en continu | denceint e

La temp®rature et | 6ambiance dSei laduecnucneei nctoen sciuginses odne stoebmf Sfa indideetkgtdmpsea.i s i e,
écoulé depuis la sélection du mode.
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7 - COMBIGUIDE

7. COMBIGUIDE |

CombiGuide offre une solution innovante en permettant de créer un protocole de cuisson personnalisé, méme pour les utilisateurs n‘ayant pas de
connaissances approfondies sur les étapes nécessaires a I'obtention d'un résultat satisfaisant. Grace a son systeme basé sur un quiz culinaire intuitif,
les utilisateurs peuvent répondre a des questions simples sur leurs préférences culinaires et les caractéristiques des plats a préparer.

Une fois le quiz complété, CombiGuide génére automatiquement un protocole de cuisson adapté, prenant en compte les réponses fournies. Ce
protocole comprend une séquence d'étapes précises a suivre pour obtenir le résultat souhaité. De plus, il offre la flexibilité de pouvoir étre modifié
avant ou apres le lancement de la cuisson.

Nos chefs ont travaillé avec passion et expertise pour développer des protocoles de cuisson parfaits, de haute qualité et optimaux. Grace a leur
savoir-faire, chaque détail a été pensé pour vous offrir des résultats exceptionnels, quels que soient vos besoins.

Avant la cuisson, les utilisateurs peuvent ajuster les étapes du protocole, modifier les parametres de cuisson selon leurs préférences, lui attribuer un
nom et le classer dans une catégorie spécifique. Apres la cuisson, il est également possible de revenir sur le protocole pour apporter des ajustements,
le renommer, le marquer comme favori pour un acces rapide ultérieur, ou méme lui assigner une image pour une meilleure identification visuelle.
Cette fonctionnalité permet aux utilisateurs de bénéficier de protocoles de cuisson éprouvés et adaptés a leurs préférences culinaires, garantissant
ainsi des résultats savoureux et réussis a chaque fois.

Accuell

CombiGuide

ue vou:

CUISSON DIRECTE Griller

VIANDE Arfry

Filtres de type de cuisson
VOLAILLES

. POISSONS ET FRUITS DE MER
Types dobi

Braiser

LEGUMES ET GARNITURES

Vapeur

@ DESSERT

@ EUFS

Q:Q BOULANGERIE & PATISSERIE

B

7.1  UTILISATION

Congusouslaf orme dobébun quiz interactif, ce menu vous permet de cr ®er d&s
sélectionner ou paramétrer manuellement une ambiance de cuisson et un temps précis.
1. S®l ection de | a c Londrprmezipa chdisir | catégoeenatlaquelle appartient votre aliment.

2. Choix du produit : Sélectionnez ensuite le produit spécifique dans cette catégorie (Boeuf, veau, porcé ).
3.  Typede cuisson souhaité : Indiquez le type de cuisson que vous désirez pour votre plat (griller, poéler, Ai r f ry é) .
4. Finition : Définissez la finition souhaitée pour un résultat parfait( avec ou sans sonde ~ c¢ciwur, avec ou
5. Ajustements finaux : Personnalisez votre protocole en ajustant le curseur pour déterminer :
O Lerendu souhaité (texture, cuisson interne, ...)
O Lacoloration finale du produit( c 1 ai r, fonc®, ¢€)
0O Lavitesse de cuisson, siapplicable ( r api de, douce, l ente, ¢é)

6. Départ : Votre protocole de cuisson est maintenant créé. Appuyez sur le bouton « Départ » pour démarrer la cuisson. A partir de ce
moment, I'écran bascule automatiquement vers le menu Protocole, vous permettant de suivre et de gérer facilement le processus de
cuisson (3 Protocoles).

7.2 ENREGI STREMENT DOUN PROTOCOLE DE CUI SSON
Une fois le quiz complété, pour créer un protocole, il vous suffit de sélectionner l'icdbne « Sauvegarder ». Dés cette action, I'écran bascule

automatiquement vers le menu « Protocoles » (3 Protocoles).

CUUn protocole créé a partir de CombiGuide est identifiée par une toque blanche dans le coin gauche de la
vignette du nom du protocole.
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8 - COMBICARE

8. COMBICARE |

Attention !
Se référer scrupuleusement aux consignes de sécurité relatives a I'utilisation et a la prévention lors

A du | avage et de | dutili sat i o(®Redommangdationg].ui t s | €

Attention : Danger !
Ne jamais lancer une cuisson sdl reste des résidus de tablettedepr odui t de nettc
de la cavité

Personnalisation

Fonction Séchage inclus [ 0]
2 lablettes sz‘.a-b/elte
o o0 Programmes de lavage
MOYEN INTENSIF
1:32:41 2:23:51
2 tablettes 3 tablettes
AN RINCAGE  s6or Rincagede | 6enceir
4+ DETARTRAGE .
Iy BN Détartrage
oottt g " Statut de lavage
Statut du lavage

Adoucisseur d'eau Capacits restante: 341

DEPART D

8.1 PROGRAMME DE NETTOYAGE

Les programmes de nettoyage suivants sont disponibles seuls ou en combinaisons et avec la fonction supplémentaire "Séchage inclus" qui assure le
s®chage de | denceinte de cuisson

Programme Combinaisons possibles Description Produits nécessaires
Rapide Aucune Cycle trés rapide Tablettes nettoyantes
Chef 6 s Cleangr-tiabs
Léger Fonctions "Séchage inclus" Tablettes nettoyantes
Programme "Détartrage” Ch e f 6 s Cleangn-tabs
Moyen Fonctions "Séchage inclus" Tablettes nettoyantes
Programme "Détartrage” Ch e f 6 s Cleanen-tabs
Intensif Fonctions "Séchage inclus" Tablettes nettoyantes
Programme "Détartrage” Ch e f 6 s Cleanen-tabs
Rincage Fonction "Séchage inclus" Rince en utilisant uniquement de I'eau (aucun produit -
chimique), par exemple entre deux types de cuisson
différentes
Détartrage Ne peut pas étre utilisé seul. A Pour enlever les dép6ts de tartre apparus lors des Sticks de détartrage

combiner a un des programmes  divers cycles de cuisson. Ch e f 0 s Caensbicks
de lavage (Léger, Moyen, Détartrer la chaudiere vapeur.
Intensif) L 6 a ut aétente aitomatiguement le niveau de

tartre de la chaudiére et vous invite a faire un cycle de

nettoyage avec le programme « Détartrage »

8.2 DEMARRER UN LAVAGE AUTOMATIQUE AVEC OU SANS DETARTRAGE

Lorsque vous ouvrez le menu « CombiCare », le dernier programme de lavage utilisé est mis en évidence par la surbrillance de la touche
correspondante, identifiable par une teinte grise. Le programme de lavage recommandé par le statut de lavage est indiqué par une étoile clignotante
dans le coin supérieur droit de la touche.

Attention !
A Il est strictement interdit d'introduire les tablettes de lavage ou les sticks de détartrant dans le four
tant que l'interface de commande ne I'a pas explicitement demandé.
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8 - COMBICARE

» Préparez votre four et vérifiez les points ci-dessous :

V Retirezt ous | es bacs, pl aqgues et grilles de | d6e
1 est interdit de nettoyer | denceinte du fol
Attention : Risque de bralures !
A Se référer aux consignes de sécurité relativesal 6ut i | i sati on et | a man
grilles.
V Les échelles sont accrochées correctement dans I'enceinte de cuisson
V Le module a glissiéres ou porte assiettes, est placé correctement dans I'enceinte de cuisson
VLa sonde ° ciur fix®e dans | 6enceinte de cui
VLa sonde © c¢cifurs USB nbdest pas dans | 6enceir
VSi votre four est ®quip® de | doption Collect
vi dange do6é®vacuation des graisses
» Appuyez sur la touche « CombiCare ».
6 Le menu « CombiCare»s 6 af f i c he.
» Choisissez le programme de nettoyage souhaité en ajoutant ou pas des fonctions
supplémentaires tel que le « Détartrage » ou « Séchage inclus ».
» Appuyez sur la touche « Départ ».
6L®cran affiche | 0Rit alpe tddmm@®rtatadries ade olndbence
ou égale a 70°C, la fonction refroidissement démarre automatiquement avant le démarrage du
cycle de nettoyage
6 Alafindel 6 ®t ape doéinitialisation, | &d®cran vous
détartrants nécessaires au programme de nettoyage
» Ouvrez la porte de I'enceinte de cuisson
» Déballez le nombre de tablettes nettoyantes indiquées et placez-lessurl a gr i | |l e. do6 ¢
Il est impératif de toujoursi ns ®r er dans | 6 e montie dettabletidseaffiché pars s o
l'interface de commande.
Attention : Risque de bralures !
Se référer aux consignes du paragraphe « Recommandat i on € pour | 6ut
des tablettes de produit nettoyant.
Toujours porter les équipements de protection individuelle (vétements, gants et lunettes)
» Ouvrez le nombre de sticks détartrants indiqué (si le programme détartrage a été sélectionné)
» Versez le contenu des sticks dans la trappe de produit détartrant
Il est impératif de toujours verser dans la trappe dédiée, le nombre de sticks affiché par l'interface
de commande.
Attention : Risque de bralures !
Se référer aux consignes du paragraphe « Rec ommandati on € pour | 6ut

> B P

des sticks de produit détartrant.
Toujours porter les égquipements de protection individuelle (vétements, gants et lunettes)

La trappe doéinsertion de produit d®tartrant
détartrant sous forme de poudre. Ne jamais utiliser de produit détartrant autre que de la poudre ou
de produit nettoyant, cela endommagerait votre four de maniere irréversible.

» Fermez la trappe de produit détartrant.
» Fermez la porte de I'enceinte de cuisson.
» Appuyez
6 Le nettoyage automatique démarre.
6LO®cr an
temps restant et un bargraphe en pourcentage. Le nombre do®tape est
programme de lavage sélectionné.
6 Un signal sonore retentira lorsque le programme du nettoyage automatique sera terminé et un
compteur de temps indiquera la durée écoulée depuis la fin du programme.
» Alafin du programme, appuyezs ur | 6Mx 1 ne ¢
6 L 6 ® caffiehe le menu « Accueil ».

C HE F@&O®/BI
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8 - COMBICARE

8.3 INTERROMPRE UN LAVAGE AUTOMATIQUE

Attention : Danger !
Ne jamais lancer une cuisson sdl reste des résidus de tablette depr odui t de nett c
de la cavité

Il est possible d'interrompre le processus de lavage automatique pendant la phase d'initialisation ou avant la validation de l'insertion des produits de
nettoyage dans le four.

Cependant, une fois cette étape franchie, l'interruption du lavage automatique prendra environ 30 minutes. Un message informatif s'affichera pour
vous notifier de cette information.

8.4 DEMARRER UN DETARTRAGE

Lorsque vous ouvrez le menu « CombiCare », la fonction détartrage est sélectionnée par défaut si le nombre de sticks indiqué sur la touche

« Détartrage » est égal ou supérieur™ 1. || est i mpossible © 1 o6utilisateur deeaud@og@ammeae un
nettoyage Iéger, moyen ou intensif (3 CombiCare i Démarrer un lavage automatique avec ou sans détartrage).

Il est possible de désélectionner la fonction détartrage tant que le nombre de sticks indiqué est inférieur a 3. Toutefois, a partir du chiffre 2, il est

conseillé d'effectuer le détartrage pour maintenir les performances optimales de votre four. A partir de 3 sticks, le détartrage est automatiquement

effectué en complément du programme de lavage sélectionné (impossible de désélectionner la touche « Détartrage »).

trappe dédiée. Une telle actione nt ar t r e rphls viot@ ehaudiare,t nt er di sant |

é Il est vivement déconseillé d'effectuer un détartrage sans l'introduction de Care-sticks dans la
four et nécessitant I'intervention d'un technicien agréé.
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9 - PROTOCOLES

9.

PROTOCOLES

Notre gamme de protocoles propose un catalogue exhaustif de 177 protocoles, tous rigoureusement testés et spécifiquement adaptés a la technologie
¢ 0 mp Iprétoca@les. L& rechédchendé pratocolep estrsimpliftée graee ampsilees,

denosfourset qui peuvent °tr

permettant ainsi une sélection aisée et rapide.

e

Durant le processus de cuisson, les paramétres essentiels tels que la température de I'enceinte de cuisson, le mode de cuisson, la vitesse de l'air, le

temps n®cessaire, |a
systématiquement le résultat culinaire souhaité.

Ordre alphabétique

Catégories

Légumes &
garnitures

temp®rature

CombiGuide

ciur,

_|_

Accuell

PROTOCOLES

Nuggets

Canard magret Steak haché Podié

Steak Podiés

4
Jﬁl‘i’f

Saucisses

Boeuf Welington Viandes farcies

et

bi

dilité vdus assuterd'atteindred e me ur ent

Personnalisation

Favoris

Protocoles enregistrés

Catégories

9.1 DEMARRER UN PROTOCOLE

» Sélectionnez le menu « Protocoles » soit en appuyant sur la touche depuis le menu « Accueil » soit en swipant
vers la gauche pour faire apparaitre 16 ® ¢ Pratocoles
6L 6 ®cprotocoless 6 af fi che.

» Choisissez un protocole parmi les protocoles existants dans la bibliothéque. Les filtres de catégories, la zone
recherche, le classement alphabétique peuvent vous facilitez la recherche. Scroller la liste des protocoles pour
tous les visualiser.

» Sélectionnez le protocole.

6 Latouche «départe s dacti ve

» Appuyez sur la touche « départ »

6Le cycle de cuisson est | anc® esuivanbles pacamétrestpeenctgistrés de <
cuisson

6L 6 ®caffichale bargraphe de pr®chauffage de | denceinte ct

6Aubout de quel ques secondes, ©~ |l a fin du pr®chauffa

» Chargez le four

» Fermez la porte du four
6lecycle de cuisson se poursuit et | e bargraphe vous

différentes étapes.

» Suivezl es invitations/actions affich®es sur | 6®cran

9.2 DETAILS

Pour consulter les détailsd 6 u n

p r, toots mé&thmde® simples sont disponibles. Vous pouvez soit naviguer depuis I'écran "Editeur de Recettes" en

sélectionnant " Détails" aprés avoir choisi le protocole, soit opter pour une approche rapide en appuyant directement sur la touche "Détails" dans le
menu “Protocoles" aprés avoir sélectionné le protocole souhaité, soit en maintenant un appui prolongé sur le protocole sélectionné pour afficher le

pop-up Outils e t
détaillées de chaque protocole enregistré.

s ® ect i oDétais ». Césdroiscoptians offient une flexibilité pratique pour consulter rapidement toutes les informations

CUUn protocole utilisateur est identifié par un signet blanc dans le coin gauche de la vignette du nom du

protocole.

C HE F@&O®/BI
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10 - MENUMIX

10. MENUMIX |

Le MenuMix offre une polyvalence exceptionnelle en permettant la cuisson simultanée de divers produits avec une seule ambiance dans I'enceinte de
cuisson, simplifiant ainsi le processus en une seule étape. Il est possible de commuter aisément du mode « MenuMix » au mode « MenuMix+ » tout
en conservant la programmation initiale.

Ambi ance de | den O 160° + Personnalisation

~EN COURS... 50

MINUTERIES PREREGLEES

Les différents niveaux du four

Retour ~° | 6®c
interruption de la cuisson en cours

+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
<

P
© [a m Fonctions

N~
Mui produls Départ/Fin & Sauvegarder la collection  Ouvrir porte

Fonctions :
<>G! <> MenuMix / MenuMix +
= = Cette touche permet d'afficher I'écran du mode MenuMix ou MenuMix+ en fonction du mode actuellement
MenuMix / MenuMbe+ sélectionné.

La sélection du mode s'accompagne d'une modification de la touche, faisant apparaitre le mode non
sélectionné. Cette approche permet de distinguer clairement le mode en cours d'utilisation de celui
disponible en tant qu'alternatveet de bascul er rapidement ddédun mo

s Départ / Fin &
@ La fonction "Départ / Fin &" permet de définir un temps de début ou de fin global pour I'ensemble de la
Départ/Fin & collection, englobant tous les niveaux du four. Cette fonctionnalité facilite la synchronisation du démarrage

ou de la fin de la cuisson pour différents produits ou plusieurs niveaux simultanément.

Sauvegarder la collection
Cette fonction permet ddenregi st r eprotoeoled utilisatearo | | e
Sauvegarder la collection

10.1 PERSONNALISATION

Comme pour les autres écrans, il est possible de simplifier et organiser votre expérience avec des fonctionnalités supplémentaires dans | 6 ®c r an
« MenuMix ». Ajoutez ou paramétrez ces options rapidement en appuyant sur la touche « + »

10.2 MENUMIX

Le mode « MenuMix » offre une personnalisation approfondie en permettant la spécification individuelle de la température = ¢ Tou du temps pour
chaque niveau. Cette flexibilité accrue répond aux besoins spécifiques de chaque produit, assurant une cuisson optimale.

Lors de la sélection de ce mode, si I'ambiance de I'enceinte de cuisson est déja configurée pour un processus en cours, I'écran affiche directement
| 6 ® c Miauteriegpréréglées ». Dans le cas contraire, I'écran d'ambiance de cuisson s'affiche pour permettre le paramétrage de I'ambiance de
cuisson. Cet écran se présente en affichage mode Expert ou Auto, suivant la configuration par défaut préalablement établie (3 Cuisson Manuelle).

10.3 MENUMIX+

Le mode « MenuMix+ » va au-dela du mode « MenuMix » en autorisant l'intégration de protocoles sélectionnables a partir de la bibliothéque du
constructeur ou de I'utilisateur. Seuls les protocoles compatibles avec ce mode de cuisson spécifique sont présentés, assurant une utilisation efficace
et une gestion simplifiée des cuissons multiples.

Il est important de noter que le premier protocole ajouté a la collection détermine I'ambiance de I'enceinte de cuisson. Lors de I'ajout ultérieur de
niveaux dans la collection, seules les protocoles compatibles avec cette ambiance préalablement définie seront affichées. L'ajustement manuel de
I'ambiance de I'enceinte de cuisson reste possible en appuyant sur la touche "Ambiance de cuisson” avant I'ajoutd 6 u n  p rsarturoniveal. e
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11 - FONCTIONS SUPLEMENTAIRES

11. FONCTIONS SUPLEMENTAIRES

11.1 REGETHERMIE

La fonction de r®g®thermie de votre four Chef dsCombi est antleuntexture leprour r «
saveur et leur qualité nutritionnelle. Idéale pour les environnements de grande cuisine, cette fonction utilise une combinaison de chaleur et d’humidité
pour réchauffer les aliments de maniére uniforme, évitant le desséchement et la surcuisson. Grace a ces fonctionnalités avancées, la régéthermie

permet de réchauffer rapidement de grandes quantités de nourriture tout en maintenant une qualité optimale.

VotreChef 6 s@opmpbose trois cat®gories de r®g®n®ration adapt ®es
par niveau pour les catégories A la Carte et Retherm,etpar | ot ddassi etBaagetpour | a cat ®gorie

& g +
ACCUEIL

CATEGORIE DE REGENERATION:

o 8 W\

Al carte Banquet Retherm

Ret our | Al carte : Assiettes, niveau par niveau
Banquet : Lot d assiettes
Retherm: Bacs, niveau par niveau

11.1.1 ALACARTE

3 catégories de Régénération

di

f fa®r ent s

La fonction « A la carte » permet de réchauffer les assiettes niveau par niveau en utilisant « MenuMix » (3 MenuMix) avec des parametres de mode,
de température et de taux d'humidité préréglés par défaut. Ces paramétres par défaut élaborés par nos chefs afin de répondre au mieux a vos
exigences, sont congus pour répondre aux exigences courantes, mais ils restent modifiables pour mieux correspondre a vos protocoles et préférences

(3 Parameétres).

En sélectionnant cette catégorie, | 6 ®Minutarie préréglées » s'affiche avec les options de paramétrage de I'ambiance de cuisson. Vous pouvez
utiliser ce mode en affichage Expert ou Auto, selon la configuration par défaut (3 Cuisson Manuelle). Ce mode fonctionne de la méme maniere que

« MenuMix », mais avec des plages de réglages définies pour plus de précision.

Les param tres de r®glage incluent | e mode Convection ou tk60°€etletanxe t er
dohumi dit® r®gl able de 30% ~ 60%. La vitesse de v e n.taninaterie anitialementrég®eg al e me
par d®f aut, peut °tre ajust®e dir ectnmneniaramétepui s | 6®cr an avoir 7 @

11.1.2 BANQUET

Idéale pour réchauffer un lot d'assiettes, cette fonction s uilise comme le menu « Cuisson Manuel » (3 Cuisson Manuelle), offrant une solution
pratique pour les grands événements. Les parametresdemo d e, de t a ude techgétaturenet deitem@s,sont préréglés par défaut.
Comme pour la catégorie « A la carte », ces parametres par défaut élaborés par nos chefs restent modifiables (3 Paramétres), mais avec des plages
de réglages définies comme pour la catégorie « A la carte ». Vous pouvez utiliser ce mode en affichage Expert ou Auto, selon la configuration par

défaut (3 Cuisson Manuelle).La mi nut eri e, initialement r ®gl ®e par d®f aut

« Parametres » mais ne peut étre réglée sur un temps inférieur a 2 minutes.

11.1.3 RETHERM

peut méniir e aj

Congue pour la remise en température des bacs, cette fonction permet également un réchauffage niveau par niveau avec une température, un mode
et un t au xprétdés, garentssant @e uniformité parfaite. | | s outi |l i se 7 | 6iAdlacartek maisgp ed enelta ddatv®dg ar

parameétres préréglés différents de ceux « a la carte ».

11.2 DELTAT

La cuisson en Delta T est une m®t hode de cuisson qui r e p alsnent. Cetter

la diff

technique est souvent utilisée dans les cuisines professionnelles pour obtenir une cuisson précise et uniforme des aliments, en particulier des viandes.

L'idée principale de la cuisson en Delta T est de maintenir une différence de température constante entre le centre de 'alime n t

(1le

ciur) et

pendant tout le processus de cuisson. Cela permet de garantir que l'aliment est cuit de maniére homogene, sans risque de le surcuire a I'extérieur tout

en laissant l'intérieur cru, ou vice versa.

La consigne de r®gulation est calcul ®e en aj out daconsigna deDelth € estrrégldble ddhe | t a
une plage de 10 a 90°C. Il est important de noter que ce mode de cuisson ne prévoit pas de préchauffage automatique ; le Delta T est activé des le

début de la cuisson a froid.
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11 - FONCTIONS SUPLEMENTAIRES

CombiGuide Aocuel

DELTAT

Switch to
EXPERT

Consigne Delta T

994

Vitesse venti.

Démarrer la cuisson

< [__4 Fonctions

Editeur de Recettes

1121 PERSONNALI SATI ON [EETAT6ECRAN D

Comme pour les autres écrans, il est possible de simplifier et organiser votre expérience avec des fonctionnalités supplémentaires dans| 6 ® ¢ DELHA ¢
T ». Ajoutez ou paramétrez ces options rapidement en appuyant sur la touche « + »

11.3 TOP 12

L'accés aux protocoles les plus utilisés est facilité par la création d'une liste de protocoles appelée "Top 12", accessible directement depuis I'écran
d'accueil. Cette liste est constituée de protocoles soigneusement sélectionnés a partir de la bibliotheque, qu'ils proviennent du constructeur ou de
I'utilisateur. Cette compilation peut regrouper des protocoles fréquemment utilisés ou servir a élaborer des cartes de saison par exemple.

Lors de la premiére utilisation du four, la liste est vide, préte a étre personnalisée selon vos préférences.

La liste est limitée a 12 protocoles, et vous avez la possibilité de réorganiser I'ordre d'affichage des widgets en les déplagant a votre convenance.

Listes des protocoles (maxi 12)

Supréme de volaile Canard magret Filet de poisson réti

Poisson filet surgeié réti Jambon

i
e
four / Wedges
o .g—“

Flans Parisien surgelés

Dématrrer le protocole sélectionné

Fonctions

11.3.1 CREATION DE LA LISTE TOP 12

» Appuyez sur la touche « Top 12 »
6L 6 ®c rTapnl2 >gapparait
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11 - FONCTIONS SUPLEMENTAIRES

» Cr ®e z

6LO6®cr an de p eapparaihaoendntdasbibliotbégue des protocoles constructeurs et utilisateurs
» Sélectionnez le protocole a ajouter a la liste « Top 12 ». Pour faciliter votre recherche, il est possible de filtrer les

protocoles

6L0O®c rTapnl2 &
» Rappuyezs ur

votre |liste efA» appuyant

| 6ai de des fil

tr

6 Si 12 protocoles sont déja dans la liste, un pop-u p
dden

ajoutar un nouve

11.4 REFROIDISSEMENT & MAINTIEN

La foncti

on ¢

Refroidi ssement et

sur

I 6i

es d 6(3 Prétocaes)a g e ,

s 0 a f le pratdeade est &jouté dans la liste
| 6+ »delnombres;de fois nécessaires pour créer votre liste « Top 12 »

doéinformati

on

clne ¢

cat ®gori es,

vV 0 u sun pratotote afime r

congue pour optimiser vos processus de cuisson. Cette fonction permet de maintenir la cuisson a une température préréglée en mode Mixte, assurant
ainsi une parfaite maitrise de vos préparations (3 Parametres).

Activation en coursdecuisson:Lor sque | 08I
préréglée a la fin du cycle de cuisson, jusqu'a ce que vous interveniez pour stopper la chauffe.
mai nti
cui sson

c1

ne ¢

Refroi

nt e

di

Activation avantlacuisson:Si | 6i ct'ne ¢ Refroidi ssement et
ou de pr®chauffer | dencei
du cycle.

115 DEPART DIFFERE

A

Attention : Danger !

Un départ différé de cuisson peut présenter des risques d'altération de la qualité et de la sécurité
des aliments. En prolongeant le temps écoulé entre la préparation et la cuisson, cela peut favoriser
la croissance bactérienne, entrainant ainsi des risques accrus de contamination alimentaire et de
détérioration de la texture et du godt des aliments. Il est donc essentiel de prendre des précautions

ssement

de

et

e

maintien & est

n ¢
|

est s®lecti
a temp®ratu

appropriées pour minimiser ces risques, notamment en respectant les bonnes pratiques d'hygiene

alimentaire et en maintenant des conditions de température adéquates pendant toute la durée du

départ différé.

La fonction « Départ Différé », disponible dans les menus de « Cuisson manuelle, Delta T, Protocoles et Top 12 », permet de programmer I'heure de
départ de la cuisson. En appuyant sur cette icone, une fenétre de saisie s'affiche avec I'heure de départ par défaut réglée sur I'heure actuelle.

e d®part diff®r® activ®, u
le temps restant jusqu'a celle-ci.

Une foi

S

11.6 HISTORIQUE

ne

gne

suppl ®me nt aurede dépapt pravueset t

L'écran historique offre la possibilité de consulter I'historique des opérations du four, notamment en ce qui concerne les cuissons et les cycles de
lavage. Cette fonction est accessible a partir des menus « Accueil, Cuisson manuelle et CombiCare ». Il est important de noter que le contenu affiché
sur I'écran historique est filtré en fonction de I'onglet correspondant a I'endroit ou la touche "Historique" est sélectionnée.
L'historique des opérations est consigné sur une plage de 25 semaines, avec une représentation visuelle limitée a une période de 4 semaines.
L'enregistrement s'effectue exclusivement lorsque la durée du cycle de cuisson ou de lavage dépasse 1 minute aprés la fermeture de la porte du four.
Il est possible de démarrer un protocole, une cuisson ou un cycle de lavage directement a partir de la liste d e

C HE F@&O®/BI

Date

06 juin
06 juin
06 juin
06 juin
06 juin
06 juin
06 juin

Affichage par date du journal =

Retoural 6 ®cr ans

Heure
10:19
10:18
10:15
10:05
10:02
09:57
09:54

09:51

2 @

HISTORIQUE
®

Lavage

] E

Culsson Recettes

Temp®  Humid.
Rincage
Cuisson 250° 9
Cuisson 86° 90
Lavage Rapide
LEGUMES ET GARNITUR...
Cuisson 180° 30
Poulet réti

Poisson pavé frais roti
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Rincer

Convec...

Mixte
Rapide
Accom...
Convec.
Viandes

Poissons

Fi

n
05:46
02:30
04:40
00:30
06:00
10:00

10:00

Temps réel
05:46
02:30

04:40

Ouvrir parte

Ohi

Filtres des menus

Fer me
r®af fi

|
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12 - PARAMETRES

12. PARAMETRES

Ce menu dédié a l'affichage des parameétres du four est structuré en trois catégories distinctes : Utilisateur, Installateur et Maintenance. Lors de
l'installation de I'appareil, seul I'onglet "UTILISATEUR" ne sera pas verrouillé mais pourra étre protégé par le chef. Par mesure de sécurité, les onglets

"Installateur" et "Maintenance" sont protégés par un mot de passe.

La personnalisation des paramétres d'usine de votre four est simplifiée. Il vous suffit d'appuyer sur la valeur du paramétre que vous souhaitez ajuster

ou activer, et les changements sont immédiatement pris en compte.

\
PARAMETRES
Ecran parameétres Q I \ 3 types de Paramétres
utilisateur affiché urusATEUR INSTALLATEUR MAINTENANCE

PARAMETRES GENERAUX
Langue, date et heure...

SONS
Sons, Bip, Volume...

AFFICHAGE
Lurninosité, Ecran d’Accve], Clavier....

REGLAGES CUISSON ET INSTALLATION
Préchauffage, T°, Parameétres par défauts, Lavage...

VERROUILLAGE ECRAN & AUTORISATIONS
Code PIN, Restrictions d'Accés, Réinitialisation... LiSteS deS param étl’es
BIBLIOTHEQUES & DONNEES & CONNECTIVITE ifi

Photos recettes, Mes Recettes, HACCP.. mOd |f|ab|e5

GESTION DES PROFILS
Profis utilisateur; Configuration Compléte du four

GESTION DE LA CONFIGURATION
Configuration Compléte du Four (Profil + Recettes...)

AIDES & INFOS
Guides videos, informations des, FAQ

A propos du four
N° contact Maintenance

Informations de Maintenance

=

ations
ppareil

d ¢

13. ENTRETIEN DU FOUR

ATTENTION:Un nettoyage r®gulier et complet de | dapparei.l

Les parois chaudes seraient irrémédiablement attaquées (couleur foncée, quasiment noire).

La garantie ne peut couvrir les problemes liés ou non au respect des regles d'entretien ci-dessus.
Lobappareil doit °tre d®connect® de son alimentati

w W W wn

13.1 PREAMBULE RELATIF AUX ACIERS INOXYDABLE

3 principaux facteurs de corrosion sont a surveiller :
- Le milieu chimique. En général : * Diverses saumures (Concentration
* Chlorures, contenus en particulier dans :
- Les produits de nettoyage
- L'eau de javel.

N

garantit

on

de

L'APPLICATION DU PRODUIT DE NETTOYAGE A CHAUD, AU-DESSUS DE 60°C, EST FORMELLEMENT INTERDITE.

L'utilisation d'un jet ou d'une lance a haute pression est formellement interdite : L'appareil ne doit en aucun cas étre lavé au jet d'eau.

®| e epieces.c

sel , Ch

- La température : Tout milieu chimique ci-dessus, voit son agressivité vis-a-vis de I'acier inoxydable augmenter tres

fortement avec la température.

- Letemps : Plus le temps de contact entre I'acier inoxydable et le milieu chimique sera important, plus les

conséquences de la corrosion seront perceptibles.

La combinaison de ces trois facteurs peut conduire a la destruction des parois, méme réalisées en acier inoxydable de trés haute qualité.
Bien noter que lorsqu'un acier inoxydable se corrode, il est extrémement rare que cela provienne de I'acier lui-méme. En général, des
produits d'entretiens non adaptés ou mal utilisés, un mauvais entretien ou des conditions extrémes d'utilisation, sont souvent a l'origine

des accidents rencontrés.

ATTENTION : Le constructeur ne pourra étre tenu pour responsable des cas de corrosion rencontrés dans ces conditions, et

aucune garantie ne pourra alors s'appliquer.

13.2 FREQUENCE DE NETTOYAGE / DETARTRAGE

Pour assurer un entretien adéquat, il est recommandé de nettoyer les différentes parties, composants et accessoires du four selon la fréquence

d'entretien recommandée. En cas de nécessité, un nettoyage plus fréquent peut étre envisagé.

Chef 6sCombi est ®qui p® d' une t ec auondtiqugrier le cyce de mettoyageslenplug adapté ainsivqueleslétgtragep o s e

basé sur votre utilisation et les informations sur la nature de I'eau et le temps de fonctionnement renseignés lors de l'installation de votre four. Pour

plus de détails (3 CombiCare).
C HE FGO®IBI Page 24 /103
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13 - ENTRETIEN DU FOUR

Fréquence de nettoyage et dégraissage
Trois critéres influent sur la fréquence de nettoyage de I'enceinte de cuisson : l'intensité d'utilisation, le mode de cuisson et la température
appliquée lors de la cuisson

Fréguence Parties / composants Recommandations

Journalier Enceinte de cuisson Respectez les dosages des tablettes nettoyantes et rincez
abondamment. Alertez les services apres-vente en cas
d'apparition de points de rouille.

Ecran de commande Utilisez un chiffon doux. N6 u t i ks de graduitpabrasifs.
Surfaces extérieures Respectez les dosages des produits d'entretien et rincez
Joint de moufle (enceinte de cuisson) abondamment. Ne pas utilisez de produits abrasifs.

Porte ( yGotlatte s ¢é)
Accessoires de cuisson (¢

Hebdomadaire Ouies d'aération du compartiment technique Utilisez un chiffon doux.
Trappe de détartrage
Douchette Nettoyez la buse avec un produit détartrant non agressif et

non abrasif. Rincez abondamment.

Mensuel Etiquette de protecti on d Anettoyezsinécessaire avec un produit dégraissant non
agressif et non abrasif. Rincez abondamment.

Fréquence de détartrage
La fréquence de détartraged e | 6 encei nt e d e deoxfdctesussolna dd®preetd® debe | eau et Mapeurt aux do
Quotidiennement si nécessaire. En présence de dépdts minéraux (dépbts blanchatres) dus a une eau non adoucie a l'intérieur de la chambre
de cuisson, il est impératif de les éliminer quotidiennement.
Si vous ne réalisez pas suffisamment de cycles de détartrage, un message vous alertera et vous obligera, pour poursuive | 6ut

four,” d®marrer un ¢ Rin-age Chaudi re e afin de maintenir |l a chaudi r

13.3 ENTRETIEN DES SURFACES EXTERIEURES

Il est nécessaire d'assurer a la surface du métal un entretien soigné, en vue d'éliminer les poussiéres, particules métalliques et dép6ts de toutes
natures, qui pourraient altérer la couche protectrice évoquée ci-dessus.

Ne jamais frotter I'acier inoxydable avec de la laine de métal, mais uniquement si cela est nécessaire, au "scotch Brite" ou avec un produit équivalent,
en respectant le sens de polissage de la surface inox.

» Lavez les surfaces a I'eau avec du savon ou tout produit détergent neutre, non abrasif.
» RINCEZ SOIGNEUSEMENT ~ | 6eau
» Essuyez les surfaces.

13.4 ENTRETIENDES OUI| AERATION DU COMPARTIMENT ELECTRONIQUE

Le refroidissement du compartiment électronique est assuré par des ouies d'aération a l'avant et a gauche de I'appareil (6 et 10 niveaux), et sous
| oparpil,al 6arri re. (20 niveaux)
Veillez a maintenir la grille d'aération propre et non obstruée par les poussiéres.

Fours 6 et 10 niveaux Fours 20 niveaux

Ouies

» Nettoyezl a surface de |l a grille déa®ration ° | "'aid

13.5 NETTOYAGE DES VITRES DE LA PORTE

Pourconserver une visibilit® optimale de | 6enceinte de cud sson, nettoyez

» Quvrez la porte d'enceinte de cuisson complétement.

» D®verrouillez la vitre int®rieure en appuyant
» Faites pivoter la vitre intérieure.

» Nettoyez les vitres de la porte a I'eau tiede a l'aide d'un chiffon et produit détergent neutre non abrasif.
» Laissez les vitres sécher avant de reverrouiller la vitre intérieure.

13.6 NETTOYAGE DU JOINT DE MOUFLE

Pour éviter tout dommage éventuel causé par des résidus de graisse ou d'aliments, il est essentiel d'entretenir régulierement et manuellement les
joints de I'enceinte de cuisson. Cette pratique doit concerner tant les surfaces internes qu'externes. Un nettoyage quotidien contribuera a prolonger sa
durabilité.
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14 - DEFAUTS DE FONCTIONNEMENT

Joint de
|l 6enc
de cuisson

» Ouvrez la porte du four.

» Utilisez de I'eau avec du savon ou tout produit détergent neutre non abrasif et un chiffon doux pour éliminer les
graisses du joint de porte

» Rincez soigneusement.

» Laissez la porte ouverte le temps de séchage du joint.

13.7 ENTRETIEN DES SURFACES INTERIEURES

Pour assurer une performance optimale et prolonger | a dmulaBondedsebstancee de
corrosives et de dépots minéraux.
- Eviter les substances corrosives : Les substances qui se concentrent peuvent devenir trés corrosives.
- Prévenir les dépdts minéraux : Les minéraux présents dans I'eau peuvent causer des problémes de corrosion des parois, de performance
et de longévité (équilibrage des ventilateurs, dissipation des échangeurs, etc.).

Chef 6sCombi est ®quip® d'une technologie intelligente quiinsiqoeledétgtagep os e
basé sur votre utilisation et les informations sur la nature de I'eau et le temps de fonctionnement renseignés lors de l'installation de votre four. Pour

plus de détails (3 CombiCare).

Si vous ne réalisez pas suffisamment de cycles de détartrage, un message vous alertera et vous obligera, pour poursuive | datilii

d®marrer un ¢ Rin-age Chaudi re e afin de maintenir |l a chaudi re de vot
13.8 MATERIEL UTILISE POUR LA CUISSON DE PRODUITS CORROSIFS
(Poissons de mer, choucroute)

Les matériels utilisés de facon intensive et réguliere pour la cuisson de produits corrosifs, tels que poissons de mer, choucr out e, €é, devront
nettoyés méticuleusement et systématiquement aprés chaque utilisation.

14. DEFAUTS DE FONCTIONNEMENT

Les mesd@grerseur s ouatiéi oh®smaurohe four fournissent une br ve descripti

suivre pour |l a r®soudre. Il'l's sont indiqu®s par quatre eftoadea rm®dd sdiitner
i mp®rativement | '"intervention du service technique, c avodel Ide®g rkaldd®g u eretr
tout de m°me de terminer | e cycle en couer sr.esEnr eriegvnaenncth ee,n |lreise nmels'suatgielsi sj
au cycle en cours de seed¢c eoumi ma&s uwoe mamhteenenént i on
La | idsetses ocuis concerne exclusivement | es informations et |l es erreurs de
E10Entartrage chaudi Aucune, |l a cuisscLe plus t®'t possible effectiwd
Il e probl "me persi stteec hcna ngtuaec t
E31 Sonde ° ciur d®g Aucune, |l a cuisscContacter | e service technigqu
E32 Sonde non piqu®e Piquer |l a sonde dans | e produ
E33 Sonde mal pi qu®e Repiquer la sonde®paasseumre b
produit au plus t?1t.
E35 Sonde USB d®grad A Aucune, |l a cuisscV®rifier |l a connexi on-Sie llea p
persiste, contacter | e serviec
E71 Surchauffe de | 6 La emp®rature max Nettoyer | es oupes dbébaspirati
est abaiss®e de | 6 aipplaciegner toute source
gauche deiNMéanppheeile | ocal
E82 D®f aut de carte Aucune, |l a cuisscContacter | e service technigqu
E90 D®f aut de chaudi La cuisson sbéest Contacter | e service techniqu
convection humidi
E9 iD®f aut de chaudi rLe | avage so6est €Rincer copieusement |l a cawvbi @
fonctionnement deprobl me persiste, contacter
E92 D®f aut de idiets@re La cui sson sbest Contacter | e service technigqu
Ambi ance auto
E93 D®f aut de sonde La cuisson so6est Contactertlehséquicsi Il e prob
Basse tempwalad wrr ¢
de |l a temp®ratur ¢
E94 D®f aut bl oquant Un rin-age g®n®r ¢Rincer copieusement Il a cawvdi @
probl me persiste, contacter
E10:8a col Igercaties sdee e st OQuvrir la vanne de | d8ensed&bl
probl me persiste, contacter
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15 - MAINTENANCE PREVENTIVE

15. MAINTENANCE PREVENTIVE |

Sujet

Journalier

ATTENTION:L b appar ei l
ou I'entretien, et lors du remplacement de pieces.

Hebdomadaire

doi t

Mensuel

°tre

Tous les ans
(Ou toutes les

d®connect ® dettoysrgen

Recommandations

Nettoyage des surfaces extérieures X Respectez les dosages des produits d'entretien.
N6 ut i las de graduitpabrasifs.

Nettoyage des joints du moufle (Tous modeéles) et . Respectez les dosages des produits d'entretien. Rincez

bas de porte (20 niveaux) abondamment. N6 u t i las de graduitpabrasifs.

Nettoyage de I'écran de commande . Utilisez un chiffon doux. N6 u t i |as sle produits
abrasifs.

Lavage et détartrage des surfaces intérieures Respectez les dosages des produits d'entretien. Rincez

X abondamment. Alertez le service aprés-vente en cas

d'apparition de points de rouille.

Douchette Pas de fuite et pas d'obturation (nettoyez la buse avec
M un produit détartrant non agressif et non abrasif). Rincez

abondamment. Si le probléeme persiste, contactez le
service aprés-vente.

Grille de vidange moufle X Pas d'obturation, nettoyez au besoin.

Trappe de détartrage X Contrélez | 6 absence de fermeture et a
I'ouverture de la trappe. Nettoyez la grille au besoin.

Nettoyage des ouies d'aération du compartiment X

technigue

Vérification visuelle de la présence des butées de N

porte intérieure

Vérification visuelle de la sonde a piquer (Pointe, X Si détérioration, alertez le service aprés-vente.

cable, passage de cloisoné )

Option collection de graisse : état du flexible X En cas de détérioration, rigidité excessive : alertez le

service apres-vente.

Option collection de graisse : état de la vanne

En cas de jeu excessif dans la poignée ou mauvais

X écoulement, contactez le service aprés-vente.
Vérification du fonctionnement de la trappe x Si détérioration, alertez le service apres-vente
escamotable en bas de porte (20 niveaux)
Vérification visuelle des joints de moufle (Tous x Si détérioration, alertez le service apres-vente
modeéles) et bas de porte (20 niveaux)
Vérification visuelle de I'état de I'étiquette de Nettoyez si nécessaire avec un produit dégraissant non
protection de I'éclairage X agressif et non abrasif. Rincez abondamment. Si

détérioration, alertez le service aprés-vente.

Entretien périodique par le service aprés-vente

C HE F@&O®/BI
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16 - PIECES RECOMMANDEES ET DE PREMIERE URGENCE

16. PIECES RECOMMANDEES ET DE PREMIERE URGENCE |

Désignation

145587 Joint + Bague anti usure arbre moteur 304320 ICS24 - Pompe 230V EU 50HZ 20L/min

148885 Electrode d'allumage cintrée 304321 ICS24 - Pompe de détartrage 120V UL 60HZ 20L/min
148886 Electrode ionisation droite 304322 ICS24 - Pompe vidange boite de lavage 120V UL 60HZ 20L/min
148889 Electrode contréle de flamme 304323 ICS24 - Pompe 120V UL 60HZ 20L/min

159000 ICS24-61E- Kit SAV Résistance circulaire 10,3kW 400V 304326 ICS24 GN21- Condensateur 20u

159002 ICS24-62E-202E - Kit SAV Résistance circulaire 21.6KW 400V 304328 ICS24 61G 101E - Turbine 320

159003 ICS24-101E -, Kit SAV Résistance circulaire 18.0kW 400V 304329 ICS24 62E 101G - Turbine 340

159004 ICS24-102E - Kit SAV Résistance circulaire 14.0KW 400V 304330 1CS24 62G 102E - Turbine 370

159005 ICS24-61E- Kit SAV Résistance circulaire 11,2kW 240V 304331 1CS24 102G - Turbine 390

159007 ICS24-6~102E - Kit SAV Résistance circulaire 23,5kW 240V 304334 ICS24 - Ventilateur UL 230V 120 x 120 x 38 mm
159008 ICS24-101E - Kit SAV Résistance circulaire 19,6kW 240V 308353 ICS24 - Alimentation a découpage 24V 35W
159009 ICS24-102E - Kit SAV Résistance circulaire 15,2kW 240V 309407 Fusible 3.15 Ampéres calibre

159020 ICS24-61E Kit SAV Thermoplongeur 9kW 400V 309608 Filtre avec bornier pour four gaz

159021 ICS24-6&10E- Kit SAV Thermoplongeur 17.5KW 400V 309714 Ensemble Interface FastPad 3

159022 ICS24-61E - Kit SAV Thermoplongeur 9,8kW 240V 309716 Codeur Optique Lumineux FastPad 3

159023 ICS24-6~10E- Kit SAV Thermoplongeur 19,1kW 240V 309717 Carte Gaz FastPad 3

159028 ICS24-6&10E - Kit SAV Sonde de température 309718 Carte Humidité FastPad 3

159030 ICS24 - Kit SAV Sonde ambiante 309719 Bandeau Led 4000K 24V

159031 1CS24-6&101- Kit SAV Moteur 120W long 0.45m 309720 Carte Automate + Carte Humidité

159032 ICS24 GN21 Kit SAV Moteur 309725 SELF mode commun 2x10

159048 ICS24-61-Sonde ~ cifur Kit SAV 310356 Boitier sécurité

159049 ICS24-102-Sonde a cTur Kit SAV 310358 Electroaimant GY030 24v

159050 ICS24-62&101 - Sondeac i ur Kit SAV 311356 Etiquette bandeau LED

159059 ICS24 - Kit SAV Fusibles 311361 Film de protection bandeau LED

159064 ICS24 - Kit SAV Pressostat 314373 Pompe de lavage 220/240V 50HZ

159065 1ICS24-61&101 - Kit SAV tuyaux Transparent collection graisse 314396 Pompe Lavage UL

159066 1CS24-62&102 - Kit SAV tuyaux Transparent collection graisse 316192 Tuyau TPE-S AL Transparent 12.7 x 20.1mm
300697 Contacteur tripolaire 25A 230V 50/60 Hz 366068 Tube silicone transparent

300698 Contacteur tripolaire 32A 230V 50/60 Hz 366572 Butée de porte

300699 Contacteur tripolaire 40A 230V 50/60 Hz 366683 | Joint de sortie Echangeur 6/10 niveaux

300702 Contacteur tripolaire 80A 230V 50/60 HZ 366685 Joint de Ventilateur gaz

300769 Relais anti parasite 366688 Joint FKM 17,12x2,62mm

300787 Fusible 0.2A 250V 5x20 Ultra rapide 366698 1CS24-61 - Joint de moufle

300790 Fusible 2A 250V FSF 5x20 SHURTER 366699 1CS24-62 - Joint de moufle

300793 Fusible 600VAC 10A 10.3 x 38.1 366700 1CS24-101 - Joint de moufle

300801 Fusible Verre 4A 366701 1CS24-102 - Joint de moufle

300802 Alimentation a découpage intégrée 366711 ICS24 - Joint clapet In

300805 ICS24 - Reed de porte 366712 ICS24-GN11E - Joint thermoplongeur

300806 ICS24 - Reed de porte 384183 Mécanisme fermeture de porte

301514 ICS24-6&10E - Sonde de niveau chaudiéere 384677 Gache de fermeture de porte moulée

301515 ICS24 - Sonde d'humidité 387637 ICS24 - Condensateur 15uF

301519 ICS24 - Sonde de niveau boite lavage 387638 ICS24 - Fusible Temporisé 4A

301520 ICS24-102E - Sonde de niveau chaudiére 387639 ICS24 - Contacteurs 25A - AC1

304269 Condensateur 5 uF pour pompe 387640 ICS24 - Ventilateur Hotte 250W

304289 Moteur 387641 ICS24 - Alimentation & découpage Hotte 15V
304293 Condensateur 12.5pf 408402 Allumeur Gaz

304314 Pompe a Graisse + Kit tuyau diamétre 13mm 408407 Auto Transformer 415 VA

304317 ICS24 61E - Turbine 416003 ICS24 - Kit douchette

304318 ICS24 - Pompe de détartrage 230V EU 50HZ 20L/min 468104 ICS24 - Sous ensemble électrovanne 2 voies EU
304319 ICS24 - Pompe de vidange boite de lavage 230V EU 50HZ 20L/min 468106 ICS24 - Sous ensemble électrovanne 3 voies EU

17. GARANTIE

ATTENTION ! AUCUNE GARANTIE N'EST INCONDITIONNELLE

Notre garantie ne s'applique que pour une utilisation normale. C'est-a-dire dans le strict respect des recommandations figurant dans nos
notices d'utilisation et d'entretien.

Elle ne sera valable également que dans la mesure ou les visites périodiques d'entretien et / ou de contrdles préconisés auront ddment été
effectuées par nos techniciens.

Tous nos appareils sont, sous les réserves ci-dessus, garantis normalement pour une durée d'un an, a dater de leur date de facturation. En
cas de pannes dues a des défauts ou a des vices de construction apparents ou cachés, nos appareils seront, durant cette année de garantie,
réparés a nos frais, piecesetmain-d ' T uvre incluses.

Pour bénéficier de notre garantie, nos appareils ne doivent subir aucune modification ou réparation effectuées avec des pieces qui ne sont
pas d'origine et non approuvées par nos services, ou par un personnel non qualifié ou non formé par nos soins.

En cas de pannes ou d'avarie, I'acheteur doit nous aviser par écrit, dés qu'il en a connaissance, des vices qu'il impute a nos appareils. Il ne
peut en aucun cas remédier lui-méme ou par un tiers a ces défauts.

Nos entretiens périodiques sont la condition primordiale du bon fonctionnement et de la fiabilité de nos appareils. lls ne peuvent et ne
doivent étre effectués que par nos techniciens parfaitement qualifiés et préparés a ces taches. lls disposent d'outillages spécifiques, de pieces
d'origine et d'une formation continue. Les entretiens périodiques courants sont indispensables, ils sont effectués a titre onéreux, mais ils sont le
gage d'un fonctionnement fiable de nos appareils.

La périodicité se rapporte a des conditions normales d'utilisation. En cas de conditions d'utilisation plus séveéres, il est nécessaire de faire
effectuer certaines opérations a des intervalles plus rapprochés.

ATTENTION : Les dégats engendrés par un raccordement de nos appareils a un réseau non conforme a la plaque signalétique (tension,
inversion phase / neutre, pression d'eau, pressiondegaz,é) ai ns i -mpspectde lordre des phases (important pour les moteurs triphasés,
sens de |l a ventilation, v®rinsé) ne seront en aucun cas couvert pajr

C'est pourquoi, nous conseillons de n'effectuer le raccordement des matériels que lorsque la tension ou le gaz sont disponible et controlés
au droit de ceux-ci.
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18. RECOMMENDATIONS
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WARRANTY
To ensure the guarantee on this equipment, you should comply with
However if you cannot undertake the required maintenance operations, our installation and service network is available to provide you with a
personalized contract.
WARNING

- The product delivered to you complies with current standards. If any modifications are made the manufacturer cannot accept any

responsibility whatsoever. The manufacturer cannot be held responsible in the event of inappropriate use of the equipment.

- This equipment is intended for use by suitably trained professionals.

- Read all the documentation before user.

- Keep your documents for future reference.

- Translation of the original manual
These appliances are for professional use, only appropriately trained personnel should use them.
These appliances are intended to be used for commercial applications, for example in kitchens of restaurants, canteens, hospitals and in
commercial enterprises such as bakeries, butcheries, etc., but not for continuous mass production of food.
This appliance is not intended for use by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
These appliances must be installed with sufficient ventilation to prevent the formation of an excessive concentration of substances harmful for
health within the premises in which they are installed.
The rate of new air required for combustion is 2m3/h per kW of heating power.
The equipment is not designed to operate in an explosive atmosphere. It must therefore not be installed in an area covered by the ATEX directive.
Never block the condensate exhaust flue, because the pressure could rise in the appliance and pose a risk of explosion.
If an error message appears consult the list of error messages and follow the appliances given
When cleaning high pressure jets or lances should never be used.
NEVER start the oven WITHOUT HAVING POSITIONED AND LOCKED the ventilation duct.
Do not remove the ventilation duct and the drain grid located in the oven. If this grid is missing do not start the oven.

Drain grid

Always use a qualified technician to install the equipment and if necessary change the oven from one gas to another.
| MPORTANT: Pl ease be aware that when cooking dishes pr epar @withaicoholh
may when heated cause an explosion in the oven and due to the sealed door, create a momentary overpressure which may cause an irreversible
deformation of the panels. This risk is further increased when the user adds alcohol to the products near the end of the cooking cycle and closes
the door to complete cooking.
The appliance must be isolated electrically during cleaning or maintenance and when replacing parts.
The control panel is operated by pressing the screen-printed buttons with your fingers. We advise you to use your fingers only and never any other
object such as knives, forks, spoons, etc.
Use the appliance in a room where the ambient temperature is between 10°C and 40°C.
For long term reliability and safety it is advisable to have the unit serviced by suitably qualified technicians (Dismantling of burners,
inspection and cleaning of venturis, cleaning jets, adjustment of air rings, cleaning vents, checking for possible leaks, checking control elements,
regul ating and safety accessorieseé).
Do not place the core probe behind the ventilation panel (risk of damage to the probe in the turbine, on the heater or on the gas exchanger).
The USB port is fitted with protective covers.

- Always put the protective cover in place (lowered to protect connections) whenever the socket is not in use.

-Never fAcleano connectionse.with a water hose or a spong
This appliance is to be connected with flexible connections for equipotential bonding and connection to services such as electricity supply, water
supply, gas supply and steam supply such that the appliance can be moved in the direction required for cleaning a distance not less than the
dimension of the appliance in the direction of movement plus 500 mm without the flexible connections becoming taut or being subject to strain.
The oven must be maintained meticulously and DAILY (see maintenance section). In particular, the fans, heating elements and panel
must be kept clean and free of grease and mineral deposits (limescale or other).
It is strictly forbidden to open the oven door during the oven cleaning cycle. Otherwise, cleaning/descaling products, steam and very hot water
could escape. If you open the oven door during cleaning, the cleaning cycle will be interrupted and you will be prompted to close the door again.
IT IS STRICTLY FORBIDDEN TO APPLY THE CLEANING PRODUCT AT TEMPERATURES ABOVE 60°C. The panels of the oven would be
irreparably damaged (dark, almost black colour).

Thechef 6 sCombi needs to be cleaned using specific cleaner s tescalihg can

products can have a corrosive effect.

We would like to stress the need to use the cleaning and descaling product recommended by the manufacturer in order to ensure
optimum cleaning and component life.

Products containing nitric acid are strictly forbidden.

The detergent chemical risk should not exceed 3 in accordance with EN 1717 (Toxicological information FDS: LD50 > 200mg/kg).

The automatic cleaning system is exclusively designed to achieve an introduction of cleaning and degreasing chemical. Never use a descaling
agent. This would damage the hydraulic system of the oven irreversibly.

Under no circumstances should the oven be cleaned with grills or containers in situ.

For automatic cleaning, use only the cleaning tabs and descaling sticks recommended by the manufacturer.

Allow the cooking system and all working parts to cool down before starting the automatic cleaning process.

Do not leave the core probe attached to the cooking cavity outside the oven during automatic cleaning. The cavity gasket could be damaged and
cleaning/decalcifying product could come out.

Never leave the core probe connected to the USB port in the oven during a cleaning cycle.

Remove all cleaning products and residues before heating the cooking cavity to cook food.
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18 - RECOMMENDATIONS

§ The manufacturer certifies that the packaging meets the provision 94/62/CE (relating to packaging and packaging waste of 20.12.94) and requests
that the final installer (or user) observes the rules relating to the removal of the packaging (recycling or reuse).
§ « According to article 6 of the decree of 20 July 2005 a marking giving the identity of the manufacturer and the market release date must appear
on equipment after 13 August 2005».
« The Manufacturer has filled in the National Register. »
As per the legal provisions in force (article 21 & 22 of the decree 2005-829), the customer is responsible for the obligations relating to the
elimination of electric and electronic waste, namely:
- he is to deal with selective treatment, reconditioning and destruction of residue arising from electric and electronic equipment, selectively
collected in the installations meeting the technical requirements or in any other installation authorised for the purpose, in another member
State of the European Union, or in another State so far the transfer of these residues out of France is made according to the provisions of the
Regulation of 1st February 1993 indicated above.
- he must make sure that all fluids of electric and electronic equipment are drained according to the requirements of the provisions.
- he must make sure that the information relating to the removal and treatment of these residues is forwarded to any further acquirer.
§ The warranty will not cover problems caused by failure to comply with these recommendations.

Warning! Danger! Be careful!

§ Cooking appliances may reach 250°C. BE CAREFUL not to burn yourself when using or handling INNER ACCESSORIES (Plates,
modules, filter, duct...).

§ The surface temperature of the door can exceed 60°C. BEWARE of the risk of burns.

§ Loading and unloading containers and ovenware: The height of the top shelf or runner can be 1.75 m. If unloading manually be careful.
ATTENTION: splashes and spillages pose arisk of scalding.

§ Exercise caution when moving a module transfer table or loading trolley over uneven surfaces or thresholds to avoid the risk of tipping.

§ Apply the brakes on the casters of the module placement table or loading trolley when the floor is uneven to prevent accidental
movement

§ When moving the trolley module table or a loading trolley, lock the stops on the racks and trays, and cover trays containing hot food to
prevent spillage or splashing

8§ When using the core probe be aware that it can be very hot, always use suitable protection to avoid burns

§ Remember the dangers identified on the safety data sheet for detergent

- Harmful if swallowed.
- Can result in serious burns.
- Irritates the eyes.
- Irritates the respiratory tracts.
- Risk of serious eye lesions.
§ Danger of irritation to the skin and eyes or acid burns.
Detergents will cause irritation and possible burns if in direct contact with the skin or eyes.
- Do not inhale the mist or spray
- Avoid direct contact with these products
- Never open the oven door during the automatic cleaning cycle
- Wear protective clothing, gloves and hermetic protective goggles in accordance with the safety data sheet.
8§ Remember the safety advice provided by the safety data sheet for each detergent.
- Do not each or drink when using these products.
- Do not inhale their vapours.
- If case of contact with eyes rinse immediately with plenty of water and seek medical advice.
- Wear appropriate protective clothing, gloves and face and eye protective gear.
- In the event of an accident or sickness seek immediate medical attention
- Dispose of the product and its container as hazardous waste.

PROFESSIONAL KITCHEN EQUIPMENT
END OF LIFE CYCLE

Instructions
Dispose of this product according to the national legislation, or other rules in force in your country, regarding the safe disposal of used electrical
and electronic equipment.

Note: To do this, contact an appropriate collection point for the recycling of electrical and electronic devises for treatment, recovery
and recycling in accordance with national legislation.
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19 - COMPOSITION OF APPLIANCE

19. COMPOSITION OF APPLIANCE

19.1 6 AND 10-LEVEL OVENS

Chimney

Cavity gasket
Touch screen
Runners

Ventilation panel

Button

Descaling product hatch
Core probe

Drain grid

Hand shower

USB port socket

Drip tray

19.2 20 LEVEL OVENS

Chimney

Cavity gasket

Touch screen

Button

Ventilation panel

Descaling product hatch

Trolley handle

Hand shower

USB port socket

Drain grid

\/

Trolley

Drip tray
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— Door

= Inner glass

7 LED strip lighting

Door handle

Oven legs
height adjustable

Door

Inner glass

LED strip lighting

Door handle

Core probe + support

Retractable flap

Oven legs
height adjustable
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20 - PRACTICAL OPERATING ADVICE

20. PRACTICAL OPERATING ADVICE |

20.1 BEFORE FIRST USE

At the end of the manufacturing process, the appliances are tested and the accessories and instructions (starter kit) are placed inside the
cooking cavity.

Your appliance has been correctly installed by our installation network and a qualified installer. The commissioning self-tests have already
been carried out and the appliance is ready for use. You will find all the information you need about installation in the installation manual supplied with

the appliance.
A thorough cleaning of the cooking cavity must therefore be carried out before the first cooking. The use of a liquid household detergent,

combined with hot water, allows this to be carried out in good conditions. Rinse thoroughly ( ZombiCare)
20.2 LOAD LIMIT

Warning:
A For your own safety and that of your appliance, always observe the maximum authorised

quantities.
Model Maximum load quantity (kg) Maximum loads per level/plate Support
6 GN1/1 30 kg 5 kg Runners
6 GN2/1 60 kg 10 kg Runners
10 GN1/1 50 kg 5 kg Runners and trollies with runners
10 GN2/1 100 kg 10 kg Runners and trollies with runners
20 GN1/1 90 kg 4.5 kg Runners trolley
20 GN2/1 180 kg 9 kg Runners trolley

20.3 LIMITS OF USE

Model Number of levels GN1/1 plate GN2/1 plate Spacing between levels
6 GN1/1 6 6 - 83 mm
6 GN2/1 6 - 6 83 mm
10 GN1/1 10 10 - 67 mm
10 GN2/1 10 - 10 67 mm
20 GN1/1 20 20 - 66 mm
20 GN2/1 20 - 20 66 mm

20.4 POSITIONING AND STORAGE OF THE CORE PROBE

The oven is supplied as standard with a core temperature probe connected to the inside of the cooking cavity. Please follow the instructions below on
the use and position of the probe. As an accessory, you can purchase a USB core sensor that can be connected to the USB socket.

When handling the core probe, CAUTION it may be very hot. Use protection when
removing/handling the probe if it is hot.

When handling the probe, CAUTION you could injure yourself with the tip. Handle the probe
with care and always grasp it by the handle.

Do not place the core probe behind the ventilation casing, as this could damage the core in the
turbine, on the heating element or on the gas exchanger.

When not cooking, do not leave the probe in the bottom of the oven or hanging outside the
cooking cavity, as this could damage the probe. Store the probe in the holder provided on the left-
hand runners for the 6 and 10-level ovens and in the holder attached to the inside glass panel of
20-level ovens or disconnect it if a core probe is connected to the external USB socket.

> P

20.5 USING THE HAND SHOWER

If the hand shower is not used every day, germs may form in the water supply line to the hand
shower. Use the hand shower for 10 seconds each morning and evening.

Do not let go of the hand shower suddenly after use. The hose reel, the hand shower and its
housing could be damaged. Allow the hand shower flexible hose to wind up slowly, accompanying
the hand shower to the immediate vicinity of its housing.

Do not pull the hand shower to the maximum length of the hose available, as this could damage
the hand shower's automatic retraction mechanism. This could cause the hand shower to stop
retracting automatically into its housing.

> P
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21 - GENERAL

21. GENERAL

21.1 CONTROL PANEL

Your oven's tempered glass control panel features a 10" screen and a knob with encoder surrounded by an illuminated ring.

21.1.1 BUTTON
Dual function button:

By pressing:
V Switching on and off the oven and screen
V Confirmation/validation of parameters/values

By rotation:
V Changing parameters / values
V Scroll vertically (list of recipes, etc.)

21.1.2 TOUCH SCREEN:

The control panel is operated by pressing the screen-printed buttons with your fingers. We advise
you to use your fingers only and never any other object such as knives, forks, spoons, etc....

The use of the screen is inspired by "smartphone" type use. Simply touch the screen with your finger using the gestures below to access or validate
the various menus, settings and information.

21.2 SWITCHING ON AND OFF THE OVEN

Switching on
» Press and hold the button for as long as it takes for the power-up bar graph to be displayed.
6 The appliance powers up and the display shows the power-up bar graph. The Welcome screen is then displayed

while the oven is being initialised. After a few seconds, it disappears to reveal the Home screen (or one of the 4
other Menus).

Switching off

» Press and hold the button until the bar graph is completely displayed.
6 The appliance switches off and the screen goes blank.
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22 - HOME

22. HOME |

When the oven is switched on, after initialisation, the home screen appears. This screen gives access to the 4 main menus. It can be customised and
accessed from the other menus by pressing the "Home" button in the upper grey area of the screen. The screen below shows the default settings for
the home menu.

Screen manager

CombiGuide @ D/ Customisation

CombiGuide Screen manager

HOME

Manual cooking 1? i CombiGuide

CombiGuide

Retherm 2@ MenuMix

MenuMix

Recipes Top 12
Create History
CombiCare (cleaning)
Rinse

Quick cleaning Medium cleaning

Parameters Language
Profiles
Date 1511072025 P Hour

22.1 ADDITIONAL FUNCTIONS:

Additional functions can be added to the "Home" menu using screen customisation. From this menu, press the "+" customisation key to add or delete
widgets. Greyed-out widgets are selected to be visible in the Home menu.

Delta T
AT Displays the Delta T cooking screen ( Additional functions - Delta T).

Light cleaning
Pressing the button starts a light cleaning cycle ( LombiCare).

Strong cleaning
Pressing the button starts an intensive cleaning cycle ( ZombiCare).
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23 - MANUAL COOKING

23. MANUAL COOKING

The professional combi oven offers two manualmodesand a fAconti nuouso mode to suit
select the desired temperature, offering optimum convenience. On the other hand, for those who prefer to exercise their culinary expertise, Expert

mode offers total flexibility. In Expert mode, you have total control over the choice of cooking mode, whether convection, combi or steam, the humidity
level and the temperature. The third mode, "continuous" mode, is a valuable feature for keeping the oven running continuously, without interruption in

your

situations where constant temperature maintenance is required, enabling users to create ideal conditions for cooking processes. The oven
environment in this mode can be set using both the functions available in Auto mode and those in Expert mode.

For greater customisation, you can set the default mode that will be displayed when you access the "Manual Cooking" menu. This makes it easy to

adapt the operation of the combi steamer to your preferences and specific cooking style, offering a more personalised and efficient cooking

experience.

Auto mode

CombiGuide

MenuMi

s

Fan spesd

23.1 AUTO MODE

Expert mode

CombiGuide

Switch to \\\
- -~

Set temperature of the Ao
cooking cavity

Cooking mode

humidity level

Set temperature of the
cooking cavity

Cooking mode/humidity

Cooking time / Core
temperature

Cooking time / Core
temperature

= 2
Menu :
START D

Start of cooking X+ Start of cooking

Fan speed

cooki

ng

With Auto mode in the "Manual cooking" menu, the oven's technology helps you carry out your cooking. To do this, enter a temperature and the Mode
and Humidity will automatically adjust according to the temperature. If you change the Mode/Humidity, the temperature and humidity are automatically
adjusted. Auto mode is displayed by default.

23.1.1 TEMPERATURE

23.1.2 MODE / HUMIDITY

C HE F@&O®/BI

Used to enter a temperature in the enclosure.
To set the temperature, touch the corresponding zone and adjust the temperature by rotating the encoder
or selecting the keypad (3 Generals).
Display of actual oven temperature:
Press the temperature icon for 5 seconds: the actual temperature will be displayed for a few seconds.
The temperature setting range extends from 25 to 300°C, adjustable via the encoder knob according to
the following specifications:

From 25 to 105 C: Step of 1°C

From 110 - 300°C: 5°C steps

Automatic adjustment after entering the temperature:
The system automatically adjusts the humidity and associated mode as the temperature is changed. Each
press of the mode buttons also changes the position of the humidity and temperature slider.
The humidity mode and humidity level can still be changed independently of the temperature after
deactivating the "auto" mode by briefly pressing the humidity icon (the 'A' symbol will disappear).
Two possible modes:
AfAut o0 mode: temperature, humi dity and mode a
AiManual 6 mode: only the humidity and the mode
To change the cooking mode, select the desired mode zone and adjust the humidity level by moving the
slider from left to right. This function allows you to define the type of cooking mode and the ambience of
the cooking cavity.
The positions at either end of the humidity slider can only be accessed if "auto" mode is deactivated.
Dry zone: Slider fully to the left. Cooking in convection mode with vent flap continuously open.
Humidity zone: Humidity booster accessible only during cooking: add humidity by pressing and
holding the button.
Display of the actual humidity level in the cavity:
Press and hold down the AHumidityo icon: the hu
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23 - MANUAL COOKING

23.1.3 COOKING TIME

O

23.2 EXPERT MODE

Allows you to set a specific time for cooking food.
If no time is specified (set to "-- :--"), the oven will continue to run continuously until you manually stop
cooking.
To enter a cooking time, touch the corresponding zone and adjust the time either by turning the encoder
or by selecting the keypad.
By default, the zone displays:

00:00: Minutes and seconds if time is less than 1 hour.

01:00:00 Hours minutes and seconds if greater than or equal to 1 hour.
The elapsed time display is activated as soon as cooking starts, either in the dedicated zone or in the
cooking progress bargraph.
The time setting range extends from 0 to 99 hours, adjustable via the encoder knob according to the
following specifications:

From 10 seconds to 30 minutes: Steps of 10 seconds

From 30 minutes to 1 hour: 30-second steps

From 1 hour to 2 hours: 1 minute steps

From 2 a.m. to 5 a.m.: 5-minute steps

Over 5 hours: 15-minute steps
Pressing the "Core probe" button switches the Timer function to core probe cooking and changes the time
zone to display the core temperature ( Manual cooking - Additional functions).

Expert mode is designed to showcase your expertise. By opting for a cooking mode, you have the freedom to regulate the climate of the oven by
choosing the cooking mode: steam, convection or mixed. By adjusting the humidity in the oven, the oven temperature, the cooking time and even the
fan speed, you can take full control of the cooking results.

23.2.1 MODE

W

23.2.2 HUMIDITY

23.2.3 TEMPERATURE

3 modes available: convection, combi and steam:
By default, the system proposes a humidity level and a temperature for each mode.

The humidity level can be changed regardless of the mode selected. However, in steam mode, the humidity
slider remains unadjustable, fixed at 100%.

The use of the two positions at either end of the humidity slider, is unchanged whether you are in Auto
mode or Expert mode. ( AManual cooking - Auto mode)

Display of the actual humidity level in the oven:

Press and hold the Humidity icon: the humidity level will be displayed for a few seconds.

Using and setting the temperature zone remains unchanged whether you are in Auto or Expert mode. ( AManual cooking - Auto mode)

23.2.4 COOKING TIME

Using and setting the Timer remains unchanged whether you are in Auto or Expert mode. ( AManual cooking - Auto mode)

23.3 ADDITIONAL FUNCTIONS

Additional functions available for cooking assistance: Keys selected (greyed out) by default in the menu customisation screen.

Switch to |l Switch to
AUTO EXPERT
/

C HE F@&O®/BI

Expert or Auto mode

This button displays the Expert or Auto mode screen, depending on the mode currently selected.

When a mode is selected, the button is changed to show the unselected mode. This approach makes it
possible to clearly distinguish between the mode currently in use and the one available as an alternative,
and to quickly switch from one mode to the other.

History

The "History" screen acts as an exhaustive logbook, recording all successful processes, whether they be
firing cycles, recipes or cleanig cycles. Consult this history for useful information on previous firing
parameters, results achieved, as well as cleaning cycles performed. ( Additional functions - History)

Cooling & holding

Allows the cooking in progress to be maintained at a suitable temperature while waiting to unload.
(' #Additional functions - Cooling and Holding)

This function can also be used to cool the cooking cavity between two cooking (without food in the cavity).
If you have cooked at a high temperature and are about to cook at a low temperature, to save a little time,
simply press this button to start cooling the oven.

Warning: cooling is set (temperature, water or air), do not leave food in the oven ( Parameters).

Core probe

This parameter is used to determine the core temperature of the food. This setting replaces a set time.
Your core temperature determines the cooking time for your product.

To set the temperature, touch the corresponding zone and adjust the temperature by rotating the encoder
or selecting the keypad.
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23 - MANUAL COOKING

The actual probe temperature is displayed as soon as cooking starts in the corresponding zone.
The core temperature setting range extends from 0 to 99°C, adjustable via the encoder in 1°C steps.

a time or a core temperature. ( MenuMix)

Fan speed

The MenuMix function allows you to combine the cooking of different products on different levels inside
the cooking chamber with an identical temperature and cooking chamber environment either by indicating

The fan speed adjustment function allows you to modulate the fan inside the cooking cavity, offering five
levels graduated from 1 to 5, where level 5 represents the maximum speed. When cooking small products,

thin products or liquids, choose a low level (1 or 2) or opt for the pulsed mode, alternating the fan speed

as required.
Pulse mode is only available if the set temperature is below 75°C.

To access the fan speed setting screen, simply press the dedicated button to display it, allowing you to

adjust the fan speed to suit your needs.

D/ Recipe manager

Displays the recipe manager screen (3 Recipes)

Recipe manager

Save
Saves the firing process / recipes.

Additional cooking aid functions can be displayed or hidden by customising the screens (from this menu, press the "+" key).

B‘r Preheating

Prehesting required for preheating in the oven is reached.

Delayed

cook it later, even when they are away. ( Additional functions - Delayed start)
Smoker
smoke food in the cooking cavity.

COOK screen in mode: AUTO default Cooking screen in mode

Used to preheat the cooking cavity before starting cooking. The set time will not start until the temperature

With or without this key, temperature setting is automatic in any cycle. The special feature of this button is
that you can enter an automatic preheating temperature that is different from the set cooking temperature.

Delay start is a function that allows you to programme the start of a cooking cycle at a later time. This offers
valuable flexibility when planning the cooking of dishes, allowing users to prepare food in advance and

This function requires the use of the Smoker accessory, which allows you to simultaneously cook and

This function determines the default display of the cooking screen. Three choices are available: Auto Mode,
Expert Mode or Last Used. The "Last Used" option displays the screen according to the last mode selected

in the "Manual Cooking" menu, ensuring continuity in the user experience.

Legends below the icons
This function displays the name under each icon in the language defined by the user. If the button is not

selected (greyed out), the name under each icon will not be visible in the "Manual cooking" menu. This

button is activated by default.

Time display / Core probe

This button is activated by default.

Displays the Timer / Core Probe buttons and the time or core temperature input field. If this function is not
present in the "Manual cooking" menu, the oven will need to be switched off manually at the end of cooking.

Start
Not selecting the "Start" key is equivalent to putting the oven into continuous operation. ( Manual cooking

- Continuous mode). This button is activated by default.

23.4 STARTING A COOKING

Set the cooking parameters, such as mode (Expert mode), humidity, temperature, time or core probe

temperature, and fan speed.

Set cooking parameters with additional functions if required (Preheat, Cool & Hold, Delayed Start, Smoker...)

Press the "Start" button.

6 The cooking cycle has started.

6 The screen prompts you to load the oven.

Load the oven.

Close the oven door.

6 The cooking cycle continues and the bar graph gives you visual information about the progress of the cycle and
the different steps.

Follow the prompts/actions displayed on the screen.

6 When the time has elapsed or the core temperature has been reached, a beep will sound and the display will
prompt you to unload the oven, giving you a choice of end-of-cooking options. Select an option if required.
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23 - MANUAL COOKING

» Remove food from the oven.

23.5 CREATING A RECIPE

In the "Manual cooking" menu, whether you are in expert or auto mode, to create a recipe, simply select the "Recipe manager" icon. Once you have
done this, the screen automatically switches to the Recipes menu ( Recipes).

23.6 "CONTINUOUS" MODE

This mode is available after customising the "Manual cooking” menu. Simply deselect the "start" button on the customisation screen to set the oven to

"continuous" cooking. This mode allows the oven to be heated continuously without interruption. The oven temperature and environment are
adjustable. If no time setpoint is entered, the display shows the time elapsed since the mode was selected.
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24 - COMBIGUIDE

24. COMBIGUIDE |

CombiGuide offers an innovative solution for creating a personalised cooking recipe, even for users who do not have in-depth knowledge of the steps
required to obtain a satisfactory result. Thanks to its system based on an intuitive culinary quiz, users can answer simple questions about their culinary
preferences and the characteristics of the dishes to be prepared.

Once the quiz has been completed, CombiGuide automatically generates a suitable cooking recipe, based on the answers provided. This recipe
includes a sequence of precise steps to be followed to obtain the desired result. What's more, it offers the flexibility of being modified before or after
the start of the cooking process.

Our chefs have worked with passion and expertise to develop perfect, high-quality and optimal cooking recipes. Thanks to their know-how, every detalil
has been thought through to give you exceptional results, whatever your needs.

Before cooking, users can adjust the steps in the recipe, change the cooking parameters to suit their preferences, assign it a name and classify it in a
specific category. After firing, it is also possible to return to the recipe to make adjustments, rename it, mark it as a favourite for quick access at a later
date, or even assign it an image for better visual identification.

This feature allows users to benefit from tried and tested cooking recipes tailored to their culinary preferences, guaranteeing tasty, successful results
every time.

Home

CombiGuide

what you want t and how:

DIRECT COOKING

MEAT
Cooking type filters

POULTRY

FISH & SEAFOOD
Types of food
VEGETABLES & SIDES

@ DESSERT

@ EGG DISHES

Q:Q BAKERY & PASTRY

24.1 USE

Designed in the form of an interactive quiz, this menu lets you create personalised cooking recipes in just a few clicks, without having to manually select
or set a precise cooking environment and time.

Selecting the food category: Start by choosing the category to which your food belongs.
Product selection: Then select the specific product in this category (Chicken, Duck, etc.).
Type of cooking required: Indicate the type of cooking you want for your dish (grilling, pan-frying, air-frying, etc.).
Finish: Define the finish you want for a perfect result (with or without core probe, with or without sprouting...).
Final adjustments: Customise your recipe by adjusting the slider to determine:

O  The desired finish (texture, internal cooking, etc.)

O The final colour of the product (light, dark, etc.)

0 The cooking speed, if applicable (fast, gentle, slow, etc.).

6. Start: Your cookingrecipehas now been cr &a tadutan tostarec®akingt Hroen this point, the screen will automatically
switch to the Recipe menu, allowing you to easily monitor and manage the cooking process ( Recipes).

akrwbneE

24.2 SAVE A COOKING RECIPE
Once you have completed the quiz, to create a recipe, simply select the 'Save' icon. Once you have done this, the screen will automatically switch to

the 'Recipes' menu ( Recipes).

CU A recipe created from CombiGuide is identified by a white chef's hat in the left-hand corner of the recipe
name thumbnail.

' POULTRY - Chicken -

Gril
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25 - COMBICARE

25. COMBICARE

Caution!
Scrupulously refer to the safety instructions relating to use and prevention when cleaning and

A using detergents / descalers ( Recommendations).

Warning: Danger!
Never start cooking if there is any residue of cleaning product tablets inside the cavity.

Customisation

CombiGuide Home

Combi

Drying function included ni,c:g 0]

included

o Cleaning programmes
MEDIUM

2:18:14
2 tabs

7% RINSING o546 Rinsing cooking cavity

/
‘r

++ DESCALING .
f 0 sticks Descaling

. ' Cleaning status
Cleaning status:

Water softener Remaining capacity: 4L

START D

25.1 CLEANING PROGRAMME

The following cleaning programmes are available alone or in combination with the additional "Drying included" function, which dries the cooking cavity.

Programme Possible combinations Description Products required
Quick No Very fast cycle Chef'sCombi Cleaner-tab
cleaning tablets

Light Drying included" functions Chef'sCombi Cleaner-tab
Descaling" programme cleaning tablets

Medium Drying included" functions Chef'sCombi Cleaner-tab
Descaling" programme cleaning tablets

Strong Drying included" functions Chef'sCombi Cleaner-tab
Descaling" programme cleaning tablets

Rinsing Drying included" function Rinses using only water (no chemicals), for example -

between two different types of cooking

Descaling Cannot be used on its own. To To remove limescale deposits formed during various Chef'sCombi Care-stick
be combined with one of the cooking cycles. descaling sticks
clean programmes (Light, Descale the steam generator.
Medium, strong). The PLC automatically detects the level of limescale in

the steam generator and prompts you to run a
cleaning cycle using the "Descale" programme.

25.2 STARTING AN AUTOMATIC CLEANING WITH OR WITHOUT DESCALING
When you open the ‘CombiCare' menu, the last cleaning programme used is highlighted by the corresponding button, identifiable by a grey tint. The
cleaning programme recommended by the clean status is indicated by a flashing star in the top right corner of the button.

Caution!

It is strictly forbidden to insert cleaning tablets or descaling sticks into the oven unless explicitly

requested to do so by the control interface.

» Prepare your oven and check the points below:
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25 - COMBICARE

V Remove all trays, plates and grids from the cooking cavity.

Do not clean the oven chamber with the grates and/or trays in place.

A

Caution: Risk of burns!
Refer to the safety instructions for using and handling the trays, plates and grids.

V The runners are correctly hung in the oven.
V The shelf module or plate holder is correctly positioned in the oven.
V The core probe fixed in the oven is positioned in its correct position.
V The USB core probe is not in the cooking chamber
V If your oven is fitted with the Grease collection option, as a precaution, close the grease drain
valve.
» Press the "CombiCare" button.
6 The "CombiCare" menu appears.
» Choose the cleaning programme you want and whether or not you want to add extra functions
such as "Descaling" or "Drying included".
» Press the "Start" button.
6 The display shows the initialisation stage. If the temperature of the cooking chamber is 90°C or
higher, the cooling function starts automatically before the start of the cleaning cycle.
6 At the end of the initialisation stage, the screen will prompt you to insert the cleaning / descaling
products required for the cleaning programme.
» Open the oven door
» Unpack the number of cleaning tablets indicated and place them in the drain grate.

It is essential to always insert the number of cleaning tablets indicated on the control panel into the
oven.

Caution: Risk of burns!

Refer to the instructions in the "Recommendations" section for use and handling of the cleaning
product tablets.

Always wear personal protective equipment (clothing, gloves and goggles).

> B

» Open the number of descaling sticks indicated (if the descaling programme has been selected)
» Pour the contents of the sticks into the descaler trap

The number of sticks indicated by the control interface must always be poured into the dedicated
trap.

Caution: Risk of burns!

Refer to the instructions in the "Recommendations" section for using and handling descaling
product sticks.

Always wear personal protective equipment (clothing, gloves and goggles).

The descaling product insertion hatch is designed exclusively for the insertion of powdered
descaling product. Never use a decalcifying product other than powder or a cleaning product, as
this will cause irreversible damage to your oven.

> B P

» Close the descaling product trap.
» Close the oven door.
» Pressthe "V "icon.

6 Automatic cleaning starts.

6 The display shows the various steps of the programme as well as a counter for elapsed time,
remaining time and a percentage bar graph. The number of steps is determined by the cleaning
programme selected.

6 An acoustic signal will sound when the automatic cleaning programme is complete and a time
counter will indicate the time elapsed since the end of the programme.

» At the end of the programme, press the "V " icon.

6 The screen displays the "Home" menu.
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25 - COMBICARE

25.3 INTERRUPT AN AUTOMATIC CLEANING

Warning: Danger!
Never start cooking if there is any residue of the cleaning product tablet inside the cavity.

The automatic cleaning process can be interrupted during the initialisation phase or before the cleaning products have been inserted into the oven.
However, once this stage has been completed, it will take approximately 30 minutes for the automatic clean to be interrupted. An information message
will be displayed to notify you of this.

25.4 STARTING DESCALING

When you open the "CombiCare" menu, the descaling function is selected by default if the number of sticks indicated on the "Descale" button is equal
to or greater than 1. The user cannot start a descaling programme without combining it with a light, medium or strong cleaning programme

( LombiCare - Start an automatic clean with or without descaling).

It is possible to deselect the descaling function as long as the number of sticks indicated is less than 3. However, from number 2 upwards, it is
advisable to carry out descaling to maintain your oven's optimum performance. From 3 sticks upwards, descaling is automatically carried out in
addition to the selected clean programme (the "Descale" button cannot be deselected).

Doing so will cause even more limescale to build up on your steam generator, making it impossible

ﬁ We strongly advise you not to carry out descaling without inserting sticks in the dedicated hatch.
to use the oven and requiring the intervention of a qualified technician.
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26 - RECIPES

26. RECIPES |

Our range of recipes offers an exhaustive catalogue of 177 recipes, all rigorously tested and specifically adapted to the technology of our ovens, and
which can be endlessly supplemented by your own recipes. Searching for recipes is simplified by our filters, making selection quick and easy.

During the cooking process, essential parameters such as cooking cavity temperature, cooking mode, air speed, time required, core temperature and
many others remain fully adjustable. This flexibility ensures that you always achieve the desired culinary result.

@ == Customisation
RECIPES

Alphabetical order Q Favourites

CombiGuide

.L))F_;‘J'

White meat roast Red meat roast LT white meat roast

|

LTbraising

YTy
) 'ﬁ\@ Registered recipes

Categories st Py St

@W-

Chicken breast Chicken Wings

Pork Ribs Breaded meat

Categories

26.1 STARTING A RECIPES

» Select the "Recipes"” menu either by pressing the button from the "Home" menu or by swiping left to bring up the
Recipes screen.
6 The recipes screen appears.
» Choose a recipe from the existing recipes in the library. Use the category filters, search box and alphabetical
order to find the recipe you are looking for. Scroll through the list of recipes to view them all.
» Select the recipe.
6 The "Start" button is activated
» Press the "Start" button
6 The cooking cycle is started and the oven is preheated according to the pre-set cooking parameters.
6 The display shows the oven preheating bar graph
6 After a few seconds, at the end of preheating, the display will prompt you to load the oven.
» Loading the oven
» Close the oven door
6 The cooking cycle continues and the bar graph gives you visual information about the progress of the cycle and
the different stages.
» Follow the invitations/actions displayed on the screen
6 When the time has elapsed or the core temperature has been reached, a beep will sound and the display will
prompt you to unload the oven, giving you a choice of end-of-cooking options. Select an option if required.
» Remove food from the oven

26.2 DETAILS

There are three easy ways to view the details of a recipe. You can either navigate from the "Recipe Editor" screen by selecting "Details" after choosing
the recipe or opt for a quick approach by pressing the "Details" button directly in the "REcipes" menu after selecting the desired recipe, or by holding
down on the selected recipe to display the Tools pop-up and select the "Details" icon. These three options offer practical flexibility for quickly
consulting all the detailed information for each recipe recorded.

CUA manufacturer's recipe is identified by a white bookmark in the left-hand corner of the thumbnail of the
recipe name.
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27 - MENUMIX

27. MENUMIX |

The MenuMix offers exceptional versatility by enabling various products to be cooked simultaneously in a single environment in the cooking chamber,
simplifying the process in a single step. You can easily switch from "MenuMix+" mode to "MenuMix" mode while retaining the initial programming.

Ambiance of the cooking cavity O 160° + Customisation

_.IN PROGRESS... 1

PRESET TIMERS

The different oven levels

Return to previous screen / stop

_|_
+
+
+
+
+
+
+
_|_
+
@

cooking in progress m@m b Functions
Functions:
(5] .<> MenuMix / MenuMix +
@ = This button displays the MenuMix or MenuMix+ mode screen, depending on the mode currently selected.
Menux i) Menubix When a mode is selected, the button is changed to show the unselected mode. This approach makes it

possible to clearly distinguish between the mode currently in use and the one available as an alternative,
and to quickly switch from one mode to the other.

S Start / Finish at

@ The "Start / End at" function lets you define a global start or end time for the entire collection, covering all
Star/End at the oven levels. This feature makes it easy to synchronise the start or end of baking for different products
or several levels simultaneously.

Save the collection
This function saves your collection in the user recipes library.

Save collection

27.1 CUSTOMISATION

As with the other screens, you can simplify and organise your experience with additional functions in the « MenuMix » screen. Add or configure these
options quickly by pressing the "+" button.

27.2 MENUMIX

The MenuMix mode offers extensive customisation by allowing the core temperature or time to be individually specified for each level. This increased
flexibility meets the specific needs of each product, ensuring optimal cooking.

When this mode is selected, if the cooking chamber environment is already configured for a process in progress, the "Preset timers" screen is
displayed directly. If this is not the case, the cooking environment screen is displayed so that the cooking environment can be set. This screen is
displayed in Expert or Auto mode, depending on the default configuration previously set ( 3Manual cooking).

27.3 MENUMIX+

MenuMix+" mode goes beyond "MenuMix" mode by allowing the integration of recipes that can be selected from the manufacturer's or user's library.
Only recipes compatible with this specific cooking mode are presented, ensuring efficient use and simplified management of multiple cooks.

It is important to note that the first recipe added to the collection determines the oven environment. When levels are added to the collection at a later
date, only the recipes compatible with this previously defined environment will be displayed. You can still adjust the oven environment manually by
pressing the "Cooking ambience" button before adding a recipe to a level.
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28 - ADDITIONAL FUNCTIONS

28. ADDITIONAL FUNCTIONS |

28.1 RETHERM

The regenerative function of your Chef'sCombi oven is designed to reheat pre-prepared dishes while maintaining their texture, flavour and nutritional
quality. Ideal for large kitchen environments, this function uses a combination of heat and humidity to reheat food evenly, preventing it from drying out
and overcooking. Thanks to these advanced features, the retherm can be used to heat large quantities of food quickly while maintaining optimum
quality.

Your Chef'sCombi offers three categories of regeneration adapted to different needs: the regeneration of plates or trays level by level for the A la
Carte and Retherm categories, and by batch of plates for the Banquet category.

RETHERM TYPE :

o 8 W\

3 categories of Regeneration

Alacarte Banquet Retherm

Return to preVIOUS screen A la carte: Plates, leve! per level

Banqueting:  Batch of plates
Retherm: Pans, level per level

28.1.1 ALACARTE

The "A la carte" function allows plates to be reheated level by level using "MenuMix" ( MenuMix) with default preset mode, temperature and humidity
settings. These default settings, developed by our chefs to best meet your requirements, are designed to meet current requirements, but can still be
modified to better match your recipes and preferences ( Parameters).

Selecting this category brings up the "Preset timers" screen with options for setting the cooking environment. You can use this mode in Expert or Auto
display, depending on the default configuration ( Manual Cooking). This mode works in the same way as "MenuMix", but with defined setting ranges
for greater precision.

Settings include Convection or Mixed mode, a cooking chamber temperature adjustable between 120°C and 160°C and a humidity level adjustable
from 30% to 60%. The fan speed can also be changed to ensure even cooking. The timer, initially set by default, can be adjusted directly from the
screen without having to access the "Settings" menu.

28.1.2 BANQUET

Ideal for reheating a batch of plates, this function is used in the same way as the "Manual Cooking" menu ( Manual Cooking), offering a practical
solution for large events. Mode, humidity, temperature and time settings are preset by default.

As with the "A la carte" category, these default settings developed by our chefs can still be modified ( Parameters), but with defined setting ranges as
with the "A la carte" category. You can use this mode in Expert or Auto display, depending on the default configuration ( Manual Cooking). The timer,
initially set by default, can be adjusted directly from the display without having to access the "Settings" menu but cannot be set to a time of less than 2
minutes.

28.1.3 RETHERM

Designed for reheating bins, this function also allows level-by-level reheating with a pre-set temperature, mode and humidity level, guaranteeing
perfect uniformity. It can be used in the same way as the 'A la carte' category, but with different preset parameters to those in the 'a la carte' category.

28.2 DELTAT

Delta T cooking is a cooking method based on the difference in temperature between the core and the surface of a food. This technique is often used
in professional kitchens to achieve precise, even cooking of food, particularly meat.

The main idea behind Delta T cooking is to maintain a constant temperature difference between the centre of the food (the core) and its surface
throughout the cooking process. This ensures that the food is cooked evenly, without the risk of overcooking the outside while leaving the inside
uncooked, or vice versa.

The control setpoint is calculated by adding the Delta T value to the desired core temperature. The Delta T setpoint can be adjusted within a range of
10 to 90°C. It is important to note that this cooking mode does not provide for automatic pre-heating; the Delta T is activated as soon as cold cooking
begins.
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28 - ADDITIONAL FUNCTIONS

CombiGuide Home

DELTAT

Switch to
EXPERT

39°
5 Delta T setpoint

SetDELTAT

Dry zone Humid zone

Start cooking

Functions

40033

28.2.1 CUSTOMIZING THE DELTA T SCREEN :

As with the other screens, you can simplify and organise your experience with additional functions in the « DELTA T » screen. Add or configure these
options quickly by pressing the "+" button.

28.3 TOP12

Access to the most commonly used recipes is facilitated by the creation of a list of recipes called the "Top 12", accessible directly from the home
screen. This list is made up of recipes carefully selected from the library, whether they come from the manufacturer or the user. This compilation can
include frequently used recipes or be used to create season tickets, for example.

When the oven is used for the first time, the list is empty, ready to be customised according to your preferences.

The list is limited to 12 recipes, and you can rearrange the order in which the widgets are displayed by moving them around as you wish.

CombiGuide

Recipe lists (max. 12)

Fish Fillet roasted

-“f]
S—

‘ T o - ot
(—— e

=

¥

Frazen Flan Parisien

Start the selected recipe

Functions

28.3.1 CREATION OF THE TOP 12 LIST

» Press the "Top 12" button
6 The "Top 12" screen appears
» Create your list by pressing the "+" icon
6 The customisation screen appears, containing the library of manufacturer and user recipes
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28 - ADDITIONAL FUNCTIONS

» Select the recipe you want to add to the "Top 12" list. To make your search easier, you can filter the recipes using
the display filters, categories, functions, etcé . (3 Recipes)
6 The "Top 12" screen is displayed, and the recipe is added to the list

» Press the "+" icon as many times as necessary to create your "Top 12" list.
6 If 12 recipes are already in the list, a pop-up message will inform you to delete a recipe and add a new one.

28.4 COOLING & HOLD

Chef'sCombi's "Cool and Hold" function, available in the "Manual Cooking, Delta T, Recipes and Top 12" menus, is designed to optimise your cooking
processes. This function maintains cooking at a preset temperature in Mixed mode, ensuring perfect control of your preparations (3 Parameters).

Activation during cooking: When the "Cool and Hold" icon is activated during cooking, the oven will maintain the preset temperature at the end of
the cooking cycle, until you intervene to stop the heating.
Activate before cooking: If the "Cool and hold" icon is selected before you start cooking, the function will cool or preheat the cooking chamber to the
desired temperature, ensuring perfect preparation from the start of the cycle.

28.5 DELAYED START

Caution: Danger!

Delaying the start of cooking can pose risks to food quality and safety. By extending the time
between preparation and cooking, it can encourage bacterial growth, leading to increased risks of
food contamination and deterioration in the texture and taste of food. It is therefore essential to
take appropriate precautions to minimise these risks, in particular by following good food hygiene
practices and maintaining adequate temperature conditions throughout the delayed start period.

The "Delayed Start" function, available in the "Manual cooking", "Delta T", "Recipes" and "Top 12" menus, is used to program the start time of cooking.
Pressing this icon displays an input window with the default start time set to the current time.

Once the delayed start has been activated, an additional line will appear in the Time or Core Temperature zone, indicating the scheduled start time
and the time remaining until that time.

28.6 HISTORY

The history screen allows you to consult the history of oven operations, particularly cooking and cleaning cycles. This function can be accessed from
the "Home", "Manual cooking" and "CombiCare" menus. It is important to note that the content displayed on the history screen is filtered according to
the tab corresponding to where the "History" button is selected.

The operation history is recorded over a period of 25 weeks, with a visual representation limited to a period of 4 weeks. Logging only takes place when
the duration of the cooking or washing cycle exceeds 1 minute after the oven door is closed.

You can start a recipe, cook or clean cycle directly from the history list.

CombiGuide Home

HISTORY

Menu filters
Date Temp® Real time
20 juin 200° = Convec.. | 09:00
20 juin Cook  180° - Convec..
20 juin Cook 180° E Convec...
20 juin Cook - Convec...
20 juin Cook  180° - Convec...
20 juin Cook 180° - Convec.
20 juin Cook  180° 2 Convec...
Display by log date — .
20 juin GEFLUGEL - Hiihnchen - ... Meat
20 juin Cleaning Medium Medium
20 juin Cleaning Medium Medium
20 juin Roasted frozen vegetables Sides ...
20 juin Cleaning Medium Medium
20 juin Cleaning Quick Quick
20 juin Whole chicken roast Meat
20 juin Fish thick fresh baked Fish
20 juin VIANDE - Beeuf - Rétir Meat
Back to previous screen & Closes the "History" screen to

return to the previous screen
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29 - PARAMETERS

29. PARAMETERS |

This menu is dedicated to displaying the oven parameters and is structured into three distinct categories: User, Installer and Maintenance. When the
appliance is installed, only the "USER" tab will not be locked but can be protected by the chef. For security reasons, the "Installer" and "Maintenance"
tabs are password-protected.

It's easy to customise your oven's factory settings. Simply press the value of the parameter you wish to adjust or activate, and the changes take effect
immediately.

PARAMETERS
User parameters Q 2 \ 3 types of Parameters
screen displayed user mSTALLER

GENERAL MANAGEMENT
Language, data and time...

SOUNDS
Sound, Bip, Volume...

DISPLAY
Brightness, Welcome Saeen, Keypad...

COOKING & INSTALLATION CHOICES
Preheat, T°, Default settings, Oeaney; Softener..
LOCK SCREEN & AUTHORIZATIONS

PIN Code, Access limitations, Reset... L|St Of modlflable
LIBRARIES & DATA & CONNECTIVITY
Pictures for recipes, My Recipes, HACCP.. parameters

PROFILES MANAGEMENT
User Profiles - Oven Full Configuration

CONFIGURATION MANAGEMENT
Oven Full Configuration (Profile + Redpes + Data)

HELP & INFO
Video guides, Key information, FAQ
About oven
Service contact Nr
Culinary contact Mr
Maintenance information ectad in
ter softener autonomy

Appliance identification
information

1P address

30. MAINTENANCE OF THE OVEN

WARNING : Regular and thorough cleaning will ensure prolonged service life

UNDER NO CIRCUMSTANCES SHOULD CLEANING CHEMICALS BE USED ON SURFACES THAT ARE OVER 60°C.
The result will be serious discolouration and damage to the surfaces.

Jet washers and hoses, high or low pressure should never be used for cleaning.

The warranty will not cover resulting damage if the following guidance is ignored.

The appliance must be isolated electrically during cleaning or maintenance and when replacing parts.

w W W W W

30.1 INFORMATION ABOUT STAINLESS STEELS

. 3 main factors contributing to corrosion should be watched for:
- The chemical environmentingeneral: * Di f f erent brines (Salt concentration, Sau
* Chlorides contained in particular in:
- cleaning products

- bleach.
- The temperature: Any chemical environment is made considerably more aggressive to stainless steel as the
temperature rises.
- The duration: The longer the contact time between stainless steel and the chemicals, the more noticeable the

consequences of corrosion will be.
The combination of these three factors may lead to the eventual destruction of parts of the equipment, even if they have been made in very high-
quality stainless steel.
Note that when stainless steel becomes corroded, it is extremely rare that this is generated by the steel itself. Generally, cleaning products, which
are not appropriate or are improperly used, lack of maintenance or extreme conditions of use are often found to be the cause of the damage.
WARNING : The manufacturer will not be held responsible for cases of corrosion resulting from these conditions and the
warranty will not apply.
30.2 CLEANING / DESCALING FREQUENCY

To ensure proper maintenance, we recommend that you clean the various parts, components, and accessories of the oven at the recommended
intervals. If necessary, more frequent cleaning may be considered.
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30 - MAINTENANCE OF THE OVEN

Chef'sCombi is equipped with intelligent technology that automatically suggests the most suitable cleaning cycle as well as descaling, based on your
usage and the information on the nature of the water and operating time given when your oven was installed. For more details ( ZombiCare).

Frequency of cleaning and degreasing
Three criteria influence the frequency with which the cooking cavity is cleaned: the intensity of use, the cooking mode and the temperature
applied during cooking.

Frequency Parts / components Recommendations
Daily Cooking cavity Follow the dosage for the cleaning tablets and rinse thoroughly.
Notify after-sales services if any rust spots appear.

Control screen Use a soft cloth. Do not use abrasive products.
Exterior surfaces Use the correct dosage of cleaning products and rinse
Cavity gasket (cooking cavity) thoroughly. Do not use abrasive products.
Door (glasses ...)
Gutter
Cooking accessories (probe, smoker, module...)

Weekly Technical compartment ventilation openings Use a soft cloth.
Descaling hatch
Hand shower Clean the nozzle with a non-aggressive, non-abrasive

descaling product. Rinse thoroughly.

Monthly Protective label for LED lighting strips If necessary, clean with a non-abrasive, non-aggressive
degreasing product. Rinse thoroughly.

Frequency of descaling
The frequency with which the cooking cavity needs to be descaled depends on two factors: the hardness of the water and the level of use of
the steam mode.
Daily if necessary. If there are mineral deposits (whitish deposits) due to unsoftened water inside the cooking chamber, these must be
removed daily.
If you do not carry out enough descaling cycles, a message will alert you and require you, in order to continue using your oven, to start a
"Steam generator Rinse" in order to keep the steam generator of your Chef'sCombi in perfect condition.

30.3 MAINTENANCE OF EXTERNAL SURFACES

The surface of the metal must be carefully maintained to remove any dust, metal particles and deposits of any kind that could alter the protective layer
mentioned above.

Never rub stainless steel with metal wool, but only, if necessary, with "Scotch Brite" or an equivalent product, respecting the polishing direction of the
stainless steel surface.

» Clean surfaces with water and soap or any neutral, non-abrasive detergent.
» RINSE CAREFULLY with water
» Wipe surfaces clean.

30.4 CLEANING VENTILATION OPENINGS OF THE ELECTRONICS COMPARTMENT

The electronics compartment is cooled by air vents on the front and left of the appliance for 6 and 10 levels and the rear left for 20 levels.
Keep the ventilation grille clean and unobstructed by dust.

6 and 10-level ovens 20-level ovens

\

Ventilation
openings

Ventilation openings

» Clean the surface of the ventilation grille with a dry cloth.

30.5 CLEANING DOOR GLASS
To maintain optimum visibility of the cooking cavity, clean the inside glass and door trim regularly.

» Open the oven door fully.

» Unlock the inside glass by pressing lightly on the two lugs.

» Rotate the inner glass.

» Clean the door glass panes in lukewarm water using a cloth and a neutral, non-abrasive detergent.
» Allow the glass to dry before relocking the inside window.
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30.6 CLEANING THE CAVITY GASKET

To avoid any possible damage caused by grease or food residues, it is essential to regularly clean the seals of the cooking chamber by hand. This
should apply to both the internal and external surfaces. Daily cleaning will help to prolong its life.

Open the oven door.

Rinse thoroughly.

Cooking
cavity
gasket

Leave the door open until the gasket has dried.

30.7 MAINTENANCE OF INTERNAL SURFACES

Use soap and water or any neutral, non-abrasive detergent and a soft cloth to remove grease from the door gasket.

To ensure optimum performance and prolong the life of your Chef'sCombi oven, it is essential to avoid the build-up of corrosive substances and

mineral deposits.

- Avoid corrosive substances: Concentrated substances can become highly corrosive.
- Prevent mineral deposits: Minerals in the water can cause problems with wall corrosion, performance and longevity (fan balancing, heat
exchanger dissipation, etc.).

Chef'sCombi is equipped with intelligent technology that automatically suggests the most suitable cleaning cycle as well as descaling, based on your
usage and the information on the nature of the water and operating time given when your oven was installed. For more details ( ZombiCare).

If you do not carry out enough descaling cycles, a message will alert you and require you, in order to continue using your oven, to start a "Steam
generator Rinse" in order to keep the steam generator of your Chef'sCombi in perfect condition.

30.8 MATERIAL USED FOR COOKING CORROSIVE PRODUCTS

(Seafish, sauerkraut)

The materials used intensively and regularly for cooki nedcarefullyandsi ve pr oc
systematically after each use.
31. OPERATING FAULTS

The error or information messages displayed on the ovenepsovbdbeathbkvef
it. They are indicated by four distinct colours: red, noroafn gteh e yteed cl hormi caa
they block operation or | imit the use of ltehe oobenciompdegradedemdbde, aaldl
other hand, in no way restrict the use of your oven anda asdrow cehecealylc.l ¢
The | ist below refers exclusively to information and procedur al error s,

E105t eam gesnealaitog None, cooking continu

E3:1 Core probe degrNone, cooking continu

E32 Probe not prick

E33 Probe incorrect

E35 USB probe degréeéNone, cooking continu

E7:1 El ectronics oveThe maxi mum oven temp

E82 SD card fault None, cooking continu

E9:Bt eam gefneulatt odu Cooking finished in c
convection mode

E9:1St eam gefneulatt odu Washing was carrisdckam

cleaning generraunonri ng

E92 Humidity measurCooking finished in A

E93 Core probe faulCooking ended in Lew
(initial core .temper a

E94 Bl ocking fault A general rinse has b

E10:&r eacscel | ecti on s

C HE F@&O®/BI

Page 50/103

De
pr
Co
I n
Tr
pr
Ch
pr
Cl
t h
t h
Co
Co

Ri

pr
Co
Co

Ri

pr
Op
pr

S
(0]
n
S
a
(]
e
(0]
e
e
e
n
n

5 3 03>

appRemaovce all
-hlaemfdt si de

calst gdhne geansersadonm asl fpoc
bl em pensast st he techni
tact the technical depa
ert the probe into the
nsplant the probe into
duct as soon as possi bl
ck that the sensor i sl fc:
bl em pensast st echnical
an the fresh air i-mamdkes

sources @
of-Vteme i d mpglei a|

tact the technical depa
t acdtecthmeé cal service if
se the cavity thoroudHI
bl em per si sttesc,hmnciocnalacster
tact Technical Service i
t acdtecthmme cal service if
se the cavity thoroudHI
bl em persists, contact
n the valve on the gi éa
bl em persists, contact

3--490086NU i 11/25



32 - PREVENTIVE MAINTENANCE

32. PREVENTIVE MAINTENANCE

replacing parts.

Subject

Every year
(Or every
3000 h)

WARNING: The appliance must be isolated electrically during cleaning or maintenance and when

Recommendations

Cleaning the external surfaces

Cleaning of cooking cavity seals (all models) and
door bottoms (20 levels)

Cleaning the control screen

Cleaning and descaling of internal surfaces

Hand shower

Cavity drain grate
Descaling hatch

Cleaning the electronic compartment ventilation
openings

Visual check for presence of interior door stops
Visual check of the core probe (tip, cable,
partition passage, etc.)

Grease collection option: Hose condition

Grease collection option: Valve status

Check the operation of the retractable flap at the
bottom of the door (20 levels)

Visual inspection of cooking cavity seals (all
models) and door bottoms (20 levels)

Visual check of the condition of the lighting strip
label

Periodic maintenance by the after-sales service
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Use the correct dose of cleaning product; Do not use
abrasive products.

Use the correct dose of cleaning product;
thoroughly; Do not use abrasive products.

Use a soft cloth, do not use abrasive products.
Respect cleaning product dosage; Rinse thoroughly;
Alert the after-sales service if any rust points appear.

No leaks or blockages (clean the nozzle with a non-
aggressive, non-abrasive descaling product. Rinse
thoroughly. If the problem persists, contact your after-
sales service

No plugging, can be cleaned as required.

Check that there are no hard spots when closing and
opening the hatch. Clean the grille if necessary.

Rinse

In case of damage, alert the after-sales service

In the event of deterioration or excessive rigidity,
contact your after-sales service

In the event of excessive play in the handle or poor
flow, contact the after-sales service.

In case of damage, alert the after-sales service

In case of damage, alert the after-sales service
If necessary, clean with a non-abrasive, non-aggressive

degreasing product. Rinse thoroughly. If there is any
damage, alert the after-sales service
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33. RECOMMENDED AND EMERGENCY SPARE PARTS

Description Description

145587 Drive shaft gasket + wear ring 304320 1CS24 - Pump 230V EU 50HZ 20L/min
148885 Arched ignition electrode 304321 ICS24 - Descaling pump 120V UL 60HZ 20L/min
148886 Straight lonisation electrode 304322 ICS24 - Drain pump clean box 120V UL 60HZ 20L/min
148889 Flame control electrode 304323 ICS24 - Pump 120V UL 60HZ 20L/min
159000 ICS24-61E - Service Kit Round heating element 10,3kW 400V 304326 ICS24 GN21 - Capacitor 20u

159002 ICS24-62E-202E - Service Kit Round heating element 21.6KW 400V 304328 ICS24 61G 101E - Fan wheel 320

159003 ICS24-101E - Service Kit Round heating element 18.0KW 400V 304329 ICS24 62E 101G - Fan wheel 340

159004 ICS24-102E - Service Kit Round heating element 14.0KW 400V 304330 ICS24 62G 102E - Fan wheel 370

159005 ICS24-61E - Service Kit Round heating element 11.2kW 240V 304331 ICS24 102G TURBINE 390

159007 ICS24-6~102E - Service Kit Round heating element 23.5kW 240V 304334 ICS24 - Fan UL 230V 120 x 120 x 38 mm
159008 ICS24-101E - Service Kit Round heating element 19.6kW 240V 308353 ICS24 - Switching power supply 24V 35W
159009 ICS24-102E - Service Kit Round heating element 15,2kW 240V 309407 Fuse 3.15 Amps

159020 ICS24-61E - Service Kit Immersion heater 9kW 400V 309608 Filter with connection for gas oven

159021 ICS24-6&10E - Service Kit Immersion heater 17.5KW 400V 309714 FastPad 3 Interface Unit

159022 ICS24-61E - Service Kit Immersion heater 9,8kW 240V 309716 FastPad 3 llluminated Optical Encoder
159023 ICS24-6~10E - Service Kit Immersion heater 19.1kW 240V 309717 FastPad 3 Gas board

159028 ICS24-6&10E - Service Kit Temperature sensor 309718 FastPad 3 Humidity board

159030 ICS24 - Service Kit Ambient sensor 309719 Led Strip 4000K 24V

159031 ICS24-6&101- Service Kit Motor 120W long 0.45m 309720 Automate board + Humidity board

159032 ICS24 GN21 - Service Kit Motor 309725 SELF common mode 2x10

159048 ICS24-61 - Core temperature probe Service Kit 310356 Security box

159049 ICS24-102 - Core temperature probe Service Kit 310358 Electromagnet GY030 24V

159050 ICS24-62&101 - Core temperature probe Service Kit 311356 LED strip label

159059 ICS24 - Service kit Fuses 311361 LED strip protective film

159064 Kit after-sales service pressure switch 314373 Pump 220/240V 50HZ

159065 ICS24-61&101 - Service Kit Transparent pipe for grease collection 314396 UL Clean pump

159066 1CS24-62&102 - Service Kit Transparent pipe for grease collection 316192 Transparent TPE-S AL Hose 12.7 x 20.1mm
300697 Three-pole 25A 230V 50/60 Hz contactor 366068 Transparent silicone tube

300698 Three-pole 32A 230V 50/60 Hz contactor 366572 Door stop

300699 Three-pole 40A 230V 50/60 Hz contactor 366683 | Outlet seal exchanger 6/10 levels

300702 Tree-pole 80A 230V 50/60 HZ contactor 366685 Gas fan gasket

300769 | Anti-interference relay 366688 FKM gasket 17,12x2,62mm

300787 Ultra fast fuse 0.2A 250V 5 x 20 366698 ICS24-61 - Cooking cabinet gasket
300793 600VAC fuse 10A 10.3x 38.1 366699 ICS24-62 - Cooking cabinet gasket
300801 Glass fuse 4A 366700 1CS24-101 - Cooking cabinet gasket
300802 Integrated switching power supply 366701 1CS24-102 - Cooking cabinet gasket
300805 ICS24 - Door reed 366711 ICS24 - Gasket In flap

300806 ICS24 - Door reed 366712 ICS24-GN11E - Immersion heater gasket
301514 ICS24-6&10E - Steam generator level sensor 384183 Door closure mechanism

301515 1CS24 - Humidity probe 384677 Moulded door catch

301519 ICS24 - Clean box level probe 387637 ICS24 - Capacitor 15uF

301520 ICS24-102E - Steam generator level sensor 387638 ICS24 - Time-delay fuse 4A

304269 Condensator 5 uF for pump 387639 ICS24 - Contactor 25A - AC1

304289 Motor 387640 ICS24 - Hood fan 250W

304293 Condensator 12.5uf 387641 ICS24 - Switched-mode power supply Hood 15V
304314 Grease pump and fitting for hose diameter13 408402 Gas ignition

304317 ICS24 61E - Fan wheel 408407 Auto Transformer 415 VA

304318 ICS24 - Descaling pumps 230V EU 50HZ 20L/min 416003 ICS24 - Hand shower kit

304319 ICS24 - Drain pumps cleaning 230V EU 50HZ 20L/min 468104 ICS24 - Solenoid valves water (2 ways EU)

468106 ICS24 - Solenoid valves water (3 ways EU)

34. GUARANTEE

PLEASE NOTE THAT NO GUARANTEE IS UNCONDITIONAL

Our guarantee applies only for normal use. That is, with the strict observance of the recommendations given in our instructions for use and
maintenance.

It will only be valid on condition that the periodical maintenance recommended has been carried out by factory trained engineers.

All appliances are, subject to the above limitations, normally guaranteed for a period of one year, from the date invoice. In the event of a
breakdown due to a visible or hidden defect, our equipment will be repaired at our expense, including parts and labour costs.

To benefit from our guarantee, our appliances must not have been modified in any way or repaired using parts which are not genuine and
approved for such use or where repairs have been undertaken by personnel who are not qualified, or factory trained.

In case of breakdown or failure we should be informed in writing at the earliest opportunity of the nature of the problem. In no circumstances
should the defect be remedied by the user or a third party.

Regular service inspections and maintenance by our engineers are an essential condition for correct and reliable operation of our equipment.
Such service and maintenance operations can and must only be carried out by our technicians, who are not only fully qualified but also trained to
do so. They have the right tooling, original spare parts and are given regular training updates on the appliances. Periodic servicing is essential; it is
carried out at a cost but guarantees reliable operation of our appliances.

The timing of service and maintenance is relative to the conditions of use. In the event of heavy use certain operations will need to be carried
out more frequently.

WARNING! Damage caused by connecting our appliances to a power supply which does not comply with the data plate (voltage, reversal of
phase/neutral conductors ...) or where phase order cannot be checked (this is important for three-phase motors, fan direction, electric rams, ...) will
under no circumstances be covered by warranty.

For this reason, we advise against connecting appliances until the electrical and gas supplies can be checked and compared with details on
the data plate.
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35. EMPFEHLUNGEN |

§ GARANTIE.
Um lhnen die Garantieleistung unserer Gerate bieten zu kénnen, bitten wir Sie, die im vorliegenden Handbuch angefiihrten ANGABEN DES
HERSTELLERS zu beachten.
Sollte es dennoch nicht méglich sein, die benétigte Pflege und Instandhaltung zu gewébhrleisten, steht Ihnen unser Netzwerk bestehend aus
Installateuren und Service-Mitarbeitern in lhrer Néhe gerne zur Verfigung, um fir Sie einen individuellen Vertrag auszuarbeiten.
§ WARNHINWEIS
- Das gelieferte Gerat entspricht den geltenden Normen. Bei nicht vom Hersteller autorisierten Anderungen iibernimmt derjenige, der die
Anderung vorgenommen hat, die Haftung des Herstellers. Der Hersteller tibernimmt keine Haftung, wenn das Gerét nicht
bestimmungsgemalf verwendet wird.
- Die Gerate sind ausschlieBlich fir den gewerbsmafigen Gebrauch bestimmt und dirfen nur von qualifiziertem Personal bedient werden.
- Vor dem Einsatz ist dieses Dokument aufmerksam zu lesen.
- Bewahren Sie diese Dokumente sicher auf.
- Ubersetzte Version der originalen Anleitung.

§ Diese Gerate sind fur den professionellen Gebrauch bestimmt und sind nur von qualifiziertem Personal zu bedienen.

§ Die Geréte sind fur den Einsatz in der Gemeinschaftsverpflegung bestimmt, zum Beispiel in den Kiichen von Restaurants, Kantinen,
Krankenh&ausern und Handwerksunternehmen, wie Béckereien, Metzgereien, usw., jedoch nicht fiir die kontinuierliche Massenproduktion von
Nahrungsmitteln.

§ Dieses Gerat ist nicht dafur bestimmt, von Personen mit eingeschrénkten physischen, sensorischen oder geistigen Féhigkeiten oder von Personen
ohne Erfahrung oder Sachkenntnis benutzt zu werden, es sei denn, sie werden von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt
oder erhielten von ihr vorherige Anweisungen zur Benutzung des Gerats.

§ Diese Gerate missen mit ausreichender Beluftung aufgestellt werden, um die Bildung unzulassiger Konzentrationen gesundheitsschadlicher

Stoffe in dem Raum, in dem sie aufgestellt sind, zu verhindern.

Fur die Gasgerate betragt die erforderliche Frischluftmenge fir die Verbrennungsluftzufuhr 2 m3/h pro kW Wéarmeabgabe.

Das Gerat ist nicht fiir eine Anwendung in explosiver Atmosphare konzipiert. Deshalb darf es nicht in explosionsgefahrdeten Bereichen, die der

Richtlinie ATEX unterliegen, installiert werden.

Niemals den Dunstabzugskamin blockieren, da dadurch der Druck im Gerét steigt und Explosionsgefahr besteht.

I'm Fall einer Fehlermeldung ist der Abschnitt AFehlermeldungenii zu ko

Zur Reinigung ist die Anwendung eines Wasserstrahls oder eines Hochdruckreinigers ausdrucklich untersagt.

Der Kombidampfer darf NIEMALS in Betrieb gesetzt werden, OHNE die Rickwandabdeckung WIEDER EINGEBAUT und VERRIEGELT zu haben.

Es ist untersagt, die Riickwandabdeckung sowie das Ablaufsieb aus dem Kombidédmpfer herauszunehmen. Sollte das Sieb herausgenommen

sein, darf der Kombidampfer nicht in Betrieb genommen werden.

w W W W W w

Ablaufsieb

Die Aufstellung des Gerats und gegebenenfalls die Anpassung an eine andere Gasart muss durch einen qualifizierten Installateur vorgenommen
werden.

WICHTIG: Wir warnen insbesondere Anwender fur den besonderen Fall, in dem Gerichte mit alkoholischen Zusatzen zubereitet werden (Coq au
vin, Birne mit Wein, usw. ...). Die Alkoholdampfe kénnen zu einem bestimmten Zeitpunkt unter dem Einfluss von Hitze im Garraum zu einer
Explosion fiihren. Aufgrund der Dichtigkeit der Geratetiir kann dann ein Uberdruck entstehen, der eine irreversible Verformung des Geréts nach sich
zieht. Dieses Risiko wird erhoht, wenn der Anwender zum Ende des Garvorgangs Alkohol tiber die Lebensmittel gief3t und die Tur des
Kombidampfers bis zur Beendigung des Garens schlief3t.

Das Gerat ist wahrend der Reinigung oder Instandhaltung, sowie dem Austausch von Ersatzteilen, von der Stromversorgung zu trennen.

Das Bedienfeld ist durch Driicken des Siebdruck-Touchscreens mit den Fingern zu betétigen. Es wird empfohlen, dazu ausschlielich die Finger
zu benutzen und keinesfalls Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel, usw.

Um einen dauerhaft ordnungsgemafen und sicheren Betrieb zu gewahrleisten, empfehlen wir lhnen, das Gerat von qualifiziertem
Personal unseres Unternehmens vollstandig tberpriifen und warten zu lassen (Ausbau der Brenner, Inspektion und Reinigung der
Venturirohre, Reinigung der Disen, Einstellung der Luftringe, Reinigung der Beluiftungsvorrichtungen, Prifung auf Undichtigkeit, Kontrolle der
Steuerungs-, Regel-s owi e Si cherheitsorganeé).

Platzieren Sie den Kerntemperaturfihler nicht hinter der Riickwandabdeckung (Gefahr der Beschadigung des Fiihlers im Lifterrad, auf dem
Heizstab oder Gastauscher).

Der USB-Anschluss und der Kerntemperaturfihleranschluss sind jeweils mit einer Silikonabdeckung versehen.

- Bringen Sie die Schutzkappe immer wieder an (Lasche nach unten klappen zum Schutz der Anschlisse), wenn der Stecker nicht mehr

verwendet wird.

-Die Anschl ¢sse niemals mit einem Wasserstrahl oder einem Schwamm A\
Dieses Gerat muss mit flexiblen Anschliissen fiir den Potentialausgleich und mit Versorgungsleitungen wie Strom, Wasser, Gas und Dampf so
verbunden werden, dass das Gerét in der fur die Reinigung erforderlichen Richtung um eine Strecke bewegt werden kann, die mindestens der
Abmessung des Geréts in Bewegungsrichtung plus 500 mm entspricht, ohne dass die flexiblen Anschliisse gespannt oder belastet werden.
Der Kombid2mpfer ist sorgf2ltig und T GLICH zu pflegen (sieheWadddepi t el
sind sauber zu halten; zu vermeiden ist die Ansammlung von Fett- und Mineralstoffriickstdnden (Kalk oder &hnliches).

Es ist streng untersagt, die Tir des Kombidampfers wahrend der Ausfiihrung des Reinigungszyklus im Geréat zu 6ffnen. Andernfalls kénnen
Reinigungs- und Entkalkungsmittel, Dampf und sehr heil3es Wasser austreten. Wenn Sie die Tur des Garraums wahrend der Reinigung 6ffnen,
wird der Reinigungszyklus unterbrochen und eine Meldung weist Sie darauf hin, die Tur wieder zu schlieBen.

DAS EINBRINGEN DES REINIGUNGSMITTELS IN HEISSEM ZUSTAND, UBER 60°C, IST AUSDRUCKLICH UNTERSAGT. Die Innenwénde
des Kombidampfers wirden irreparabel angegriffen werden (dunkle Verfarbungen, fast schwarz).

Der Kombidampfer muss mit speziellen Reinigungsmitteln gepflegt werden, die bis zu 70°C temperaturbesténdig sein mussen. Ein ungeeignetes
Reinigungs- und/oder Entkalkungsmittel kann zum Teil &tzende Wirkung haben.

Wir empfehlen ausdriicklich die Verwendung der vom Hersteller empfohlenen und mit dem Kombidampfer mitgelieferten
Reinigungsmittel, um eine optimale Reinigung und Lebensdauer der Komponenten sicherzustellen.

w
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w
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w W W

Produkte, die Salpeterséaure enthalten, sind ausdrucklich verboten.

Die Risikokategorie des chemischen Reinigungsmittels darf gemafld EN 1717 hochstens 3 betragen (Toxikologische Informationen auf SDB: LD50
> 200mg/kg).

Das automatische Reinigungssystem ist ausschlie3lich dazu konzipiert, das Reinigungs- und Entfettungsmittel einzubringen. Niemals
Entkalkungsmittel Gber das Reinigungssystem einbringen. Dadurch wirde die Hydraulikanlage Ihres Kombidampfers irreparabel beschadigt
werden.

Es ist untersagt, den Garraum mit eingeschobenen Rosten oder Behéltern zu reinigen.

Verwenden Sie fir die automatische Reinigung nur die vom Hersteller empfohlenen Reinigungstabs und Entkalkungstabs.

Lassen Sie das Garsystem und alle funktionellen Teile abkihlen, bevor Sie die automatische Reinigung starten.

Lassen Sie den Kerntemperaturfuhler wahrend der automatischen Reinigung nicht auBerhalb des Gerats am Garraum hangen. Die
Garraumdichtung kann beschadigt werden und es kann Reinigungs-/Entkalkungsmittel austreten.

Lassen Sie wahrend eines Reinigungszyklus niemals den Kerntemperaturfiihler an den USB-Anschluss im Garraum angeschlossen.

Entfernen Sie alle Produkte und Ricksténde von Reinigungs- / Entkalkungsmitteln, bevor Sie den Garraum zum Garen von Speisen erhitzen.
Der Hersteller erklart, dass die Verpackung der Richtlinie 94/62/EG entspricht (Richtlinie Uber Verpackungen und Verpackungsabfalle vom
20.12.94) und bittet den Installateur (und den Anwender), die Regelungen beziiglich der Entsorgung von Verpackungen einzuhalten (Recycling
oder Verwertung).

Probleme, die durch die Nichteinhaltung dieser Empfehlungen entstehen, sind nicht durch die Garantie abgedeckt.

& Achtung! Gefahr! Vorsicht!

§ Die Geréte kdnnen eine Temperatur von bis zu 300°C erreichen. ACHTUNG - Verbrennungsgefahr bei der Handhabung von
Innenzubehor (Bleche, HGW-Module, Einhadngegestelle, Hordengestellwagen, Filter, Riickwandabdeckung ...).

8§ Die Temperatur an der Oberflache der Geratetir betragt tiber 60°C. ACHTUNG - Verbrennungsgefahr.

§ Beschicken / Entnehmen der GN-Behélter und Bleche: Die Hohe des oberen Einschubs der Geréte, die auf einem Tisch oder
Untergestell stehen, kann sich auf bis zu 1,75 m belaufen. Bei manueller Entnahme sind die Bleche mit Vorsicht zu handhaben.
ACHTUNG - Spritz- und Verbrennungsgefahr durch tiberschwappendes Gargut.

§ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie einen Transportwagen fur HGW-Module oder einen Hordengestellwagen auf unebenen Flachen oder
Uiber Schwellen schieben, damit er nicht umkippt.

§ Betatigen Sie die Feststellbremsen der Rollen des Transportwagens fir HGW-Module oder des Hordengestellwagens, wenn der
Boden uneben ist, damit sie nicht unbeabsichtigt wegrollen kénnen.

§ Verriegeln Sie beim Bewegen des Transportwagens fur HGW-Module oder des Hordengestellwagens die Anschlage der Roste und
Behalter und decken Sie Behalter mit heil3en Speisen ab, damit nichts umkippt oder verspritzt wird.

§ Bei der Handhabung des Kerntemperaturfiihlers ACHTUNG - er kann sehr hei3 werden. Verwenden Sie Schutzausriistung beim
Herausziehen/Handhaben des Kerntemperaturfiihlers, wenn er heil3 ist.

§ Risikohinweise gemafd dem Sicherheitsdatenblatt der Reinigungsmittel:

- Gesundheitsschadlich beim Verschlucken.
- Verursacht schwere Veratzungen.

- Reizt die Augen.

- Reizt die Atemwege.

- Gefahr ernster Augenschaden.

§ Gefahr von Haut- und Augenreizungen oder Veratzungen: Reiniger kdnnen im Fall von direktem Kontakt die Haut und die Augen reizen

sowie Veratzungen hervorrufen.
- Den Sprithnebel nicht einatmen.
- Den Kontakt von Reinigern mit Haut und Augen vermeiden.
- Keinesfalls die Geratetir wahrend der automatischen Reinigung &ffnen.
- GemalR den Sicherheitsvorschriften sind versiegelte Schutzkleidung, Schutzhandschuhe sowie eine Schutzbrille zu tragen.

§ Sicherheitshinweise gemafl dem Sicherheitsdatenblatt der Reinigungsmittel:

- Bei der Arbeit nicht essen und trinken.

- Dampf nicht einatmen.

- Bei Bertihrung mit den Augen sofort griindlich mit Wasser abspulen und Arzt konsultieren.

- Bei der Arbeit geeignete Schutzkleidung, Schutzhandschuhe und Schutzbrille/Gesichtsschutz tragen.
- Bei Unfall oder Unwohlsein sofort Arzt hinzuziehen.

- Dieses Produkt und sein Behalter sind als geféahrlicher Abfall zu entsorgen.

AUSSTATTUNG VON GROSS- UND GEWERBEKUCHEN
AM ENDE IHRES LEBENSZYKLUS

Behandlungsanweisung
Entsorgen Sie dieses Produkt geméaR nationaler Rechtsvorschriften oder anderer in lhrem Land geltender Regelungen hinsichtlich der
Aufbereitung gebrauchter elektrischer und elektronischer Gerate.

Hinweis: Kontaktieren Sie hierzu eine geeignete Sammelstelle fir das Recycling von elektrischen und elektronischen Geréaten, um
gemal den nationalen Rechtsvorschriften eine Aufbereitung, Verwertung oder Recycling vornehmen zu lassen.
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36. FUNKTIONSTEILE DER GERATE

36.1 KOMBIDAMPFER 6 UND 10 EINSCHUBE
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36.2 KOMBIDAMPFER 20 EINSCHUBE
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37. PRAKTISCHE ANWENDUNGSTIPPS

37.1 VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Am Ende der Fertigung werden die Geréate getestet und das Zubehor und die Anleitungen (Starter-Kit) in den Garraum gelegt.
lhr Gerat wurde von unserem Kundendienstnetz und einem qualifizierten Installateur ordnungsgemap installiert. Die Selbsttests fur die

Inbetriebnahme wurden bereits durchgefiihrt und das Gerat ist betriebsbereit. Alle Informationen zur Installation finden Sie in der
Installationsanleitung, die dem Gerét beiliegt.
Vor dem ersten Garvorgang muss der Garraum griindlich gereinigt werden.

Dies erfolgt am besten mit einem flissigen Haushaltsreiniger und heiBem Wasser. Griindlich spilen (3 Pflege des Kombidampfers)

37.2 ZULASSIGE BELADUNG

A

Achtung:
Zu lhrer eigenen Sicherheit und um lhr Geréat vor Schaden zu bewahren, halten Sie bitte immer die
zuléssigen Hochstmengen ein.

Modell Maximale Lademenge (in kg) Maximale Beladung pro Einschub  Auflage
[ Teller
6 GN1/1 30 kg 5 kg Einhangegestelle
6 GN2/1 60 kg 10 kg Einhangegestelle
10 GN1/1 50 kg 5 kg Einhangegestelle und Hordengestellwagen
10 GN2/1 100 kg 10 kg Einhangegestelle und Hordengestellwagen
20 GN1/1 90 kg 4.5 kg Hordengestell
20 GN2/1 180 kg 9 kg Hordengestell
37.3 BESCHICKUNGSMENGEN
Fassungsvermégen des Kombidampfers:

Modell Anzahl Einschiibe Backblech GN1/1  Backblech GN2/1  Abstand zwischen den Einschiiben
6 GN1/1 6 6 - 83 mm
6 GN2/1 6 - 6 83 mm
10 GN1/1 10 10 - 67 mm
10 GN2/1 10 - 10 67 mm
20 GN1/1 20 20 - 66 mm
20 GN2/1 20 - 20 66 mm

37.4 PLATZIERUNG UND VERSTAUUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS

Der Kombidampfer wird standardmé&gig mit einem Kerntemperaturfuhler geliefert, der in den Garraum eingesteckt wird. Beachten Sie die folgenden
Hinweise zur Verwendung und Positionierung des Fihlers. Sie kdnnen als Zubehdr einen USB-Kerntemperaturfiihler erwerben, der an die USB-
Buchse angeschlossen werden kann.

A
A

Bei der Handhabung des Kerntemperaturfilhlers ACHTUNG - er kann sehr heil3 werden.
Verwenden Sie Schutzausriistung beim Herausziehen/Handhaben des Kerntemperaturfuhlers,
wenn er heild ist.

Bei der Handhabung des Kerntemperaturfuhlers ACHTUNG - Sie kdnnen sich an der Spitze
verletzen. Gehen Sie vorsichtig mit dem Fihler um und fassen Sie ihn immer am Griff an.

Platzieren Sie den Kerntemperaturfihler nicht hinter der Riickwandabdeckung, da dies zu einer
Beschéadigung des Fihlers im Liifterrad, am Heizelement oder am Gastauscher fithren kann.
Wenn kein Garvorgang stattfindet, lassen Sie den KT-Fuhler nicht auf dem Boden des
Kombidampfers liegen oder auRerhalb des Garraums hangen, da der Fuhler dadurch beschadigt
werden kann. Bewahren Sie den Fuhler in der dafur vorgesehenen Halterung am linken
Einhangegestell bei Kombidampfern mit 6 und 10 Einschiiben und in der an der Innenscheibe bei
Kombidampfern mit 20 Einschiiben angebrachten Halterung auf oder stecken Sie ihn ab, wenn es
sich um einen KT-Fuhler handelt, der an den externen USB-Anschluss angeschlossen ist.

37.5 VERWENDUNG DER HANDBRAUSE

C HE F@&O®/BI

A

Wenn Sie die Handbrause nicht taglich benutzen, kénnen sich Keime in der Wasserzuleitung der
Handbrause bilden. Schalten Sie deshalb die Handbrause morgens und abends fur 10 Sekunden
an.
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Lassen Sie die Handbrause nach dem Gebrauch nicht abrupt los. Die Aufrollvorrichtung, die
Handbrause und ihre Halterung kénnten beschadigt werden. Lassen Sie den Schlauch der
Handbrause sich langsam aufrollen und fuhren Sie die Handbrause dabei zu ihrer Halterung hin.
Ziehen Sie die Handbrause nicht abrupt bis zum Ende des verfligbaren Schlauchs heraus, da dies
die Ruckholautomatik der Handbrause beschadigen kdnnte. Die Handbrause kdnnte dann nicht
mehr automatisch in ihre Halterung zuriickgezogen werden.

38. ALLGEMEINES

38.1 BEDIENFELD

Das Bedienfeld aus Sicherheitsglas lhres Kombidampfers besteht aus einem 10"-Bildschirm und einem Drehknopf mit Kodierer, der von einem
Leuchtring umgeben ist.

38.1.1 KODIERKNOPF
Knopf mit Doppelfunktion:

Durch Dricken:
V Ein- und Ausschalten des Kombidampfers und des Bildschirms
V Bestatigung / Validierung von Parametern/Werten

Durch Drehen:
V Andern von Parametern / Werten
V Vertikales Scrollen durch den Inhalt (Protokollliste...)

38.1.2 BILDSCHIRM MIT TOUCHSCREEN:

empfohlen, dazu ausschlie3lich die Finger zu benutzen und keinesfalls Gegenstande wie Messer,

f Das Bedienfeld wird durch Driicken der Siebdrucktasten mit den Fingern bedient. Es wird
Gabeln, Loffel, usw.

Die Bedienung des Bildschirms ist an die Bedienung eines Smartphones angelehnt. Beriihren Sie den Bildschirm mit dem Finger und fiihren Sie die
folgenden Gesten aus, um auf die verschiedenen Meniis, Parameter und Informationen zuzugreifen oder sie zu bestétigen.

38.2 EINSCHALTEN UND AUSSCHALTEN DES KOMBIDAMPFERS

Einschalten des Kombidampfers
» Halten Sie den Kodierknopf so lange gedriickt, bis der Bargraph fur das Einschalten vollstandig angezeigt wird.
6 Das Gerat schaltet sich ein und auf dem Bildschirm wird der Bargraph fiir das Einschalten angezeigt. Wahrend
der Initialisierung des Kombidédmpfers wird der BegriiBungsbildschirm angezeigt. Nach einigen Sekunden wird
er ausgeblendet und der Startbildschirm (oder eines der anderen vier Menis) wird angezeigt.

Ausschalten des Kombidampfers

» Halten Sie den Kodierer-Knopf so lange gedrickt, bis der Bargraph vollstandig angezeigt wird.
6 Das Gerét schaltet sich aus und der Bildschirm erlischt
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39. HOME |

Wenn Sie den Kombidampfer nach der Initialisierung einschalten, erscheint der Startbildschirm (Home). Dieser Bildschirm erméglicht den Zugriff auf
die 4 Hauptmenis. Erkannper sonal i siert werden und ist auch von den anderen Meng¢s a
unterlegten Bereich des Bildschirms driicken. Der folgende Bildschirm zeigt die Standardparameter des Startmenus.

Bildschirmeditor

CombiGuide @ D/ + Personalisierung

CombiGuide Bidschirmeditor

HOME

Manuelles Garen i CombiGuide

CombiGuide

: <} .
Regenerieren < MenuMix

MenuMix

Q@
Protokolle Q Top 12

Erstellen G_l Historie

Erstelen

CombiCare (Reinigung)

Spilen N
Reinigung Schnell St Reinigung Mittel
Parameter Sprache

Profile

Datum Uhrzeit
39.1 ZUSATZLICHE FUNKTIONEN:
Zus?@tzliche Funktionen, die'dem Men;, AHomefd durch die Per soimaliesensMeair ung
di e Per sonal i+sfi,e ruum gWitdagsettes Adi nzuzuf sgen oder zu | °s czeigenm Staimeal aasgevght.gr a u

AT Delta T

Zeigt den Bildschirm fur die Betriebsart Delta T an (3 Zusatzliche Funktionen - Delta-T-Garen).
Delta T

N Reinigung Leicht
Durch Driicken der Taste wird ein Zyklus fiir leichte Reinigung gestartet (3 CombiCare)

n Reinigung Intensiv
OO Durch Driicken der Taste wird ein intensiver Reinigungszyklus gestartet (3 CombiCare)
STRONG
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40. MANUELLES GAREN

Der profession

ADauer bevordiuekis "

ell e Kombid2?mpfer bietet 2z we i-Modug nm larenlkdinaiseherrBedéirinissarr t e n
gerecht zu werden. In der manuellen Betriebsart Auto miissen Sie nur die gewiinschte Temperatur auswahlen, was fur maximalen Komfort sorgt. Fur
diejenigen, die ihre Kochkiinste lieber ausleben mochten, bietet der Experten-Modus hingegen volle Flexibilitét. Im Experten-Modus haben Sie die

volle Kontrolle Uber die Wahl der Betriebsart, ob Hei3luft, Kombi oder Dampf, tiber den Feuchtegrad und die Temperatur. Die dritte Betriebsart, der

ist eine wertvolle Funktion zur Aufrechterhaltungindes

Situationen, in denen eine konstante Temperaturhaltung erforderlich ist, und ermdéglicht es den Anwendern, ideale Bedingungen fiur Garprozesse zu
schaffen. Das Garraumklima der Betriebsart kann sowohl Uber die im Auto-Modus als auch Uber die im Experten-Modus verfigbaren Funktionen

eingestellt werden.

u

k

n

Zur weiteren Personalisierung kann der Standardmodus ei ngesigteid Auf wer d

diese Weise kénnen Sie die Funkti

onsweise des Kombidampfers ganz einfach an lhre Vorlieben und Ihren Kochstil anpassen und so ein

personlicheres und effizienteres Geschmackserlebnis bieten.

Auto-Modus

Y

o
S

Menutic

a0

Lifergeschw.

g n B

Rezept:Manager Spaichern

40.1 AUTOMATIKBETRIEB

Mitdem Auto-Modus i n

Experten-Modus

Solltemperatur des Betriebsart
Garraums

Feuchtegrad
Betriebsart Solltemperatur des

Garraums

Garzeit / Kerntemperatur

Menutiix

Lifergeschw.

G n B

Rezept-Manager Speichem

(AUTO-MODUS)

der Betriebsart AManuell es Garend hilft | hnen

Garzeit / Kerntemperatur

Start des Garvorgangs ®+ Start des Garvorgangs

Geben Sie dazu eine Temperatur ein, und die Betriebsart und die Feuchte werden automatisch an die Temperatur angepasst. Wenn Sie die Betriebsart
andern, andern sich auch die Temperatur und die Feuchte, die sich wiederum automatisch anpassen. Standardméafig wird der Auto-Modus angezeigt.

40.1.1 TEMPERATUR

Temperatur

40.1.2 MODUS / FEUCHTE

Automatikbetrieb

C HE F@&O®/BI

Ermadglicht das Einstellen einer Temperatur im Garraum.
Um die Temperatur einzustellen, beriihren Sie das entsprechende Feld und stellen Sie die Temperatur
durch Drehen des Kodierers oder durch Auswahl der Tastaturtaste ein (3 Allgemeines)
Anzeige der tatsachlichen Garraumtemperatur:
Driicken Sie 5 Sekunden lang auf das Temperatursymbol: Die Ist-Temperatur wird fir einige Sekunden
angezeigt.
Der Temperatureinstellbereich reicht von 25 bis 300 C, einstellbar tiber den Kodierknopf gemaf} den
folgenden Vorgaben:

Von 25 bis 105 C: 1°C-Schritte

Von 110 - 300°C: 5°C-Schritte

Automatische Anpassung nach Eingabe der Temperatur:
Das System passt den Feuchtegrad und die zugehérige Betriebsart automatisch an, wenn die Temperatur
geandert wird. Bei jedem Druck auf die Modustasten wird auch der Schieberegler fir die Feuchte und die
Temperatur neu positioniert.
Der Modus und der Feuchtegrad bleiben unabhéngig von der Temperatur veranderbar, nachdem der
A A u-Modfis durch kurzes Driicken auf das Feuchtesymbol deaktiviert wurde (das Symbol ‘A’
verschwindet).
Zwei Modi sind mdglich:
A A u-Maodfis: Temperatur, Feuchte und Modus sind miteinander verkniipft (Symbol 'A' im
Feuchtesymbol).
A Ma n u eModug mut die Feuchte und der Modus sind miteinander verkniipft (Symbol 'A' im
Feuchtesymbol fehlt).
Um die Betriebsart des Garvorgangs zu &ndern, wéhlen Sie den Bereich des gewiinschten Modus aus und
stellen Sie den Feuchtegrad ein, indem Sie den Schieberegler von links nach rechts bewegen. Mit dieser
Funktion kénnen Sie die Betriebsart fir den Garvorgang und das Garraumklima einstellen.
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Die Positionen an beiden Enden des Schieberegler
deaktiviert ist.
Trockene Zone: Schieberegler ganz nach links. Garen in der Betriebsart Heil3luft bei sténdig
gedffneter Entliftungsklappe.
Feuchte Zone: Nur wahrend des Garvorgangs zuganglicher Feuchte-Booster: ermdglicht das
Hinzufligen von Feuchte durch langeres Driicken der Taste.
Anzeige des tatséchlichen Feuchtegrads im Garraum:
Halten Sie das Symbol fur den Feuchtegrad gedriickt: der Feuchtegrad wird einige Sekunden lang

angezeigt.
40.1.3 GARZEIT
Ermdglicht die Eingabe einer bestimmten Zeit fir das Garen von Speisen. -
@ Wenn Sie keine Zeit-:-dngebdeénftWdretr KeimbAd2mpfer
den Garvorgang manuell beenden.

Um eine Garzeit einzugeben, bertihren Sie das entsprechende Feld und stellen Sie die Zeit durch Drehen
des Kodierers oder durch Auswahl der Tastaturtaste ein.
Im Feld wird standardméafig angezeigt:

00:00 - Minuten und Sekunden, wenn die Zeit weniger als 1 Stunde betragt

Timer

01:00:00 - Stunden Minuten und Sekunden, wenn die Zeit gré3er oder gleich 1 Stunde ist
Die Anzeige der abgelaufenen Zeit wird aktiviert, sobald der Garvorgang beginnt, entweder im daftr
vorgesehenen Feld oder im Abschnitt Uber den Garfortschritt.
Der Einstellbereich der Zeit reicht von 0 bis 99 Stunden und kann iber den Kodierknopf wie folgt eingestellt
werden:

Von 10 Sekunden bis 30 Minuten: 10-Sekunden-Schritte

Von 30 Minuten bis 1 Stunde: 30-Sekunden-Schritte

Von 1 Stunde bis 2 Stunden: Schritte von 1 Minute

Von 2 Stunde bis 5 Stunden: Schritte von 5 Minuten

Uber 5 Stunden: Schritte von 15 Minuten

Durch Dr¢cken-Fderl eTdistwd rAKTi e Ti merfunktion auf
und das Zeitfeld auf die Anzeige der Kerntemperatur geéndert (3 Manuelles Garen i Zusatzliche
Funktionen).

40.2 EXPERTEN-MODUS

Der Experten-Modus wurde entwickelt, um Ihre Expertise zur Geltung zu bringen. Wenn Sie sich fiir eine Betriebsart entscheiden, haben Sie die Freiheit,
das Garraumklima zu regulieren, indem Sie die Betriebsart Dampf, Hei3luft oder Kombi wahlen. Durch die Anpassung der Garraumfeuchte, der
Garraumtemperatur, der Garzeit und der Luftergeschwindigkeit konnen Sie die Zugel selbst in die Hand nehmen und somit die volle Kontrolle uber das
Garergebnis behalten.

40.2.1 BETRIEBSART

W (o 3 Betriebsarten stehen zur Verfigung: Heif3luft, Kombi und Dampf:
Bebsartn Das System schlagt standardmaRig einen Feuchtegrad und eine Temperatur fiir jede Betriebsart vor.

40.2.2 FEUCHTE

3 Der Feuchtegrad kann unabhéngig von der gewahlten Betriebsart geédndert werden. In der Betriebsart
Dampf kann der Schieberegler fur den Feuchtegrad jedoch nicht verstellt werden und bleibt auf 100% fest

eingestellt.

Die Verwendung der beiden Positionen an jedem Ende des Schiebereglers Feuchte bleibt unverandert,

egal ob Sie sich im Auto-Modus oder im Experten-Modus befinden. (3 Manuelles Garen i Auto-Modus)

Anzeige des tatsachlichen Feuchtegrads im Garraum:

Halten Sie das Symbol fur den Feuchtegrad gedriickt: der Feuchtegrad wird einige Sekunden lang

angezeigt.

#euchﬁgken

40.2.3 TEMPERATUR

Die Verwendung und Einstellung des Temperaturfelds bleibt unveréndert, egal ob Sie sich im Auto-Modus oder im Experten-Modus befinden.
(3 Manuelles Garen i Auto-Modus)

40.2.4 GARZEIT

Die Verwendung und Einstellung des Timers bleibt unverandert, egal ob Sie sich im Auto-Modus oder im Experten-Modus befinden. (3 Manuel | es Gs
i Auto-Modus)

40.3 ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

Verfuigbare Zusatzfunktionen als Hilfe beim Garen: Ausgewéhlte (ausgegraute) Standardtasten im Bildschirm Personalisierung des Menus.

Modus gerade ausgewahlt ist.

Bei der Auswahl des Modus wird die Taste geéndert, wodurch der nicht ausgewéahlte Modus angezeigt wird.
Auf diese Weise wird deutlich zwischen dem aktuell verwendeten Modus und dem als Alternative verfugbaren
Modus unterschieden, und Sie kdnnen schnell zwischen den beiden Modi hin und her wechseln.

T 70 Experten-Modus oder Auto-Modus
w:dm = EXPERT Mit dieser Taste kdnnen Sie den Bildschirm fiir den Expert- oder Auto-Modus aufrufen, je nachdem, welcher
/
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Historie

Der Bildschirm AHistori efi {fPwtokyliedemn ale brielgraichen Rrezessen
aufgezeichnet werden, seien es Garvorgange, Protokolle oder Reinigungszyklen. In der Historie finden Sie
nitzliche Informationen zu friheren Garparametern, den erzielten Ergebnissen und den durchgefiihrten
Reinigungszyklen (3 Zusatzliche Funktionen - Historie).

8—) Abkuhlen & Halten
. Ermaoglicht es, den laufenden Garvorgang auf einer angemessenen Temperatur zu halten, wéhrend auf
Halten das Entladen gewartet wird. (3 Zuséatzliche Funktionen i Abkuhlen & Halten)

Mit dieser Funktion kdnnen Sie auch zwischen zwei Garvorgangen (ohne Lebensmittel im Garraum) den
Garraum abkuhlen. Wenn Sie einen Garvorgang bei hoher Temperatur durchgefiihrt haben und der
nachste Garvorgang ein Niedertemperatur-Garvorgang ist, kbnnen Sie durch Driicken dieser Taste ein
Abkuhlen des Garraums einleiten, um etwas Zeit zu sparen.

Achtung: Das Abkdhlen ist voreingestellt (Temperatur, Wasser oder Luft), lassen Sie keine Lebensmittel
im Kombidampfer (3 Parameter).

Kerntemperaturfuhler

Mit diesem Parameter kdnnen Sie eine Kerntemperatur fiir das Gargut festlegen. Diese Einstellung wird
anstelle eines Zeitsollwerts verwendet. Ihre Kerntemperatur bestimmt die Garzeit Ihres Produkts.

Um die Temperatur einzustellen, berthren Sie das entsprechende Feld und stellen Sie die Temperatur
durch Drehen des Kodierers oder durch Auswahl der Tastaturtaste ein.

Die Anzeige der tatséchlichen Kerntemperatur erscheint, sobald der Garvorgang im entsprechenden
Bereich beginnt.

Der Einstellbereich der Kerntemperatur reicht von 0 bis 99°C und kann tiber den Kodierknopf in Schritten
von 1°C eingestellt werden.

MenuMix
Die MenuMix-Funktion bietet die Mdoglichkeit, verschiedene Produkte auf verschiedenen Einschiiben
Menutix innerhalb des Garraums bei gleicher Temperatur und gleichem Garraumklima zu kombinieren, indem

entweder eine Zeit oder eine Kerntemperatur eingestellt wird (3 MenuMix)

" Liuftergeschwindigkeit
953 Die Liftergeschwindigkeit kann in finf Stufen von 1 bis 5 eingestellt werden, wobei die Stufe 5 die héchste
Liftergeschw. Geschwindigkeit darstellt, mit der das Geblase im Garraum betrieben werden kann. Fir die Zubereitung

von kleinen oder diinnen Produkten oder Flussigkeiten sollten Sie eine niedrige Geschwindigkeitsstufe (1
oder 2) wahlen oder sich fur den HeiRluft-Modus entscheiden, bei dem der Lifter entsprechend
umgeschaltet wird.

Der Heil3luft-Modus ist nur verfiigbar, wenn die Solltemperatur unter 75 °C liegt.

Durch einfaches Driicken der entsprechenden Taste wird der Setup-Bildschirm fir die
Luftergeschwindigkeit angezeigt, sodass Sie die Liftergeschwindigkeit nach Bedarf einstellen kénnen.

G o b B Y

HeiBluft 1 2

Rezept-Manager
Zeigt den Bildschirm zum Bearbeiten der Rezepte an. Je nach Personalisierung des Bildschirms sichtbar
(3 Protokalle).

Speichern
Speichert den Garprozess / das Protokoll.

Zuséatzliche Funktionen zur Unterstitzung des Garvorgangs, die Uber die Personalisierung der Bildschirme ein- oder ausgeblendet werden kdnnen (aus

diesem Men¢g heraus die Taste A + fA dr¢cken).

Vorheizen

Ermdglicht das Vorheizen des Garraums vor Beginn eines Garvorgangs. Die Sollzeit beginnt erst, wenn
die gewiinschte Vorheiztemperatur im Garraum erreicht ist.

Mit oder ohne diese Taste erfolgt das Aufheizen in jedem Zyklus automatisch. Die Besonderheit dieser
Taste besteht darin, dass Sie eine Temperatur fur das automatische Vorheizen eingeben kdnnen, die sich
von der Solltemperatur des Garvorgangs unterscheidet.

Startzeitvorwahl

Die Startzeitvorwahl ist eine Funktion, mit der Sie den Beginn eines Garvorgangs auf einen spéateren
Zeitpunkt legen konnen. Dies bietet wertvolle Flexibilitat bei der Planung der Garvorgange, da die
Anwender die Speisen im Voraus zubereiten und spéater garen kénnen, auch wenn sie nicht anwesend
sind. (3 Zusétzliche Funktionen - Startzeitvorwahl)

Smoker
Diese Funktion erfordert die Verwendung des Zubehdrs Smoker, mit dem Sie die Lebensmittel im Garraum
gleichzeitig garen und rauchern kénnen.

Anzeige aBildschirm Garen in der Betriebsarto
Diese Funktion legt die Standardanzeige des Bildschirms fur das Garen fest. Es stehen drei
Auswahlmdglichkeiten zur Verfigung: Auto-Modus, Experten-Modus oder Zuletzt verwendet. Die Option
AZul etzt verwendethA zeigt den Bim dMerhg r AMamu el
ausgewahlten Betriebsart an und sorgt somit fir eine kontinuierliche Anwenderfreundlichkeit.
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Legenden unter den SYMBOLEN
Mit dieser Funktion wird unter jedem Symbol der Name des Symbols in der vom Anwender eingestellten
Sprache angezeigt. Wenn die Taste nicht gedesnggmbd |
im Men¢g AManuelles Garenfi nicht sichtbar. Die T.

Anzeige Zeit / KT-Fuhler

Ermdglicht die Anzeige der Tasten Timer / KT-Fuhler und des Eingabefelds fur die Zeit oder die
Kernt emperatur . Wenn diese Funktion nicht im 1|
Kombidampfer am Ende des Garvorgangs manuell ausgeschaltet werden.

Die Taste ist standardmafig aktiviert.

Start

Wenn Sie die Taste AStartf nicht a Wauerbetriebegeschalteti
(3 Manuelles Garen - Dauerbetrieb)

Die Taste ist standardmafig aktiviert.

40.4 STARTEN EINES GARVORGANGS

» Geben Sie die Parameter fg¢ir den Gar voeMogdunsgi)e,i nde nvi Fee
Temperatur, eine Zeit oder eine Kerntemperatur und die Luftergeschwindigkeit.
» Parametrieren Sie den Garvorgang bei Bedarf mit zusétzlichen Funktionen (Vorheizen, Abkihlen & Halten,
Startzeitvorwahl, Smoker...)
» Dr¢cken Sie die Taste AStarth
6 Der Garzyklus wird gestartet
6 Der Bildschirm fordert Sie auf, den Kombidampfer zu beladen
» Beladen Sie den Kombidampfer
» Schliel3en Sie die Tir des Kombidampfers
6 Der Garzyklus wird fortgesetzt und der Bargraph informiert Sie visuell Gber den Fortschritt des Garzyklus und
der einzelnen Schritte.
» Befolgen Sie die auf dem Bildschirm angezeigten Aufforderungen/Aktionen
6 Wenn die Zeit abgelaufen ist oder die Kerntemperatur erreicht ist, ertont ein Signalton und der Bildschirm
fordert Sie auf, den Kombidampfer zu entladen, wobei Sie die Mdglichkeit haben, aus verschiedenen Optionen
fur das Ende des Garvorgangs auszuwahlen. Wahlen Sie bei Bedarf eine Option aus.
» Entnehmen Sie das Gargut aus dem Kombidampfer

40.5 ERSTELLEN EINES PROTOKOLLS

Um im Men¢g AManuell es Garenh ein Protokolll zu er st eoberim Auto-Mogus tefnden, Si e , ur
einfach nur dasMaSwyangbeorlfi AaRieszwe?phtl en. Sobald Sie dies tun, Prowlole$§ieProtokoltter Bi

40.6 DAUERBETRIEBS-MODUS A. . . kontinuierlichéh
Dieser Modus istnachderPer sonal i si erung des Meng¢s AManuel |l es Garenfi verfgsggbar. Sie
APersonalisierungfin deaktivieren, um den Kombid2mpfer audartvirdder@maum i ebs ar

kontinuierlich und ohne Unterbrechung beheizt. Die Garraumtemperatur und das Garraumklima sind einstellbar. Wenn keine Zeitvorgabe eingegeben
wird, zeigt das Feld fur den Zeitsollwert die seit der Auswahl der Betriebsart abgelaufene Zeit an.
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41. COMBIGUIDE |

CombiGuide bietet eine innovative Losung, indem es die Erstellung eines personalisierten Garprotokolls auch fiir Anwender erméglicht, die nicht tiber
umfassende Kenntnisse der fiir ein zufriedenstellendes Garergebnis erforderlichen Schritte verfigen. Mit dem auf einem intuitiven kulinarischen Quiz
basierenden System kdnnen Anwender einfache Fragen zu ihren kulinarischen Vorlieben und den Eigenschaften der zuzubereitenden Gerichte beantworten.
Sobald das Quiz abgeschlossen ist, generiert CombiGuide automatisch ein passendes Garprotokoll, das die gegebenen Antworten bericksichtigt.
Dieses Protokoll enthalt eine bestimmte Abfolge von Schritten, die befolgt werden mussen, um das gewiinschte Ergebnis zu erzielen. Darliber hinaus
bietet es die Flexibilitat, vor oder nach dem Garvorgang geandert werden zu kénnen.

Unsere Kiichenchefs haben mit Leidenschaft und Expertise an der Entwicklung perfekter, hochwertiger und optimaler Garprotokolle gearbeitet. Dank
ihres Know-hows wurde jedes Detail durchdacht, um Ihnen au3ergewdhnliche Ergebnisse zu liefern, ganz gleich, wie lhre Bedurfnisse aussehen.
Vor dem Garen kénnen Anwender die Schritte des Protokolls anpassen, die Garparameter nach ihren Vorlieben andern, dem Protokoll einen Namen
geben und es in eine bestimmte Kategorie einordnen. Nach dem Garen ist es ebenfalls mdglich, das Protokoll erneut aufzurufen, um Anpassungen
vorzunehmen, es umzubenennen, es als Favorit fir einen spateren Schnellzugriff zu markieren oder ihm sogar ein Bild zur besseren visuellen
Identifizierung zuzuweisen.

Mit dieser Funktion kénnen Anwender auf bewéahrte Garprotokolle zurtickgreifen, die auf ihre kulinarischen Vorlieben abgestimmt sind und so jedes
Mal schmackhafte und gelungene Ergebnisse garantieren.

Home

CombiGuide

Wahlen Sie, was und wie Sie kochen mdchten:

Q

DIREKTES GAREN Gegrillt

FLEISCH Air fry

Filter nach Art des
. Pfannen
GEFLUGEL braten Garvorgangs

. FISCH & MEERESFRUCHTE Braten
Arten von Lebensmitteln

Schmore

GEMUSE & BEILAGEN n
Dampf

@ DESSERT

Niederte
@ EIERSPEISEN mp

% BACKEREI & KONDITOREI

B

41.1 ANWENDUNG

Dieses Menl ist als interaktives Quiz konzipiert und ermdglicht es lhnen, mit wenigen Klicks personalisierte Garprotokolle zu erstellen, ohne manuell
eine Garumgebung und eine bestimmte Zeit auswahlen oder einstellen zu missen.
1. Auswahl der Lebensmittelkategorie: Wahlen Sie zun&chst die Kategorie, zu der lhr Lebensmittel gehort.
2. Auswahl des Produkts: Wahlen Sie dann das spezifische Produkt in dieser Kategorie aus (Fleisch, Gefliigel, Fisch...).
3. Artdes gewlnschten Garvorgangs: Geben Sie die Garart an, die Sie fur Ihr Gericht wiinschen (Grillen, Pfanne, Air fry...).
4. Zubereitung: Legen Sie fest, wie Ihre Speise fiir ein perfektes Ergebnis zubereitet werden soll (mit oder ohne Kerntemperaturfihler, mit
oder ohne Gehen lassen...).
5. AbschlieBende Anpassungen: Personalisieren Sie Ihr Protokoll, indem Sie den Schieberegler anpassen, um Folgendes festzulegen:
0  Gewulnschtes Ergebnis (Textur, innerer Gargrad, ...)
0 Braunungsgrad des Endprodukts (hell, dunkel, ...)
0  Gargeschwindigkeit, falls anwendbar (schnell, schonend, langsam, ...).
6. Start:1 hr Garprotokoll ist nun erstellt. Dr¢cken Sie die Tastde AStart
Anzeige automatisch zum Meni Protokolle, sodass Sie den Garvorgang einfach verfolgen und steuern kdnnen (3 Protokolle).

41.2 SPEICHERN EINES GARPROTOKOLLS

Wenn Sie

nach dem Ausf ¢l l en des Quiz ein Protokoll er st el Hiestun, mécloséltt e n , v
der Bil dschi I ehf

rm aut omat i §PErbtokale)m Men¢ AProtokol (

@Ein von CombiGuide aus erstelltes Protokoll wird durch eine weil3e Kochmiitze in der linken Ecke des
Miniaturbildes des Protokollnamens gekennzeichnet.

Huhnchen CHEF
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42. COMBICARE

A
A

Funktion Trocknung enthalten

Achtung!

Achtung: Gefahr!

befinden.

42.1 REINIGUNGSPROGRAMM

Di e

folgenden

Trocknen des Garraums sorgt.

Programm

Schnell

Leicht

Mittel

Intensiv

Spilen

Entkalkung

Mogliche Kombinationen

Keine

Funktionen ATr
Programm AEnt k
Funktionen ATr
ProgrammAENnt kal ku
Funktionen ATr
Programm AEnt k

Funktionen ATr

Kann nicht alleine verwendet
werden. Muss mit einem der
Reinigungsprogramme (Leicht,
Mittel, Intensiv) kombiniert
werden.

&

Trocknung
enthalten

Rei ni gungsprogramme si

ocC
ng

oc
al

CombiGuide Home

Combi
O

o)
MITTEL
2:18:14
2 Tabs

INTENSIV
3:10:30
3 Tabs
I)ll\\‘
AN

SPULEN 05:46

+ 4+ ENTKALKUNG auto
+ 0 Sticks

”

Reinfgungsstatus:

START D

nd

Beschreibung

Sehr schneller Zyklus

Verbleibende Kapazitst: 341

ei

Beachten Sie strikt die Sicherheitshinweise zur Verwendung und zum vorsorglichen Schutz bei der
Reinigung und Verwendung von Reinigungsmitteln / Entkalkungsmitteln (3 Empfehlungen).

Starten Sie niemals einen Garvorgang, wenn sich noch Reste des Reinigungstabs im Garraum

Personalisierung

Reinigungsprogramme

Spllen des Garraums

Entkalkung

Reinigungsstatus

nzeln

oder

Spllt nur mit Wasser (keinerlei Chemikalien), z. B.
Beispiel zur Verwendung zwischen zwei

verschiedenen Gararten.

Zum Entfernen von Kalkablagerungen, die wahrend
der verschiedenen Garvorgange entstanden sind.

Zum Entkalken des Dampfgenerators.

Die Steuerung erkennt automatisch den
Verkalkungsgrad des Kessels und fordert Sie auf,
einen Reinigungszyklus mit dem Programm
durchzuf ¢hr

AEnt kal kungi

42.2 STARTEN EINER AUTOMATISCHEN REINIGUNG MIT ODER OHNE ENTKALKUNG

Wenn Sie

das

Me n ¢

Ecke der Taste angezeigt.

C HE F@&O®/BI

ACombi Caren
gekennzeichnet) angezeigt. Das vom Reinigungsstatus empfohlene Reinigungsprogramm wird durch einen blinkenden Stern in der oberen rechten

°ffnen,
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wird
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zul et zt
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Bendétigte
Reinigungsmittel

Reinigungstabs
Chef 6 s CombTabsCl

Reinigungstabs
Chef 6 s CombTabsCl

Reinigungstabs
Chef 6 s CombTabsCl

Reinigungstabs
Chef 6 s CombTabsCl

Entkalkungssticks
Chef'sCombi Care-Sticks

v e r we ndeddgrae
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»

»

v

>

Achtung!
A Es ist strengstens untersagt, Reinigungstabs oder Entkalkungssticks in den Kombidampfer zu
legen, solange dies nicht ausdrucklich durch die Bedienoberflache gefordert wird.

Bereiten Sie Ihren Kombidampfer vor und tberprifen Sie die folgenden Punkte:
V Entfernen Sie alle Behalter, Bleche und Roste aus dem Garraum.

Es ist untersagt, den Garraum mit eingeschobenen Rosten und/oder Behaltern zu reinigen.

A\

Achtung: Verbrennungsgefahr!
Beachten Sie die Sicherheitshinweise zur Verwendung und Handhabung von Behaltern, Blechen
und Rosten.

V Die Einhangegestelle sind ordnungsgemaf in den Garraum eingehéngt

V Das Hordengestell-Modul oder Tellerhordengestell ist korrekt im Garraum platziert

V Der im Garraum befestigte Kerntemperaturfihler ist in seiner Halterung befestigt

V Der USB-Kerntemperaturfiihler befindet sich nicht im Garraum

V Wenn Ihr Kombidampfer mit der Option Fettauffangsystem ausgestattet ist, schlieen Sie
vorsichtshalber das Ablassventil fur den Fettablauf.

Dr¢cken Sie die Taste AReinigungi.

6Das Men¢ ACombi Carefi wird angezeigt.

Wahlen Sie das gewiinschte Reinigungsprogramm mit oder ohne Zusatzfunktionen wie

AEnt kal kungfi oder ATrocknung enthalteni.

Dr¢cken Sie die Taste AStart.

6 Auf dem Bildschirm wird der Initialisierungsschritt angezeigt. Wenn die Temperatur des
Garraums 90 °C oder mehr betragt, startet die Abkuhlfunktion automatisch, bevor der
Reinigungszyklus beginnt

6 Am Ende des Initialisierungsschritts werden Sie auf dem Bildschirm aufgefordert, die fiir das
Reinigungsprogramm erforderlichen Reinigungs-/Entkalkungsmittel an ihren Platz einzulegen

Offnen Sie die Garraumtir

Packen Sie die angegebene Anzahl an Reinigungstabs aus und legen Sie sie in das Gitter

Bitte legen Sie unbedingt immer die Anzahl an Tabs in den Garraum ein, die auf der
Bedienoberflache angezeigt wird.

Achtung: Verbrennungsgefahr!

Beachten Sie die Hinweise im Abschnitt AEmpf e
Reinigungstabs.

Tragen Sie immer die entsprechende personliche Schutzausriistung (Kleidung, Handschuhe und
Brille)

> B

Offnen Sie die angegebene Anzahl an Entkalkungssticks (wenn das Entkalkungsprogramm
ausgewahlt wurde)

Schitten Sie den Inhalt der Sticks in die Klappe fur das Entkalkungsmittel.

Bitte beachten Sie, dass Sie immer genau die Anzahl an Sticks in den Entkalkungsbehélter geben,
wie auf der Bedienoberflache angezeigt wird.

Achtung: Verbrennungsgefahr! 5
Beachten Sie die Hinweise im Abschnitt AEmpf €
Entkalkungssticks.

Tragen Sie immer die entsprechende personliche Schutzausriistung (Kleidung, Handschuhe und
Brille)

Die Einflllklappe fir das Entkalkungsmittel ist ausschlief3lich fiir das Einfiillen von
Entkalkungsmitteln in Pulverform vorgesehen. Verwenden Sie niemals andere Entkalkungsmittel
als Pulver oder Reinigungsmittel, da dies lhren Kombidampfer irreversibel beschadigen wiirde.

> B P

SchlieRen Sie die Klappe fur das Entkalkungsmittel.

Schlie3en Sie die Garraumtr.

Driicken Sie auf das Symbol AV fi .

6 Die automatische Reinigung beginnt.

6 Auf dem Bildschirm werden die einzelnen Schritte des Programms sowie ein Z&hler fur die
abgelaufene Zeit, die verbleibende Zeit und ein Bargraph in Prozent angezeigt. Die Anzahl der
Schritte wird durch das ausgewahlte Reinigungsprogramm bestimmt.
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42 - COMBICARE

6 Wenn das automatische Reinigungsprogramm beendet ist, ertont ein Signalton und ein
Zeitzahler zeigt die seit dem Programmende abgelaufene Zeit an.
» Tippen Sie am Ende des Programms auf das Symbol AV #i .
6Auf dem Bildschirm wird das Men;, AHomefA ange

42.3 UNTERBRECHEN EINER AUTOMATISCHEN REINIGUNG

Achtung: Gefahr!
Starten Sie niemals einen Garvorgang, wenn sich noch Reste des Reinigungstabs im Garraum
befinden.

Die automatische Reinigung kann wahrend der Initialisierungsphase oder vor der Bestéatigung, dass die Reinigungsmittel in den Kombidampfer
eingelegt wurden, unterbrochen werden.
Danach dauert es jedoch etwa 30 Minuten, bis die automatische Reinigung unterbrochen wird. Eine entsprechende Meldung wird angezeigt.

42.4 STARTEN EINES ENTKALKUNGSVORGANGS

Wenn Sie das Men¢g ACombi Carefi °ffnen, wird die Entkal kungs feinkEr toknalsk wam
angezeigten Sticks gleich oder groRer als 1 ist. Es ist dem Anwender nicht méglich, ein Entkalkungsprogramm zu starten, ohne es mit einem leichten,

mittleren oder intensiven Reinigungsprogramm zu kombinieren (3 CombiCare i Starten einer automatischen Reinigung mit oder ohne Entkalkung).

Die Entkalkungsfunktion kann abgewahlt werden, solange die angegebene Anzahl an Entkalkungssticks kleiner als 3 ist. Allerdings ist es ratsam, ab

einer Zahl von 2 das Entkalken durchzufiihren, um die optimale Leistung Ihres Kombidémpfers zu erhalten. Ab 3 Entkalkungssticks wird die

Entkal kung automatisch zus?2tzlich zum ausgew?2hlten Reinigundtsvgde.gr amm

Es wird dringend davon abgeraten, eine Entkalkung durchzufiihren, ohne die Care-Sticks in die
dafirr vorgesehene Klappe einzufiihren. Dadurch verkalkt Ihr Kessel noch mehr, sodass der
Kombidampfer nicht mehr benutzt werden kann und ein autorisierter Techniker hinzugezogen
werden muss.
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43. PROTOKOLLE

Unsere Auswahl an Protokollen bietet einen umfassenden Katalog von 177 Protokollen, die alle streng getestet und speziell auf die Technologie
unserer Kombidampfer abgestimmt sind; sie kdnnen endlos mit Ihren eigenen Protokollen ergénzt werden. Die Suche nach Protokollen wird durch
unsere Filter vereinfacht und ermdglicht so eine einfache und schnelle Auswahl.

Wahrend des Garprozesses bleiben wichtige Parameter wie Garraumtemperatur, Betriebsart, Luftergeschwindigkeit, benétigte Zeit, Kerntemperatur
und viele andere vollstédndig anpassbar. Diese Flexibilitét stellt sicher, dass Sie immer das gewlinschte Garergebnis erzielen.

@ + Personalisierung

CombiGuide Home

PROTOKOLLE

Alphabetische Reihenfolge @ D/ O©» @ | Favoriten

Swrzetvorwahl  Info

Gemischte Brote und
Croissants

Fischsteak frisch,
gebraten

¥ 339990n

) Gespeicherte Protokolle
Kategorien Braten rotes lesch NT Braten weibes || T praten rotes sch

L0 EO B2

Schmorbraten NT Schmorgerichte

N 7 TN 1

Gefligelrkassee Ganzes Brathshnchen e

e Kategorien

8

43.1 STARTEN EINES PROTOKOLLS

43.2 DETAILS

Um die Details eines Protokolls zu sehen, gibt es dr eiMaeniangfea cih ea uMe tnhaovd e
indemSienach der Auswahl des Protokolls ADetailsi ausw?hlen, oder AuSviael ent s
des gew¢nschten Protokolls direkt im Men¢ AProtokol | efi dotololl geciiskt, emdasDet ai
Pop-up-Fenster AWerkzeugefi aufzurufen und das Symbol ADetailsidi athsezuw?2hl en

»

M

enf

nach links, um den Bildschirm AProtokollef aufz

6Der Bildschirm AProtokolled wird angezeigt.

Suchen Sie ein Protokoll aus den in der Bibliothek vorhandenen Protokollen aus. Die Kategoriefilter, das Suchfeld

und die alphabetische Sortierung kénnen Ihnen die Suche erleichtern. Scrollen Sie in der Liste der Protokolle, um

alle Protokolle anzuzeigen.

Waéhlen Sie das Protokoll aus.

6Di e Taste AStarti wird aktiviert

Dr¢scken Sie die Taste AStarth

6 Der Garzyklus wird gestartet und der Garraum wird gemaf3 den vorgespeicherten Garparametern vorgeheizt

6 Auf dem Bildschirm wird der Bargraph fiir den Vorheizen des Garraums angezeigt

6 Nach einigen Sekunden, wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, fordert Sie der Bildschirm auf, den
Kombidampfer zu beladen

Beladen Sie den Kombidampfer

SchlieRen Sie die Tir des Kombidampfers

6 Der Garzyklus wird fortgesetzt und der Bargraph informiert Sie visuell Giber den Fortschritt des Garzyklus und
der einzelnen Schritte.

Befolgen Sie die auf dem Bildschirm angezeigten Aufforderungen/Aktionen

6 Wenn die Zeit abgelaufen ist oder die Kerntemperatur erreicht ist, ertént ein Signalton und der Bildschirm
fordert Sie auf, den Kombidéampfer zu entladen, wobei Sie die Mdglichkeit haben, aus verschiedenen Optionen
fur das Ende des Garvorgangs auszuwéhlen. Wahlen Sie bei Bedarf eine Option aus.

Entnehmen Sie das Gargut aus dem Kombidampfer

Wahlen Sie das Men¢ AProtokol!l damwbldey AHomaid Dogd
e uruf

Flexibilitat, um schnell alle Detailinformationen zu jedem gespeicherten Protokoll abzurufen.

@Ein Anwenderprotokoll ist durch ein weil3es Lesezeichen in der linken Ecke des Miniaturbildes des
Protokollnamens gekennzeichnet.
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44, MENUMIX |

Der MenuMix bietet eine auBergewdhnliche Vielseitigkeit, indem er das gleichzeitige Garen verschiedener Produkte mit demselben Garraumklima B
erm°glicht und so den Garprozess auf einen einzigen SchnidénvioeusfAakdar
umschalten, wobei die urspriingliche Programmierung beibehalten wird.

Garraumklima O 160° + Personalisierung

~.LAUFEND... 50

VOREINGESTELLTE TIMER

—
(=}

o

Die verschiedenen Einschiibe des
Kombidampfers

Ruickkehr zum vorherigen
Bildschirm / Abbruch des

+
+
+
+
+
+
+
+
+
+
<

© ® | Funktionen

~
|aufenden Gar\/organgs StryEnde um sammiung speichern Tar éffnen
Funktionen:
< <>@ MenuMix / MenuMix +
A = Mit dieser Taste konnen Sie den Bildschirm fiir den Modus MenuMix oder MenuMix+ aufrufen, je nachdem,
Menuttbcr [l MenuMix welcher Modus gerade ausgewahlt ist.
Bei der Auswahl des Modus wird die Taste geéndert, wodurch der nicht ausgewéahlte Modus angezeigt wird.
Auf diese Weise wird deutlich zwischen dem aktuell verwendeten Modus und dem als Alternative
verflgbaren Modus unterschieden, und Sie kdnnen schnell zwischen den beiden Modi hin und her wechseln.
N Start/Ende um
@ Mit der Funktion "Start / Ende um" kdnnen Sie eine generelle Start- oder Endzeit fiir die gesamte Sammlung
Start/Ende um festlegen, die alle Einschiibe des Kombidampfers umfasst. Diese Funktion macht es einfach, den Start oder

das Ende des Garvorgangs fir verschiedene Produkte oder mehrere Einschilbe zeitgleich zu
synchronisieren.

Sammlung speichern
Mit dieser Funktion kénnen Sie lhre Sammlung in der Bibliothek der Anwenderprotokolle speichern.

Sammiung speichern

44.1 PERSONALISIERUNG

Wi e bei den anderen Bildschirmen k°nnen Sie auch im Bil dsc heérginfachénMedn u Mi
organisieren. Sie k°nnen diese Optionen schnell hinickenf igen oder Par ame

44.2 MENUMIX

Der Modus AMenuMi xfi bietet eine umfangreiche Personal i si eindviduglfestgelegte m di «
werden kann. Diese erhdhte Flexibilitdt geht auf die spezifischen Bedurfnisse jedes Produkts ein und gewébhrleistet einen optimalen Garvorgang.

Wenn bei der Auswahl dieses Modus das Garraumklima bereits fur einen laufenden Prozess konfiguriert ist, zeigt der Bildschirm direkt den Bildschirm
AVoreingestellte TimeBiildaschAndeAGhalulmgewundgfidangezeigt, auf dem Sie di
kénnen. Dieser Bildschirm erscheint in der Ansicht Expert- oder Auto-Modus, je nach der zuvor festgelegten Standardeinstellung (3 Manuelles Garen

44.3 MENUMIX+

Der Modus "MenuMix+" geht Giber den Modus "MenuMix" hinaus und erlaubt die Einbindung von Protokollen, die aus der Hersteller- oder

Anwenderbibliothek ausgewahlt werden kénnen. Es werden nur Protokolle angezeigt, die mit dieser speziellen Betriebsart kompatibel sind, was eine

effiziente Nutzung und eine vereinfachte Verwaltung des Mehrfachgarens gewahrleistet.

Bitte beachten Sie, dass das erste Protokoll, das der Sammlung hinzugefiigt wird, das Garraumklima bestimmt. Wenn Sie spater weitere Einschiibe in

die Sammlung aufnehmen, werden nur die Protokolle angezeigt, die mit dieser zuvor festgelegten Garumgebung kompatibel sind. Eine manuelle
Anpassung des Garraumkl i mas kann weiterhin vorgenommen wer denlaufénerdem di
Einschubebene hinzugefiigt wird.
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45. ZUSATZLICHE FUNKTIONEN |

45.1 REGENERIEREN

Die Regenerier-Funktion Ihres Chef'sCombi-Kombidampfers wurde entwickelt, um vorgefertigte Gerichte aufzuwéarmen und dabei ihre Textur, ihren
Geschmack und ihren Nahrwert beizubehalten. Diese Funktion ist ideal fir den Einsatz in Grofl3kiichen und nutzt eine Kombination aus Warme und
Feuchte, um die Speisen gleichmaRig zu erwdrmen und ein Austrocknen und Uberkochen zu verhindern. Dank dieser fortschrittlichen Funktionen
ermdglicht das Regenerieren das schnelle Aufwarmen gro3er Mengen von Lebensmitteln unter Beibehaltung der optimalen Qualitat.

Ihr Chef'sCombi bietet drei Kategorien von Regenerierverfahren, die auf unterschiedliche Bedurfnisse zugeschnitten sind: das Aufwarmen von Tellern
oder Behéltern Einschub pro Einschub fiir die Kategorien A la Carte und Retherm, und fiir ganze Chargen von Tellern fiir die Kategorie Bankett.

REGENERIERART:
Q \\—\ 3 Kategorien fiir das
Alacarte Bankett Retherm Regenerieren
Ruckkehr zum vorherigen A la carte: Teller; Einschub pro Elnschub
! a Bankett: Telerstapes
Bildschirm Retherm: Behditey; Einschub pro Einschub

45.1.1 A LA CARTE

Mit der Funktion "A la carte" kénnen Sie Teller Einschub pro Einschub mithilfe von AMenuMix fi (3 MenuMix) mit voreingestellten Parametern fiir
Modus, Temperatur und Feuchtegrad aufwarmen. Diese Standardeinstellungen, die von unseren Kéchen entwickelt wurden, um Ihre Anforderungen
bestmaoglich zu erfillen, sind so konzipiert, dass sie den gangigen Anforderungen entsprechen, kdnnen aber weiterhin geandert werden, um lhren
Protokollen und Vorlieben noch besser zu entsprechen (3 Parameter).

Wenn Sie diese Kategorie ausw2hlen, wird der Bildschirm AVungangezeiggest el | t
Sie kdnnen die Ansicht des Expert- oder Auto-Modus verwenden, je nach Standardeinstellung (3 Manuelles Garen). Dieser Modus funktioniert ahnlich
wie AMenuMi xfAi, allerdings mit definierten Einstellbereichen f¢gr mehr Pr

Die Einstellungsparameter umfassen die Betriebsart Heiluft oder Kombi, eine zwischen 120°C und 160°C einstellbare Garraumtemperatur und den
Feuchtegrad, der von 30% bis 60% geregelt werden kann. Auch die Luftergeschwindigkeit ist fur einen gleichméRigen Garvorgang veranderbar. Der
anfanglich standardmaRig eingestellte Timerkanndi r ekt vom Bil dschirm aus angepasst werden, ohne

45.1.2 BANKETT

Di ese Funktion eignet sich ideal zum Aufw2rmen einer g¢an(3Mauellh @areg)e Vv 0On
verwendet, was eine praktische Lésung fur groBe Veranstaltungen bietet. Die Parameter fur Modus, Feuchtegrad, Temperatur und Zeit sind
standardméRig voreingestellt.

Wi e bei der Kategorie Aé la cartefi k°nnen diese von unser eden(R Paameter)c hef
jedoch mit festgelegten Einstellungsbereichen wi e beoderAumiModidsavéneegder jee Aeé
nach Standardeinstellung (3 Manuelles Garen). Der anfanglich standardmafig eingestellte Timer kann direkt vom Bildschirm aus angepasst werden,

ohne das Men¢, AParameterfd aufrufen zu m¢ssen, kann aber nicht auf eine

45.1.3 RETHERM

Diese Funktion wurde fur das Aufwarmen von Behéltern entwickelt und erméglicht auch das Aufwarmen Einschub pro Einschub mit voreingestellter

Temperatur, ModusundFeuc ht egrad, um eine perfekte Gleichm2Cigkeit zu gew2hrleist
verwendet, erm®glicht jedoch andere voreingestellte Parameter als die
452 DELTAT

Das Delta-T-Garen ist eine Garmethode, die auf dem Temperaturunterschied zwischen dem Kern und der Oberflache eines Lebensmittels beruht.
Diese Technik wird haufig in professionellen Kiichen eingesetzt, um einen prazisen und gleichmaRigen Garvorgang von Speisen, insbesondere von
Fleisch, zu erreichen.

Die Grundidee des Delta-T-Garens besteht darin, wahrend des gesamten Garvorgangs einen konstanten Temperaturunterschied zwischen dem
Zentrum des Garguts (dem Kern) und seiner Oberflache aufrechtzuerhalten. Dadurch wird sichergestellt, dass das Lebensmittel gleichmaRig gegart
wird, ohne dass die Gefahr besteht, dass es auf3en ubergart wird, wahrend das Innere roh bleibt, oder umgekehrt.
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Der Regelungssollwert wird berechnet, indem der Delta-T-Wert zur gewiinschten Kerntemperatur addiert wird. Der Delta-T-Sollwert ist in einem

Bereich von 10 bis 90 °C einstellbar. Bitte beachten Sie, dass bei dieser Betriebsart kein automatisches Vorheizen vorgesehen ist; das Delta T wird
mit Garbeginn im kalten Garraum aktiviert.

CombiGuide Home

DELTAT

Zu
EXPERT

wechseln AT 3 5 QC
Sollwert DELTA T

Soilwert DELTA T

Felichte Zone

Garvorgang starten

Funktionen

Speichern

45.2.1 PERSONALISIERUNG DES BILDSCHIRMS DELTAT:

Wi e bei den anderen Bildschirmen k°nnen Sie auch im Bil ds c h ereinfachénuid. T A

organisieren. Sie k°nnen diese Optionen schnell hinickenf igen oder Par ame
453 TOP 12
Eine Protokollliste mit der Bezeichnung ATop 12f erl ei c mtdieektvomden Zugr i f

Startbildschirm aus aufgerufen werden. Diese Liste besteht aus sorgféltig ausgewahlten Protokollen aus der Bibliothek, egal ob diese vom Hersteller

oder vom Anwender stammen. Diese Zusammenstellung kann haufig verwendete Protokolle zusammenfassen oder z. B. zur Erstellung von
Saisonkarten dienen.

Bei der ersten Verwendung des Kombidampfers ist die Liste leer und kann nach lhren Wiinschen personalisiert werden. Die Liste ist auf 12 Protokolle
begrenzt und die Reihenfolge, in der die Widgets angezeigt werden, kénnen Sie durch Verschieben nach Belieben neu anordnen.

CombiGuide

Protokolllisten (max. 12)

gebraten

Kartoffelspalten /

ey Pe
e.
e
e

-~
a—

Tiefgefrorene Flans
Parisien

Ausgewahltes Protokoll starten

Funktionen
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45.3.1 ERSTELLEN DER TOP 12-LISTE

» Dr¢gcken Sie die Taste ATop 120.
6Der Bildschirm ATop 12f wird angezeigt.

» Erstellen Sie |Ihre Listefi iinpgdepemnSie auf das Symbol
6 Der Bildschirm fiir die Personalisierung erscheint, der die Bibliothek der Hersteller- und Anwenderprotokolle enthalt.
» Wahlen Sie das Protokoll aus, das Sie der Liste AToO

kénnen Sie die Protokolle mithilfe von Anzeigefiltern, Kategorien, Funktionen... Filtern (3 Protokolle)
6Der Bildschirm ATop 12h wird angezeigt und das Prot
» Dr¢cken Sie das Symbol A + fiListeauecstelen. wi e n°ti g, um
6 Wenn sich bereits 12 Protokolle in der Liste befinden, werden Sie in einem Pop-up-Fenster darauf hingewiesen,
dass Sie ein Protokoll [6schen miissen, um ein neues hinzufiigen zu kénnen.

45.4 ABKUHLEN & HALTEN

Die Funktion AAbk¢hlen und Haltenfi vorGaClef ' D@omli T, diPe oit mkden eMamgs TAI
entwickelt, um Ihre Garprozesse zu optimieren. Mit dieser Funktion kann der Garvorgang in der Betriebsart Kombi auf einer voreingestellten
Temperatur gehalten werden, wodurch Sie eine perfekte Kontrolle tiber lhre Zubereitungen haben (3 Parameter).

Aktivierung wahrend des Garvorgangs: Wenn das Symbol AAbk¢ghlen und Haltenfi w2hrend des |
Kombidampfer die voreingestellte Temperatur am Ende des Garvorgangs, bis Sie eingreifen, um das
Aufheizen zu stoppen.
Aktivierung vor dem Garvorgang: Wenn das Symbol AAbk¢hlen und Haltenfi vor dem Start ei
den Garraum ab oder heizt ihn auf die gewilinschte Temperatur vor, wodurch eine perfekte Zubereitung gleich
von Beginn des Garvorgangs an gewahrleistet wird.

45.5 HISTORIE

Der Bildschirm AHistoriefi bietet die Meglichkeit, den Ve dRangfngsdyklen, Vor g?2
einzusehen. Diege Funktion kann ¢ber die Meng¢gs AHo me i chteA Slahite, ddsdderauf Gar er
dem Bildschirm AHi storiefi angezeigte Inhalt nach dem Tefb aguesgdwwaelrltt wwurc

Die Historie wird fir einen Zeitraum von 25 Wochen protokolliert, wobei die visuelle Darstellung auf einen Zeitraum von 4 Wochen beschrankt ist. Die
Aufzeichnung erfolgt ausschlieBlich, wenn der Garvorgang oder die Reinigung nach dem Schliel3en der Tir des Kombidampfers langer als 1 Minute
dauert. Es ist moglich, ein Garprotokoll, einen Garvorgang oder einen Reinigungszyklus direkt aus der Historienliste zu starten.

@

CombiGuide Home

HISTORIE
Q g 6] Filter der Menis

Reinigung

Datum Temp® Feucht. Ende Echtzeit
20 juin Reinigung Mittel Mittel 1:33:51 1:34:47
20 juin Garen  205° 50 Kombi 10:00 10:00

20 juin Tiefgefrorenes gebratene... Fisch 12:00 12:00

20 juin Griine Bohnen tiefgefroren Beilage... 12:00 12:00

19 juin Reinigung Schnell Schnell  00:30 21:07
. 19 juin Garen 160° 50 Kombi  09:00
Anzeige nach Protokolldatum Bite — T B o

14 juin Reinigung Schnell Schnell

SchlieRt den Bildschirm
AHi stori efi, um
Bildschirm wieder anzuzeigen

Zuruick zum vorherigen Bildschirm

45.6 STARTZEITVORWAHL

Achtung: Gefahr!
Mit einer Startzeitvorwahl fir den Garvorgang kann das Risiko einer Beeintrachtigung der Qualitat
und Sicherheit von Lebensmitteln verbunden sein. Ein langerer Zeitraum zwischen Zubereitung
und Garen kann das Bakterienwachstum férdern, was zu einem erhohten Risiko einer

& Lebensmittelkontamination und einer Verschlechterung der Textur und des Geschmacks von
Lebensmitteln fuhrt. Daher ist es wichtig, geeignete Vorsichtsmanahmen zu treffen, um diese
Risiken zu minimieren, einschlieBlich der Einhaltung guter Praktiken in der Lebensmittelhygiene
und der Aufrechterhaltung angemessener Temperaturbedingungen wahrend der gesamten Dauer
der Startzeitvorwahl.
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Mit der Funktion AStartzeitvorwahld, die in den Meng¢s AM3liadieStartzatsirdear e n,
Garvorgang programmieren. Durch Tippen auf dieses Symbol wird ein Eingabefenster angezeigt, in dem die Standard-Startzeit auf die aktuelle

Uhrzeit eingestellt ist.

Sobald die Startzeitvorwahl aktiviert ist, erscheint im Feld fur Zeit oder Kerntemperatur eine zusétzliche Zeile, die die geplante Startzeit und die

verbleibende Zeit bis dahin anzeigt.

46. PARAMETER

Dieses spezielle Menii zur Anzeige der Parameter des Kombidampfers ist in drei verschiedene Kategorien unterteilt: Anwender, Installateur und Service.
Beider Installation des Gerats ist nur der Tab AANWENDERA ni c heitsgdgimenper r
sind die Tabs Alnstallateuri und AServicefi passwortgesche¢tzt.

Die Personalisierung der werkseitigen Parameter Ihres Kombidampfers ist einfach. Tippen Sie einfach auf den Wert des Parameters, den Sie anpassen

oder aktivieren méchten, und die Anderungen werden sofort tibernommen.

@

PARAMETER
Bildschirm Q 8 \ 3 Arten von Parametern
An we n dreezdéigt AWENDER

ALLGEMEINE EINSTELLUNGEN
Sprache, Datumn & Uhrzeft ...

TONE
Tone, Piepton, Lautstarke...

ANZEIGE
Helligkeit, Startbildschirm, Tastatur..

AUSWAHL FUR GAREN & INSTALLATION
Vorheizen, T°, Standardeinstellungen, Refnigen...

SPERRBILDSCHIRM & BERECHTIGUNGEN

PIN-Code, Zugrifisbeschrénkungen, Zuriicksetzen... L | St enm |t ver én d e rb aren

BIBLIOTHEKEN & DATEN & KONNEKTIVITAT
Rezeptfotos, Meine Rezepte, HACCP... Parametern

'VERWALTUNG DER PROFILE
Benutzerprofile - Komplette Gerétekonfiguration

'VERWALTUNG DER KONFIGURATION
Kompilette Geratekonfiguration (Profil + Rezepte...)

HILFE & INFO
Videoanleitungen, wichtige Informationen, FAQ

Wartungsinformationen

Informationen zur
Gerateidentifikation

47. PFLEGE DES KOMBIDAMPFERS

ACHTUNG: Eine regelméaRige und umfassende Reinigung des Geréts garantiert eine verlangerte Nutzungsdauer

§ DAS EINBRINGEN DES REINIGUNGSMITTELS IN HEISSEM ZUSTAND, UBER 60°C, IST AUSDRUCKLICH UNTERSAGT.
Die aufgeheizten Innenwande des Gerats wiirden irreparabel angegriffen werden (dunkle Verfarbungen, fast schwarz).
§ Die Verwendung eines Hochdruckstrahls oder einer Hochdrucklanze ist ausdriicklich untersagt: Das Gerat darf unter keinen Umstanden
mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.
8§ Probleme, die aufgrund der Nichteinhaltung der oben genannten Pflegevorschriften entstehen, werden nicht von der Garantie abgedeckt.
§ Das Gerat ist wahrend der Reinigung oder Instandhaltung, sowie beim Austausch von Ersatzteilen, von der Stromversorgung zu trennen.

47.1 PFLEGEHINWEISE ZU EDELSTAHL

, 3 Hauptfaktoren fur Korrosion sind zu beachten:
- Die chemische Umgebung. Im Allgemeinen: * Verschiedene Salzlaken (Salzkonzentration, Sauerkraut ...)
* Chloride, vor allem enthalten in:
- Reinigungsmitteln
- Bleichmitteln (Eau de Javel)

- Die Temperatur: Bei allen oben genannten chemischen Medien nimmt die Aggressivitat gegentber
rostfreiem Stahl mit der Temperatur sehr stark zu.
- Die Zeit: Je langer der Kontakt zwischen dem rostfreien Stahl und dem chemischen Medium

dauert, desto deutlicher werden die Folgen der Korrosion sichtbar.

Das Zusammenspiel dieser drei Faktoren kann zur Beschadigung / Zerstérung der Wénde fihren, selbst wenn sie aus qualitativ hochwertigem
rostfreiem Stahl gefertigt sind.

Es sollte beachtet werden, dass es auferst selten ist, dass die Korrosion eines Edelstahls vom Stahl selbst ausgeht. Im Allgemeinen sind
ungeeignete oder falsch angewendete Pflegemittel, eine schlechte Pflege oder extreme Nutzungsbedingungen die Ursache auftretender
Beschadigungen.
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47 - PFLEGE DES KOMBIDAMPFERS

ACHTUNG:

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir Korrosionsschaden, die aufgrund dieser Umstande entstanden sind, und es kénnen
keine Garantieanspriiche geltend gemacht werden.

47.2 HAUFIGKEIT DER REINIGUNG / ENTKALKUNG

Um eine angemessene Pflege zu gewahrleisten, sollten Sie die verschiedenen Teile, Komponenten und Zubehdrteile des Kombidampfers gemaf den

empfohlenen Pflegeintervallen reinigen. Falls erforderlich, kann eine haufigere Reinigung in Betracht gezogen werden.
Chef'sCombi ist mit einer intelligenten Technologie ausgestattet, die lhnen automatisch den am besten geeigneten Reinigungs- und

Entkalkungszyklus vorschlagt, basierend auf lhrer Nutzung und den Informationen uber die Wasserbeschaffenheit und die Betriebszeit, die Sie bei der

Installation lhres Kombidampfers angegeben haben. Weitere Informationen (3 CombiCare).

Haufigkeit der Reinigung und Entfettung

Drei Kriterien beeinflussen die Haufigkeit der Reinigung des Garraums: die Intensitat der Nutzung, die Betriebsart und die beim Garen

angewandte Temperatur

Haufigkeit Teile / Komponenten
Téglich Garraum
Bedienfeld
Aufenflachen

Garraumdichtung (Garraum)

Tir (Glasscheiben ...)
Tropfrinne

Empfehlungen

Halten Sie sich an die Dosierungsangaben der Reinigungstabs
und spllen Sie grindlich nach. Benachrichtigen Sie den
Kundendienst, falls Roststellen auftreten

Benutzen Sie ein weiches Tuch. Verwenden Sie keine
Scheuermittel.

Halten Sie sich an die Dosierungsangaben der Pflegemittel und
spulen Sie grundlich nach. Verwenden Sie keine Scheuermittel.

Garzubehor [ ( Fuhler, Smoker, HGW-Modul ...)

Wdchentlich Beluftungso6ffnungen im Technikfach
Klappe fur das Entkalkungsmittel

Handbrause

Monatlich Schutzaufkleber fur die Led-Lichtbander

Haufigkeit der Entkalkung

Benutzen Sie ein weiches Tuch.

Reinigen Sie die Diise mit einem nicht aggressiven, nicht
scheuernden Entkalkungsmittel. Spiilen Sie sie anschlieRend
grundlich ab.

Falls erforderlich, mit einem nicht aggressiven, nicht scheuernden

Entfettungsmittel reinigen Spiilen Sie grundlich nach.

T&glich, wenn nétig. Falls sich Mineralien an den Innenwanden des Garraums aufgrund von nicht enthartetem Wasser ablagern (weif3licher
Belag), mussen diese Ablagerungen unbedingt taglich entfernt werden.
Wenn Sie nicht gentuigend Entkalkungszyklen durchfihren, werden Sie durch eine Meldung darauf aufmerksam gemacht, dass Sie zur

weiteren Verwendung

Zustand zu halten.

47.3

PFLEGE DER AUSSENFLACHEN

Il hres

Kombi d2mpfers eine AKesselspg¢lungih

Die Metalloberflache muss sorgféltig gepflegt werden, um Staub, Metallpartikel und Ablagerungen jeglicher Art zu entfernen, die die oben erwahnte
Schutzschicht beeintrachtigen kénnten

Rei ben Sie rostfreien Stahl

ni emal s

Richtung der urspriinglichen Politur der Edelstahloberflache bearbeiten.

mi

t

Stahl woll e ab.

Waschen Sie die Oberflachen mit Seifenwasser oder einem beliebigen neutralen, jedoch nicht

scheuernden Reinigungsmittel ab.
SPULEN SIE GRUNDLICH mit Wasser nach.
Trocknen Sie die Oberflachen ab.

47.4 PFLEGE DER BELUFTUNGSOFFNUNGEN DES ELEKTRONIKFACHS

chwentigemPRradukt ine s

Das Abkiihlen des Elektronikfachs erfolgt tiber Bellftungséffnungen an der Vorderseite und linken Seite des Geréats (6 und 10 Einschiibe) sowie an
der Rickseite des Gerats (20 Einschiibe). Achten Sie darauf, dass das Liuftungsgitter sauber und staubfrei bleibt.

»

Kombidampfer 6 und 10 Einschiibe

Beluftungsoffnungen

Kombidampfer 20 Einschiibe

Bellftungséffnungen

Reinigen Sie die Oberflache des Luftungsgitters mit einem trockenen Tuch.
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47 - PFLEGE DES KOMBIDAMPFERS

475 REINIGUNG DER TURSCHEIBEN
Damit der Garraum stets optimal einsehbar bleibt, sollten Sie die Innenscheibe und die Turverkleidung regelmagig reinigen.

» Offnen Sie die Garraumtiir vollstandig.

» Entriegeln Sie die Innenscheibe, indem Sie leicht auf die beiden Einhadngelaschen driicken.

» Schwenken Sie die Innenscheibe.

» Reinigen Sie die Turscheiben mit lauwarmem Wasser, einem Tuch und einem neutralen, nicht
scheuernden Reinigungsmittel.

» Lassen Sie die Scheiben trocknen, bevor Sie die Innenscheibe wieder verriegeln.

47.6 REINIGUNG DER GARRAUMDICHTUNG

Um mogliche Schaden durch Fett- oder Lebensmittelriickstande zu vermeiden, missen die Dichtungen des Garraums unbedingt regelmaRig von
Hand gepflegt werden. Dies sollte sich sowohl auf die Innen- als auch auf die AuRenflachen beziehen. Die tagliche Reinigung tragt zur Verlangerung
ihrer Lebensdauer bei.

Garraum-
dichtung

» Offnen Sie die Tur des Kombidampfers.

» Entfernen Sie die Fett- und Schmutzriickstande an der Turdichtung mit Seifenwasser oder jedem beliebigen
neutralen und nicht scheuernden Reinigungsmittel und einem weichen Tuch.

» Spulen Sie grindlich nach.

» Lassen Sie die Tur so lange offen, bis die Dichtung getrocknet ist.

47.7 PFLEGE DER INNENFLACHEN

Fur eine optimale Leistung und eine langere Lebensdauer lhres Chef'sCombi Kombidampfers ist es unerlasslich, die Ansammlung von korrosiven
Substanzen und Mineralablagerungen zu vermeiden.
- Vermeiden Sie korrosive Substanzen: Substanzen, die sich anreichern, kénnen stark korrosiv werden.
- Verhindern Sie mineralische Ablagerungen: Mineralien im Wasser kdnnen zu Problemen mit korrodierten Wanden, Leistung und
Langlebigkeit fuihren (Auswuchten von Lifterradern, Warmeableitung von Warmetauschern
usw.).

Chef'sCombi ist mit einer intelligenten Technologie ausgestattet, die lhnen automatisch den am besten geeigneten Reinigungs- und
Entkalkungszyklus vorschlagt, basierend auf Ihrer Nutzung und den Informationen uber die Wasserbeschaffenheit und die Betriebszeit, die Sie bei der
Installation Ihres Kombidampfers angegeben haben. Weitere Informationen (3 CombiCare).

Wenn Sie nicht geniigend Entkalkungszyklen durchfiihren, werden Sie durch eine Meldung darauf aufmerksam gemacht, dass Sie zur weiteren
Verwendung | hres Kombideampfers eine AKesselsp¢lungf starten zmhaltenen,

47.8 MATERIAL FUR DIE ZUBEREITUNG KORROSIVER PRODUKTE
(Seefisch, Sauerkraut)

Materialien, die intensiv und regelmafig zum Garen korrosiver Produkte wie Seefisch, Sauerkraut, ... verwendet werden, miissen nach jedem
Gebrauch griindlich und systematisch gereinigt werden.
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48. FUNKTIONSSTORUNGEN

Die auf dem Kombidampfer angezeigten Fehlermeldungen oder Informationen enthalten eine kurze Beschreibung des Fehlers, seiner Folgen und der
Schritte, die zur Behebung des Fehlers unternommen werden miissen. Sie werden durch vier verschiedene Farben angezeigt: rot, orange, gelb und
griin. Bei orangefarbenen und roten Fehlern muss unbedingt der technische Kundendienst hinzugezogen werden, da sie den Betrieb blockieren oder
die Nutzung des Kombidampfers auf den abgesicherten Modus beschrénken, so dass der laufende Zyklus noch beendet werden kann. Gelbe und
grine Meldungen hingegen schranken die Nutzung lhres Kombidampfers in keiner Weise ein und ermdglichen es, den laufenden Zyklus normal zu

beenden, mit oder ohne Serviceeinsatz.

Die folgende Liste bezieht sich ausschlielich auf Informationen und Verfahrensfehler, die in Griin bzw. Gelb angezeigt werden.

E10: Kesselverkalkung

E31: Kerntemperaturfuihler fehlerhaft
E32: Fihler nicht eingesteckt
E33: Fihler nicht richtig gesteckt

E35: USB-Kerntemperaturfuhler
beschéadigt

E71: Uberhitzung der Elektronik
(+70°C)

E82: Fehler der SD-Karte

E90: Kesselstorung wéhrend des
Garvorgangs

E91: Kesselstdrung wahrend der
Reinigung
E92: Fehler bei der Feuchtemessung

E93: Fehler des Kerntemperaturfiihlers

E94: Sperrender Fehler, der die
Reinigung verhindert

E 1 Q Bie Fettsammlung wurde
unterbrochen

C HE F@&O®/BI

Keine, der Garvorgang wird fortgesetzt

Keine, der Garvorgang wird fortgesetzt

Keine, der Garvorgang wird fortgesetzt

Die Hochsttemperatur des
Kombidampfers wird gesenkt

Keine, der Garvorgang wird fortgesetzt

Der Garvorgang wurde in der Betriebsart
HeiRBluft Feuchteregelung beendet

Die Reinigung wurde ohne den Betrieb
des Kessels durchgefiihrt

Der Garvorgang wurde in der Betriebsart
AGarumgebung Autohf

Der Garvorgang wurde in der Betriebsart
Niedertemperaturgaren beendet
(Anfangswert der Kerntemperatur)

Es wurde eine allgemeine Spiilung
durchgefuhrt
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Fuhren Sie so bald wie mdglich eine Entkalkung des
Kessels durch - Wenn das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an den technischen
Ansprechpartner.

Wenden Sie sich so bald wie méglich an den
technischen Ansprechpartner.

Stecken Sie den Fihler so bald wie mdglich in das
Produkt.

Stecken Sie den Fihler so bald wie mdglich in einen
dicken, gleichmafigen Teil des Produkts.

Uberpriifen Sie den Anschluss des Fiihlers an die
USB-Buchse - Wenn das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an den technischen
Ansprechpartner.

Reinigen Sie die Ansaugdffnungen fiir die Frischluft
vorne links am Gerét - Entfernen Sie alle
Warmequellen, insbesondere auf der linken Seite des
Gerats - Beluften Sie den Raum.

Wenden Sie sich so bald wie méglich an den
technischen Ansprechpartner.

Wenden Sie sich an den technischen
Ansprechpartner, wenn das Problem weiterhin
besteht.

Spllen Sie den Garraum mithilfe der Handbrause
grindlich aus - Wenn das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an lhren technischen
Ansprechpartner.

Wenden Sie sich an den technischen
Ansprechpartner, wenn das Problem weiterhin
besteht

Wenden Sie sich an den technischen
Ansprechpartner, wenn das Problem weiterhin
besteht.

Spilen Sie den Garraum mithilfe der Handbrause
grindlich aus - Wenn das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an den technischen
Ansprechpartner.

Offnen Sie das Ventil der Fettauffangvorrichtung.
Falls das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich
an Ihren technischen Kundendienst.
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49. VORBEUGENDE WARTUNG

ACHTUNG: Das Gerat ist wahrend der Reinigung oder Instandhaltung, sowie beim Austausch von

Ersatzteilen, von der Stromversorgung zu trennen.

Waochentlich
Monatlich

Jahrlich (oder
alle 3000 Std.)

Empfehlungen

. N ‘Halten Sie sich an die Dosierungsangaben der
Reinigung der AuBenflachen X Pflegemittel. Verwenden Sie keine Scheuermittel.
- . Halten Sie sich an die Dosierungsangaben der
Srfclin'llguﬂg?cﬁteur nGir;?:rnghé?:sgcglse;w odelle) X Pflegemittel. Spulen Sie grundlich nach. Verwenden Sie
9 keine Scheuermittel.
- . Benutzen Sie ein weiches Tuch. Verwenden Sie keine
Reinigung des Bedienfelds X Scheuermittel.
Halten Sie sich an die Dosierungsangaben der
Reinigung und Entkalkung der Innenflachen X Pflegemittel. Spulen Sie grundlich nach. Benachrichtigen
Sie den Kundendienst, falls Roststellen auftreten.
Kein Leck und keine Verstopfung (Reinigen Sie die Dise
mit einem nicht aggressiven, nicht scheuernden
Handbrause X Entkalkungsmittel). Spulen Sie grindlich nach. Falls das
Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an den
Kundendienst.
Ablaufsieb Garraum X Keine Verstopfung, reinigen Sie es bei Bedarf.
. . Uberpriifen Sie, ob sich die Klappe beim SchlieBen und
Klappe fur das Entkalkungsmittel X Offnen nicht verhakt. Reinigen Sie das Sieb bei Bedarf.
Reinigung der Beluftungséffnungen des X
Technikfachs
Sichtprufung - Vorhandensein der inneren X
Taranschlage
\?\l/(;?}tg)(;ﬂ?é?]?uhirr:;te():kfuhler (Spitze, Kabel, X Bei Beschadigung den Kundendienst verstandigen.
Option Fettsammlung: Zustand des Schlauchs X Bei Beschadlgung, !_Jbe_r maRiger Steifigkeit
Kundendienst verstandigen.
) . . Bei Ubermé&Rigem Spiel im Griff oder schlechtem
Option Fettsammlung: Zustand des Ventils X Ablauf: wenden Sie sich an den Kundendienst.
Uberpriifung der Funktion der versenkbaren X Bei Beschadigung den Kundendienst verstandigen
Klappe unten an der Tir (20 Einschibe)
Sichtprufung der Dichtungen des Garraums (alle . - . I
Moderl)le) un% der TUrunte?'seite 20 Einschub(e) X Bei Beschadigung den Kundendienst verstéandigen
Reinigen Sie das Gerat bei Bedarf mit einem nicht
Sichtprufung - Zustand des Schutzaufklebers der N aggressiven, nicht scheuernden Entfettungsmittel.
Beleuchtung Spilen Sie grundlich nach. Bei Beschadigung den
Kundendienst verstandigen.
Regelmafige Wartung durch den Kundendienst X
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50. EMPFOHLENE ERSATZTEILE UND ERSATZTEIL-NOTFALLAUSSSTATTUNG |

145587 Dichtung + Verschlei3ring Motorwelle 304320 ICS24 - Pumpe 230V EU 50HZ 20L/min

148885 Zindelektrode gebogen 304321 ICS24 - Entkalkungspumpe 120V UL 60HZ 20L/Min

148886 lonisationselektrode rechts 304322 ICS24- Ablaufpumpe Reinigungskasten 120V UL 60HZ 20L/Min

148889 Elektrode Flammeniberwachung 304323 1CS24- Pumpe 120V UL 60HZ 20L/Min

159000 ICS24-61E - Service-Set Heizelement rund 10,3kW 400V 304326 ICS24 GN21 - Kondensator 20

159002 ICS24-62E-202E - Service-Set Heizelement rund 21,6KW 400V 304328 ICS24 61G 101E - Lufterrad 320

159003 ICS24-101E - Service-Set Heizelement rund 18,0KW 400V 304329 ICS24 62E 101G - Lufterrad 340

159004 ICS24-102E - Service-Set Heizelement rund 14,0KW 400V 304330 ICS24 62G 102E - Lufterrad 370

159005 ICS24-61E - Service-Set Heizelement rund 11,2kW 230/240V 304331 ICS24 102G - Lufterrad 390

159007 1CS24-6~102E - Service-Set Heizelement rund 23,5kW 230/240V 304334 ICS24 - Lifter UL 230V 120 x 120 x 38 mm

159008 ICS24-101E - Service-Set Heizelement rund 19,6kW 230/240V 308353 ICS24 - Schaltnetzteil 24V 35W

159009 ICS24-102E - Service-Set Heizelement rund 15,2kW 230/240V 309407 Sicherung 3,15 Ampere, kalibriert

159020 ICS24-61E - Service-Set Tauchheizkdrper 9kW 400V 309608 Filter mit Klemmleiste fur Gasgerat

159021 ICS24-6&10E- Service-Set Tauchheizkdrper 17.5KW 400V 309714 Schnittstelleneinheit FastPad 3

159022 ICS24-61E - Service-Set Tauchheizkorper 9,8kW 230/240V 309716 Optischer Kodierer beleuchtet FastPad 3

159023 ICS24-6~10E - Service-Set Tauchheizkdrper 19,1kW 230/240V 309717 Gasplatine FastPAD 3

159028 ICS24-6&10E - Service-Set Temperaturfiihler 309718 Feuchte-Platine FastPAD 3

159030 ICS24 - Service-Kit Garraumsensor 309719 LED-Lichtband 4000K 24V

159031 ICS24-6&101- Service-Kit Motor 120W Lénge 0.45m 309720 Steuerungsplatine + Feuchte-Platine

159032 ICS24 GN21 - Service-Set Motor 309725 SELF gemeinsamer Modus 2x10

159048 ICS24-61 - Service-Set Kerntemperaturfihler 310356 Sicherheitsgehause

159049 1CS24-102 - Service-Set Kerntemperaturfihler 310358 Elektromagnet GY030 24v

159050 1ICS24 -62&101 - Service-Set Kerntemperaturfihler 311356 Aufkleber LED-Band

159059 ICS24 - Service-Kit Sicherungen 311361 Schutzfolie LED-Band

159064 ICS24 - Service-Kit Druckregler 314373 Reinigungspumpe 220/240V 50HZ

159065 ICS24-61&101 71 Service-Kit transparente Schlauche fur Fettsammlung 314396 Reinigungspumpe UL

159066 ICS24-62&1021 Service-Kit transparente Schlduche fiir Fettsammiung 316192 Schlauch TPE-S AL Transparent 12.7 x 20.1mm

300697 Dreipoliges Schitz 25A 230V 50/60 Hz 366068 Silikonschlauch, transparent

300698 Dreipoliges Schitz 32A 230V 50/60 Hz 366572 Tiranschlag

300699 Dreipoliges Schitz 40A 230V 50/60 Hz 366683 Auslassdichtung Warmetauscher 6/10 Einschiibe

300702 Dreipoliges Schitz 80A 230V 50/60 HZ 366685 Dichtung Gasgeblase

300769 Entstorrelais 366688 Dichtung FKM 17,12x2,62mm

300787 Sicherung 0,2A 250V 5x20, superflink 366698 ICS24-61 - Garraumdichtung

300793 Sicherung 600VAC 10A 10.3 x 38.1 366699 1CS24-62 - Garraumdichtung

300801 Glassicherung 4A 366700 1CS24-101 - Garraumdichtung

300802 Integriertes Schaltnetzteil 366701 1CS24-102 - Garraumdichtung

300805 ICS24 - Reedschalter Tur 366711 ICS24 - Dichtung Wrasenklappe

300806 ICS24 - Reedschalter Tur 366712 ICS24-GN11E - Dichtung Tauchheizkorper

301514 ICS24-6&10E - Niveausensor Kessel 384183 TirschlieBmechanismus

301515 ICS24 - Lambdasonde 384677 TirschlieBbolzen, Formteil

301519 ICS24 Niveausensor Reinigungskasten 387637 ICS24 - Kondensator 15uF

301520 ICS24-102E - Niveausensor Kessel extralang 387638 ICS24 - Sicherung trage 4A

304269 Kondensator 5 pF fir Pumpe 387639 ICS24 - Schiitze 25A - AC1

304289 Motor 387640 ICS24 - Lifter Haube 250W

304293 Kondensator 12.5uf 387641 ICS24 - Schaltnetzteil Haube 15V

304314 Fettpumpe + Schlauchset Durchmesser 13mm 408402 Gaszinder

304317 ICS24 61E - Lufterrad 408407 Autotransformator 415 VA

304318 ICS24 - Entkalkungspumpen 230V EU 50HZ 20L/min 416003 ICS24 - Set Handbrause

304319 ICS24 - Ablaufpumpen Reinigung 230V EU 50HZ 20L/min 468104 ICS24 - Magnetventile Wasser (2-Wege EU)
468106 ICS24 - Magnetventile Wasser (3-Wege EU)

51. GARANTIE

ACHTUNG! JEDE GARANTIE IST AN BEDINGUNGEN GEBUNDEN

Unsere Garantie gilt nur fur einen normalen Gebrauch. Damit meinen wir die strikte Befolgung der Empfehlungen, die in unseren
Bedienungs- und Wartungsanleitungen nachzulesen sind.

Des Weiteren gilt die Garantie nur insoweit, als dass regelmafige Wartungen und/oder empfohlene Kontrollen ordnungsgeman von
unseren Technikern durchgefiihrt worden sind.

Fir alle unsere Gerate gilt unter den oben angefiihrten Vorbehalten eine Garantie von einem Jahr ab dem Rechnungsdatum. Bei
Stoérungen aufgrund von Mangeln oder sichtbaren oder versteckten Konstruktionsfehlern werden unsere Geréte innerhalb dieses Garantiejahres
auf unsere Kosten repariert - Ersatzteile und Arbeitsleistung inbegriffen.

Um von dieser Garantieleistung profitieren zu kénnen, darf keine Modifizierung oder Reparatur mit Ersatzteilen, die nicht original sind oder
nicht von unserer Firma autorisiert wurden, oder durch nicht qualifiziertes sowie nicht durch uns ausgebildetes Personal an unseren Geréaten
ausgefuhrt werden.

Bei Stérungen oder Beschadigungen hat uns der Kaufer, sobald er davon Kenntnis hat, schriftlich Gber die Mangel zu benachrichtigen, die
er unseren Geréten anlastet. Keinesfalls dirfen er selbst oder ein Dritter diese Mangel beseitigen.

Unsere regelmafigen Wartungen sind die wichtigste Voraussetzung fur die problemlose Funktion und die Zuverlassigkeit unserer Gerate.
Sie kénnen und dirfen ausschlie3lich von unseren bestens fir diese Aufgaben qualifizierten und vorbereiteten Technikern durchgefuhrt werden.
Sie verfligen uber spezielles Werkzeug und die Original-Ersatzteile und werden regelméaRig weitergebildet. Die regelmafRigen Wartungen sind
unerlasslich und werden entgeltlich erbracht. Sie sind die Garantie fir eine zuverlassige Funktionsweise unserer Geréte.

Die Wartungsintervalle beziehen sich auf normale Nutzungsbedingungen. Bei harteren Einsatzbedingungen missen bestimmte Arbeiten in
kurzeren Abstéanden durchgefiihrt werden.

ACHTUNG: Schéaden, die durch den Anschluss unserer Geréate an ein Netzwerk, das nicht mit dem Typenschild konform ist (Spannung,
Vertauschung Phase/Neutralleiter, Wasserdruck, Gasdruck, ...) sowie die Nichtbeachtung der Phasenfolge (wichtig fir Drehstrommotoren,
Drehrichtung des Lufterrads, Stellglieder, ...) entstehen, sind keinesfalls durch diese Garantie abgedeckt.

Wir empfehlen daher, den Anschluss der Geréate erst dann durchzufihren, wenn Spannung und Gas zur Verfigung stehen und auf ihre
Ordnungsmafigkeit geprift worden sind.
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GARANTIA.
Para que podamos ofrecerle la garantia de este equipo, le rogamos que respete las ESPECIFICACIONES DEL CONSTRUCTOR que figuran en
este manual.
Si, por el contrario, usted no puede encargarse del servicio y el mantenimiento necesarios, nuestra red local de instalacién y servicio estara
encantada de elaborar un contrato personalizado para usted.
ADVERTENCIA

- El producto que se le entrega cumple las normas vigentes. En caso de transformacién, el fabricante asume toda la responsabilidad. El

fabricante no se hace responsable si la maquina se utiliza para fines distintos de aquellos para los que ha sido disefiada.

- Aparatos de uso exclusivamente profesional, que deben ser manejados por personal cualificado.

- Lea atentamente este documento antes de utilizarlo.

- Conserve sus documentos.

- Folleto original.
Este equipo esta destinado exclusivamente a uso profesional y debe ser manejado por personal cualificado.
Estos aparatos estan destinados a un uso colectivo, por ejemplo, en las cocinas de restaurantes, comedores, hospitales y empresas artesanales
como panaderias, carnicerias, etc., pero no a la produccion continua de alimentos en serie.
Este aparato no esté disefiado para ser utilizado por personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o por personas sin
experiencia o conocimientos, a menos que hayan recibido supervision o instrucciones previas sobre el uso del aparato por parte de una persona
responsable de su seguridad.
Estos aparatos deben instalarse con ventilacién suficiente para evitar la formacién de concentraciones inaceptables de sustancias nocivas para la
salud en el local en el que estén instalados.
El caudal de aire nuevo necesario en los hornos de gas para suministrar aire de combustién es de 2 m3/h por kW de potencia calorifica.
El aparato no estéa disefiado para funcionar en una atmésfera explosiva. Por lo tanto, no debe instalarse en una zona cubierta por la directiva
ATEX.
No intente nunca bloquear la chimenea de extraccion de humos, ya que esto provocaria un aumento de la presion del aparato y podria provocar
una explosién.
Si recibe un mensaje de error, consulte la seccién "Mensajes de error" y siga las instrucciones.
Queda terminantemente prohibido el uso de chorros o mangueras de alta presion para la limpieza.
NUNCA ponga en marcha el horno SIN SUSTITUIR y BLOQUEAR el conducto de ventilacion.
No retire el conducto de ventilacion y la rejilla de desagiie del horno. Si se retira esta rejilla, no haga funcionar el horno.

Rejilla de desague

Se debe llamar a un instalador cualificado para que instale el aparato y, si es necesario, lo adapte para su uso con otro gas.
IMPORTANTE: Advertimos a los usuarios en particular en los casos de coccién de platos con aditivos alcohélicos (coq au vin, peras al vino, etc....).
Los vapores saturados de alcohol pueden, en un momento dado, bajo el efecto del calor, provocar una verdadera explosién en la mufla y crear,
debido a la estanqueidad de la puerta, una sobrepresién momentanea que provoque una deformacion irreversible del aparato. Este riesgo aumenta
aun mas cuando, al final de la coccion, el usuario afiade alcohol a los productos y cierra la puerta para terminar la coccion.
El aparato debe desconectarse de su fuente de alimentacion durante la limpieza o el mantenimiento, y cuando se sustituyan piezas.
El panel de control se maneja pulsando con los dedos los botones impresos en la pantalla. Le aconsejamos que utilice Gnicamente los dedos y no
cualquier otro objeto como cuchillos, tenedores, cucharas, etc.
Utilice el aparato en una habitacion donde la temperatura ambiente esté entre 10°C y 40°C.
Para garantizar un funcionamiento seguro y duradero, el aparato debe ser revisado y mantenido a fondo por personal cualificado de
nuestra empresa (desmontaje de los quemadores, inspeccion y limpieza de los venturis, limpieza de los inyectores, ajuste de los anillos de aire,
limpieza de los respiraderos, comprobacién de fugas, comprobacion de los dispositivos de control, regulacién y seguridad, etc.).
No coloque el sensor del niicleo detras de la carcasa (riesgo de dafios en el sensor de la turbina, en el calentador o en el intercambiador de gas).
La toma USB y la toma de la sonda de nlcleo estan protegidas.

- vuelva a colocar siempre la tapa (con la lengiieta doblada hacia abajo para proteger las conexiones) en cuanto deje de utilizar el enchufe.

- nunca "limpie" las conexiones con una manguera o esponja.
Este aparato debe conectarse a las conexiones flexibles para la conexién equipotencial y a los servicios como la electricidad, el agua, el gas y el
suministro de vapor de tal manera que el aparato pueda moverse en la direccion requerida para la limpieza, a lo largo de una distancia mayor o
igual a la dimensién del aparato en la direccién del movimiento mas 500 mm, sin que las conexiones flexibles se estiren 0 se sometan a tension.
El mantenimiento del horno debe ser meticuloso y DIARIO (ver apartado mantenimiento). En particular, los ventiladores, los elementos
calefactores y las paredes deben mantenerse limpios y sin grasa ni depdsitos minerales (cal u otros).
Esta terminantemente prohibido abrir la puerta del horno durante el ciclo de limpieza del horno. De lo contrario, podrian salir productos de
limpieza/descalcificacién, vapor y agua muy caliente. Si abre la puerta del horno durante la limpieza, el ciclo de limpieza se interrumpira y se le
pedira que vuelva a cerrar la puerta.
ESTA TERMINANTEMENTE PROHIBIDO APLICAR EL PRODUCTO DE LIMPIEZA A TEMPERATURAS SUPERIORES A 60°C. Las paredes del
horno sufririan dafios irreparables (color oscuro, casi negro).
El horno mixto de conveccién/vapor debe limpiarse con productos de limpieza especificos que soporten temperaturas de 70°C. Los productos de
limpieza y/o descalcificacién inadecuados pueden tener un efecto corrosivo.
Insistimos en que utilice el producto de limpieza y descalcificacion recomendado por el fabricante para garantizar una limpieza 6ptima
y una vida util 6ptima de los componentes.
Los productos que contienen acido nitrico estan estrictamente prohibidos.
La categoria de riesgo del limpiador quimico debe ser como méximo 3 segun la norma EN 1717 (Informacion toxicoldgica en la FDS: DL50 >
200mg/kg).
El sistema automatico de limpieza esta disefiado exclusivamente para introducir un limpiador-desengrasante. No utilice nunca un producto
desincrustante. Esto causaria dafios irreversibles en el circuito hidraulico de su horno.
No limpie la camara del horno con las rejillas y/o bandejas colocadas.
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Para la limpieza automética, utilice Unicamente las pastillas de limpieza y los bastoncillos desincrustantes recomendados por el fabricante.
Deje que el sistema de coccién y todas las piezas en funcionamiento se enfrien antes de iniciar el proceso de limpieza automatica.

No deje la sonda de temperatura corazén acoplada a la camara de coccién fuera del horno durante la limpieza automatica. La junta de la mufla
podria dafiarse y podria salir producto de limpieza/descalcificacion.

No deje nunca la sonda de temperatura corazon conectada al puerto USB del horno durante un ciclo de limpieza.

Elimine todos los productos de limpieza y residuos antes de calentar la cAmara de coccién para cocinar alimentos.

El fabricante declara que el embalaje cumple la directiva 94/62/CE (directiva sobre envases y residuos de envases del 20.12.94) e invita al
instalador (y al usuario) a respetar las normas que rigen la eliminacion de los envases (reciclado o reutilizacién).

La garantia no cubrira los problemas derivados del incumplimiento de estas recomendaciones.

iPeligro! jPeligro! jPeligro! jPeligro! jCuidado!

§ Los aparatos pueden alcanzar los 300°C. Tenga cuidado con el riesgo de quemaduras al manipular los accesorios interiores (placas,
madulos, escalera, carros, filtro, carcasa, etc.).
La temperatura de la superficie de la puerta supera los 60°C. PRECAUCION: riesgo de quemaduras.
Carga/descarga de bandejas y placas de coccion: La altura del nivel superior de los aparatos colocados sobre una mesa o base puede
ser de hasta 1,75 m. Al descargar a mano, manipule las placas de coccién con cuidado. Tenga cuidado con el riesgo de salpicaduras
y desbordamientos que podrian causar quemaduras.
§ Tenga cuidado al mover una mesa de depoésito de médulos o un carro de horneado sobre superficies irregulares o al cruzar umbrales,
para evitar cualquier riesgo de vuelco.
§ Active los frenos de las ruedas de la mesa de depoésito de moédulos o del carro de horneado cuando el suelo presente irregularidades,
para evitar cualquier desplazamiento involuntario.
§ Al desplazar la mesa de depdsito de mddulos o un carro de horneado, bloquee los topes de las rejillas y bandejas, y cubra las bandejas
que contengan alimentos calientes, para evitar derrames o0 salpicaduras.
§ Al manipular la sonda de ntcleo, PRECAUCION puede estar muy caliente. Utilice proteccion al retirar/manipular la sonda si esta
caliente.
§ Recordatorio de las fases de riesgo de acuerdo con la ficha de datos de seguridad de cada producto de limpieza
- Nocivo por ingestion.
- Provoca quemaduras graves.
- Irrita los ojos.
- Irrita las vias respiratorias.
- Riesgo de lesiones oculares graves.
§ Peligro de irritacién cutdnea y ocular o quemaduras por acido. Los limpiadores irritan la piel y los ojos en contacto directo y pueden
causar quemaduras en contacto directo.
- No inhalar la niebla de pulverizacion
- No poner los limpiadores en contacto con los ojos o la piel
- No abra nunca la puerta del aparato durante la limpieza automatica.
- Llevar ropa de proteccién, guantes de proteccion y gafas de seguridad de acuerdo con la ficha de datos de seguridad.
§ Recordatorio de las fases de seguridad de acuerdo con la ficha de datos de seguridad de cada producto de limpieza
- No coma ni beba durante su uso.
- No respirar los vapores.
- En caso de contacto con los 0jos, lavense inmediata y abundantemente con agua y actidase a un médico.
- Llevar ropa de proteccion adecuada, guantes y proteccion ocular/facial.
- En caso de accidente o malestar, acuda inmediatamente al médico.
- Eliminar el producto y su recipiente como residuos peligrosos.

w wn

EQUIPAMIENTO DE COCINA PROFESIONAL
AL FINAL DEL CICLO DE VIDA

Instrucciones de uso
Elimine este producto de acuerdo con la legislacién nacional u otras normativas vigentes en su pais para el tratamiento de equipos eléctricos
y electronicos usados.

Nota: Para ello, péngase en contacto con un punto de recogida adecuado para el reciclado de aparatos eléctricos y electrénicos
para su tratamiento, recuperacion y reciclado, de acuerdo con la legislacion nacional.
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53. COMPOSICION DEL EQUIPO

53.1 HORNOS DE 6 Y 10 NIVELES

Chimenea /@

Junta de mufla

Pantalla tactil

= Puerta
Escaleras

= Vidrio interior

7 lluminacién LED

Tirador de puerta

Conducto de ventilacion

Boton

Escotilla de producto
descalcificador

Sonda de nlcleo
Rejilla de desague
Ducha de mano

Toma de puerto USB

. Pies regulables en altura
Vertedero

53.2 HORNOS 20 NIVELES

Chimenea

Junta de mufla

\/

\

Pantalla tactil Puerta

A\

NN\
il

JU
=N

Boton

Conducto de ventilacién /

Vidrio interior

AL

HPL

N W & \¥,. WA \¥. \W \

lluminacién LED

Escotilla de producto
descalcificador

Asa del carro
Tirador de puerta

\

Ducha de mano

Toma de puerto USB

Rejilla de desagiie Sonda de nucleo + soporte

Carro

Trampilla retractil

Vertedero

Pies regulables en altura
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54, CONSEJOS PRACTICOS DE UTILIZACION

54.1 ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Al final del proceso de fabricacion, los aparatos se prueban y los accesorios e instrucciones (kit de inicio) se colocan dentro de la cAmara de coccion.

Su aparato ha sido instalado correctamente por nuestra red de instaladores y por un instalador cualificado. Ya se han realizado las

autocomprobaciones de puesta en servicio y el aparato esta listo para funcionar. Encontrara toda la informacion necesaria sobre la instalacién en el manual de
instalacion suministrado con el aparato.

Por ello, antes de la primera coccién debe realizarse una limpieza a fondo de la camara de coccion. El uso de un detergente doméstico liquido,
combinado con agua caliente, permite realizarlo en buenas condiciones. Aclarar a fondo ( 3antenimiento del horno).

54.2 LIMITE DE CARGA

A

Modelo

6 GN1/1
6 GN2/1
10 GN1/1
10 GN2/1
20 GN1/1
20 GN2/1

Tenga en cuenta lo siguiente:
Por su propia seguridad y la de su aparato, respete siempre las cantidades maximas autorizadas.

Cantidad méxima de carga (kg) Cargas maximas por nivel/placa Ayuda

30 kg 5 kg Escaleras

60 kg 10 kg Escaleras

50 kg 5 kg Escaleras y carros con guias deslizantes
100 kg 10 kg Escaleras y carros con guias deslizantes
90 kg 4.5 kg Carro con guias deslizantes

180 kg 9 kg Carro con guias deslizantes

54.3 LIMITES DE UTILIZACION

Modelo

6 GN1/1
6 GN2/1
10 GN1/1
10 GN2/1
20 GN1/1
20 GN2/1

Numero de niveles Placa GN1/1 Placa GN2/1 Distancia entre niveles
6 6 - 83 mm
6 - 6 83 mm
10 10 - 67 mm
10 - 10 67 mm
20 20 - 66 mm
20 - 20 66 mm

54.4 COLOCACION Y ALMACENAMIENTO DE LA SONDA CARDIACA

El horno se suministra de serie con una sonda de temperatura central conectada al interior de la cAmara de coccion. Siga las instrucciones que se indican a

continuacion sobre el uso y la posicién de la sonda. Como accesorio, puede adquirir una sonda de nucleo USB que puede conectarse a la toma USB.

A
A

Al manipular la sonda de nticleo, PRECAUCION puede estar muy caliente. Utilice proteccién al
retirar/manipular la sonda si estéa caliente.

Al manipular la sonda, PRECAUCION puede lesionarse con la punta. Manipule la sonda con
cuidado y agarrela siempre por el asa.

No coloque el sensor del nucleo detras de la carcasa, ya que podria dafiar el sensor en la turbina,
en la resistencia o en el intercambiador de gases.

Cuando no esté cocinando, no deje la sonda en el fondo del horno ni colgando fuera de la
camara de coccion, ya que podria dafiarla. Guarde la sonda en el soporte previsto para tal fin en
la escala izquierda de los hornos de 6 y 10 niveles y en el soporte pegado al cristal interior de los
hornos de 20 niveles, o desconéctela en el caso de una sonda de coraz6n conectada a la toma
USB externa.

545 USO DE LA DUCHA DE MANO

C HE F@&O®/BI

A
A

Si la ducha de mano no se utiliza todos los dias, pueden formarse gérmenes en el conducto de
suministro de agua a la ducha de mano. Utilice la ducha de mano durante 10 segundos cada
mafiana y cada noche.

No suelte la ducha de mano bruscamente después de utilizarla. El carrete de la manguera, la
ducha de mano y su alojamiento podrian resultar dafiados. Deje que la manguera flexible de la
ducha de mano se enrolle lentamente, acompafiando a la ducha de mano hasta las inmediaciones
de su carcasa.

No tire de la ducha de mano hasta la longitud maxima de la manguera disponible, ya que podria
dafiar el mecanismo de retraccion automatica de la ducha de mano. Esto podria hacer que la
ducha de mano dejara de retraerse automaticamente en su alojamiento.
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55. GENERAL

55.1 PANEL DE CONTROL

El panel de control de cristal templado de su horno cuenta con una pantalla de 10" y un mando con codificador rodeado por un anillo iluminado.

55.1.1 BOTON
Botén de doble funcién:

Soporte:
V Encender y apagar el horno y la pantalla
V Confirmacion/validacion de parametros/valores

Por rotacion:
V Modificacién de parametros / valores
V Desplazamiento vertical (lista de protocolos, etc.)

55.1.2 PANTALLA TACTIL:

El panel de control se maneja pulsando con los dedos los botones impresos en la pantalla. Le
aconsejamos que utilice Gnicamente los dedos y nunca cualquier otro objeto como cuchillos,
tenedores, cucharas, etc....

El uso de la pantalla se inspira en el de un "smartphone". Basta con tocar la pantalla con el dedo mediante los gestos que se indican a continuacién
para acceder o validar los distintos menus, ajustes e informacion.

55.2 ENCENDER Y APAGAR EL HORNO

Encender el horno
» Mantenga pulsado el botén durante el tiempo necesario para que aparezca el grafico de barras de encendido.
6 El aparato se enciende y la pantalla muestra el grafico de barras de encendido. A continuacién, aparece la

pantalla de bienvenida mientras se inicializa el horno. Transcurridos unos segundos, desaparece para mostrar
la pantalla de inicio (o uno de los otros 4 menus).

Parar el horno

» Mantenga pulsado el botén hasta que el grafico de barras aparezca por completo.
6 El aparato se apaga y la pantalla se queda en blanco
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56. INICIO

Al encender el horno, tras la inicializacién, aparece la pantalla de inicio. Esta pantalla da acceso a los 4 menus principales. Se puede personalizar y
acceder a ella desde los demas mens pulsando el botén "Inicio” situado en la zona gris superior de la pantalla. La pantalla siguiente muestra la

configuracion por defecto del menu de inicio.

CombiGuide

Coccion manual

Retherm

Protocolos

Crear

Aclarar
Limpieza rapido

Parametros
Perfiles

Fecha

56.1 FUNCIONES ADICIONALES:

Editores de
pantalla

4

CombiGuide Editor de pantala

INICIO

CombiGuide

99

=

MenuMix

ra

Protocolos

Aciarar

i

Parémetros

Personalizacion

CombiGuide

MenuMix

Los 12 primeros

Historia

CombiCare (limpieza)

Limpieza medio

Idioma

Hora

Se pueden afiadir funciones adicionales al mena "Inicio” mediante la personalizacion de la pantalla. Desde este mend, pulse la tecla de personalizacién
"+" para afiadir o eliminar widgets. Los widgets en gris se seleccionan para que sean visibles en el menu "Inicio".

Delta T

C HE F@&O®/BI

Limpieza ligera
Al pulsar el botdn se inicia un ciclo de limpieza ligero ( ZombiCare).

Limpieza intensiva
Al pulsar el botén se inicia un ciclo de limpieza intensivo ( £ombiCare).
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57. COCCION MANUAL |

El horno combi profesional ofrece dos modos manuales y un modo continuo para adaptarse a sus necesidades culinarias. En el modo manual
Auto, basta con seleccionar la temperatura deseada, ofreciendo una comodidad 6ptima. Por otro lado, para aquellos que prefieren ejercitar su pericia
culinaria, el modo Experto ofrece una flexibilidad total. En el modo Experto, tiene un control total sobre la eleccién del modo de coccién, ya sea
conveccion, combinado o vapor, el nivel de humedad y la temperatura. El tercer modo, el modo “continuo”, es una valiosa caracteristica para
mantener el horno funcionando continuamente, sin interrupcion en situaciones en las que se requiere un mantenimiento constante de la temperatura,
permitiendo a los usuarios crear las condiciones ideales para los procesos de coccion. El ambiente del horno en este modo puede ajustarse utilizando
tanto las funciones disponibles en el modo Auto como las del modo Experto.

Para una mayor personalizacién, puede establecer el modo predeterminado que se mostrara cuando acceda al menu "Coccién manual”. Esto
facilita la adaptacion del funcionamiento del horno mixto a sus preferencias y estilo de coccion especifico, ofreciendo una experiencia de coccién mas
personalizada y eficiente.

Modo automatico Modo experto

+

Compiar B °Cc Cambiar \\\
EXPERTO 1 8 U Temperatura de consigna 20 = . Modo de coccién
de la camara de coccién o

nivel de humedad

Modo/humedad de coccién Temperatura de consigna

de la camara de coccién

Tiempo de coccién /
Temperatura corazén

Tiempo de coccién /
Temperatura corazén

Inicio de la coccion Inicio de la coccién

Edior derecetas

Edior de recetas Guardar

57.1 MODO AUTO

Con el modo Auto en el menu "Coccién manual”, la tecnologia del horno le ayuda a realizar su coccién. Para ello, introduzca una temperatura y el
Modo y la Humedad se ajustaran automaticamente en funcion de la temperatura. Si cambia el Modo/Humedad, la temperatura y la humedad se ajustaran
automaticamente. El modo Auto aparece por defecto.

57.1.1 TEMPERATURA

Permite introducir una temperatura en el recinto.
Para ajustar la temperatura, toque la zona correspondiente y ajuste la temperatura girando el codificador
o seleccionando el teclado ( &eneral).
Visualizacion de la temperatura real del horno:
Temperatura Pulse el icono de temperatura durante 5 segundos: la temperatura real se mostrard durante unos
segundos.
El rango de ajuste de la temperatura va de 25 a 300°C, ajustable mediante el mando codificador de
acuerdo con las siguientes especificaciones:

De 25 a 105 C: Paso de 1°C

De 110 - 300°C: pasos de 5°C

57.1.2 MODO / HUMEDAD

® Ajuste automatico tras introducir la temperatura:
El sistema ajusta automéaticamente la humedad y el modo asociado a medida que se modifica la
temperatura. Cada pulsacion de los botones de modo también cambia la posicién del control deslizante
de humedad y temperatura.
El modo de humedad y el nivel de humedad pueden seguir modificAndose independientemente de la
temperatura tras desactivar el modo "auto” pulsando brevemente el icono de humedad (el simbolo "A"
desaparecera).
Dos modos posibles:
Modo "Auto"; la temperatura, la humedad y el modo estan vinculados (simbolo A en el icono de
humedad)
Modo "Manual": sélo la humedad y el modo estan vinculados (simbolo A ausente en el icono de
humedad).
Para cambiar el modo de coccion, seleccione la zona de modo deseada y ajuste el nivel de humedad
moviendo el control deslizante de izquierda a derecha. Esta funcién permite definir el tipo de modo de
coccion y el ambiente de la camara de coccién.
Solo se puede acceder a las posiciones de los extremos del regulador de humedad si el modo "auto” esta
desactivado.
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57.1.3 TIEMPO DE COCCION

O

Temporizador

57.2 MODO EXPERTO

Zona seca: Deslizador completamente a la izquierda. Cocciéon en modo conveccién con la tapa de
ventilacién continuamente abierta.
Zona de humedad: Booster de humedad accesible sélo durante la coccion: afiada humedad
manteniendo pulsado el boton.

Visualizacion del nivel real de humedad en el recinto:

Mantenga pulsado el icono Humedad: el nivel de humedad se mostrara durante unos segundos.

Permite fijar un tiempo especifico para cocinar los alimentos
Si no se especifica ningln tiempo (ajustado a "-- :--"), el horno seguira funcionando continuamente hasta
gue usted detenga manualmente la coccién.
Para introducir un tiempo de coccion, toque la zona correspondiente y ajuste el tiempo girando el
codificador o seleccionando el teclado.
Por defecto, la zona muestra:

00:00: Minutos y segundos si el tiempo es inferior a 1 hora

01:00:00 Horas minutos y segundos si es mayor o igual a 1 hora.
La visualizacion del tiempo transcurrido se activa en cuanto se inicia la coccion, ya sea en la zona dedicada
o0 en el apartado de progreso de coccion.
El intervalo de ajuste de tiempo va de 0 a 99 horas, ajustable mediante el mando codificador de acuerdo
con las siguientes especificaciones:

De 10 segundos a 30 minutos: Pasos de 10 segundos

De 30 minutos a 1 hora: pasos de 30 segundos

De 1 hora a 2 horas: pasos de 1 minuto

De 2 a 5 de la madrugada: pasos de 5 minutos

Més de 5 horas: incrementos de 15 minutos
Pulsando el botén "Sonda corazén”, la funcién Timer pasa a la coccién con sonda corazén y cambia la
zona horaria para mostrar la temperatura corazén ( Zoccién manual - Funciones adicionales).

El modo Experto esta disefiado para demostrar tu pericia. Al optar por un modo de coccién, tiene la libertad de regular el clima del horno eligiendo el
modo de coccién: vapor, conveccion o mixto. Ajustando la humedad en el horno, la temperatura del horno, el tiempo de coccion e incluso la velocidad
del ventilador, puede tomar el control total de los resultados de coccion.

57.2.1 MODO

Modos

57.2.2 HUMEDAD

> 30.

Humedad

57.2.3 TEMPERATURA

3 modos disponibles: conveccién, mixto y vapor:
Por defecto, el sistema propone un nivel de humedad y una temperatura para cada modo.

El nivel de humedad puede modificarse independientemente del modo seleccionado. Sin embargo, en el
modo vapor, el control deslizante de humedad permanece sin ajustar, fijo al 100%.

El uso de las dos posiciones situadas a ambos extremos de la barra deslizante de humedad no varia tanto
si se encuentra en modo Auto como en modo Experto. ( Zoccién manual - modo Auto)

Visualizacion del nivel real de humedad en el recinto:

Mantenga pulsado el icono Humedad: el nivel de humedad se mostrara durante unos segundos.

El uso y el ajuste de la zona de temperatura no varian si esta en modo Auto 0 Experto. ( Zoccién manual - modo Auto)

57.2.4 TIEMPO DE COCCION

El uso y ajuste del Temporizador no cambia si esta en modo Auto o Experto. ( ZLoccién manual - modo Auto)

57.3 FUNCIONES ADICIONALES

Funciones adicionales disponibles para la ayuda a la coccion: Teclas seleccionadas (en gris) por defecto en la pantalla de personalizacion del mena.

Cambiar

Cambiar

a
aAUTO Bl ExpERTO

>
g

Mantenimienta

C HE F@&O®/BI

Modo experto o automatico

Este boton muestra la pantalla del modo Experto o Auto, dependiendo del modo seleccionado en ese
momento.

Cuando se selecciona un modo, el botén pasa a mostrar el modo no seleccionado. Este enfoque permite
distinguir claramente entre el modo actualmente en uso y el disponible como alternativa, y pasar
rapidamente de un modo a otro.

Historia

La pantalla "Historial" actia como un exhaustivo cuaderno de bitacora, registrando todos los procesos
realizados con éxito, ya sean ciclos de coccidn, protocolos o ciclos de limpieza. Consulte este historial
para obtener informacion Util sobre los pardmetros de coccion anteriores, los resultados obtenidos, asi
como los ciclos de limpieza realizados. ( Funciones adicionales - Historial)

Refrigeracion y mantenimiento
Permite mantener la coccién en curso a una temperatura adecuada a la espera de la descarga.
(" Funciones adicionales - Enfriamiento y mantenimiento).
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4

Editor de recetas

Guardar

Esta funcion también le permite enfriar la cAmara de coccién entre dos cocciones (sin alimentos en la
cavidad). Si ha cocinado a una temperatura alta y esta a punto de cocinar a una temperatura baja, para
ahorrar un poco de tiempo, basta con pulsar este botén para iniciar el enfriamiento del horno.

Advertencia: la refrigeracion esta ajustada (temperatura, agua o aire), no deje alimentos en el horno

( Parémetros).

Sonda de ndcleo

Este parametro se utiliza para determinar la temperatura central del alimento. Este ajuste sustituye a una
consigna de tiempo. La temperatura central determina el tiempo de coccién del producto.

Para ajustar la temperatura, toque la zona correspondiente y ajuste la temperatura girando el codificador
o seleccionando el teclado.

La temperatura real de la sonda se muestra en cuanto se inicia la coccién en la zona correspondiente.

El intervalo de ajuste de la temperatura central va de 0 a 99 °C, ajustable mediante el codificador en pasos
de 1°C.

MenuMix

La funcién MenuMix permite combinar la coccién de diferentes productos en diferentes niveles dentro de
la camara de coccién con una temperatura y un entorno de la camara de coccién idénticos, ya sea
especificando un tiempo o una temperatura central. (3 MenuMix)

Velocidad del ventilador

La funcion de ajuste de la velocidad del ventilador le permite modular el ventilador dentro de la camara de
coccion, ofreciendo cinco niveles graduados de 1 a 5, donde el nivel 5 representa la velocidad maxima.
Cuando cocine productos pequefios, productos finos o liquidos, elija un nivel bajo (1 o 2) u opte por el
modo pulsado, alternando la velocidad del ventilador segiin sea necesario.

El modo de impulsos sélo esta disponible si la temperatura ajustada es inferior a 75°C.

Para acceder a la pantalla de ajuste de la velocidad del ventilador, basta con pulsar el botén especifico
para visualizarla, lo que le permitira ajustar la velocidad del ventilador segln sus necesidades.

Editor de recetas
Muestra la pantalla del editor de recetas. Visible segun la personalizacion de la pantalla (3 Protocolos).

Guardar
Guarda el proceso de coccién / protocolo.

Las funciones adicionales de ayuda a la coccién pueden visualizarse u ocultarse personalizando las pantallas (desde este mend, pulse la tecla "+").

B‘P

Precalentam
iento

Ahumador

Leyendas bajo los ICONOS

C HE F@&O®/BI

Precalentamiento

Sirve para precalentar la cdmara de coccién antes de iniciar la coccién. El tiempo programado no
comenzara hasta que se alcance la temperatura necesaria para el precalentamiento del horno.

Con o sin esta tecla, el ajuste de la temperatura es automatico en cualquier ciclo. La particularidad de esta
tecla es que permite introducir una temperatura de precalentamiento automatico diferente de la
temperatura de coccion ajustada.

Aplazado

El inicio diferido es una funcién que permite programar el inicio de un ciclo de coccién en un momento
posterior. Esto ofrece una flexibilidad inestimable a la hora de planificar la coccion de los platos,
permitiendo a los usuarios preparar la comida con antelacion y cocinarla més tarde, incluso cuando estan
fuera. ( Funciones adicionales - Salida retrasada)

Ahumador
Esta funcion requiere el uso del accesorio Ahumador, que permite cocinar y ahumar simultdneamente los
alimentos en la camara de coccion.

Pantalla Cocinar en modo

Esta funcion determina la visualizacion por defecto de la pantalla de coccién. Hay tres opciones
disponibles: Modo Automatico, Modo Experto o Ultimo Usado. La opcién "Ultimo utilizado" muestra la
pantalla segun el Ultimo modo seleccionado en el ment "Coccion manual”, garantizando la continuidad en
la experiencia del usuario.

Leyendas detras de los iconos

Esta funciéon muestra el nombre debajo de cada icono en el idioma definido por el usuario. Si el botén no
esta seleccionado (en gris), el nombre debajo de cada icono no sera visible en el menu "Coccién manual”.
Este boton esté activado por defecto.

Indicacion de la hora/ Sonda de sondeo

Muestra los botones Temporizador / Sonda corazén y el campo de introduccién del tiempo o de la
temperatura corazén. Si esta funcién no esta presente en el mena "Coccién manual”, serd necesario
apagar el horno manualmente al final de la coccion.

Este boton esté activado por defecto.

Salida
No seleccionar la tecla "Inicio" equivale a poner el horno en funcionamiento continuo ( Zoccién manual
- Modo ftontinuod. Este botdn esta activado por defecto.
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57.4 EMPEZAR A COCINAR

» Ajuste los parametros de coccion, como el modo (modo Experto), la humedad, la temperatura, el tiempo o la
temperatura corazon y la velocidad del ventilador.
» Ajuste los parametros de coccion con funciones adicionales si es necesario (Precalentar, Enfriar y Mantener,
Inicio Retardado, Ahumado...)
» Pulse el bot6n "Inicio
6 El ciclo de coccién ha comenzado
6 La pantalla le pide que cargue el horno
» Cargar el horno
» Cerrar la puerta del horno
6 El ciclo de coccion contintia y el grafico de barras le ofrece informacién visual sobre el progreso del ciclo y las
diferentes etapas.
» Siga las instrucciones/acciones que aparecen en la pantalla
6 Cuando haya transcurrido el tiempo o se haya alcanzado la temperatura corazén, sonara un pitido y la pantalla
le indicara que descargue el horno, ofreciéndole una seleccién de opciones de fin de coccion. Seleccione una
opcion si es necesario.
» Retire los alimentos del horno

57.5 CREACION DE UN PROTOCOLO

En el mend "Coccion manual”, tanto si se encuentra en modo experto como automatico, para crear un protocolo basta con seleccionar el icono "Editor
de recetas". Una vez hecho esto, la pantalla cambia automaticamente al ment Protocolos ( 3 Pr ot)ocol os

57.6 MODO ACONTINUOO

Este modo esta disponible tras personalizar el menu "Coccién manual”. Basta con anular la seleccion del boton “Inicio” en la pantalla de
personalizacién para poner el horno en coccién "continua”. Este modo permite calentar el horno continuamente sin interrupcion. La temperatura y el

ambiente del horno pueden ajustarse. Si no se introduce ninguna consigna de tiempo, la pantalla muestra el tiempo transcurrido desde que se
selecciond el modo.

C HE F@&O®/BI Pagina 88 /103 3--490086NU i 11/25



58 - COMBIGUIDE

58. COMBIGUIDE |

CombiGuide ofrece una solucién innovadora para crear un protocolo de cocina personalizado, incluso para usuarios que no conocen en profundidad
los pasos necesarios para obtener un resultado satisfactorio. Gracias a su sistema basado en un intuitivo cuestionario culinario, los usuarios pueden
responder a preguntas sencillas sobre sus preferencias culinarias y las caracteristicas de los platos que van a preparar.

Una vez completado el cuestionario, CombiGuide genera automaticamente un protocolo de coccién adecuado, basado en las respuestas facilitadas.
Este protocolo incluye una secuencia de pasos precisos que deben seguirse para obtener el resultado deseado. Ademas, ofrece la flexibilidad de ser
modificado antes o después del inicio del proceso de coccion.

Nuestros chefs han trabajado con pasién y experiencia para desarrollar protocolos de coccién perfectos, de alta calidad y 6ptimos. Gracias a su saber
hacer, cada detalle ha sido pensado para ofrecerle resultados excepcionales, sean cuales sean sus necesidades.

Antes de la coccion, el usuario puede ajustar los pasos del protocolo, modificar los parametros de coccion segun sus preferencias, asignarle un
nombre y clasificarlo en una categoria especifica. Después de la coccién, también es posible volver al protocolo para realizar ajustes, cambiarle el
nombre, marcarlo como favorito para acceder a él rapidamente en otro momento, o incluso asignarle una imagen para una mejor identificacién visual.
Esta funcion permite a los usuarios beneficiarse de protocolos de coccion probados y adaptados a sus preferencias culinarias, garantizando asi
resultados sabrosos y satisfactorios en todo momento.

Inicio

Corr_lbiGuide
Q

COCINA DIRECTA Tostadas

Freir al

CARNE £

Filtros de coccién

Freir en

AVES DE CORRAL sartén

) . PESCADO Y MARISCO
Tipos de alimentos

VERDURAS Y GUARNICIONES
Vapor

@ POSTRE

Tempera

@ HUEVOS tura baja

“‘Q PANADERIA Y PASTELERIA

B

58.1 UTILICE

Disefiado en forma de cuestionario interactivo, este menu le permite crear protocolos de coccién personalizados en unos pocos clics, sin tener que
seleccionar o establecer manualmente un entorno y un tiempo de coccion precisos.
7. Seleccion de la categoria de alimentos: Empiece por elegir la categoria a la que pertenece su alimento.

8. Seleccion de productos: A continuacion, seleccione el producto especifico de esta categoria (pollo, pavo, etc.).
9. Tipo de coccion deseada: Indique el tipo de coccion que desea para su plato (a la plancha, en sartén, al aire, etc.).
10. Acabado: Defina el acabado que desea para un resultado perfecto (con o sin sonda de nucleo, con o sin brote...).
11. Ajustes finales: Personalice su protocolo ajustando el control deslizante para determinar:

0O El acabado deseado (textura, coccion interna, etc.)

O  Elcolor final del producto (claro, oscuro, etc.)

0 Lavelocidad de coccion, si procede (rapida, suave, lenta, etc.).

12. Inicio: Su protocolo de coccion ya ha sido creado. Pulse el boton Inicio para empezar a cocinar. A partir de este momento, la pantalla
cambiara automaticamente al menu Protocolo, lo que le permitira supervisar y gestionar facilmente el proceso de coccion ( Protocolos).

58.2 GRABACION DE UN PROTOCOLO DE COCCION
Una vez que haya completado el cuestionario, para crear un protocolo, simplemente seleccione el icono '‘Guardar'. Una vez hecho esto, la pantalla

cambiard automéaticamente al menu "Protocolos" ( Protocolos).

@Un protocolo creado desde CombiGuide se identifica por una marca blanca en la esquina izquierda de la
miniatura del nombre del protocolo.
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59. COMBICARE

jAtencion!
Respete escrupulosamente las instrucciones de seguridad relativas a la utilizacién y prevencion
durante la limpieza y el uso de detergentes / desincrustantes ( RRecomendaciones).

Advertencia: jPeligro!
No empiece nunca a cocinar si hay restos de la pastilla de producto de limpieza en el interior de la
cavidad.

Personalizacién

+

CombiGuide Inicio

Combi

o

Funcion de secado incluida
LUz
1:03:47
1 comprimido

o0 *

INTENSIVO
2:26:07

Programas de limpieza

N ACLARAR s Enjuagar la caja

+, ESCALCIFICACIONwto

s 0 palos

Capacidad rastante: 341

Descalcificacion

Estado de limpieza

Estado de limpleza

r de agua

INICIO D

L]

13522

59.1 PROGRAMA DE LIMPIEZA

Los siguientes programas de limpieza estan disponibles solos o en combinacién con la funcion adicional "Secado incluido”, que seca la camara de coccion.

Programa Posibles combinaciones Descripcion Productos necesarios
Répido No Ciclo muy rapido Pastillas de limpieza
Chef'sCombi Cleaner-tabs
Luz Funciones "Secado incluido Pastillas de limpieza
Programa "Descalcificacion Chef'sCombi Cleaner-tabs
Medio Funciones "Secado incluido Pastillas de limpieza
Programa "Descalcificacion Chef'sCombi Cleaner-tabs
Intensivo Funciones "Secado incluido Pastillas de limpieza
Programa "Descalcificacion Chef'sCombi Cleaner-tabs
Aclarar Funcién "Secado incluido Aclara utilizando s6lo agua (sin productos -

quimicos), por ejemplo entre dos tipos diferentes
de coccion

Barritas desincrustantes
Chef'sCombi Care-sticks

Para eliminar los depositos de cal que se forman
durante los distintos ciclos de coccién.
Descalcificar la caldera de vapor.

El PLC detecta automaticamente el nivel de cal
en la caldera y le indica que ejecute un ciclo de
limpieza mediante el programa "Descalcificar”.

Descalcificacion No puede utilizarse solo. Debe
combinarse con uno de los
programas de limpieza (Ligero,

Medio, Intensivo).

59.2 INICIAR UN LIMPIEZA AUTOMATICO CON O SIN DESCALCIFICACION
Al abrir el ment "CombiCare", el Gltimo programa de limpieza utilizado se resalta mediante el botén correspondiente, identificable por un tinte gris. El
programa de limpieza recomendado por el estado de limpieza se indica mediante una estrella parpadeante en la esquina superior derecha del boton.
iAtencion!
Esta terminantemente prohibido introducir pastillas de limpieza o varillas desincrustantes en el
horno, a menos que la interfaz de control lo solicite explicitamente.
3--490086NU i 11/25
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» Prepare su horno y compruebe los puntos siguientes:
V Retire todas las bandejas, placas y rejillas de la camara de coccion.

No limpie la camara del horno con las rejillas y/o bandejas colocadas.

A

Precaucion: jriesgo de quemaduras!
Consulte las instrucciones de seguridad para utilizar y manipular las bandejas, las placas y las
rejillas.

V Las escaleras estan correctamente colgadas en el horno.
V El médulo deslizante o el portaplacas estan correctamente colocados en el horno.
V El sensor del ndcleo fijado en el horno esta colocado en su posicién correcta.
V El sensor de ndcleo USB no se encuentra en la cdmara de coccién
V Si su horno esta equipado con la opcién de colector de grasa, como medida de precaucién,
cierre la valvula de drenaje de grasa.
> Pulse el boton "lavar".
6 Aparece el menu "CombiCare".
» Elija el programa de limpieza que desee y si desea o no afadir funciones adicionales como
"Descalcificacion” o "Secado incluido”.
> Pulsa el botén "Inicio".
6 La pantalla muestra la fase de inicializacion. Si la temperatura de la cAmara de coccién es igual
o superior a 90°C, la funcién de enfriamiento se inicia automaticamente antes del comienzo del
ciclo de limpieza.
6 Al final de la fase de inicializacion, la pantalla le pedira que introduzca los productos de limpieza
/ descalcificacién necesarios para el programa de limpieza.
»  Abrir la puerta del horno
» Desembale el nimero de pastillas de limpieza indicado y coléquelas en la rejilla de desague.

M

v

v

Introduzca siempre en el horno el nimero de pastillas indicado en la interfaz de control.

Precaucion: jriesgo de quemaduras!

Consulte las instrucciones de la seccién "Recomendaciones" para el uso y la manipulacién de las
pastillas de producto de limpieza.

Llevar siempre equipo de proteccion individual (ropa, guantes y gafas).

> B

» Abra el nimero de barritas de descalcificacion indicado (si se ha seleccionado el programa de
descalcificacion)

» Verter el contenido de barritas en el sifon descalcificador

El nimero de barritas que aparece en la interfaz de control debe verterse siempre en la trampa
dedicada.

Precaucion: jriesgo de quemaduras!

Consulte las instrucciones del apartado "Recomendaciones” para el uso y manipulacion de las
barritas de producto desincrustante.

Llevar siempre equipo de proteccién individual (ropa, guantes y gafas).

La trampilla de insercién del producto descalcificador esta disefiada exclusivamente para la
insercion de producto descalcificador en polvo. No utilice nunca un producto descalcificador que
no sea en polvo o un producto de limpieza, ya que provocara dafios irreversibles en su horno.

> B> P

» Cierre el sifon del descalcificador.
» Cierra la puerta del horno.
» VPulse el icono " ".

6 Se inicia la limpieza automatica.

6 La pantalla muestra las distintas fases del programa, asi como un contador de tiempo
transcurrido, tiempo restante y un grafico de barras de porcentaje. El nimero de etapas viene
determinado por el programa de limpieza seleccionado.

6 Una sefial acustica sonara cuando finalice el programa de limpieza automatica y un contador de
tiempo indicaréa el tiempo transcurrido desde el final del programa.

» VAl final del programa, pulse el icono " ".

6 La pantalla muestra el menu "Inicio".

v
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59 - COMBICARE

59.3 INTERRUMPIR UN LIMPIEZA AUTOMATICO

Advertencia: jPeligro!
No empiece nunca a cocinar si hay restos de la pastilla de producto de limpieza en el interior de la
cavidad.

El proceso de limpieza automatico puede interrumpirse durante la fase de inicializacién o antes de que los productos de limpieza se hayan introducido
en el horno.

Sin embargo, una vez finalizada esta etapa, la limpieza automatica tardara aproximadamente 30 minutos en interrumpirse. Aparecera un mensaje
informativo para notificarselo.

59.4 INICIO DE LA DESCALCIFICACION

Al abrir el ment "CombiCare", se selecciona la funcion de descalcificacién si por defecto el nimero de barritas indicado en el boton "Descalcificar” es
igual o superior a 1. Es imposible que el usuario inicie un programa de descalcificacién sin combinarlo con un programa de limpieza ligera, media o
intensiva ( ZombiCare - Iniciar un limpieza automético con o sin descalcificacion).

Es posible anular la seleccién de la funcion de descalcificacién siempre que el nimero de barritas indicado sea inferior a 3. Sin embargo, a partir del
ndmero 2, es aconsejable realizar la descalcificacion para mantener el rendimiento éptimo de su horno. A partir de 3 barritas, la descalcificacion se
realiza automaticamente ademas del programa de limpieza seleccionado (el botén "Descalcificacion” no se puede deseleccionar).

Care-sticks en la trampilla especifica. Si lo hace, se acumulara aun mas cal en la caldera, lo que

é Le aconsejamos encarecidamente que no realice la descalcificacién sin introducir Ch e f 6 s C
imposibilitara el uso del horno y requerira la intervencion de un técnico cualificado.
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60 - PROTOCOLOS

60. PROTOCOLOS |

Nuestra gama de protocolos ofrece un exhaustivo catalogo de 177 protocolos, todos ellos rigurosamente probados y especificamente adaptados a la
tecnologia de nuestros hornos, y que pueden complementarse infinitamente con sus propios protocolos. La bisqueda de protocolos se simplifica
gracias a nuestros filtros, que facilitan y agilizan la seleccion.

Durante el proceso de coccién, pardmetros esenciales como la temperatura de la cAmara de coccién, el modo de coccién, la velocidad del aire, el

tiempo necesario, la temperatura central y muchos otros permanecen totalmente ajustables. Esta flexibilidad le garantiza que siempre obtendra el
resultado culinario deseado.

+ Personalizaciéon

CombiGuide Inicio

PROTOCOLOS

Orden alfabético * Favoritos

Favoritos

Musis de polo

Verdurasy
guaiciones

Protocolos registrados
Categorias

Saltear en saisa BT Fricasé de ave

W

Altas de pollo Costiias de cerdo Chuletas empanadas

e Categorias

<z

MenuMix

60.1 INICIAR UN PROTOCOLO

» Seleccione el menu "Protocolos” pulsando el botén del menu "Inicio” o deslizando el dedo hacia la izquierda para
acceder a la pantalla Protocolos.
6 Aparece la pantalla de protocolos.

» Elija un protocolo entre los protocolos existentes en la biblioteca. Utilice los filtros de categorias, el cuadro de

busqueda y el orden alfabético para encontrar el protocolo que busca. Desplacese por la lista de protocolos para
verlos todos.

» Selecciona el protocolo.
6 Se activa el botén “Inicio
» Pulse el botdn "Inicio

6 Se inicia el ciclo de coccién y el horno se precalienta segun los parametros de coccion preestablecidos.
6 La pantalla muestra el grafico de barras de precalentamiento del horno

6 Después de unos segundos, al final del precalentamiento, la pantalla le pedira que cargue el horno.
» Carga del horno
» Cerrar la puerta del horno
6 El ciclo de coccion contintia y el grafico de barras le ofrece informacién visual sobre el progreso del ciclo y las
distintas etapas.
» Siga las invitaciones/acciones que aparecen en la pantalla

60.2 DETALLES

Hay tres formas sencillas de ver los detalles de un protocolo. Puede navegar desde la pantalla "Editor de recetas" seleccionando "Detalles" después
de elegir el protocolo, u optar por un enfoque rapido pulsando el botén "Detalles" directamente en el menu "Protocolos" después de seleccionar el
protocolo deseado, 0 manteniendo pulsado el protocolo seleccionado para mostrar la ventana emergente Herramientas y seleccionar el icono

"Detalles". Estas tres opciones ofrecen una flexibilidad practica para consultar rapidamente toda la informacién detallada de cada protocolo
registrado.

@Un protocolo de usuario se identifica por un marcador blanco en la esquina izquierda de la miniatura del
nombre del protocolo.
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61. MENUMIX |

El MenuMix ofrece una versatilidad excepcional al permitir cocinar varios productos simultaneamente en un Unico entorno en la camara de coccion,
simplificando el proceso en un solo paso. Puede pasar faciimente del modo "MenuMix" al modo "MenuMix+" conservando la programacion inicial.

Ambiente de la cAmara de coccion O 160" + Personalizacion

~EN CURSO... 1

TEMPORIZADORES PREDEFINIDOS

=
(=]

Los diferentes niveles del horno

Volver a la pantalla anterior /
detener la coccién en curso

+
+
+
_|_
+
+
+
+
_|_
+
9\;

D
© n Funciones

Inicio/fin en Guardar la coleccitn  Puerta abierta

Funciones:

<>G! < MenuMix / MenuMix +
= A Este bot6n muestra la pantalla del modo MenuMix o MenuMix+, dependiendo del modo seleccionado en
MenuMix MenuMbe+

/

ese momento.

Cuando se selecciona un modo, el botén pasa a mostrar el modo no seleccionado. Este enfoque permite
distinguir claramente entre el modo actualmente en uso y el disponible como alternativa, y pasar
rapidamente de un modo a otro.

— Inicio / Fin en

@ La funcién "Inicio / Fin a las" permite definir una hora de inicio o fin global para toda la coleccion, abarcando
FETEGT todos los niveles del horno. Esta funcién facilita la sincronizacién del inicio o el final de la coccién para
distintos productos o varios niveles simultaneamente.

Guardar la coleccién
[ Esta funcion guarda su coleccién en la biblioteca de protocolos del usuario.
Guardar la coleccidn

61.1 PERSONALIZACION

Al igual que en las demas pantallas, puedes simplificar y organizar tu experiencia con funciones adicionales en la pantalla MenuMix. Afiade o configura
estas opciones rapidamente pulsando la tecla "+".

61.2 MENUMIX

El modo MenuMix ofrece una amplia personalizacion al permitir especificar individualmente la temperatura corazon o el tiempo para cada nivel. Esta
flexibilidad afiadida satisface las necesidades especificas de cada producto, garantizando una coccién 6ptima.

Cuando se selecciona este modo, si el ambiente de la cAmara de coccidn ya esta configurado para un proceso en curso, se visualiza directamente la
pantalla "Temporizadores preajustados”. En caso contrario, se muestra la pantalla de ambiente de coccion para poder configurar el ambiente de
coccion. Esta pantalla se visualiza en modo Experto o Auto, en funcién de la configuracion por defecto establecida previamente (3 Coccién manual).

61.3 MENUMIX+

El modo "MenuMix+" va mas alla del modo "MenuMix" al permitir la integracion de protocolos que pueden seleccionarse de la biblioteca del fabricante
o del usuario. Sélo se presentan los protocolos compatibles con este modo de coccion especifico, lo que garantiza un uso eficaz y una gestion
simplificada de mdltiples cocciones.

Es importante tener en cuenta que el primer protocolo afiadido a la coleccion determina el entorno del horno. Cuando posteriormente se afiadan
niveles a la coleccion, s6lo se mostraran los protocolos compatibles con este entorno previamente definido. Sigue siendo posible ajustar
manualmente el entorno de la camara de coccion pulsando el botén "Entorno de coccién” antes de afiadir un protocolo a un nivel.

C HE F@&O®/BI Pagina 94 / 103 3--490086NU i 11/25



62 - FUNCIONES ADICIONALES

62. FUNCIONES ADICIONALES |

62.1 REGETHERMY

La funcion regenerativa de su horno Chef'sCombi esté disefiada para recalentar platos preparados manteniendo su textura, sabor y calidad
nutricional. Ideal para grandes cocinas, esta funcién utiliza una combinacién de calor y humedad para recalentar los alimentos de manera uniforme,
evitando que se sequen y se cocinen en exceso. Gracias a estas funciones avanzadas, los regthermics pueden utilizarse para calentar grandes
cantidades de alimentos rapidamente manteniendo una calidad 6ptima.

Su Chef'sCombi ofrece tres categorias de regeneracion adaptadas a las diferentes necesidades: la regeneracion de platos o bandejas por niveles
para las categorias A la Carta y Retherm, y por lotes de platos para la categoria Banquete.

& & +
INICIO

CATEGORIA DE REGENERACION:

o 8 W\

3 categorias de regeneracion

Alacarte Banquete Retherm

Volver a la pantalla anterior ADEE RS M)

Banquete: fe platos
Retherm: Bacs, nivel por nivel

62.1.1 ALACARTA

La funcion "A la carta" permite recalentar los platos nivel por nivel mediante "MenuMix" (3 MenuMix) con ajustes predeterminados de modo,
temperatura y humedad. Estos ajustes predeterminados, desarrollados por nuestros chefs para satisfacer mejor sus necesidades, estan disefiados
para satisfacer los requisitos actuales, pero ain pueden modificarse para adaptarse mejor a sus protocolos y preferencias (3 Parametros).

Al seleccionar esta categoria, aparece la pantalla "Temporizadores predefinidos" con opciones para configurar el entorno de coccion. Puede utilizar
este modo en visualizacion Experto o Auto, dependiendo de la configuracion predeterminada (3 Coccidon manual). Este modo funciona de la misma
manera que "MenuMix", pero con rangos de ajuste definidos para una mayor precision.

Los ajustes incluyen el modo Conveccion o Mixto, una temperatura de la camara de coccién ajustable entre 120°C y 160°C y un nivel de humedad
ajustable entre el 30% y el 60%. La velocidad del ventilador también puede modificarse para garantizar una coccion uniforme. El temporizador,
inicialmente ajustado por defecto, puede ajustarse directamente desde la pantalla sin tener que acceder al menu "Ajustes”.

62.1.2 BANQUETE

Ideal para recalentar un lote de platos, esta funcion se utiliza del mismo modo que el ment "Coccién Manual" (3 Coccién Manual), ofreciendo una
solucion practica para grandes eventos. Los ajustes de modo, humedad, temperatura y tiempo estan preestablecidos por defecto.

Al igual que en la categoria "A la carta", estos ajustes por defecto desarrollados por nuestros chefs pueden seguir modificandose (3 Parametros),
pero con rangos de ajuste definidos como en la categoria "A la carta”. Puede utilizar este modo en visualizacion Experto o Auto, en funcion de la
configuracion por defecto (3 Coccién Manual). El temporizador, inicialmente ajustado por defecto, puede ajustarse directamente desde la pantalla sin

tener que acceder al menud "Ajustes”, pero no puede ajustarse a un tiempo inferior a 2 minutos.
62.1.3 RETHERM

Disefiada para recipientes de recalentamiento, esta funcién también permite el recalentamiento por niveles con una temperatura, un modo y un nivel
de humedad preestablecidos, lo que garantiza una uniformidad perfecta. Se utiliza del mismo modo que la categoria "A la carta", pero con parametros
preestablecidos diferentes de los de la categoria "A la carta”.

62.2 DELTAT

La coccién Delta T es un método de coccion basado en la diferencia de temperatura entre el nicleo y la superficie de un alimento. Esta técnica se
utiliza a menudo en las cocinas profesionales para lograr una coccion precisa y uniforme de los alimentos, especialmente la carne.

La idea principal de la coccién Delta T es mantener una diferencia de temperatura constante entre el centro del alimento (el nicleo) y su superficie
durante todo el proceso de coccion. De este modo, los alimentos se cocinan de manera uniforme, sin riesgo de que el exterior se cocine demasiado y
el interior quede crudo, o viceversa.

La consigna de regulacién se calcula sumando el valor Delta T a la temperatura central deseada. El valor de consigna Delta T puede ajustarse dentro
de un rango de 10 a 90°C. Es importante tener en cuenta que este modo de coccién no prevé un precalentamiento automatico; el Delta T se activa en
cuanto comienza la coccion en frio.
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62 - FUNCIONES ADICIONALES

CombiGuide Inicio

DELTAT

Cambiar

o AT 3 500

Consigna DELTA T

Zonaseca

INICIO D

11

Editor de recetas Guardar

62.2.1 PERSONALIZACION DE LA PANTALLA DELTA T :

Consigna Delta T

Humedales

Empezar a cocinar

Funciones

Al igual que en las demas pantallas, puedes simplificar y organizar tu experiencia con funciones adicionales en la pantalla DELTA T. Afiade o configura

estas opciones rapidamente pulsando la tecla "+".

62.3 TOP 12

El acceso a los protocolos mas utilizados se facilita mediante la creacién de una lista de protocolos denominada "Top 12", accesible directamente
desde la pantalla de inicio. Esta lista se compone de protocolos cuidadosamente seleccionados de la biblioteca, ya procedan del fabricante o del
usuario. Esta recopilacién puede incluir protocolos de uso frecuente o utilizarse para crear abonos, por ejemplo.

Cuando el horno se utiliza por primera vez, la lista esta vacia, lista para ser personalizada segun sus preferencias.

La lista estéa limitada a 12 protocolos, y puedes reorganizar el orden en que se muestran los widgets moviéndolos a tu antojo.

CombiGuide

Listas de protocolos (max. 12)

Flanes parisinos
congelados

Chutney

62.3.1 CREACION DE LA LISTA DE LOS 12 PRIMEROS
» Pulse el botén "Top 12
6 Aparece la pantalla "Top 12
» Creatu lista pulsando el icono "+".
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62 - FUNCIONES ADICIONALES

6 Aparece la pantalla de personalizacion, que contiene la biblioteca de protocolos del fabricante y del usuario
» Seleccione el protocolo que desea afiadir a la lista "Top 12". Para facilitar la bisqueda, puede filtrar los
protocolos mediante los filtros de visualizacién, categorias, funciones, etc... (3 Protocolos).
6 Aparece la pantalla "Top 12"y el protocolo se afiade a la lista
» Pulse el icono "+" tantas veces como sea hecesario para crear su lista de los "12 mejores".
6 Siya hay 12 protocolos en la lista, un mensaje emergente le informara de que debe eliminar un protocolo para
poder afiadir uno nuevo.

62.4 REFRIGERACION Y MANTENIMIENTO

La funcion "Enfriar y Mantener" de Chef'sCombi, disponible en los menus "Coccion Manual, Delta T, Protocolos y Top 12", esta disefiada para
optimizar sus procesos de coccion. Esta funcion mantiene la coccion a una temperatura preestablecida en modo Mixto, garantizando un control
perfecto de sus preparaciones (3 Parametros).

Activacion durante la coccion: Cuando el icono "Enfriar y mantener" se activa durante la coccion, el horno mantendra la temperatura preestablecida
al final del ciclo de coccién, hasta que usted intervenga para detener el calentamiento.
Activar antes de cocinar: Si se selecciona el icono "Enfriar y mantener" antes de empezar a cocinar, la funcién enfriard o precalentara la camara de
coccion a la temperatura deseada, garantizando una preparacion perfecta desde el inicio del ciclo.

62.5 SALIDA RETRASADA

Advertencia: jPeligro!

Retrasar el inicio de la coccion puede plantear riesgos para la calidad y la seguridad de los

alimentos. Al prolongar el tiempo entre la preparacion y la coccién, puede favorecer la proliferacion
A de bacterias, lo que aumenta el riesgo de contaminacion de los alimentos y deteriora su textura y

sabor. Por lo tanto, es esencial tomar las precauciones adecuadas para minimizar estos riesgos,

en particular siguiendo unas buenas practicas de higiene alimentaria y manteniendo unas

condiciones de temperatura adecuadas durante todo el periodo de inicio retrasado.

La funcion "Inicio diferido", disponible en los menus "Coccién manual", "Delta T", "Protocolos" y "Top 12", permite programar la hora de inicio de la
coccion. Al pulsar este icono aparece una ventana de introduccién de datos con la hora de inicio por defecto ajustada a la hora actual.

Una vez activado el inicio diferido, aparecera una linea adicional en la zona de Hora o Temperatura corazén, indicando la hora de inicio programada y
el tiempo restante hasta esa hora.

62.6 HISTORIA

La pantalla de historial permite consultar el historial de operaciones del horno, en patrticular los ciclos de coccién y limpieza. Se puede acceder a esta
funcion desde los menus "Home", "Coccion manual" y "CombiCare". Es importante tener en cuenta que el contenido que se muestra en la pantalla del
historial se filtra segun la pestafia correspondiente al lugar en el que esté seleccionado el botén "Historial".

El historial de funcionamiento se registra durante un periodo de 25 semanas, con una representacién visual limitada a un periodo de 4 semanas. El
registro sélo tiene lugar cuando la duracion del ciclo de coccién o limpieza supera 1 minuto tras el cierre de la puerta del horno.

Puede iniciar un protocolo, coccién o ciclo de limpieza directamente desde la lista del historial.

CombiGuide Tnicio

HISTORIA
o & 6) Filtros de menu

Rec Limpieza

Fecha  Tiempo Temp®  Humedo. En tiempo rg

09 juil. 14:33  Muslos de pollo 16:04

09 juil. 14:32  Pollo asado 12:14

09 juil. 14:26  Limpieza ligero Luz 1:17:28

09 juill. 14:15  Pollo asado Carmne 12:14

09 juil. 14:14  Pollo asado Camne 12:14

09 juil. 14:11  Descalcificacion Descalc.

09 juil. 14:08 Pollo asado Carne
Visualizacién por fecha de registro = = : :
09 juil. 11:52  Limpieza medio Medio
09juil. 11:16  Limpieza medio Medio
09 juil. 09:45 Limpieza medio Medio

08 jull. 14:38  Limpieza ligero Luz 1:03:47 1:44:25

08 juil. 14:21  GEFLUGEL - Hiihnchen - 05:00 06:48

08 juil. 14:18 GEFLUGEL - Hiihnche 05:00 06:48

Volver a la pantalla anterior Cierra la pantalla "Historial" para

volver a la pantalla anterior.
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63 - PARAMETROS

63. PARAMETROS |

Este menl estd dedicado a la visualizacién de los parametros del horno y esta estructurado en tres categorias distintas: Usuario, Instalador y
Mantenimiento. Cuando el aparato esté instalado, sélo la pestafia "USUARIO" no esté bloqueada, pero puede ser protegida por el cocinero. Por razones
de seguridad, las pestafas "Instalador" y "Mantenimiento" estan protegidas por contrasefia. Es facil personalizar los ajustes de fabrica de su horno.
Simplemente pulse el valor del pardmetro que desea ajustar o activar, y los cambios surtiran efecto inmediatamente.

‘CombiGuide Inicio
r
PARAMETROS
Pantalla de parametros Q |2 \ 3 tipos de parametros
usuario visualizado usuo

AJUSTES GENERALES
Idioma, fecha y hora...

SUENA
Sonido, Pitido, Volumen...

MOSTRAR
Brillo, Pantalia de inidio, Tedado...

AJUSTES DE COCCION E INSTALACION
Precalentar; T°, Ajustes por defecto, Lavar...
BLOQUEO DE PANTALLA Y AUTORIZACIONES

Codigo PIN, Restricciones de acceso, Restablecer... LiSta de pal’émetros

BIBLIOTECAS, DATOS Y CONECTIVIDAD ifi
Fotos de recetas, Mis recetas, APPCC... mOdIflcabIeS

GESTION DE PERFILES
Perfiles de usuario, Configuracion completa del hormo

GESTION DE LA CONFIGURACION
Configuracion completa del horno (Perfil + Recetas...)

AYUDA E INFORMACION
Guias en video, informacion dave, preguntas frecuentes

Sobre el homo
Vo de contacto d t Tl
.z . . Ne de contacto culin.
Informacion de mantenimiento

34L

w-a000 Informacion de N
oooogmocoooooco (M) identificacion del dispositivo

000.000.000.000

64. MANTENIMIENTO DEL HORNO

ATENCION: La limpieza regular y a fondo del aparato garantizara un uso duradero.

§ QUEDA TERMINANTEMENTE PROHIBIDA LA APLICACION DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA CALIENTES A MAS DE 60°C.
Las paredes calientes sufririan un ataque irreparable (color oscuro, casi negro).

8 Queda terminantemente prohibido el uso de chorros o boquillas de alta presién: en ninglin caso se debe lavar el aparato con un
chorro de agua.

8§ La garantia no cubre los problemas relacionados con el cumplimiento de las normas de mantenimiento anteriores.

8§ El aparato debe desconectarse de su fuente de alimentacion durante la limpieza o el mantenimiento, y cuando se sustituyan piezas.

64.1 PREAMBULO RELATIVO A LOS ACEROS INOXIDABLES

Hay 3 factores principales de corrosién a los que hay que prestar atencion:
- El entorno quimico. En general: * Salmueras diversas (sal concentrada, chucrut, etc.)
* Cloruros, contenidos en particular en:
- Productos de limpieza

- Bleach.
- Temperatura : La agresividad de cualquiera de los medios quimicos anteriores hacia el acero inoxidable aumenta
drasticamente con la temperatura.
- El tiempo: Cuanto mayor sea el tiempo de contacto entre el acero inoxidable y el entorno quimico, méas

notables seran las consecuencias de la corrosion.

La combinacion de estos tres factores puede provocar la destruccion de las paredes, incluso las de acero inoxidable de muy alta calidad.

Hay que tener en cuenta que, cuando el acero inoxidable se corroe, es extremadamente raro que la causa sea el propio acero. En general,
los productos de limpieza inadecuados o mal utilizados, un mantenimiento deficiente o unas condiciones de uso extremas suelen ser la
causa de los accidentes.

PRECAUCION: El fabricante no se hace responsable de la corrosién en estas condiciones y no se aplicara ninguna garantia.

64.2 FRECUENCIA DE LIMPIEZA / DESCALCIFICACION

Para garantizar un mantenimiento adecuado, le recomendamos que limpie las distintas piezas, componentes y accesorios del horno en los intervalos
recomendados. En caso necesario, se puede considerar una limpieza mas frecuente.

Chef'sCombi esta equipado con una tecnologia inteligente que sugiere automaticamente el ciclo de limpieza y el tiempo de descalcificaciéon mas
adecuados, basandose en su uso y en la informacion sobre el tipo de agua y el tiempo de funcionamiento facilitada cuando se instal6é su horno. Para
mas detalles (3 CombiCare).
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64 - MANTENIMIENTO DEL HORNO

Frecuencia de limpiezay desengrase
Tres criterios influyen en la frecuencia de limpieza de la camara de coccién: la intensidad de uso, el método de coccién y la temperatura

Frecuencia

Diario

Semanal

Mensualmente

aplicada durante la coccién.

Piezas / componentes

Recinto de coccion

Pantalla de control

Superficies exteriores

Junta de mufla (camara de coccién)

Puerta (cristal, etc.), Vertedero

Accesorios de cocina (sonda, ahumador, médulo,
etc.)

Rejillas de ventilacion del compartimento técnico
Escotilla de descalcificacion

Ducha de mano

Etiqueta protectora para tiras de iluminacion LED

Frecuencia de descalcificacion
La frecuencia con la que es necesario descalcificar la camara de coccion depende de dos factores: la dureza del agua y el nivel de utilizacién

64.3

del modo vapor.

Recomendaciones

Siga la dosificacion de las pastillas de limpieza y aclare a
fondo. Avise al servicio posventa si aparecen manchas de
oxido.

Utilice un pafio suave. No utilice productos abrasivos.

Siga las instrucciones de los productos de limpieza y aclare a
fondo. No utilice productos abrasivos.

Utilice un pafio suave.

Limpie la boquilla con un producto desincrustante no
agresivo ni abrasivo). Aclarar abundantemente.

Si es necesario, limpiar con un producto desengrasante no
abrasivo y no agresivo. Aclarar abundantemente.

Diariamente si es necesario. Si hay depoésitos minerales (depoésitos blanquecinos) debidos a agua no descalcificada en el interior de la

camara de coccion, éstos deben eliminarse diariamente.

Si no realiza suficientes ciclos de descalcificacién, un mensaje le alertara y le exigira, para poder seguir utilizando su horno, que inicie un
"Aclarado de la caldera" para mantener la caldera de su Chef'sCombi en perfecto estado.

MANTENIMIENTO DE SUPERFICIES EXTERIORES

La superficie del metal debe mantenerse cuidadosamente para eliminar el polvo, las particulas metalicas y los depésitos de cualquier tipo que puedan
alterar la capa protectora antes mencionada.
Nunca frote el acero inoxidable con lana metdlica, sino soélo si es necesario, con "Scotch Brite" o un producto equivalente, respetando la direccion de

pulido d
»

»
»

64.4

e la superficie del acero inoxidable.

Lavar las superficies con agua y jabon o cualquier detergente neutro no abrasivo.

ENJUAGUE CUIDADOSAMENTE con agua
Limpie las superficies.

MANTENIMIENTO DE LOS AIREADORES DEL COMPARTIMENTO ELECTRONICO

La ventilacion del compartimento electronico se realiza a través de rejillas de ventilacion situadas en la parte delantera e izquierda del aparato (6 y 10

niveles)

»

64.5

y debajo del aparato, en la parte trasera (20 niveles).

Hornos de 6y 10 niveles

Persianas

Limpie la superficie de la rejilla de ventilacion con un pafio seco.

LIMPIEZA DE PUERTAS Y VENTANAS

Hornos de 20 niveles

Persianas

Para mantener una visibilidad 6ptima de la camara de coccién, limpie regularmente el cristal interior y el embellecedor de la puerta.

C HE F@&O®/BI

Abra completamente la puerta del horno.

Desbloquee la ventanilla interior presionando ligeramente las dos lenglietas.

Gire el panel interior.

Limpie los cristales de la puerta con agua tibia utilizando un pafio y un detergente neutro no abrasivo.
Deje que las ventanas se sequen antes de volver a bloquear la ventana interior.
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64 - MANTENIMIENTO DEL HORNO

64.6 LIMPIEZA DE LA JUNTA DE LA MUFLA

Para evitar posibles dafios causados por grasa o restos de alimentos, es imprescindible limpiar a mano y con regularidad las juntas de la camara de
coccion. Esto debe aplicarse tanto a las superficies internas como externas. La limpieza diaria contribuira a prolongar su vida util.

Junta de la
camara de
coccion

» Abra la puerta del horno.

» Utilice agua y jabon o cualquier detergente neutro no abrasivo y un pafio suave para eliminar la grasa de la
junta de la puerta.

» Aclarar abundantemente.

» Deje la puerta abierta hasta que la junta se haya secado.

64.7 MANTENIMIENTO DE SUPERFICIES INTERIORES

Para garantizar un rendimiento 6ptimo y prolongar la vida (Gtil de su horno Chef'sCombi, es esencial evitar la acumulacién de sustancias corrosivas y
depositos minerales.
- Evite las sustancias corrosivas: Las sustancias concentradas pueden llegar a ser altamente corrosivas.
- Evitar los dep6sitos minerales: Los minerales en el agua pueden causar problemas de corrosion de las paredes, rendimiento y longevidad
(equilibrado de los ventiladores, disipacién del intercambiador de calor, etc.).

Chef'sCombi esta equipado con una tecnologia inteligente que sugiere automaticamente el ciclo de limpieza mas adecuado, asi como la
descalcificacion, basandose en su uso y en la informacién sobre la naturaleza del agua y el tiempo de funcionamiento facilitada cuando se instalé su
horno. Para mas detalles (3 CombiCare).

Si no realiza suficientes ciclos de descalcificacién, un mensaje le avisara y le pedird que inicie un "Aclarado de caldera" para mantener la caldera de
su Chef'sCombi en perfecto estado.

64.8 EQUIPOS UTILIZADOS PARA COCINAR PRODUCTOS CORROSIVOS
(Pescado de mar, chucrut)

Los equipos utilizados de forma intensiva y regular para cocinar productos corrosivos, como pescado de mar, chucrut, etc., deben limpiarse
meticulosa y sistematicamente después de cada uso.
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65 - FALLOS DE FUNCIONAMIENTO

65. FALLOS DE FUNCIONAMIENTO |

Los mensajes de error o de informaci-n que aparecen en el alsorynd opr RGIOC
hay que dar para solucionarlo. Se indican medi antse ecruractrreos cdod ocroelso rdirmsari
requieren |l a intervenci-n del servicio t®cnico, ya que bd,oquerami teil erfdnc
el ciclo en curso. Los mensajes |lamdrtialnl eesn ya bweorl due 0, ed oru seol dceo rstur aroirm,0 r
nor mal mente, con o sin intarJvermsdia- muckelf i garwa ai « otn®d miuac.i - n se refiere
procedi miento, resaltados en verde y amarillo respectivamente.

Descripci-n del Consecuenci as aQu® puedo hacer?

El1Q:ncrustaci-n de Ninguno, |l a cocci-n (Descalcifique la cal@erell o
perspshgase en contacto con
E3:1 Sonda de n%¥%cl eNinguno, |l a cocci-n (P-ngase en contacto con el s
E3:2 Sonda no pinch I ntroduzca | a sonda en el pr
E3:3 Sonda mal <cone Transplante | a sonda a una
producto | o antes posible.
E35 Sonda USB degr Ninguno, |l a cocci-n (Compruebe que el sensor es$i8
probl ema persisdent ag-tmgacsaen ¢
asistencia t®cnica.
E71 Sobrecalentami Se reduce | a temperaitLi mpie las rejillas de entra
electr-nica (+7 del antera izquirErdmi Welt apas
calor, especial mente en }\enpt
l'a habitaci - -n.
E82 Fallo de |l a taNinguno, |l a cocci-n (P-ngase en contacto con el s
E90 Fallo de |l a caCocci-n terminada en P-ngase en contacto con el
cocci -n humedad control ada persiste.
E9:1 Fallo de | dacalLa |imepiezraliz- sin Aclare bien | a cavida8iceh p
i mpieza mar cha persiste, p-ngase en contact
E92 Fallo en | a meCocci-n finalizada eiP-ngaseortnacto con el Servic
humedad persiste
E93 Fallo del sensCocci-n finalizada erP-ngase en contacto con el
(valor inicial de | a persiste.
E94 Fall o de bl b@quSe ha realizado un a«Si el probl ema persiste, p-r
Il'i mpieza t ®cni co.
E108 Se detiene | a Abra | a v8lvula del conjpmoiol
persiste, p-ngase en contact:
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66 - MANTENIMIENTO PREVENTIVO

66. MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Limpieza de superficies exteriores

SEIERE
Mensualmente

Cada afio (o

cada 3000 h)

'Respete la dosificacion correcta de los productos de

PRECAUCION: El aparato debe desconectarse de su fuente de alimentacion durante la limpieza o
el mantenimiento, y cuando se sustituyan piezas.

Recomendaciones

limpieza. No utilice productos abrasivos.

Limpieza de las juntas de la mufla

Observar la dosificacién correcta de los productos de

X limpieza. Aclarar a fondo. No utilice productos abrasivos.
Limpieza de la pantalla de control X Utilice un pafio suave. No utilice productos abrasivos.
Limpieza y desincrustacion de las superficies Observar la dosificacion correcta de los productos de
interiores X limpieza. Aclare a fondo. Avise al servicio posventa si

aparecen manchas de 6xido.

Ducha de mano

No hay fugas ni obstrucciones (limpiar la boquilla con un
producto desincrustante no agresivo ni abrasivo). Aclare

X a fondo. Si el problema persiste, péngase en contacto

con el servicio posventa.

Rejilla de desagiie de mufla X No hay obstruccién, limpiar si es necesario.

Escotilla de descalcificacion . Compruebe que no hay puntos duros al cerrar y abrir la
trampilla. Limpie la rejilla si es necesario.

Limpieza de las rejillas de ventilacion del .

compartimento técnico

Comprobacién visual de la presencia de topes en X

las puertas interiores

Comprobacioén visual de la sonda que se va a X En caso de averia, pongase en contacto con el servicio

introducir (punta, cable, paso del tabigue, etc.) posventa.

Opcidn de recogida de grasa: estado de la . En caso de dafios o rigidez excesiva: péngase en

manguera

contacto con el servicio posventa.

Opcioén de recogida de grasa: estado de la

En caso de juego excesivo en la maneta o de flujo

véalvula X deficiente, péngase en contacto con el servicio
posventa.

Comprobacién del funcionamiento de la trampilla Si esta deteriorada, avise al servicio posventa.

escamoteable en la parte inferior de la puerta (20 X

niveles)

Comprobacioén visual de las juntas de la mufla . Si se ha producido algtn dafio, péngase en contacto con
el servicio posventa.

Comprobacién visual del estado de la etiqueta de Si es necesario, limpiar con un producto desengrasante

proteccion contra el alumbrado . no abrasivo y no agresivo. Aclarar abundantemente. En

caso de dafios, péngase en contacto con el servicio
posventa.

Mantenimiento periédico por el servicio posventa
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67 - PIEZAS DE RECAMBIO RECOMENDADAS E INDISPENSABLES

67. PIEZAS DE RECAMBIO RECOMENDADAS E INDISPENSABLES |

145587 Junta del eje de transmisién + anillo de desgaste 304320 ICS24 - Bomba 230 V EU 50 Hz 20 I/min

148885 Electrodo de encendido arqueado 304321 ICS24 - Bomba desincrustante 120 V UL 60 Hz 20 I/min
148886 Electrodo de ionizacién recto 304322 ICS24 - Bomba de drenaje caja de lavado 120 V UL 60Hz 20I/min
148889 Electrodo de control de llama 304323 ICS24 - Bomba 120 V UL 60 Hz 20 I/min

159000 ICS24-61E - Kit de servicio Elemento calefactor redondo 10,3kW 400V 304326 ICS24 GN21 - Condensador 20 u

159002 1CS24-62E-202E - Kit servicio Elemento calefactor redondo 21,6kW 400 304328 ICS24 61G 101E - Rueda del ventilador 320
159003 ICS24-101E - Kit de servicio Elemento calefactor redondo 18,0kW 400V 304329 ICS24 62E 101G - Rueda del ventilador 340
159004 ICS24-102E - Kit de servicio Elemento calefactor redondo 14,0kW 400V 304330 ICS24 62G 102E - Rueda del ventilador 370
159005 ICS24-61E - Kit servicio Elemento calefactor redondo 11,2kW 230/240V 304331 1CS24 102G - Rueda del ventilador 390

159007 ICS24-6~102E - Kit servicio Elemento calefactor redondo 23,5kW 230/240 304334 ICS24 - Ventilador UL 230V 120 x 120 x 38 mm
159008 ICS24-101E - Kit servicio Elemento calefactor redondo 19,6kW 230/240V 308353 ICS24 - Fuente de alimentacion conmutada 24 V 35 W
159009 ICS24-102E - Kit servicio Elemento calefactor redondo 15,2kW 230/240V 309407 Fusible 3,15 amperios

159020 ICS24-61E - Kit de servicio Calentador de inmersion 9 kwW 400 V 309608 Filtro con conexién para horno de gas

159021 ICS24-6&10E - Kit de servicio Calentador de inmersién 17,5 kW 400V 309714 Unidad de interfaz FastPad 3

159022 ICS24-61E - Kit de servicio Calentador de inmersion 9,8kW 230/240V 309716 FastPad 3 Encoder éptico iluminado

159023 ICS24-6~10E - Kit servicio Calentador de inmersion 19,1kW 230/240V 309717 Placa de gas FastPad 3

159028 ICS24-6&10E - Kit de servicio Sensor de temperatura 309718 Placa de humedad FastPad 3

159030 ICS24 - Kit de servicio Sensor de ambiente 309719 Tira LED 4000K 24V

159031 ICS24-6&101 - Kit de servicio Motor 120 W largo 0,45 m 309720 Placa de automatizacion + placa de humedad
159032 ICS24 GN21 - Kit de servicio Motor 309725 SELF modo comln 2x10

159048 ICS24-61 - Kit de servicio Sonda de temperatura central 310356 Caja de seguridad

159049 1CS24-102 - Kit de servicio Sonda de temperatura central 310358 Electroiman GY030 24 V

159050 1CS24-62&101 - Kit de servicio Sonda de temperatura central 311356 Etiqueta para tira LED

159059 ICS24 - Kit de servicio Fusibles 311361 Lamina protectora para tira LED

159064 Kit de servicio posventa con presostato 314373 Bomba 220/240 V 50 Hz

159065 ICS24-61&101 - Kit de servicio Tubo transparente para recogida grasa 314396 Bomba de lavado UL

159066 ICS24-62&102 - Kit de servicio Tubo transparente para recogida grasa 316192 Manguera transparente TPE-S AL 12,7 x 20,1 mm
300697 Contactor tripolar 25 A 230 V 50/60 Hz 366068 Tubo de silicona transparente

300698 Contactor tripolar 32 A 230 V 50/60 Hz 366572 | Tope de puerta

300699 Contactor tripolar 40 A 230 V 50/60 Hz 366683 Sello de salida intercambiable 6/10 niveles
300702 Contactor tripolar 80 A 230 V 50/60 Hz 366685 Junta del ventilador de gas

300769 Relé antiinterferencias 366688 | Junta FKM 17,12 x 2,62 mm

300787 Fusible ultrarrapido 0,2 A 250 V 5 x 20 366698 ICS24-61 - Junta para armario de cocina

300793 Fusible de 600 VCA, 10 A, 10,3 x 38,1 366699 1CS24-62 - Junta para armario de coccion

300801 Fusible de vidrio 4 A 366700 1CS24-101 - Junta del armario de coccién

300802 Fuente de alimentacién conmutada integrada 366701 ICS24-102 - Junta para armario de cocina
300805 ICS24 - Contactador de puerta 366711 ICS24 - Junta en la tapa

300806 ICS24 - Contactador de puerta 366712 ICS24-GN11E - Junta del calentador de inmersion
301514 1CS24-6&amp;10E - Sensor de nivel de caldera 384183 Mecanismo de cierre de la puerta

301515 ICS24 - Sonda de humedad 384677 Cierre de puerta moldeado

301519 ICS24 - Sonda de nivel de la caja de lavado 387637 ICS24 - Condensador 15 pF

301520 ICS24-102E - Sensor de nivel de caldera 387638 ICS24 - Fusible temporizado 4 A

304269 Condensador 5 pF para bomba 387639 ICS24 - Contactores 25 A - CA1

304289 Motor 387640 ICS24 - Ventilador de campana 250 W

304293 Condensador 12,5 pF 408402 Encendido por gas

304314 Bomba de grasa y racor para manguera de 13 mm de diametro 408407 Autotransformador 415 VA

304317 ICS24 61E - Rueda del ventilador 416003 ICS24 - Kit de ducha de mano

304318 ICS24 - Bombas descalcificadoras 230 V UE 50 Hz 20 I/min 468104 | ICS24 - Electrovalvulas de agua (2 vias UE)
304319 ICS24 - Bombas de drenaje de lavado 230 V EU 50 Hz 20 I/min 468106 ICS24 - Véalvulas solenoides de agua (3 vias UE)

68. GARANTIA

NINGUNA GARANTIA ES INCONDICIONAL

Nuestra garantia sé6lo se aplica a un uso normal. Es decir, en estricto cumplimiento de las recomendaciones de nuestros manuales de
funcionamiento y mantenimiento.

Asimismo, sélo sera valido en la medida en que las visitas periddicas de mantenimiento y/o inspeccion recomendadas hayan sido
debidamente realizadas por nuestros técnicos.

Sin perjuicio de las reservas anteriores, todos nuestros aparatos tienen normalmente una garantia de un afio a partir de la fecha de
facturacion. En caso de averias debidas a defectos aparentes u ocultos o a fallos de construccion, nuestros aparatos seran reparados a nuestro
cargo, incluidas las piezas y la mano de obra, durante este periodo de garantia de un afio.

Para beneficiarse de nuestra garantia, nuestros aparatos no deben ser modificados ni reparados con piezas no originales y no
homologadas por nuestros servicios, ni por personal no cualificado o no formado por nosotros.

En caso de averias o dafios, el comprador debera notificarnoslo por escrito, tan pronto como tenga conocimiento de los defectos que
atribuye a nuestros equipos. En ningln caso podra subsanar dichos defectos por si mismo o a través de terceros.

Las revisiones periédicas son esenciales para garantizar que nuestros equipos funcionen sin problemas y de forma fiable. Sélo pueden y
deben realizarlas nuestros técnicos plenamente formados y cualificados. Estan equipados con herramientas especiales, piezas originales y
formacioén continua. El mantenimiento rutinario es esencial, y se lleva a cabo con un coste, pero es la garantia de un funcionamiento fiable de
nuestros equipos.

La frecuencia se refiere a condiciones normales de uso. En caso de condiciones de uso mas severas, algunas operaciones deberan
realizarse a intervalos mas cortos.

ATENCION: Los dafios causados por la conexidn de nuestros equipos a una red eléctrica que no se ajuste a la placa de caracteristicas
(tensidn, inversion fase/neutro, presién de agua, presién de gas, etc.) y el incumplimiento del orden de las fases (importante para motores
trifasicos, sentido de ventilacion, tomas, etc.) no estaran cubiertos por esta garantia en ningin caso.

Por este motivo, recomendamos que los equipos sélo se conecten cuando la tensién o el gas estén disponibles y se comprueben en el
punto en el que se van a conectar.
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