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1 Allgemeines

1 Allgemeines

1.1 EG-Konformitatserklarung

Hersteller

Welbilt Deutschland GmbH, TalstraRe 35, 82436 Eglfing, Deutschland | Germany
Authorized representative UK
Welbilt UK Limited, Provincial Park, Nether Lane, Ecclesfield, Sheffield, S35 97X, United Kingdom

Giiltigkeit der Konformitatserklarung

Diese Konformitatserklarung gilt fir folgende Geratetypen:

OES 6.06 mini OES 6.10 mini OES 10.10 mini

Giltiger Nummernkreis fiir Seriennummern

Die Konformitat gilt fir den folgenden Nummernkreis der Seriennummer in Verbindung mit dem Revi-
sionskenner der Artikelnummer und dem Kombidampfertyp:

= Seriennummernkreis ab April 2022 (YYMM): X##SD#Ht#
= Artikelnummer und Revisionnummer: XS(8,M,P)##HHHAtHHHE

Erkldrung der Konformitat mit Richtlinien und Normen

Der Hersteller erklart, dass der oben genannte Kombidampfer den folgenden Richtlinien und den An-
forderungen der folgenden europaischen Normen entspricht:

2006/42/EG (EC/CE) (Maschinenrichtlinie)

= EN 60335-1:2012+AC:2014+A11:2014
= EN 60335-2-42: 2003+A1:2008+A11:2012

Die Schutzziele der Europaischen Richtlinie 2014/35/EU (Niederspannungsrichtlinie) wurden geman
Anhang | Abschnitt 1.5.1 der Maschinenrichtlinie eingehalten.

2014/53/EU (CE) (Funkrichtlinie)

= ETSIEN 300 328 V2.1.1: 2016-11 (Common User Interface)
= ETSI EN 300 440V 2.2.1: 2018-07 (Common User Interface)
= ETSIEN 301893V 2.1.1: 2017:05 (Common User Interface)

Das Schutzziel der Europaischen Richtlinie 2014/30/EU (EMV-Richtlinie) wurde gemaR Artikel 3.1b
der Funkrichtlinie eingehalten.

ETSI EN 301 489-1 V2.2.3: 2019

EN 55014-1: 2006+A1:2009+A2:2011
EN 55014-2: 1997+A2:2008

EN 61000-3-2: 2014

EN 6100-3-3:2013

EN 61000-3-11: 2000

= EN 62233: 2008 (incl. Corr:2008)

2011/65/EU (RoHS-Richtlinie) und die Anderungsrichtlinie (EU) 2015/863 zu Anhang Il der RoHS-
Richtlinie:
EN 63000: 2019

Dokumentationsbevollméchtigter

Bevollmachtigt zur Zusammenstellung der technischen Unterlagen ist:
= EU: Welbilt Deutschland GmbH, Talstrafl’e 35, 82436 Eglfing, Deutschland | Germany

= UK: Welbilt UK Limited, Provincial Park, Nether Lane, Ecclesfield, Sheffield, S35 97X, United King-
dom
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1 Allgemeines

1.2 Umweltschutz

Grundsatzerklarung

Die Erwartung unserer Kunden, die gesetzlichen Vorschriften und Normen, sowie der Ruf unseres
Hauses bestimmen die Qualitat und den Service aller Produkte.

Mit unserem Umweltmanagement sorgen wir fir die Einhaltung aller umweltbezogenen Verordnungen
und Gesetze und verpflichten uns darlber hinaus zu einer kontinuierlichen Verbesserung der Umwelt-
leistungen.

Damit bei uns die Herstellung hochwertiger Produkte gewahrleistet ist und bleibt, sowie unsere Um-
weltziele sichergestellt sind, haben wir ein Qualitats- und Umweltmanagement-System entwickelt.

Dieses System entspricht den Forderungen der ISO 9001:2015 und I1ISO 14001:2015.

Verfahren fir den Umweltschutz

Folgende Verfahren werden beachtet:

Verwendung von riickstandsfrei kompostierbaren Fillmaterialien
Verwendung RoHS konformer Produkte

REACH-Chemikaliengesetz

Mehrfachverwendung der Versandkartonagen

Empfehlung und Verwendung von biologisch abbaubaren Reinigungsmitteln
Recycling von Elektronikschrott

Umweltgerechte Entsorgung der Altgerate

Bekennen Sie sich mit uns fiir den Umweltschutz.

Bedienungshandbuch 6



1 Allgemeines

1.3 Identifikation Ihres Kombidampfers

Lage des Typenschilds

Das Typenschild befindet sich an der linken Seite des Kombidampfers.

Aufbau und Struktur des Typenschilds

A Pos. Bezeichnung
% CONVOTHERM - _
Welbit Deutschiand GrmH 1 Bezeichnung des Geréts
Taisrate 35, 82436 Balfa Combi Steamer / Combi Oven (englische Bezeichnung fir Kom-

;Zr::niyn Germany /,/@ bidam pfe r)
Combi Steamer Type | 2 Handelsbezeichnung

L — 1
: \|@ Bestandteil Bedeutung

= OES Elektrogerat mit Wassereinspritzung

L —~ N . PR
Ziffern xx.yy Geréategrolie

mini Gerateserie

Elektrodaten

Gerétepriifungen

Seriennummer

[« B4, NI - &)

Artikelnummer

S’ WELBILT
LN J

Bedienungshandbuch 7



1 Allgemeines

1.4 Aufbau der Kundendokumentation

Teile der Geratedokumentation

Buchtyp Inhalt

Installationshandbuch .

Beschreibt Transport, Aufstellung, Installation und Inbetriebnahme des
Geréats

Beschreibt die Gefahren und geeignete Gegenmalinahmen bei allen
Installationstatigkeiten

Enthalt die Technischen Daten

Bedienungshandbuch .

Beschreibt die Arbeitsablaufe und Bedienschritte beim Garen und Rei-
nigen

Enthalt den Wartungsplan und Informationen zur Fehlerbehebung
Beschreibt die Gefahren und geeignete Gegenmalinahmen bei der Be-
dienung

Bedienungsanleitung .

Beschreibt die Bedienoberflache des Geréats
Enthalt die Anleitungen zur Bedienung der Software

Zubehordokumentation

Informationen zur Bedienung von Zubehor (z. B. Rollhandbrause, Haube, Untergestell auf Rollen, Sta-
pelkit) entnehmen Sie bitte der jeweiligen Zubehdranleitung.

Bedienungshandbuch



1 Allgemeines

1.5 Uber dieses Bedienungshandbuch

Zielgruppen

Name der Zielgruppe

Tatigkeiten

Betreiber des Kombi-
dampfers

oder

fir das Gerat und das
Betriebspersonal verant-
wortlicher Mitarbeiter
des Betreibers

= Tragt die Verantwortung der Kenntnisvermittlung fiir den sicheren und
korrekten Umgang aller weiteren Anwender mit dem Gerat beim Be-
trieb, bei der Reinigung und der Wartung.

= Ist verantwortlich den betriebsbereiten Zustand des Gerats vor Ge-
brauch zu gewahrleisten.

Naheres siehe 'Betreiberpflichten' auf Seite 21

Koch

Fuhrt im Wesentlichen organisatorische Tatigkeiten aus, wie z. B.
= Garprofildaten eingeben

= Vorhandene Garprofile im Kochbuch editieren

= Neue Garprofile entwickeln

= Gerateeinstellungen vornehmen

Fuhrt auRerdem gegebenenfalls alle Bedienertatigkeiten aus.

Bediener

Fuhrt die konkrete Bedienung durch, wie z. B.
= Beschicken des Kombidampfers

= Starten von Garprofilen

= Entnahme des Garguts

= Reinigen des Kombidampfers

= Kleinere Wartungsarbeiten

Schreibweise von Dezimalzahlen

Es wird zwecks internationaler Einheitlichkeit immer ein Dezimalpunkt verwendet.

Bedienungshandbuch



1 Allgemeines

1.6 Unbedingt zu lesende Sicherheitsinformationen

Sicherheitsinformationen in der Kundendokumentation

Sicherheitsinformationen zum Kombidampfer sind nur im Installationshandbuch und im Bedienungs-
handbuch enthalten.

Im Installationshandbuch finden Sie die Sicherheitsinformationen zu den darin beschriebenen Tatig-
keiten bei Transport, Aufstellung, Installation, Inbetriebnahme und AulRerbetriebnahme.

Im Bedienungshandbuch finden Sie die Sicherheitsinformationen zu den darin beschriebenen Tatig-
keiten beim Garen, bei der Reinigung und bei Wartungsarbeiten.

Die Bedienungsanleitung ist hinsichtlich der Sicherheitsinformationen immer im Zusammenhang mit
dem Bedienungshandbuch oder dem Installationshandbuch zu sehen. Bei Tatigkeiten, die Uber die
reine Softwarebedienung hinausgehen, sind die im Bedienungshandbuch und Installationshandbuch
enthaltenen Sicherheitsinformationen zu beachten.

Unbedingt zu lesende Teile dieses Dokuments

Wenn Sie die Informationen in diesem Dokument nicht beachten, riskieren Sie Verletzungen bis hin
zum Tod und Sachschéaden.

Zur Gewahrleistung der Sicherheit missen alle Personen, die mit dem Kombidadmpfer umgehen, fol-
gende Teile dieses Dokuments vor Beginn jeglicher Arbeiten gelesen und verstanden haben:

= das Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite 16
= die Abschnitte, die die durchzufiihrende Téatigkeit beschreiben

Gefahrenzeichen
Gefahrenzeichen Bedeutung
n Dient der Warnung vor potenziellen Verletzungen. Befolgen Sie alle
Warnhinweise, die nach diesem Symbol stehen, um mégliche Verlet-

zungen oder Tod abzuwenden.

Darstellung der Warnhinweise

Die Warnhinweise sind nach folgenden Gefahrstufen kategorisiert:

Gefahrstufe Folgen Wahrscheinlichkeit
IAGEFAHR ‘ Tod / schwere Verletzung (irreversibel)  Steht unmittelbar bevor
IAWARNUNG‘ Tod / schwere Verletzung (irreversibel) Mdglicherweise
IAVORSICHT ‘ Leichte Verletzung (reversibel) Méglicherweise
HINWEIS Sachschaden Mdglicherweise

Bedienungshandbuch 10



2 Aufbau und Funktion

2 Aufbau und Funktion

2.1 Die Funktionen des Kombidampfers

Die Gararten

In Ihrem Kombidampfer kdnnen Sie verschiedene Lebensmittel garen. Hierzu kann der Kombidampfer
in den folgenden Gararten arbeiten:

=  Dampf
=  Kombidampf
= HeilBluft

Mdégliche Garverfahren

Mit den Gararten konnen Sie Lebensmittel auf nahezu alle moéglichen Arten garen.
Sie kdnnen die Gararten in folgende Garverfahren umsetzen:

» Démpfen = Backen » Nachtgaren (optional)

= Blanchieren = Uberbacken » Delta-T-Garen (optional)

= Pochieren = Grillen » Cook&Hold (optional)

= Dinsten = Gratinieren = ecoCooking

= Kochen » Niedertemperaturgaren » Sauerstoffarmes Biogaren (op-
= Schmoren » Lebensmittel auftauen tional)

» Braten » Sous-Vide-Garen (optional) » Regenerieren (optional)

Die Betriebsart Regenerieren

In der Betriebsart 'Regenerieren' kdnnen Sie verschiedene Speisen regenerieren. Hierzu kann der
Kombidampfer in den folgenden Gararten arbeiten:

= Regenerieren a la Carte
= Bankettregenerieren

Press&Go-Schnellwahltasten (Standard)

Sie kdnnen die im Kochbuch abgespeicherten Garprofile und auch Reinigungsverfahren auf die
Press&Go — Schnellwahltasten legen und starten.

Die Betriebsart Press&Go (easyTouch)

In der Betriebsart 'Press&Go' arbeitet der Bediener mit vordefinierten Garprofilen, die vom Bediener
ausgewahlt und automatisch gestartet werden.

Garprofile und Kochbuch

Ein Garprofil ist eine Kombination von Garparametern, wie z. B. Gartemperatur und Garzeit. Sie kén-
nen lhre eigenen Garprofile erstellen und im 'Kochbuch' verwalten. AuRerdem finden Sie im 'Koch-
buch’' bereits vordefinierte Garprofile.

Garraumreinigung (Standard)

Fir die Garraumreinigung steht folgendes Reinigungssystem zur Verfigung:
= Vollautomatische Garraumreinigung ConvoClean:
= 4 Reinigungsstufen, fiir schwache bis starke Verschmutzung mit Glanz
= Garraumreinigung nur mit Klarspulmittel CareStep

» Semi-automatische Garraumreinigung

Bedienungshandbuch 11



2 Aufbau und Funktion

Garraumreinigung bei easyTouch

Fir die Garraumreinigung stehen 2 Reinigungssysteme zur Verfliigung:
= Vollautomatische Garraumreinigung ConvoClean+:

= 3 Reinigungstufen, mit einem Clean und Care Booster
2 Minuten - QuickRinse, Spulung nur mit Wasser
10 Minuten-Express-Reinigung
Garraumreinigung nur mit Klarspulmittel CareStep
Reinigungsprofile als Favoriten individuell einstellbar
Reinigungskalender
= Semi-automatische Garraumreinigung

Bedienungshandbuch 12



2 Aufbau und Funktion

2.2 Aufbau und Funktion des Kombidampfers

Teile und Funktion

Die folgende Abbildung zeigt einen Kombidampfer der GréRRe 6.10 mini, stellvertretend fir alle Gerate:

@\

Q.
?

e

Pos. Bezeichnung Funktion
1 Bellftungsstutzen Saugt Umgebungsluft zur Entfeuchtung des Garraums an
2 Abluftstutzen Lasst heille Wrasen entweichen
3 Turgriff = Offnet und schlieBt die Geratetiir
= Anliftstellung fur sicheres Offnen des Geréts ("Sicherheits-
verschluss") (optional)
4 Geréatetur VerschlieRt den Garraum
5 Bedienblende Dient der Bedienung des Geréats
6 Ansaugblech Dient der gleichmaRigen Warmeverteilung im Garraum
7 Einhangegestell Dient der Aufnahme von normierten Garguttragern
8 Garraumbeleuchtung Beleuchtet den Garraum
9 Fern’f;emperaturfuhler (op- Dient der Messung der Kerntemperatur
iona
10 Garraum Nimmt das Gargut wahrend des Garvorgangs auf
11 Typenschild Dient der Identifikation des Geréats

Bedienungshandbuch
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2 Aufbau und Funktion

Teile und Funktion (Marineversion)

Die folgende Abbildung zeigt einen Kombidampfer der GréRRe 6.10 mini, stellvertretend fiur alle Gerate:

Ny

S

)
——
—
=
=

Pos. Bezeichnung Funktion

1 BelUftungsstutzen Saugt Umgebungsluft zur Entfeuchtung des Garraums an

2 Abluftstutzen Lasst heilRe Wrasen entweichen

3 Turgriff = Offnet und schlieBt die Geratetiir
= Anliftstellung fur sicheres Offnen des Geréts ("Sicherheits-

verschluss") (optional)

4 Geréatetur VerschlieRt den Garraum

5 Bedienblende Dient der Bedienung des Geréats

6 Ansaugblech Dient der gleichmaBRigen Warmeverteilung im Garraum

7 Einhéngegestell Dient der Aufnahme von normierten Garguttragern

8 Garraumbeleuchtung Beleuchtet den Garraum

9 Tarfeststeller Sichert die Geratetlr gegen unbeabsichtigtes Schlielen (nur
Marineversion)

10 Fern’f;emperaturfuhler (op- Dient der Messung der Kerntemperatur

iona
11 Garraum Nimmt das Gargut wahrend des Garvorgangs auf
12 Typenschild Dient der Identifikation des Geréats

Bedienungshandbuch
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2 Aufbau und Funktion

2.3 Aufbau und Funktion der Bedienblende

Aufbau und Teile der Bedienblende (easyTouch)

8. cONVOTJIERM

Pos. Bezeichnung Funktion
1 EIN/AUS- Schaltet den Kombidampfer ein und aus
Gerateschalter
2 Full-Touch-Display Zentrale Bedienung des Gerats
= Bedienung durch Beriihrung von Bildsymbolen auf dem Be-
dienfeld (Full-Touch-Display)
= Statusanzeigen
3 USB-Schnittstelle Anschluss eines USB-Sticks

Aufbau und Teile der Bedienblende (Standard)

Pos. Bezeichnung Funktion
1 EIN/AUS- Schaltet den Kombidampfer ein und aus
Gerateschalter
2 Display und Programm- = Zeigt das eingestellte Garprogramm und die gewahlten Zu-
wahl satzfunktionen an
= Wahlt das Grundgarprogramm bzw. Regenerierprogramm
aus
3 Dateneingabe = Wahlt die einzustellenden Garparameter aus
= Startet und stoppt das Garprogramm
4 Einstellwippe Stellt die Garparameter und Zusatzfunktionen durch Drehen
der Einstellwippe ein
5 Press&Go-Tasten Belegbare Tasten zur Kurzauswahl

Bedienungshandbuch
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3 Zu lhrer Sicherheit

3 Zu lhrer Sicherheit

Zweck dieses Kapitels

In diesem Kapitel vermitteln wir Ihnen alle Kenntnisse, die Sie bendtigen, um sicher mit dem Kombi-
dampfer umgehen zu kénnen, ohne sich und andere in Gefahr zu bringen.

Lesen Sie besonders dieses Kapitel genau durch!

3.1 A Grundlegende Sicherheitsvorschriften

Sinn dieser Vorschriften

Diese Vorschriften sollen sicherstellen, dass sich alle Personen, die mit dem Kombidampfer umgehen,
grundlich Gber Gefahren und SicherheitsmalRnahmen informieren und die in der Betriebsanleitung und
auf dem Kombidampfer befindlichen Warnhinweise beachten. Wenn Sie diese Vorschriften nicht befol-
gen, riskieren Sie Verletzungen bis hin zum Tod und Sachschéaden.

Umgang mit den Handblichern der Kundendokumentation

Befolgen Sie folgende Vorschriften:

= Lesen Sie das Kapitel 'Zu Ihrer Sicherheit' und die Ihre Tatigkeit betreffenden Kapitel vollstandig.

= Halten Sie die Handbuicher der Kundendokumentation jederzeit zum Nachschlagen bereit.

= Geben Sie die Handbucher der Kundendokumentation bei Weitergabe des Kombidéampfers weiter.

Umgang mit dem Kombid&mpfer

Befolgen Sie folgende Vorschriften:

= Nur Personen, die den in dieser Betriebsanleitung festgelegten Anforderungen entsprechen, dirfen
mit dem Kombidampfer umgehen.

= Setzen Sie den Kombidampfer nur fir die beschriebene Verwendung ein. Setzen Sie den Kombi-
dampfer auf keinen Fall fiir andere, méglicherweise naheliegende Zwecke ein.

= Treffen Sie alle Sicherheitsmaflnahmen, die in dieser Betriebsanleitung und auf dem Kombidamp-
fer angegeben sind. Verwenden Sie insbesondere die vorgeschriebene personliche Schutzausris-
tung.

= Halten Sie sich nur an den angegebenen Arbeitsplatzen auf.

= Fidhren Sie am Kombidampfer keine Veranderungen durch, z.B. Abbau von Teilen oder Anbau von
nicht zugelassenen Teilen. Insbesondere durfen Sie keine Sicherheitseinrichtungen aulRer Kraft
setzen.

Hier geht's weiter ...

Verwandte Themen

> Bestimmungsgemale Verwendung lhres Kombidampfers 17
> Warnhinweise am Kombidampfer 19
> Gefahren, die vom Gerat ausgehen 24
> Sicherheitseinrichtungen 29
> Persodnliche Schutzausristung 32
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.2 A Bestimmungsgemalie Verwendung lhres Kombidampfers

BestimmungsgemaRe Verwendung

Der Kombidampfer ist ausschliel3lich dafiir konzipiert und gebaut, verschiedene Lebensmittel auf
normierten Garguttragern (z. B. Gastronormbehalter, Bleche im Backmal}) zu garen. Hierzu wer-
den Dampf, HeiBluft und Kombidampf (drucklos uUberhitzter Dampf) eingesetzt.

Die Garguttrager kénnen aus Edelstahl, Keramik, Kunststoff, Aluminium, emailliertem Stahl oder
Glas gefertigt sein. Garguttrager aus Glas diirfen keine Beschadigungen aufweisen.

Der Kombidampfer ist ausschlief3lich fiir den professionellen, gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Verwendungseinschrankung

Nicht alle Materialien dirfen im Kombidampfer erhitzt werden:

KEIN trockenes Pulver oder Granulat

KEINE leicht entflammbaren Gegenstande mit Flammpunkt unter 270 °C, wie z. B. leicht entzindli-
che Ole, Fette, Kunststoffe

KEINE Lebensmittel in verschlossenen Dosen

Anforderungen an das Betriebspersonal

Der Kombidampfer darf nur durch Personal, das bestimmten Anforderungen genligt, betrieben wer-
den. Anforderungen an die Ausbildung und Qualifikation siehe 'Anforderungen an das Personal,
Arbeitsplatze' auf Seite 31.

Das Personal muss die Risiken und Verhaltensregeln im Umgang mit schweren Lasten kennen.

Anforderungen an die Funktionsfahigkeit des Kombidampfers

Der Kombidampfer darf nur betrieben werden, wenn alle Sicherheitseinrichtungen vorhanden, funk-
tionsfahig und ordnungsgemaf verriegelt sind.

Die Herstellervorschriften fir den Betrieb und die Wartung des Kombidampfers miissen eingehal-
ten werden.

Der Kombidampfer darf nur bis zum jeweils maximal zulassigen Beladungsgewicht beladen wer-
den, siehe 'Beschickungskapazitat des Kombidampfers' auf Seite 33.

Anforderungen an die Umgebung des Kombidampfers

Vorgeschriebene Umgebung des Kombidadmpfers

Umgebungstemperatur zwischen +4 °C und +35 °C

KEINE giftige oder explosionsfahige Atmosphéare

KEINE Nutzung oder Lagerung von Benzin oder anderen brennbaren Dampfen, Gasen oder Flis-
sigkeiten in der Nahe eines Kombidampfers

Trockener Kiichenboden zur Reduzierung des Unfallrisikos

Vorgeschriebene Beschaffenheit des Aufstellorts

KEIN Brandmelder, KEINE Sprinkleranlage direkt iiber dem Gerat
KEINE brennbaren Materialien, Gase oder Flissigkeiten oberhalb, auf, unterhalb oder in der Nahe
des Geréts

Einzuhaltende Einsatzbeschrankungen

Betrieb im Freien nur mit Regen- und Windschutz
KEIN Verschieben oder Bewegen des Gerats wahrend des Betriebs

Bedienungshandbuch 17



3 Zu lhrer Sicherheit

Bedingungen bei der Reinigung

Es dirfen nur vom Hersteller freigegebene Reinigungsmittel verwendet werden.

Es durfen nur vom Hersteller benannte Hilfsmittel zur Reinigung verwendet werden, siehe 'Reini-
gungsplan' auf Seite 50.

Zur Reinigung darf KEIN Hochdruckreiniger verwendet werden.

Zur AuRenreinigung darf KEIN Wasserstrahl verwendet werden. Ein externer Wasserstrahl darf
ausschlielich zur Reinigung des Garraums genutzt werden.

Der Kombidampfer darf NICHT mit Sauren behandelt oder Sduredampfen ausgesetzt werden, au-
Rer zur Entkalkung des Garraums durch einen autorisierten Servicebetrieb geman der Anleitung
des Herstellers.

Bedienungshandbuch 18



3 Zu lhrer Sicherheit

3.3 A Warnhinweise am Kombidampfer

Platzierung der Warnhinweise

Die folgende Abbildung zeigt einen Kombidampfer der GréRRe 6.10 mini, stellvertretend fir alle Gerate:
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Warnhinweise an der Geratetiir

Warnhinweise (1) an der Geratetir:

Warnhinweis

>
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Beschreibung

Warnung vor heiem Gargut, heiRen Garguttragern und heifden Flissigkeiten
Es besteht Verbrennungsgefahr durch heiltes Gargut und heilte Garguttrager,
wenn Garguttrager aus den Einschubebenen kippen oder Gargut von schrag
gehaltenen Garguttragern abrutscht. Diese Gefahr ist besonders hoch bei Ein-
schubebenen, die Uber der Einsehbarkeit der Bediener liegen.
Es besteht Verbrihungsgefahr durch Verschitten von flissigem Gargut, wenn
obere Einschubebenen mit Flissigkeiten oder mit sich wahrend des Garens
verflissigendem Gargut bestiickt werden. Verwenden Sie obere Einschubebe-
réen, die Sie nicht einsehen kénnen, nicht fur flissiges oder sich verflissigendes
argut.

Nur bei Option ConvoClean / ConvoClean+

Warnung vor einspritzendem, dtzenden Reinigungsmittel

Es besteht die Gefahr von Veratzungen und Reizungen an Haut, Augen und At-
mungsorganen durch Kontakt mit einspritzenden Reinigungsmitteln und deren
Dampfen wenn die Geratetir wahrend der vollautomatischen Reinigung
(ConvoClean system) gedffnet wird.

Warnung vor heillem Dampf und Wrasen
Es besteht Verbrihungsgefahr durch entweichenden heiRen Dampf und Wra-
sen beim Offnen der Geratetir.

Warnung vor Kippen und Umstirzen des Kombidampfers
Es besteht Kippgefahr des Kombidampfers, wenn dieser bewegt wird. Bewegen
Sie den Kombidampfer nur mit grofRer Vorsicht.

Warnung vor Beschadigung oder Abtrennung der Gerateanschliisse

Es besteht die Gefahr der Beschadigung oder der Abtrennung der Geratean-
schlisse, wenn der Kombidampfer bewegt wird. Bewegen Sie den Kombidamp-
fer nur mit grolRer Umsicht entsprechend dem Spielraum der Anschlussleitun-
gen.

Bedienungshandbuch
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3 Zu lhrer Sicherheit

Warnhinweise am Geh&duse des Kombidampfers

Warnhinweise (2) am Gehause des Kombidampfers:

Warnhinweis Beschreibung
/\\ Warnung vor gefahrlicher elektrischer Spannung / Stromschlag
\ Es besteht Gefahr des Stromschlags durch stromfiihrende Teile, wenn die
/ \ Schutzabdeckung gedffnet wird.
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.4 A Betreiberpflichten

Betreiberpflichten im Uberblick

Der Betreiber tragt die Verantwortung der Kenntnisvermittlung fiir den sicheren und korrekten Umgang
aller weiteren Anwender mit dem Gerat beim Betrieb, bei der Reinigung und der Wartung. Der Betrei-
ber ist dafiir verantwortlich, den betriebsbereiten Zustand des Gerats vor Gebrauch zu gewahrleisten.

Dazu gehdren folgende Aufgaben

= Schulung aller Anwender auf alle sicherheitsrelevanten Funktionen und Einrichtungen des Kombi-
dampfers

= Einweisung aller Anwender entsprechend ihren Aufgaben mit dem Gerat

= Sammlung der Meldungen aller Anwender zu Problemen und UnregelmaRigkeiten an und mit dem
Gerat, Durchfiihrung oder Anweisung entsprechender Malinahmen zur Korrektur

= Einhaltung aller notwendigen Wartungszyklen des Gerats oder von Geratebauteilen
= Gewahrleistung der Cybersicherheit

Personal fiir Arbeiten am Kombidampfer

Der Betreiber hat dafiir zu sorgen, dass nur qualifiziertes Personal gemaf 'Anforderungen an das Per-
sonal, Arbeitsplatze' auf Seite 31 am Kombidampfer Betriebs- oder Reinigungsarbeiten durchfihrt.

Schulung des Personals

Der Betreiber hat sein Personal hinsichlich der folgenden Punkte zu schulen und zu unterweisen:

= Umgang mit den Gefahren, die in Kiichenumfeld generell bestehen, gemal den landesspezifi-
schen Vorschriften und Anforderungen, siehe 'Alilgemeine Gefahren' auf Seite 22

= Umgang mit den Sicherheitseinrichtungen, siehe 'Sicherheitseinrichtungen' auf Seite 29

= Benutzung der Persoénlichen Schutzausristung, siehe 'Persénliche Schutzausristung' auf Seite
32

= Hygieneanforderungen unter Berlicksichtigung landesspezifischer Vorschriften und Anforderungen

= Umgang mit den Gefahren, die speziell von diesem Kombidampfer ausgehen, siehe 'Gefahren, die
vom Gerat ausgehen' auf Seite 24

Zu lhrer und lhrer Mitarbeiter Sicherheit

Machen Sie als Betreiber sich mit den Inhalten des Kapitels 'Zu Ihrer Sicherheit' (dieses Kapitel) ver-

traut, bevor lhre Mitarbeiter erstmalig mit dem Kombidampfer arbeiten, und treffen Sie entsprechende
Anordnungen.

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in diesem Kapitel und in den folgenden
Anleitungen aufgefiuihrten Gefahrenhinweisen vertraut zu machen und unbedingt die darin genannten
Gegenmalinahmen zu treffen.

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, sich vor Arbeitsbeginn mit den in den folgenden Anleitungen genann-
ten Voraussetzungen und Regeln zum sicheren Arbeiten vertraut zu machen und sie unbedingt zu be-
folgen.

Persénliche Schutzausriistung Ihrer Mitarbeiter

Weisen Sie lhre Mitarbeiter an, die persénliche Schutzausriistung zu tragen, die im Kapitel 'Zu lhrer
Sicherheit', Abschnitt 'Personliche Schutzausristung' auf Seite 32 flr die entsprechenden Arbeiten
genannt ist.

Cybersicherheit

Der Betreiber hat dafiir zu sorgen, dass seine Malnahmen zur Gewahrleistung der Cybersicherheit
immer dem aktuellen Stand der Technik entsprechen.

Bedienungshandbuch 21



3 Zu lhrer Sicherheit

3.5 A Allgemeine Gefahren

Generelle Regeln fiir Arbeiten in der Kiiche

In der Kliche kann es allgemein zu den unterschiedlichsten Gefahren kommen. Tragen Sie deshalb in
der Kiiche die vorgeschriebene Schutzkleidung und im Umgang mit den Kiichengeraten insbesondere
Schutzhandschuhe.

Im Folgenden erfahren Sie, welcher Art diese Gefahren sind, welche Wirkung sie haben und wie Sie
sie vermeiden kénnen.

Spritzen in heiles Fett

In der Kiiche kann es durch spritzendes Wasser, z. B. bei der Benutzung eines Wasserstrahls, zu fol-
genden Gefahren kommen:

Explosionsartiges Verteilen von Fett-Wassergemisch
Wann?

= Wenn in Behalter mit heilem Fett gespritzt wird und dadurch Wasser schlagartig ver-
dunstet

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Nicht in flissiges Fett spritzen
> Vorgeschriebene Schutzkleidung, insbesondere Schutzhandschuhe tragen

Spritzen von Wasser auf heilRe Oberflachen

In der Kiiche kann es durch spritzendes Wasser, z. B, bei der Benutzung eines Wasserstrahls, zu fol-
genden Gefahren kommen:

Verbriihungsgefahr durch spritzendes Wasser
Wann?

= Wenn mit Wasser auf heile Oberflachen gespritzt wird, z. B. in einen Garraum
Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Nicht auf heilte Oberflachen spritzen
> Vorgeschriebene Schutzkleidung, insbesondere Schutzhandschuhe tragen

Feuchter Kiichenboden

In der Kiiche kann es, z. B. durch ablaufendes Kondensat beim Garen, zu folgenden Gefahren kom-
men:

f Rutschgefahr durch feuchten Kiichenboden
Wo?

= Vor den Geraten
Wie kann die Gefahr vermieden werden?
> Boden um das Gerat herum stets trocken halten

Bedienungshandbuch 22



3 Zu lhrer Sicherheit

Kontakt mit Reinigungsmitteln

In der Kiiche werden Reinigungsmittel verwendet. Dadurch kann es zu folgenden Gefahren kommen:

Gefahr von Veratzungen und Reizungen an Haut, Augen und Atmungsorganen durch
dap) Kontakt mit Reinigungsmitteln und deren Dampfen

Wann?

= Bei allen Reinigungstatigkeiten

= Beim Umgang mit Reinigungsmittelbehaltern

= Wenn aggressive Reinigungsmittel verwendet werden

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Personliche Schutzausriistung tragen

> Reinigungsmittel nicht in Bertihrung mit Augen und Haut bringen
> Spriihnebel nicht einatmen

> Nur spezifizierte Reinigungsmittel verwenden

Bewegen schwerer Gewichte

In der Kiiche kann es durch das Heben schwerer Gewichte zu Ermiidung, Unbehagen sowie Stérun-
gen des Bewegungsapparates kommen.

Verletzungsgefahr durch Uberlastung des Kérpers
ﬁ Wann?
= Beim Heben schwerer Behalter und anderer schwerer Gewichte
Wie kann die Gefahr vermieden werden?
> Verhaltensregeln des Umgangs mit schweren Lasten beachten
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.6 A Gefahren, die vom Gerét ausgehen

Generelle Regeln im Umgang mit dem Gerét

Der Kombidampfer ist so konstruiert, dass der Benutzer vor allen konstruktiv sinnvoll vermeidbaren

Gefahren geschutzt ist.

Bedingt durch den Zweck des Kombidampfers bestehen jedoch Restgefahren, zu deren Vermeidung
Sie Vorsichtsmalinahmen ergreifen missen. Vor einigen dieser Gefahren kann Sie, bis zu einem ge-
wissen Grad, eine Sicherheitsvorrichtung schitzen. Sie missen allerdings stets darauf achten, dass
diese Sicherheitsvorrichtungen an lhrem Platz sind und funktionieren.

Im Folgenden erfahren Sie, welcher Art diese Restgefahren sind und welche Wirkung sie haben.

Gefahrenstellen

Die folgende Abbildung zeigt einen Kombidampfer der GréRe 6.10mini, stellvertretend fir alle Gerate:

Pos. Gefahrenquelle/Gefahrenursache

Gefahrenorte

1 Nahe zu brennbaren Materialien

Oben auf dem Geréat

2 Heil3e Oberflachen

Abluftstutzen, Beluftungsstutzen, Geréatetur,
Garraum

3 HeilRer Dampf/Wrasen

Abluftstutzen, Bellftungsstutzen, Garraum

4 Heile Flissigkeiten

Garraum

5 Gegeneinander bewegliche Teile = Geratetir
= Turfeststeller (nur Marineversion)
6 Kontakt mit Reinigungsmitteln Garraum, Reinigungsmittelanschluss
7 Stromfiihrende Teile Bedienblende, Garraumlampe, Abdeckungen,

Geréategehduse (Abdeckung der Elektrik)

8 Abspritzen des Gerats mit Wasser

Bedienblende, Abdeckungen, Gerategehause

9 Scharfkantige Blechteile

Garraumwand im Bereich der Lampenfassung

10 Unterbrechen der Kiihlkette

(ohne Bild)

11 Verdorbene Lebensmittel durch Mikroorganis- (ohne Bild)

menwachstum bei warmer Umgebung

Bedienungshandbuch
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3 Zu lhrer Sicherheit

Nahe zu brennbaren Materialien

Durch Hitzentwicklung im Gerat wahrend der Garvorgange kann es zu folgenden Gefahren kommen:

Brandgefahr durch Warmeabgabe des Geréts
Wodurch?

= Durch Lagern von brennbaren Materialien, Gasen oder Flussigkeiten auf den Geraten
Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Keine brennbaren Materialien, Gase oder Flissigkeiten auf dem Gerat lagern
> Keine Gaskartuschen direkt neben dem Geréat lagern

Heile Oberflachen

Durch Hitzeentwicklung des Gerats kann es wahrend und nach dem Garvorgang zu folgenden Gefah-
ren kommen:

f Verbrennungsgefahr an heien Oberfldchen
Wo?

= Aulen an der Geratetlr

= An der Oberseite des Geréats, insbesondere am Abluftstutzen und am Beliftungsstutzen
= Innen an der Geratetir

= Im gesamten Garraum, inkl. aller Teile, die sich wahrend des Garbetriebs innen befin-
den oder befunden haben

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Oberflachen nicht Ianger berlhren
> Vorgeschriebene Schutzkleidung, insbesondere Schutzhandschuhe tragen

HeilRer Dampf/Wrasen

Durch den Umgang mit der Geratetir kann es zu folgenden Gefahren kommen:

Verbriihungsgefahr durch heiRen Dampf/Wrasen
Wo? Wann?

= Am Abluftstutzen und am Bellftungsstutzen an der Oberseite des Geréates
= Beim Offnen der Gerétetir wahrend und nach dem Garen

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Nicht in die Nahe von Abluftstutzen und Beliftungsstutzen kommen

> Geratetlr immer langsam und vorsichtig 6ffnen

> Anliftstellung der Geréatetiir verwenden

> Beim Abklihlen wahrend des Garvorgangs und Reinigungsvorgangs sowie Uber die
Cool-Down Funktion einen gréReren Schwall aus Dampf als Gblich erwarten und
umstehende Personen veranlassen vom Gerat zurlickzutreten

> Vorgeschriebene Schutzkleidung, insbesondere Schutzhandschuhe tragen
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3 Zu lhrer Sicherheit

Heile Fliissigkeiten

Beim Beschicken des Gerats kann es im Zusammenhang mit heil3en Flissigkeiten zu folgenden Ge-
fahren kommen:

Verbriihungsgefahr durch heie Fliissigkeiten
Wann?

= Beim Entnehmen von heiflem, flissigem Gargut aus dem Garraum
Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Sicherstellen, dass die Einhdngegestelle korrekt arretiert sind.

> Maximales Beladungsgewicht beachten

> Nur Behalter mit passenden GN-Mafien verwenden.

> Behalter mit flissigem oder sich verflissigendem Gargut nur in einsehbare
Einschubebenen beschicken und waagrecht entnehmen

> Garguttrager korrekt einschieben 'Beschicken des Kombidampfers mit Gargut' auf Seite
42

> Garguttrager nach dem Herausnehmen aus dem Garraum flr den weiteren Transport
abdecken, um zu verhindern, dass heif3e Flissigkeit herausschwappt.
> Vorgeschriebene Schutzkleidung, insbesondere Schutzhandschuhe tragen

Gegeneinander bewegliche Teile

Durch den Umgang mit dem Geréat kann es zu folgenden Gefahren kommen:

Gefahr von Quetschungen der Hénde
)
Wo?

= An Zubehdr, dass zum Beschicken des Geréats dient
= An Teilen der Geratetlr beim Reinigen
Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Vorgeschriebene Schutzkleidung, insbesondere Schutzhandschuhe tragen
> Vorsicht im Umgang walten lassen

Kontakt mit Reinigungsmitteln

Bei der Reinigung des Geréats kann es zu folgenden Gefahren kommen:

Gefahr von Veratzungen und Reizungen an Haut, Augen und Atmungsorganen durch
dap) Kontakt mit Reinigungsmitteln und deren Dampfen

Wodurch?

= Wenn der Garraum nicht ausreichend abgekUhlt wurde

= Wenn die Geratetiir wahrend des vollautomatischen Reinigungsvorgangs gedéffnet wird
= Wenn Reinigungsmittelkanister ausgetauscht werden

= Wenn Reinigungsmittel in den Garraum eingebracht werden

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Garraum vor allen Reinigungsarbeiten auf unter 60 °C abkiihlen lassen

> Geratetlr nur nach Aufforderung durch die Software 6ffnen

> Nach der Reinigung durch Sichtpriifung sicherstellen, dass alle Riickstédnde von
Reinigungsmitteln durch sorgféltiges Ausspiilen beseitigt wurden

> Vorsicht im Umgang mit den Reinigungsmitteln und Reinigungsmittelkanistern walten
lassen
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Stromfiihrende Teile

Bei Wartungsarbeiten am Gerat kann es zu folgenden Gefahren kommen:

Gefahr von Stromschlag durch stromfiihrende Teile
Wo?
= Unter Abdeckungen

= Unter der Bedienblende
= An der Netzanschlussleitung

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Wartungsarbeiten unter der Abdeckung, unter der Bedienblende und an der
Netzanschlussleitung nur durch Elektrofachkrafte eines autorisierten Servicebetriebs
durchfihren lassen

> Abdeckung und Bedienblende nicht demontieren

Abspritzen des Gerats mit Wasser

Durch Reinigungsarbeiten am Gerat kann es zu folgenden Gefahren kommen:

Gefahr von Stromschlag durch Kurzschluss
Wann?

= Bei Kontakt des Gerats mit Wasser

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> AulRengehduse nicht mit Wasser abspritzen
> Bei Auenreinigung das Gerat von der Spannung trennen

Scharfkantige Blechteile

Bei Wartungsarbeiten am Gerat kann es zu folgenden Gefahren kommen:

A

Gefahr von Schnittverletzungen durch scharfe Kanten
Wann?

= Bei Wartungsarbeiten hinter scharfkantigen Blechteilen
= Beim Hantieren mit scharfkantigen Blechteilen

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Bei diesen Tatigkeiten Vorsicht walten lassen
> Personliche Schutzausristung tragen

Bedienungshandbuch 27



3 Zu lhrer Sicherheit

Unterbrechen der Kiihlkette

Durch Unterbrechen der Kihlkette kann es beim Verzehr von Speisen zu folgenden Gefahren kom-
men:

Wann?

= Bei manueller Unterbrechung des Garens
= Bei Unterbrechung der Kiihlkette der Lebensmittel durch vorzeitige Beschickung des
Garraums

= Bei Unterbrechung des Garens durch Stromausfall
Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Aufrechterhaltung der Kiihlkette beachten

> Garen niemals solange unterbrechen, dass zu einem Mikroorganisemenwachstum
kommen kann

> Gargut im Gerat nicht zwischenlagern

> Beim Garen mit niedrigen Temperaturen keine kalten Lebensmittel dazu beschicken

> Nach Wiederanlaufen des Gerats Lange der Wiederanlaufzeit im Hinblick auf den
Zustand des Garguts bedenken

f Gefahr durch mikrobiologische Kontamination von Lebensmitteln

Mikroorganismenwachstum bei 30 - 65 °C

Beim Garen in einem niedrigen Temperaturbereich kann es zu folgenden Gefahren kommen:

warmen Umgebung (Temperaturbereich 30 — 65 °C)
Wann?

= Beim Regenerieren, Niedertemperaturgaren oder Warmhalten von Speisen, wenn das
Gerat parallel mit kalten Lebensmitteln beschickt wird
= Beim Niedertemperaturgaren oder Warmhalten von Speisen allgemein

Wie kann die Gefahr vermieden werden?

> Wahrend des Regenerierens, Warmhaltens oder Niedertemperaturgarens von
Lebensmitteln das Gerat nicht zusatzlich mit kalten Lebensmitteln beschicken

> Niedertemperaturgaren (< 65 °C) nur durch Fachpersonal durchfiihren lassen

> Anzahl von Mikroorganismen auf dem Lebensmittel vor dem Niedertemperaturgaren
reduzieren, z. B. durch Anbraten

> Endprodukt auf Verzehrstauglichkeit prifen

> Auf Sorgfaltspflicht hinsichtlich HACCP achten

f Gefahr des Verderbens von Lebensmitteln durch ein Mikroorganismenwachstum bei einer
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3.7 A Sicherheitseinrichtungen

Bedeutung

Der Kombidampfer verfiigt Giber eine Reihe von Sicherheitseinrichtungen, die den Benutzer vor Gefah-
ren schitzen. Alle Sicherheitseinrichtungen miissen bei Betrieb des Kombidampfers unbedingt vor-
handen, funktionsfahig und ordnungsgemaf verriegelt sein.

Lage und Funktion

Die folgende Abbildung zeigt einen Kombidampfer der GréRe 6.10 mini, stellvertretend fir alle Gerate:

Pos Sicherheitseinrichtung Funktion Priifung
1 Abdeckungen, nur mit Verhindert das versehentliche Priifen, ob Abdeckungen
Werkzeug abnehmbar Berthren stromfihrender Tei- am Platz
le
Verhindert das Eingreifen in
das bewegte Liifterrad im An-
schlussraum
2 Bedienblende, nur mit Verhindert das versehentliche Prufen, ob Bedienblende
Werkzeug abnehmbar Berthren stromfihrender Tei- am Platz
le
3 Geréatetur Schiutzt den Bediener und den Regelmalig auf Kratzer,
AuRenraum vor heiltem Spriinge, Kerben etc. pri-
Dampf fen und bei Auftreten aus-
tauschen
4 Ansaugblech im Garraum, Verhindert das Eingreifen in Siehe dazu
nur mit Werkzeug ausbau- das bewegte Liifterrad und 'Ansaugblech entriegeln
bar sorgt fir gute Warmevertei- und verriegeln' auf Seite
lung 64
5 Schutztemperaturbegren- ~ Schaltet das Gerét bei Uber-  Im Fehlerfall wird Fehler-
hne Bild) Zer Garraum temperatur ab code ausgegeben
(ohne Bild) (Zum Zuriicksetzen des
Schutztemperaturbegren-
zers autorisierten Service-
betrieb kontaktieren)
6 Trenneinrichtung Dient dazu, das Geréat bei Rei- Prifung durch den Bedie-
(bauseitig nigungs-, Reparatur- und ner nicht erforderlich
installiert) Wartungsarbeiten sowie im

Gefahrenfall spannungsfrei zu
schalten

Bedienungshandbuch
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MaRnahmen zur Sicherheit

Folgende MalRnahmen erhéhen die Sicherheit zusatzlich:

MafRnahme

Funktion

Prifung

Tdrmagnetschalter der
Geratetur (elektrischer
Tirsensor)

= Beendet beim Offnen der Geréate-
tir den Betrieb von:
= Lifterrad (Stillstand nach einigen
Sekunden)
= Heizelement
= Reinigungsmittelverteilung der
vollautomatischen Garraumreini-
gung
= Fordert zum Schlie3en der Gera-
tetlr auf

Bei niedriger Temperatur Tirmag-
netschalter priifen

Vorgehen:

= Geratetir ganz 6ffnen

= Start driicken

Resultat:

Motor darf nicht anlaufen.

Targriff der Geratetir
mit Anluftstellung (op-
tional)

Verhindert Verbriihungen von Ge-
sicht und Handen des Bedieners
durch entweichenden Dampf

Bei niedriger Temperatur Turstellun-
gen prufen gemal 'Geratetir sicher
offnen und schliel3en' auf Seite 38
im Bedienungshandbuch

Turfeststeller (nur Mari-
neversion)

Wiederanlauf nach
Stromausfall, falls Rei-
nigungsmittel im Gerat
war

Sichert die Geratetlr gegen unbeab-
sichtigtes Schliel3en

« Startet die vollautomatische Gar-
raumreinigung nach Stromausfall
erneut in definiertem Zustand

Prifen, ob Tlrfeststeller Geréatetir
offen halt

Keine

Bedienungshandbuch
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3.8 A Anforderungen an das Personal, Arbeitsplatze

Anforderungen an das Betriebspersonal

Die Tabelle beschreibt die Qualifikationen, die fur die Austibung der genannten Rollen erforderlich
sind. Eine Person kann abhangig von Bedarf und Arbeitsorganisation mehrere Rollen ausiiben, sofern
sie die fur die jeweilige Rolle erforderlichen Qualifikationen mitbringt.

Rolle Erforderliche Qualifikationen

Tatigkeiten

Koch .
Weisungsbefugter
im Kichenumfeld =

Hat einschlagige Fachausbil-
dung

Kennt landerspezifische Lebens-
mittelgesetze und Lebensmittel-
verordnungen und Hygienege-
setze und Hygieneverordnungen
Muss gemal? HACCP dokumen-
tieren

Ist unterwiesen in der Bedie-
nung des Kombidampfers

Ist der verantwortliche Mitarbeiter des Be-

treibers, der die Betreiberpflichten (siehe

'‘Betreiberpflichten' auf Seite 21) konkret

umsetzt

Fihrt im Wesentlichen organisatorische

Tatigkeiten aus, wie z. B.

= Garprofildaten eingeben

= Vorhandene Garprofile im Kochbuch
editieren

= Neue Garprofile entwickeln

= Geréateeinstellungen vornehmen

Fihrt auRerdem gegebenenfalls alle Be-

dienertatigkeiten aus

Bediener .

Ist angelernt

Ist unterwiesen in der Bedie-
nung des Kombidampfers
Arbeitet unter Aufsicht

Kennt die Verhaltensregeln des
Umgangs mit schweren Lasten

Fahrt die konkrete Bedienung durch, wie

z.B.

= Beschicken des Kombidampfers

= Starten des Garprofils

= Entnahme des Garguts

= Reinigen des Kombidampfers

= Umrustarbeiten, sofern fiir bestimmte
Garvorgange erforderlich

= Kleinere Wartungsarbeiten

Arbeitsplatze beim Betrieb

Der Arbeitsplatz flir das Personal bei Betrieb ist vor der Geratetur.

Arbeitsplatze bei Reinigung und Wartung

Der Arbeitsplatz fiir das Personal bei Reinigung und Wartung ist der gesamte Geratebereich.
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3 Zu lhrer Sicherheit

3.9 A Personliche Schutzausristung

temperaturfihler (Opti-
on)

Betrieb und Wartung
Tatigkeit Benutztes Hilfsmittel Persénliche Schutzausriistung
Beschicken / Entneh- Keines Arbeitskleidung gemaf Ianderspezifischen Normen
men des Garguts und Richtlinien (BGR 111 in Deutschland) fur Ar-
beiten in Klichenbetrieben, insbesondere:
= Schutzkleidung
= Thermoschutzhandschuhe (in der Europaischen
Union nach EN 407)
= Sicherheitsschuhe
Hantieren mit dem Kern- Keines Arbeitskleidung gemal landerspezifischen Normen

und Richtlinien (BGR 111 in Deutschland) fur Ar-

beiten in Kiichenbetrieben, insbesondere:

= Schutzkleidung

» Thermoschutzhandschuhe (in der Europaischen
Union nach EN 407)

Teile ausbauen und ein-

Werkzeug und Aus-

Arbeitskleidung gemal landerspezifischen Normen

bauen ristung je nach Téa-  und Richtlinien (BGR 111 in Deutschland) fur Ar-
tigkeit beiten in Kiichenbetrieben, insbesondere:
= Schutzkleidung
= Thermoschutzhandschuhe (in der Europaischen
Union nach EN 407)
Reinigung
Tatigkeit Benutztes Reinigungs- Persoénliche Schutzausriistung

mittel

= Garraumreinigung je-
der Art

= Handhabungen mit
Reinigungsmittelbe-
héltnissen

= ConvoClean forte

= ConvoCare K
(Konzentrat)

= ConvoCare
(gebrauchsfertig)

Die Elemente der Schutzausriistung sind je nach
eingesetztem Reinigungsmittel:

= Atemschutz

= Schutzbrille

» Schutzhandschuhe

= Schutzkleidung/-schiirze

Eine genauere Spezifikation dieser Elemente ist
in den EG-Sicherheitsdatenblattern der jeweiligen
Reinigungsmittel enthalten, deren aktuelle Aus-
gabe Sie Uiber den Hersteller beziehen kénnen.
Beachten Sie die jeweiligen Etiketten der Reini-
gungsmittel.

= Reinigen der Doppel-
glastar

= Reinigen der Bedien-
blende

HaushaltsUblicher
Glasreiniger

Angaben des jeweiligen Reinigungsmittelherstel-
lers beachten

= Reinigen des Gerate-
gehauses aufden inkl.
Bedienblende aulien

= Reinigen von Bautei-
len und Zubehdr ent-
sprechend jeweiligen
Anleitungen

HaushaltsUbliches,
hautvertragliches, al-
kalifreies, pH- und ge-
ruchsneutrales Spul-
mittel

Angaben des jeweiligen Reinigungsmittelherstel-
lers beachten

Reinigen des Unterge-
stells (optional)

HaushaltsUblicher
Edelstahlreiniger

Angaben des jeweiligen Reinigungsmittelherstel-
lers beachten
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4 So gehen Sie vor beim Garen

4 So gehen Sie vor beim Garen

Verweis auf die Bedienungsanleitung

Um sich mit der Bedienung der Software und deren Ablaufen vertraut zu machen, lesen Sie die Bedie-
nungsanleitung des Kombidampfers.

4.1 Grundsatzliches zum Beschicken des Kombidampfers

4.1.1 Beschickungskapazitat des Kombidampfers

Maximales Beladungsgewicht

6.06 mini  6.10 mini  10.10 mini

Gilt fur GN-Behalter/Bleche
Maximales Beladungsgewicht pro Geréat [kal 13 20 30

(¢
(¢}
(¢}

Maximales Beladungsgewicht pro Einschub [kal

Maximale Anzahl Garguttrager

6.06 mini  6.10 mini ~ 10.10 mini
Einhangegestell GN

Anzahl Behalter / Bleche GN 2/3 40 mm tief [Stk] 6 - -
Anzahl Behalter / Bleche GN 2/3 65 mm tief [Stk] 4 - -
Anzahl Behélter / Bleche GN 1/1 40 mm tief [Stk] - 6 10
Anzahl Behalter / Bleche GN 1/1 65 mm tief [Stk] - 4 6
Teller, auf Roste aufgestellt

Anzahl Teller, Durchmesser maximal 26 cm [Stk] - 8 12
Anzahl Teller, Durchmesser maximal 28 cm [Stk] 4 - -

Nur GN-Behalter, GN-Roste und GN-Bleche mit Normabmessung verwenden.
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4.2 Anleitungen zum prinzipiellen Vorgehen beim Garen

4.2.1 Kombidampfer ein- und ausschalten

A Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Grundlegende Regeln fiir den sicheren Betrieb

Sollte der Kombidampfer wissentlich oder augenscheinlich nach der Installation unzuléssig bewegt
worden sein (gewollt oder versehentlich), darf das Gerat nur dann weiter betrieben werden, wenn alle
folgenden Voraussetzungen gegeben sind:

Das Gerat und verwendetes Zubehdr weisen keine offensichtlichen Beschadigungen auf.

Die installierten Versorgungsleitungen fir Elektro, Wasser, Abwasser und Reinigungsmittel weisen
keine offensichtlichen Beschadigungen auf, sitzen fest, tropfen an keiner Stelle und machen nach
Sichtprifung einen sicheren und funktionstiichtigen Eindruck.

Die 'Anforderungen an die Funktionsfahigkeit des Kombidampfers' auf Seite 17 sind erfillt.

Die 'Anforderungen an die Umgebung des Kombidampfers' auf Seite 17 sind erfullt.

Alle Warnhinweise befinden sich am vorgesehenen Platz.

Regeln fiir den sicheren Betrieb des Geréts

Um Geféhrdungen zu vermeiden, sind beim Betrieb des Gerats folgende Regeln zu beachten:

Der Abluftstutzen und der Bellftungsstutzen an der Gerateoberseite sowie die Liftungsschlitze an
der Geratertickseite und die Offnungen im Boden im vorderen Bereich zwischen den Geratefliien
dirfen nicht abgedeckt, verstellt oder blockiert sein.

Die Einhangegestelle missen arretiert sein.

Das Ansaugblech muss ordnungsgemaR verriegelt sein.

Kombidampfer einschalten
1. Schalten Sie den Kombidampfer ein.
2. Kontrollieren Sie, ob die Garraumbeleuchtung leuchtet,
7 wahrend das Gerét die Selbstdiagnose durchfiihrt.
3. Warten Sie, bis die Software betriebsbereit ist.
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Kombidampfer bei Arbeitsende ausschalten

W
| (11111
)
=

¢ [@_’@“
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[

Fuhren Sie die notwendigen Reinigungen gemaf Reini-
gungs- und Wartungsplan aus.

Schalten Sie den Kombidampfer aus.

Lehnen Sie die Geratetlir an, um Feuchtigkeit entweichen
zu lassen.

Kombidémpfer vor ldngeren Betriebspausen ausschalten

Schalten Sie vor langeren Betriebspausen Wasser und Strom bauseitig ab.
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4 So gehen Sie vor beim Garen

4.2.2 So garen Sie

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite

16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:

Regeln

Geratetlr sicher 6ffnen und schliel3en
Beschicken und Entnehmen des Garguts
Kerntemperaturfiihler verstauen und entnehmen
USB-Stick verwenden

Das Beschicken des Kombiddmpfers mit Tellern ist ausschlief3lich beim Regenerieren zulassig.

Voraussetzungen

Sie sind mit der Bedienung der Software insoweit vertraut, dass Sie entsprechend lhrem Gargut

38
42
43
44

gespeicherte Garprofile aufrufen oder neue Garprofile eingeben und starten kénnen, siehe Bedie-

nungsanleitung.

Der Kombidampfer und das verwendete Zubehor sind ordnungsgemaf gereinigt.
Es befinden sich keine Fremdkoérper im Garraum.

Das Ansaugblech ist am Platz und verriegelt.

Falls der Kombidampfer auf einem offenen Untergestell steht: Es befinden sich in dem Untergestell

keinerlei Lebensmittel.

Die Einhangegestelle sind eingebaut und arretiert.

Das Gewicht des Garguts (ibersteigt nicht das maximale Beladungsgewicht.
Die Garguttrager haben die passenden GN-Male.

Be| Geraten mit USB-Anschluss:

Der Schieber verdeckt den USB-Anschluss.

Bei GréfRe 6.10 mini und 10.10 mini:

Die Luftleitbleche sind am Platz.

So garen Sie
1. Rufen Sie ein Garprofil aus dem Kochbuch auf oder ge-
% ben Sie ein neues Garprofil ein.
2 Achten Sie auf die Aufforderungen der Software.
3 - Offnen Sie die Geratetir.

Beschicken Sie den Kombiddmpfer mit dem bereitgestell-

ten Gargut.

Schlie3en Sie die Geratetir wieder.
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4 So gehen Sie vor beim Garen

Starten Sie den Garvorgang.

Warten Sie den Garvorgang ab.

Wenn der Garvorgang beendet ist, ertont ein Signal.
Achten Sie auf die Aufforderungen der Software.

Offnen Sie die Geratetir.

Entnehmen Sie das Gargut.

SchlieRen Sie die Geréatetlr wieder.
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4.3 Anleitungen zur Handhabung des Gerats beim Garen

4.3.1 Geratetir sicher 6ffnen und schlieRen

A Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Voraussetzungen

Bei Platzierung auf einem Arbeitstisch ist das Gerat gegen Verrutschen gesichert.

Geréatetiir sicher 6ffnen

1. |AWARNUNG]
Verbriihungsgefahr durch heilen Dampf und Wrasen
= Offnen Sie die Geréatetir immer langsam und vorsichtig.
Drehen Sie den Turgriff nach rechts oben(1).
Bei Geratetiiren mit Linksanschlag: Drehen Sie den Tr-
griff nach links oben.

2. Offnen Sie die Tir langsam (2).

Gerétetir sicher schlieen

Schlagen Sie die Geratetir mit leichtem Schwung zu.
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Gerétetir sicher 6éffnen (Marineversion)

Gerétetir sicher schlieRen (Marineversion)

|[AWARNUNG|

Verbriihungsgefahr durch heiRen Dampf und Wrasen
= Offnen Sie die Geréatetir immer langsam und vorsichtig.

Drehen Sie den Turgriff nach rechts oben (1).

Bei Tiren mit Linksanschlag: Drehen Sie den Tirgriff
nach links oben.

Offnen Sie die Tiir langsam (2), bis der Tiirfeststeller
oben einrastet.

|AWARNUNG|

Verbrennungsgefahr durch Beriihren des Tirfeststellers
= Tragen Sie die personliche Schutzausristung, wenn
Sie den Turfeststeller anheben.

|AVORSICHT |

Gefahr durch Scheren der Finger
= Lassen Sie bei dieser Tatigkeit Vorsicht walten.
= Tragen Sie die personliche Schutzausristung.

Heben Sie den Tlrfeststeller an.

SchlieBen Sie die Geréatetur vorsichtig.
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4 So gehen Sie vor beim Garen

4.3.2 Geréatetir sicher 6ffnen und schlieRen (mit optionalem
Sicherheitsverschluss)

A Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Voraussetzungen

Bei Platzierung auf einem Arbeitstisch ist das Gerat gegen Verrutschen gesichert.

Gerétetdr sicher 6ffnen

1. |AWARNUNG]

Verbriihungsgefahr durch heilen Dampf und Wrasen
= Offnen Sie die Geratetlir immer langsam und vorsichtig.
= Verwenden Sie immer die Anliftstellung der Geratetir.

Drehen Sie den Tirgriff nach rechts oben in die Anlift-
stellung (1).

Bei Gerateturen mit Linksanschlag: Drehen Sie den Tur-
griff nach links oben.

2 Drehen Sie den Turgriff nochmals nach rechts oben (1).
Bei Gerateturen mit Linksanschlag:Drehen Sie den Tr-
griff nochmals nach links oben.

3. Offnen Sie die Tir langsam (2).

Gerétetlr sicher schlieen

Schlagen Sie die Geratetlr mit leichtem Schwung zu.
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Gerétetir sicher 6éffnen (Marineversion)

Gerétetlr sicher schlieRen (Marineversion)

|[AWARNUNG|

Verbriihungsgefahr durch heiRen Dampf und Wrasen
= Offnen Sie die Geréatetir immer langsam und vorsichtig.

Drehen Sie den Turgriff nach rechts oben (1).

Bei Geratetiren mit Linksanschlag: Drehen Sie den Tir-
griff nach links oben.

Drehen Sie den Turgriff nochmals nach rechts oben (1).

Bei Geratetiren mit Linksanschlag:Drehen Sie den Tiir-
griff nochmals nach links oben.

Offnen Sie die Tiir langsam (2), bis der Tiirfeststeller
oben einrastet.

|AWARNUNG|

Verbrennungsgefahr durch Beriihren des Tlrfeststellers
= Tragen Sie die persénliche Schutzausriistung, wenn
Sie den Turfeststeller anheben.

|AVORSICHT|

Gefahr durch Scheren der Finger
= Lassen Sie bei dieser Tatigkeit Vorsicht walten.
= Tragen Sie die personliche Schutzausristung.

Heben Sie den Tirfeststeller an.

Schliel3en Sie die Geratetir vorsichtig.
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4.3.3 Beschicken und Entnehmen des Garguts

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:
= Geratetlr sicher 6ffnen und schlieRen 38

Voraussetzungen

= Die Einhdngegestelle sind eingebaut und arretiert.
= Das Gewicht des Garguts Ubersteigt nicht das maximale Beladungsgewicht.
= Die Garguttrager haben die passenden GN-Male.

Beschicken
1. Offnen Sie die Gerétetiir (1).
2. |AWARNUNG|

Verbrithungsgefahr durch heie Flissigkeiten
= Achten Sie darauf, dass Sie die Behalter, Bleche und
Roste in die richtigen Schienen korrekt einschieben.

Beschicken Sie die gewlinschten Einschubebenen mit |h-

rem Gargut (2).

= Beginnen Sie dabei von unten.

= Schieben Sie Behalter, Bleche oder Roste immer bis
zum Anschlag ein.

= Lassen Sie bei einer Beschickung mit Rosten die un-
terste Einschubebene frei.

Entnehmen des Garguts

1. Offnen Sie die Geratetiir.
2. Entnehmen Sie die Garguttrager waagrecht.
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4.3.4 Kerntemperaturfiihler verstauen und entnehmen

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:
= Geratetlr sicher 6ffnen und schlieRen 38

Zweck

Wenn der Kerntemperaturfihler fir den Garvorgang nicht benétigt wird, muss er verstaut werden.
Sonst besteht die Gefahr, dass der Fuhler beschadigt wird.

Kerntemperaturfiihler verstauen

Schieben Sie den Kerntemperaturfiihler in die Halterung.

HINWEIS! Achten Sie auf die Kabelfiihrung.

Das Kabel darf nicht zwischen der Geratetir und der Hy-
gienedichtung eingeklemmt werden, wenn die Geratetir
geschlossen wird.

Kerntemperaturfiihler entnehmen

1. |AVORSICHT|

Gefahr von Stichverletzungen durch spitze Teile
= Lassen Sie im Umgang mit dem Kerntemperaturfiihler Vorsicht walten.

Ziehen Sie den Kerntemperaturfiihler aus der Halterung heraus.
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4.3.5 USB-Stick verwenden

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgefuhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Zweck des USB-Schiebers

Der Schieber verdeckt den USB-Anschluss, damit beim Garen und Reinigen kein Wasserdampf in die
Steuerelektronik eindringen kann.

Beim Garen und Reinigen darf kein USB-Stick eingesteckt sein und der USB-Anschluss muss durch
den Schieber verschlossen sein.

USB-Stick einstecken

1. Schieben Sie den Schieber des USB-Anschlusses nach
rechts.
2. Stecken Sie den USB-Stick ein.

Wenn der USB Stick zu grof} ist, verwenden Sie ein im
Handel erhaltliches Adapterkabel.
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4.3.6 Einhangegestelle aus- und einbauen

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgefuhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:
= Geratetlr sicher 6ffnen und schlieRen 38

Voraussetzungen

» Alle Garguttrédger und weiteres zum Garen verwendetes Zubehdr sind aus dem Garraum entnom-
men.

Einhangegestelle ausbauen (6.06 mini)

1. Heben Sie das Einhangegestell vorne leicht an (1) und
heben Sie es Uber die vordere Halterung (2).

2. Ziehen Sie das Einhdngegestell leicht nach vorne (3) und
heben Sie es Uber die hintere Halterung (4).

3. Schwenken Sie das Einhdngegestell leicht schrag in den

Garraum (5) und entnehmen Sie es aus dem Garraum

(6).
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Einhangegestelle ausbauen (6.10 mini)

Heben Sie das Einhangegestell vorne leicht an (1) und
heben Sie es Uber die vordere Halterung (2).

Ziehen Sie das Einhdngegestell leicht nach vorne (3) und
heben Sie es Uber die hintere Halterung (4).

Schwenken Sie das Einhangegestell leicht schrag in den
Garraum (5) und entnehmen Sie es aus dem Garraum

(6).

Schieben Sie das Luftleitblech nach oben (7).

Schwenken Sie das Luftleitblech nach hinten ab (8) und
trennen Sie das Einhangegestell vom Luftleitblech.
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Einhangegestelle ausbauen (10.10 mini)

1. Driicken Sie das Einhangegestell nach oben (1) und he-
ben Sie es Uber die Halterungen (2).

2. Schwenken Sie das Einhdngegestell leicht schrég in den
Garraum (3) und entnehmen Sie es aus dem Garraum
4).

3. Schieben Sie das Luftleitblech nach oben (5).

4, Schwenken Sie das Luftleitblech nach hinten ab (6) und

trennen Sie das Einhangegestell vom Luftleitblech.

Einhdngegestelle einbauen

1.  Gehen Sie zum Einbauen der beiden Einhdngegestelle umgekehrt vor wie beim Ausbau.

2. Uberpriifen Sie, ob die Einhéngegestelle ordnungsgemaR eingehangt sind.

3. Uberpriifen Sie, ob sich die Garguttréger leicht einschieben lassen.
Damit ist sichergestellt, dass Sie die beiden Einhdngegestelle nicht verwechselt haben.
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5 So gehen Sie vor beim Reinigen

Verweis auf die Bedienungsanleitung

Um sich mit der Bedienung der Software und deren Ablaufen vertraut zu machen, lesen Sie die Bedie-

nungsanleitung des Kombid

ampfers.

5.1 Grundsatzliches zur Reinigung des Kombidampfers

5.1.1 Reinigungsverfahren

Reinigungsverfahren

Reinigungsverfahren

Beschreibung

Anwendungskriterien

Reinigungsmittelfreie .
Garraumreinigung

Ist ein vollautomatischer Prozess,
bei dem Temperatur und Dauer
softwaregesteuert sind

Der Garraum wird nur mit Wasser
gespult ohne Einsatz von Reini-
gungsmitteln

Zwischen einzelnen Garvorgan-
gen, um sehr leichte Verschmut-
zungen oder Geriiche zu entfer-
nen

Nach langeren Stillstandszeiten
des intensiv gereinigten Kombi-
dampfers, um z. B. Staub zu ent-
fernen

Vollautomatische Gar- =
raumreinigung mit an-
geschlossenen Kani-

Ist ein vollautomatischer Prozess,
bei dem Temperatur, Dauer, Ein-
satz von Reinigungsmitteln und

Téagliche Reinigung nach Ab-
schluss aller Garvorgange des Ta-
ges

stern Spulung softwaregesteuert sind = Vor dem ersten Betrieb des Kom-
= Die Reinigungsmittel werden soft- bidampfers, um alle Verunreini-
waregesteuert dosiert und aus an- gungen des Transports, der Auf-
geschlossenen Kanistern automa- stellung und der Installation im
tisch in den Garraum eingebracht Garraum zu entfernen
= Nach Wartungsarbeiten am Kom-
bidampfer, um alle Verunreinigun-
gen im Garraum zu entfernen
Semi-automatische = |Ist ein halbautomatischer Prozess, = T&gliche Reinigung nach Ab-

Garraumreinigung

bei dem Temperatur und Dauer
einzelner Reinigungsphasen soft-
waregesteuert sind

Die Reinigungsmittel werden ma-
nuell in den Garraum eingespriht
Der Garraum wird manuell mit ei-
nem Wasserstrahl ausgespult oder
alternativ mit viel Wasser und ei-
nem weichen Tuch grindlich aus-
gewischt

schluss aller Garvorgange des Ta-
ges

Zur Nachbehandlung im An-
schluss einer vollautomatischen
Garraumreinigung, falls nicht alle
Verschmutzungen beseitigt wor-
den sind

Vor dem ersten Betrieb des Kom-
bidampfers, um alle Verunreini-
gungen des Transports, der Auf-
stellung und der Installation im
Garraum zu entfernen

Nach Wartungsarbeiten am Kom-
biddmpfer, um alle Verunreinigun-
gen im Garraum zu entfernen
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Reinigungsverfahren

Beschreibung

Anwendungskriterien

Garraumreinigung nur
mit Klarspulmittel aus
angeschlossenem Ka-
nister

Ist ein vollautomatischer Prozess,
bei dem Temperatur, Dauer, Ein-
satz von Klarspulmittel und Spu-
lung softwaregesteuert sind

Das Klarspulmittel wird software-
gesteuert dosiert und aus ange-
schlossenen Kanistern automa-
tisch in den Garraum eingebracht

Zur Nachbehandlung im An-
schluss einer vollautomatischen
Garraumreinigung, falls nicht alle
Verschmutzungen beseitigt wor-
den sind

Bei weillem Schleierbelag oder
dunklen Verfarbungen im Garraum

Garraumreinigung von
Hand

Ist ein ausschliel3lich manueller

Prozess ohne Softwareunterstiit-

zung

» Der Garraum bleibt unbeheizt

= Einwirkzeiten der Reinigungsmit-
tel kontrolliert der Bediener

Die Reinigungsmittel werden ma-

nuell in den Garraum eingespriht

Der Garraum wird manuell mit ei-

nem Wasserstrahl ausgespllt oder

alternativ mit viel Wasser und ei-

nem weichen Tuch griindlich aus-

gewischt

Bei abgekiihitem Garraum zwi-
schen einzelnen Garvorgangen,
um Verschmutzungen oder Geri-
che zu entfernen

Zur Nachbehandlung im An-
schluss einer vollautomatischen
Garraumreinigung, falls nicht alle
Verschmutzungen beseitigt wor-
den sind

FUr punktuelle Reinigungen im
Garraum, z. B. Garraumablauf
Bei weillem Schleierbelag oder
dunklen Verfarbungen im Garraum
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5 So gehen Sie vor beim Reinigen

5.1.2 Reinigungsplan

Ubersicht

Die folgende Abbildung zeigt einen Kombidampfer der GréRRe 6.10 mini, stellvertretend fir alle Gerate:
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Téagliche Reinigungen

Pos. Bezeichnung

Gerategehause aulen

Garraum

Hygienedichtung

Doppelglastir

Geratetlr

Garraumablauf

N O b~ WON =

Tartropfwanne

!

Je nach Verschmutzungsgrad kann eine haufigere Reinigung erforderlich sein.

Was muss gereinigt werden?

Verfahren

Reinigungsmittel

Garraum

'So reinigen Sie den Garraum
Semi-automatisch' auf Seite
56

ConvoClean forte

'So reinigen Sie den Garraum
vollautomatisch' auf Seite 54

ConvoClean forte und
ConvoCare

Handbrause (Option)

Mindestens 1 mal mit Wasser
durchspilen

Lifterraum hinter Ansaugblech

'So reinigen Sie den Garraum
hinter dem Ansaugblech' auf
Seite 60

ConvoClean forte

Hygienedichtung um Geréatetlr

'So reinigen Sie die Hygiene-
dichtung' auf Seite 63

Haushaltslbliches Spuimittel

Garraumablauf

» Rickstande entfernen

= Spilen, um Verstopfung zu
verhindern

= Mit Reinigungsmittel einspri-
hen und mit Wasser spllen

ConvoClean forte

Gerategehause aullen inkl. Be-
dienblende aulen

Manuell mit weichem Tuch reini-

gen

Zu beachtende Regeln:

» Das Auliengehause des Ge-
rats darf nicht mit einem Was-
serstrahl gereinigt werden.

= Bei AuRenreinigung ist das
Gerat von der Spannung zu
trennen.

Haushaltslbliches Spulmittel /
Glasreiniger

Schieber des USB-Anschlusses
(nur bei easyTouch)

Manuell mit weichem Tuch reini-
gen

HaushaltsUbliches Spulmittel
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5 So gehen Sie vor beim Reinigen

Was muss gereinigt werden?

Verfahren

Reinigungsmittel

= Tagliche Kontrolle des Gar-
raums, ob weiler Schleierbe-
lag oder dunkle Verfarbungen
sichtbar sind

= Reinigung nur bei Bedarf

= Zwischenreinigung CareStep
durchflihren

= Garraum nach Abschluss des
Reinigungsprogramms noch-
mals kontrollieren

ConvoCare

Behalter, Bleche, Roste und wei- = Manuell mit weichem, nicht

teres zum Garen verwendetes
Zubehor

scheuerndem Schwamm rei-
nigen
= Mit Wasser nachspiilen

Haushaltslbliches Spuimittel

Wodchentliche Reinigungen

Je nach Verschmutzungsgrad kann eine haufigere Reinigung erforderlich sein.

Was muss gereinigt werden?

Verfahren

Reinigungsmittel

Doppelglastir innen

'So reinigen Sie die Doppelglas-
tlr' auf Seite 62

Haushaltslblicher Glasreiniger

Geratetur, Turtropfwanne und
Geratetropfwanne

= Manuell mit weichem Tuch
und Reinigungsmittel reinigen

= Mit weichem Tuch und klarem
Wasser griindlich nachwi-
schen

= Mit weichem Tuch abtrocknen

ConvoClean forte

Untergestell (Option)

Manuell mit weichem Lappen
reinigen

Haushaltsliblicher Edelstahlrei-
niger

Stapelkit (Option)

Manuell mit weichem Lappen
reinigen

Haushaltsliblicher Edelstahlrei-
niger

Schiffuntergestell (nur Marine-
version)

Manuell mit weichem Lappen
reinigen

Haushaltsliblicher Edelstahlrei-
niger

Weitere vorgeschriebene Reinigungen

Folgende Reinigungen sind zusatzlich zu den regelmaRigen Reinigungen vorgeschrieben:
= Das Gerat ist vor dem ersten Betrieb zu reinigen.
= Das Gerét ist vor und nach Stillstandszeiten zu reinigen.
= Das Gerat ist nach Wartungsarbeiten zu reinigen.
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5 So gehen Sie vor beim Reinigen

5.1.3 Reinigungsmittel

Reinigungsmittel

Verwenden Sie ausschliefilich die hier spezifizierten Reinigungsmittel zur Reinigung des Kombidamp-

fers und seines Zubehors.

Produkt

Verwendung

Anwendungsform

ConvoClean forte

fir normale bis starke Ver-

schmutzungen

= Nicht zur Reinigung von Be-
haltern, Blechen, Rosten oder
anderem Zubehor

Garraumreinigung
= Von Hand
= Semi-automatisch

Sprihflasche

Vollautomatische Garraumreini-
gung

An das Reinigungssystem an-
geschlossene Reinigungsmittel-
kanister unter dem Kombidamp-
fer

ConvoCare K (Konzentrat)

Zum Anmischen gebrauchsferti-
ger Lésung ConvoCare in defi-
niertem Mischungsverhaltnis

ConvoCare

Klarspulmittel in definiertem Mi-

schungsverhaltnis

= Nicht zur Reinigung von Be-
haltern, Blechen, Rosten oder
anderem Zubehor

= Vollautomatische Garraumrei-
nigung

= Garraumreinigung nur mit
Klarspulmittel, Reinigungspro-
fil CareStep

An das Reinigungssystem an-
geschlossene Reinigungsmittel-
kanister unter dem Kombidamp-
fer

Manuelle Nachbehandlung des
Garraums

Sprihflasche

Haushaltslblicher Glasreiniger

= Reinigung der Doppelglastir
= Reinigung der Bedienblende

Haushaltslbliches, hautvertragli-
ches, alkalifreies, pH- und ge-
ruchsneutrales Spulmittel

= Reinigung des Gerategehau-
ses aufden inkl. Bedienblende
aullen

= Reinigung von Bauteilen und
Zubehor entsprechend jeweili-
gen Anleitungen

= Reinigung von Behaltern, Ble-
chen, Rosten und weiterem
zum Garen verwendeten Zu-
behor

Haushaltstblicher Edelstahlreini-
ger

= Reinigung des Untergestells
(optional)

= Reinigung des Stapelkits (op-
tional)

Umgang mit den Reinigungsmitteln

Bei Verwendung einiger Reinigungsmittel ist eine personliche Schutzausriistung zu tragen.

Das Kapitel 'Persdnliche Schutzausristung' auf Seite 32 und die aktuellen EG-Sicherheitsdatenbléat-
tern, die zu den Reinigungsmitteln ConvoClean forte, ConvoCare K (Konzentrat) und ConvoCare ge-

horen, sind zu beachten.

Das Personal ist regelmaflig vom Betreiber des Kombidampfers zu unterweisen.
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5 So gehen Sie vor beim Reinigen

5.1.4 Bereitstellung der Reinigungsmittel

Bereitstellung der Reinigungsmittel

Bereitstellungsform Handhabung / Umgang Reinigungsmittel

Sprihflasche = Lassen Sie die Spriihflasche nie langere Zeit = ConvoClean forte
unbenutzt unter Druck stehen. Drehen Sie den « ConvoCare
Pumpenkopf langsam auf, damit die Druckluft
entweichen kann.

= Spllen Sie die Spriihflasche woéchentlich.

= Spulen Sie die Dise, die Disenverlangerung
und den Dlsenstutzen nach jeder Benutzung.

= Lagern Sie Sprihflaschen mit Reinigungsmit-
teln nicht in unmittelbarer Nahe des Kombi-
dampfers, sondern nur in speziellen Lagerrau-
men und aul3er Reichweite von Lebensmitteln.

Kanister = SchlieRen Sie die Kanister mit den Reinigungs- = ConvoClean forte
mitteln an das Reinigungssystem des Kombi- = ConvoCare
dampfers an.

= Kontrollieren Sie vor jeder vollautomatischen
Garraumreinigung, ob die Fillstande der Reini-
gungsmittel in den Kanistern ausreichend sind.

= Lagern Sie Reservekanister mit Reinigungsmit-
teln nicht in unmittelbarer Nahe des Kombi-
dampfers, sondern nur in speziellen Lagerrau-
men und aul3er Reichweite von Lebensmitteln.

= Nutzen Sie ConvoCare K (Konzentrat) nur zum = ConvoCare K (Kon-
Anmischen der gebrauchsfertigen Lésung zentrat)
ConvoCare (in definiertem Mischungsverhalt-
nis) in einem Leerkanister.

= Lagern Sie Kanister mit ConvoCare K nicht in
unmittelbarer Nahe des Kombidampfers, son-
dern nur in speziellen Lagerrdumen und aul3er
Reichweite von Lebensmitteln.
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5.2 Anleitungen zum prinzipiellen Vorgehen bei vollautomatischen
Reinigungsprozessen

5.2.1 So reinigen Sie den Garraum vollautomatisch

A Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:

= Geratetir sicher 6ffnen und schlielsen 38
= Kanister mit Klarspulmittel austauschen 67
= Kanister mit Reinigungsmittel austauschen 69

Umgang mit den Kanistern

= Achten Sie darauf, dass sich die Kanister an der vorgesehenen Position befinden

Voraussetzungen

= Sie sind mit der Bedienung der Software insoweit vertraut, dass Sie die verschiedenen Reinigungs-
profile aufrufen und starten kénnen, siehe Bedienungsanleitung des Kombidampfers.

= Samtliche Lebensmittel sind aus dem Garraum entfernt worden.

= Es befinden sich keine Fremdkérper im Garraum.

= Alle Behalter, Bleche und Roste sowie gegebenenfalls weiteres Zubehor sind aus dem Garraum
entfernt worden.

= Der Garraumablauf ist frei und durch keinerlei Riickstande verstopft oder versperrt. Das Sieb auf

dem Garraumablauf ist am Platz.

Die Innenglastiir der Geratetir ist ordnungsgemaf verriegelt.

Das Ansaugblech ist ordnungsgemaf verriegelt.

Die Geratetlr ist geschlossen.

Sie haben die bendtigten Hilfsmittel entsprechend Ihrem Reinigungsprogramm bereitgestellt, siehe

'‘Bereitstellung der Reinigungsmittel' auf Seite 53.

So reinigen Sie den Garraum vollautomatisch

1. Rufen Sie das Reinigungsprofil auf und starten Sie den
% Reinigungsvorgang.

2. |AWARNUNG]

Gefahr von Reizungen an Haut, Augen und Atmungsor-
ganen
x = Bringen Sie das Klarspulmittel nicht in Bertihrung mit

Augen, Haut und Schleimhauten
= Atmen Sie Dampfe des Klarspulmittels nicht ein.
= Tragen Sie die personliche Schutzausristung.

Warten Sie den Reinigungsvorgang ab.

3. Wenn der Reinigungsvorgang beendet ist, ertdnt ein Sig-
nal.
D Achten Sie auf die Aufforderungen der Software.
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.

= Offnen Sie die Geréatetlr und Uberprifen Sie das Reini-
gungsergebnis. Der Garraum sollte sichtbar sauber sein
und weder nach Lebensmittelresten noch nach Reini-
gungsmitteln riechen.

= Kontrollieren Sie den Garraum auf moglicherweise ein-
gespulte Fremdkoérper. Entfernen Sie diese gegebenen-
falls.

= Falls Nacharbeiten erforderlich sind, reinigen und spu-
len Sie den Garraum manuell oder erneut mittels eines
Reinigungsprofils.

Lehnen Sie die Geratetiir an, damit der Garraum aus-
trocknen kann.
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5.3 Anleitungen zum prinzipiellen Vorgehen bei bedienergestitzten
Reinigungsprozessen

5.3.1 So reinigen Sie den Garraum Semi-automatisch

A Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:
= Einhangegestelle aus- und einbauen 45

Voraussetzungen

= Sie sind mit der Bedienung der Software insoweit vertraut, dass Sie die verschiedenen Reinigungs-
profile aufrufen und starten kénnen, siehe Bedienungsanleitung des Kombidampfers.

= Samtliche Lebensmittel sind aus dem Garraum entfernt worden. Es befinden sich keine Fremdkor-
per im Garraum.

= Alle Behalter, Bleche und Roste sowie gegebenenfalls weiteres Zubehor sind aus dem Garraum
entfernt worden.

= Der Garraumablauf ist frei und durch keinerlei Riickstande verstopft oder versperrt. Das Sieb auf

dem Garraumablauf ist am Platz.

Die Innenglastir der Geratetir ist ordnungsgemaf verriegelt.

Das Ansaugblech ist ordnungsgemaf verriegelt.

Die Geratetlr ist geschlossen.

Sie haben die bendtigten Hilfsmittel entsprechend Ihrem Reinigungsprogramm bereitgestellt, siehe

'‘Bereitstellung der Reinigungsmittel' auf Seite 53.

So reinigen Sie den Garraum Semi-automatisch

1. Rufen Sie das Reinigungsprofil auf und starten Sie den
% Reinigungsvorgang.

2. X Warten Sie wahrend der Einweichphase (ca. 10 Minuten).
3. Wenn die Einweichphase beendet ist, ertdnt ein Signal.
D Sie werden aufgefordert das Reinigungsmittel einzuspri-

hen.

4, ' ; Offnen Sie die Geratetir.

5. Sprihen Sie den Garraum, das Ansaugblech, den Be-
reich hinter dem Ansaugblech, die Einhangegestelle und

= den Garraumablauf mit dem Reinigungsmittel in der

Sprihflasche ein
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Schlieen Sie die Geréatetur.

Warten Sie wahrend der Reinigungsphase (ca. 10 Minu-
ten).

Wenn die Reinigungsphase beendet ist, ertdént ein Signal.
Sie werden aufgefordert den Garraum auszuspilen.

Offnen Sie die Geratetiir.

|AWARNUNG|

Gefahr der Kontamination von Lebensmitteln durch Reini-

gungsmittel oder Klarspiilmittel

= Spiilen Sie das Ansaugblech von allen Seiten, den Be-
reich hinter dem Ansaugblech, den gesamten Garraum
und den Garraumablauf mit einem externen Wasser-
strahl griindlich aus. Alternativ wischen Sie den Bereich
hinter dem Ansaugblech, das Ansaugblech und den ge-
samten Garraum mit viel klarem Wasser und einem
weichen Tuch grindlich ab.

Spilen Sie den Bereich hinter dem Ansaugblech, das An-
saugblech, die Einhdngegestelle, den gesamten Garraum
und den Garraumablauf grindlich aus.

Schlieen Sie die Geréatetur.

Warten Sie wahrend der Reinigungsphase (ca. 10 Minu-
ten).

Wenn die Reinigungsphase beendet ist, ertdnt ein Signal.

Uberprifen Sie das Reinigungsergebnis. Der Garraum
sollte sichtbar sauber sein und weder nach Lebensmittel-
resten noch nach Reinigungsmitteln riechen.

Falls Nacharbeiten erforderlich sind, reinigen und spilen
Sie den Garraum manuell oder erneut mittels eines Reini-
gungsprofils.

Spilen Sie den Garraum, die Einhangegestelle, das An-
saugblech und den Bereich dahinter mit einem Wasser-
strahl grindlich ab oder wischen Sie den Garraum und
das Zubehor mit viel Wasser und einem weichen Tuch
grindlich ab.

Bei starker Verschmutzung kénnen Sie den Reinigungs-
vorgang wiederholen.

Lehnen Sie die Geratetiir an, damit der Garraum aus-
trocknen kann.
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5.3.2 So reinigen Sie den Garraum von Hand

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:

= Geratetir sicher 6ffnen und schliel3en 38

= Einhangegestelle aus- und einbauen 45

= Ansaugblech entriegeln und verriegeln 64
Voraussetzungen

= Das Gerat ist komplett ausgeschaltet.

= Der Garraum ist nach dem letzten Betrieb auf eine Temperatur < 60 °C abgekihlt.

= Sie haben das bendtigte Reinigungsmittel in der Spriihflasche bereitgestellt, siehe 'Bereitstellung
der Reinigungsmittel' auf Seite 53.

= Der Garraumablauf ist frei und durch keinerlei Rickstande verstopft oder versperrt.

= Die Einhdngegestelle sind ausgebaut.

= Bei Geraten mit USB-Anschluss: Die USB-Klappe verdeckt den USB-Anschluss.

So reinigen Sie den Garraum von Hand

Schwenken Sie das Ansaugblech in den Garraum.

Spruhen Sie den Garraum, das Ansaugblech, den Be-
reich hinter dem Ansaugblech und den Garraumablauf
mit dem Reinigungsmittel in der Sprihflasche ein.

3. X Lassen Sie das Reinigungsmittel 10 - 20 Minuten einwir-
S ken.

4. |AWARNUNG]

Gefahr der Kontamination von Lebensmitteln durch Reini-

gungsmittel oder Klarspulmittel durch unzureichendes

Ausspiilen

= Falls das Gerat keine Handbrause hat, verwenden Sie
\ﬁ zum Ausspulen anstelle der Handbrause einen exter-

nen Wasserstrahl oder wischen Sie den Garraum, das
Zubehdr und den Bereich hinter dem Ansaugblech mit
viel Wasser und einem weichen Tuch grindlich aus.

Spullen Sie das Ansaugblech von allen Seiten, den Be-
reich hinter dem Ansaugblech und den gesamten Gar-
raum mit einem Wasserstrahl griindlich aus.

Bei starker Verschmutzung kénnen Sie den Reinigungs-
vorgang wiederholen.

Arretieren Sie das Ansaugblech wieder.
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Prifen Sie den ordnungsgemafien Einbau des Ansaugb-
lechs:
= Das Ansaugblech befindet sich am Platz und verriegelt.

"
= TL
,__‘__ff,«

7. [ == Lehnen Sie die Geratetlr an, damit der Garraum aus-
trocknen kann.
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5.3.3 So reinigen Sie den Garraum hinter dem Ansaugblech

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:

= Geratetir sicher 6ffnen und schliel3en 38

= Einhangegestelle aus- und einbauen 45

= Ansaugblech entriegeln und verriegeln 64
Voraussetzungen

= Der Garraum ist nach dem letzten Betrieb auf eine Temperatur < 60 °C abgekihilt.

= Das Gerat ist komplett ausgeschaltet.

= Sie haben das bendtigte Reinigungsmittel, ConvoClean new oder ConvoClean forte in der Spriih-
flasche bereitgestellt, siehe 'Bereitstellung der Reinigungsmittel' auf Seite 53.

= Der Garraumablauf ist frei und durch keinerlei Rickstande verstopft oder versperrt.

So reinigen Sie den Garraum hinter dem Ansaugblech

Bauen Sie die Einhdngegestelle und das Ansaugblech
aus.

Spriihen Sie das Ansaugblech von allen Seiten und den
Bereich hinter dem Ansaugblech mit dem Reinigungsmit-
tel in der Spriihflasche ein.

" ‘

Lassen Sie das Reinigungsmittel 10 - 20 Minuten einwir-
ken.

>al

|AWARNUNG|

Gefahr der Kontamination von Lebensmitteln durch Reini-
gungsmittel oder Klarspulmittel durch unzureichendes
Ausspiilen
» Falls das Gerat keine Handbrause hat, verwenden Sie
zum Ausspllen anstelle der Handbrause einen exter-
nen Wasserstrahl oder wischen Sie den Garraum, das
\ﬁ Zubehor und den Bereich hinter dem Ansaugblech mit

viel Wasser und einem weichen Tuch griindlich aus.

Spilen Sie das Ansaugblech von allen Seiten, den Be-
reich hinter dem Ansaugblech, den gesamten Garraum
und den Garraumablauf mit einem Wasserstrahl griindlich
aus. Alternativ wischen Sie den Bereich hinter dem An-
saugblech, das Ansaugblech und den gesamten Garraum
mit viel klarem Wasser und einem weichen Tuch griind-
lich ab.

Bei starker Verschmutzung kénnen Sie den Reinigungs-
vorgang wiederholen.
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5. Arretieren Sie das Ansaugblech wieder.

Lehnen Sie die Geratetlir an, damit der Garraum aus-
trocknen kann.
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5.3.4 So reinigen Sie die Doppelglastiir

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:
= Geratetir sicher 6ffnen und schlieRen 38
= Innenglastir entriegeln und verriegeln 66

Voraussetzungen

Der Garraum ist nach dem letzten Betrieb auf eine Temperatur < 60 °C abgekuhlt.

Sie haben das benétigte Reinigungsmittel, haushaltsiblichen Glasreiniger, bereitgestellt.
Sie haben mehrere (mindestens drei) saubere und weiche Ticher bereitgestellt.

Die Geratetur ist nach dem letzten Betrieb bis auf Zimmertemperatur abgekihit.

So reinigen Sie die Doppelglastir

Offnen Sie die Geratetiir und schwenken Sie das Innen-
glas der Doppelglastiir ab.

Reinigen Sie jeweils beide Flachen des Innenglases und
des AuRenglases der Doppelglastiir mit einem weichen,
sauberen Tuch und dem Reinigungsmittel.

Achten Sie darauf, das Glas nicht zu verkratzen.

Trocknen Sie jeweils beide Flachen des Innenglases und
des AuRenglases der Doppelglastir mit einem weichen,
sauberen Tuch ab.

Schwenken Sie das Innenglas der Geratetir wieder zu-
rick und verriegeln Sie es.

3. ‘ Wischen Sie jeweils beide Flachen des Innenglases und
N des AuRenglases der Doppelglastir mit einem weichen,
> sauberen Tuch und klarem Wasser nach.
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5.3.5 So reinigen Sie die Hygienedichtung

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:
= Geratetlr sicher 6ffnen und schlieRen 38

Voraussetzungen

= Der Garraum ist nach dem letzten Betrieb auf eine Temperatur < 60 °C abgekuhilt.
= Sie haben das bendtigte Reinigungsmittel, haushaltsiibliches Spilmittel bereitgestellt.
= Sie haben mehrere (mindestens drei) saubere und weiche Tiicher bereitgestellt.

So reinigen Sie die Hygienedichtung

1. — Offnen Sie die Geratetur.

2. Reinigen Sie die Hygienedichtung mit einem weichen,
sauberen Tuch und Reinigungsmittel.

3. Spilen Sie die Hygienedichtung mit einem weichen, sau-
beren Tuch und klarem Wasser ab.

4, Trocknen Sie die Hygienedichtung mit einem weichen,
sauberen Tuch griindlich ab.

5. — Lehnen Sie die Geratetlr an, damit die Hygienedichtung

komplett abtrocknen kann.
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5.4 Anleitungen zur Handhabung des Gerats beim Reinigen

5.4.1 Ansaugblech entriegeln und verriegeln

A Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:

= Geratetir sicher 6ffnen und schlielsen 38
= Einhangegestelle aus- und einbauen 45
Voraussetzungen

= Das Gerat ist komplett ausgeschaltet.
= Der Garraum ist nach dem letzten Betrieb auf eine Temperatur < 60 °C abgekuhilt.
= Das Einhdngegestell ist ausgebaut.

Benétigte Hilfsmittel

Geeignetes Werkzeug, z. B. Schlitz-Schraubendreher zum Lésen der Verschlisse

Ansaugblech entriegeln und abschwenken

1. Entriegeln Sie die Verschliisse links (1) und rechts (1) mit
dem Werkzeug.

Driicken Sie das Ansaugblech nach oben und héngen Sie
es aus (2).
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Ansaugblech verriegeln

Gehen Sie zum Verriegeln des Ansaugblechs umgekehrt

vor wie beim Entriegeln und Abschwenken.

= Achten Sie darauf, dass das Ansaugblech in die Bolzen
am Boden eingehangt werden muss.
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5.4.2 Innenglastir entriegeln und verriegeln

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgefuhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:
= Geratetlr sicher 6ffnen und schlieRen 38

Voraussetzungen

= Der Garraum ist nach dem letzten Betrieb auf eine Temperatur < 60 °C abgekuhilt.

Innenglastiir entriegeln und abschwenken

1 Offnen Sie die Geratetir.

Drehen Sie die Schnellverschlisse (1) der Doppelglastiir.

n
©,

3. Schwenken Sie das Innenglas ab.

Innenglastiir verriegeln

1.  Gehen Sie zum Verriegeln der Innenglastiir umgekehrt vor wie beim Entriegeln und Abschwen-
ken.

2.  Schlielen Sie die Doppelglastiir wieder mit den Schnellverschliissen (1).
Achten Sie darauf nicht zwischen Tir und Innenscheibe zu greifen, damit Sie sich nicht die
Hande und Finger quetschen oder scheren.
Erst dann kann die Geréatetlr geschlossen werden.

Bedienungshandbuch 66



5 So gehen Sie vor beim Reinigen

5.4.3 Kanister mit Klarspulmittel austauschen

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Bendtigte Hilfsmittel

= 1 Leerkanister (10 I) fur das Klarspulmittel ConvoCare

= Ausreichende Menge (ca. 10 I) Weichwasser (Spezifikation siehe Kapitel 'Technische Daten', The-
ma 'Wasserqualitat' im Installationshandbuch)

= ConvoCare K Konzentrat (0.33 1)

Klarspiilmittel ConvoCare im Kanister anmischen

Zur Vermeidung unerwiinschter Schaumbildung gehen Sie beim Anmischen des Klarspulmittels aus
dem Konzentrat ConvoCare K und Weichwasser folgendermalfien vor:

Offnen Sie den Leerkanister (1).

Fillen Sie Weichwasser (2) bis knapp unterhalb der 10 I-
Marke (4) in den Kanister.

w‘ N‘.—‘

|AWARNUNG]

Gefahr von Reizungen an Haut, Augen und Atmungsor-

ganen

= Bringen Sie das Klarspulmittel nicht in Berlhrung mit
Augen, Haut und Schleimhauten

= Atmen Sie Dampfe des Klarspulmittels nicht ein.

= Tragen Sie die personliche Schutzausristung.

GielRen Sie anschliefend 0.33 | des Konzentrats
ConvoCare K (3) behutsam in den Kanister (1).

Kontrollieren Sie den Flissigkeitsstand im Kanister:

= |Ist der Pegel unterhalb der 10 I-Marke (4), fillen Sie die
no;:h erforderliche Menge Weichwasser (2) vorsichtig
auf.

= |Ist der Pegel oberhalb der 10 I-Marke (4), ist die Kon-
zentration des Klarspulmittels ein wenig geringer als an-
gegeben. Sie kdnnen das Klarspilmittel auch in der ge-
ringeren Konzentration verwenden.

5. Verschliellen Sie den Kanister und vermischen Sie die
Flissigkeiten durch Schwenken gut miteinander.
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Kanister mit Klarspiilmittel austauschen

|[AWARNUNG|

Gefahr von Reizungen an Haut, Augen und Atmungsor-

ganen

= Bringen Sie das Klarspulmittel nicht in Berlhrung mit
Augen, Haut und Schleimhauten

= Atmen Sie Dampfe des Klarspulmittels nicht ein.

= Tragen Sie die persdnliche Schutzausristung.

Entfernen Sie den Verschluss vom Anmischkanister des
Klarspllmittels ConvoCare.

|AWARNUNG|

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Rei-

nigungsmittel

= Achten Sie beim Austauschen der Reinigungsmittelka-
nister auf die korrekte Zuordnung zu den Schlduchen.

= Achten Sie bei der Beflllung der Kanister auf die kor-
rekte Zuordnung der Chemikalie zu den Schlduchen.

= Bestimmen Sie den Kanister, der mittels (griinem)
Schlauch am Anschluss (F) fir das Klarspulmittel unten
an der Geraterlickseite angeschlossen ist.

= Schrauben Sie den griinen Zufihrungsschlauch mit der
Lanze vom leeren Kanister mit ConvoCare ab (2).

= Entfernen Sie den leeren Kanister des Klarspilmittels.

= Stellen Sie den neuen, gefillten Kanister (2) mit dem
Klarspllmittel bereit.

= Fihren Sie den (griinen) Zuflihrungsschlauch mit der
Lanze in den vollen Kanister (2) ein und verschrauben
Sie ihn.

= Achten Sie darauf, dass der Schlauch knickfrei verlauft
und die Beliftungsoffnung am Deckel des Kanisters frei
ist.

= Prifen Sie die Aufstellung der Kanister:
= Die Aufstandsebene der Kanister darf nicht oberhalb
der Kante liegen, an der die Gerateflie an das Gera-
tegehause stolden.
= Die Aufstandsebene der Kanister darf nicht mehr als
1 Meter unterhalb dieser Kante liegen.

= Prufen Sie den Anschluss auf die richtige Zuordnung.
= Das Klarspulmittel muss am Gerateanschluss F in-
stalliert sein.
(Die farbige Durchgéngigkeit ist grin.)
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5.4.4 Kanister mit Reinigungsmittel austauschen

A Zzu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite
16 und den in dieser Anleitung aufgeflhrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Bendtigte Hilfsmittel

= Austauschkanister ConvoClean forte

Kanister mit Reinigungsmittel austauschen

1. |[AWARNUNG|

Gefahr von Reizungen an Haut, Augen und Atmungsor-

ganen

= Bringen Sie das Klarspulmittel nicht in Berlihrung mit
Augen, Haut und Schleimhauten

= Atmen Sie Dampfe des Klarspilmittels nicht ein.

= Tragen Sie die personliche Schutzausristung.

Entfernen Sie den Verschluss vom Austauschkanister
des Reinigungsmittels ConvoClean forte.

2 |AWARNUNG]

Gefahr von Kontamination von Lebensmitteln durch Rei-
W nigungsmittel

= Achten Sie beim Austauschen der Reinigungsmittelka-
nister auf die korrekte Zuordnung zu den Schlduchen.

= Achten Sie bei der Beflllung der Kanister auf die kor-
rekte Zuordnung der Chemikalie zu den Schlauchen.

nvo
are

G
-

C
Is

—

= Bestimmen Sie den Kanister, der mittels (rotem)
Schlauch am Anschluss (G) fur das Reinigungsmittel
unten an der Geréateriickseite angeschlossen ist.

= Schrauben Sie von dem bestimmten Kanister (1) den
(roten) Zufiihrungsschlauch mit der Lanze ab.

= Entfernen Sie den leeren Kanister des Reinigungsmit-
tels.

3. = Stellen Sie den neuen, vollen Kanister (1) mit dem Rei-

nigungsmittel bereit.

= Fuhren Sie den (roten) Zufiihrungsschlauch mit der
Lanze in den vollen Kanister (1) ein und verschrauben
Sie ihn.

= Achten Sie darauf, dass der Schlauch knickfrei verlauft
und die Beliftungsoffnung am Deckel des Kanisters frei
ist.

4. = Priifen Sie die Aufstellung der Kanister:
= Die Aufstandsebene der Kanister darf nicht oberhalb
der Kante liegen, an der die GeratefliRe an das Gera-
tegehaduse stollen.
= Die Aufstandsebene der Kanister darf nicht mehr als
1 Meter unterhalb dieser Kante liegen.

= Prifen Sie den Anschluss auf die richtige Zuordnung.
= Das Reinigungsmittel muss am Gerateanschluss G
installiert sein.
(Die farbige Durchgéngigkeit ist rot.)
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6 So gehen Sie vor bei der Wartung
6.1 Grundsatzliches zur Wartung

6.1.1 Kundendienst kontaktieren

Erforderliche Informationen

Beim Kontakt mit unserem Kundendienst halten Sie bitte folgende Geratedaten bereit:

= Artikelnummer des Geréats (siehe 'ldentifikation Ihres Kombidampfers' auf Seite 7)
= Seriennummer des Gerats (siehe 'ldentifikation Ihres Kombidampfers' auf Seite 7)

Kontaktdaten Convotherm Deutschland

Welbilt Deutschland GmbH
Talstralke 35

82436 Eglfing

Deutschland

Zentrale

Telefon (+49) (0) 8847 67 -0

Fax (+49) (0) 8847 414

E-Mail info@convotherm.de

Internet www.convotherm.com
www.welbilt.com

Anwendungsberatung

Hotline (+49) (0) 8847 67 - 899

E-Mail convotherm.chefshotline@welbilt.com

Verkauf

Telefon (Gerate/Zubehor) (+49) (0) 8847 67 - 890

E-Mail (Gerate/Zubehor) convotherm.order@welbilt.com

Telefon (Ersatzteile) (+49) (0) 8847 67 - 880

E-Mail (Ersatzteile) convotherm.spares@welbilt.com

Kundendienst

Technische Hotline (Bliro) (+49) (0) 8847 67 - 541

Technische Hotline (aulRerhalb der Ge- (+49) (0) 175 405 41 09

schéftszeiten)

E-Mail convotherm.service@welbilt.com

Download Center - Dokumente www.convotherm.com/resources

(Ersatzteillisten, Schaltpléne, Servicehand- www.convotherm.com/Service#Service
bicher, Broschiren, Anleitungen)
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Kontaktdaten Welbilt Asien

SEA Region

Welbilt Asia Pacific

627A Aljunied Road, #05-03
Biztech Centre, Singapore 389842

Telefon +65 6420 0800
E-Mail info.apac@welbilt.com
CHINA

Welbilt Shanghai

255 Yangzhai Road, Bldg 5, 5A,
Changning District, Shanghai, China 200051

Telefon +86 21 61526100
JAPAN
Welbilt Japan Hibiya Eisen Building 707,
1-6-3 Yurakucho, Chiyoda-ku, Tokyo 100-0006
Telefon +81 03 6550 8234
Fax +81 03 6550 8235
INDIA

Welbilt Foodservice India

3rd Floor, Plot no. 117 , Sector 44.
Gurugram -122003 Haryana, India

Telefon

+91 124 4763700

E-Mail

sales.india@welbilt.com
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6.1.2 Garantiehinweise

Garantiehinweise

Um Garantieanspriiche fiir den Kombidampfer geltend machen zu kénnen, muss das Gerat gemaf
den Angaben im Installationshandbuch von einem qualifizierten Servicetechniker eines autorisierten
Servicebetriebs installiert sein. Eine Garantieabwicklung kann nur erfolgen, wenn die komplett ausge-
fullte Checkliste, die dem Geréat beiliegt, beim Hersteller vorliegt.

Bei Schaden, die auf eine unsachgemalle Aufstellung, Installation, Gebrauch, Reinigung, Reinigungs-
mittelverwendung, Wartung, Reparatur oder Entkalkung zurtickzufuihren sind, erlischt die Garantie.

Fir eine Verlangerung der Garantie fiir Ersatzteile auf 2 Jahre muss nach erfolgter Installation das
Gerat Uber die Homepage des Herstellers (www.convotherm.de) registriert werden.
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6.1.3 Wartungsplan

Regeln fiir die Wartung des Gerats

Fir den sicheren Betrieb des Kombidampfers miissen Wartungsarbeiten regelmafig am Gerat durch-
gefihrt werden. Dies betrifft Wartungsarbeiten, die der Bediener selbst durchfiihren kann ebenso wie
Wartungsarbeiten, die durch einen qualifizierten Servicetechniker eines autorisierten Servicebetriebs

(Kundendienst) durchgefiihrt werden missen.

Folgendes gilt fir jede Wartung:
= Das Gerat ist nach Wartungsarbeiten zu reinigen.

Wartungen, die der Bediener durchfihren kann

Was muss gewartet werden? Wann? Erforderliches Material

Halogenlampe der Garraumbe-  Wenn die Halogenlampe in kei- Gemal Ersatzteilliste:
leuchtung austauschen nem Betriebszustand leuchtet 1 Halogenlampe 12 V

Wartungen, die der Kundendienst durchfiihren muss

Was muss gewartet werden? Wie oft? / Wann?

Generelle Wartung Jahrlich

Wasseraufbereitung muss kor-  Bei weilem Belag im Garraum
rekt eingestellt werden
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6.2 Beheben von Fehlern

6.2.1 Fehlercodes

Fehler und erforderliche Reaktionen (Standard)

Die folgende Tabelle listet die Fehler, die Sie unter Umstanden selbst beheben kdnnen. Zeigt der
Kombidampfer nach lhren Fehlerbehebungsversuchen den Fehler weiterhin an, kontaktieren Sie den
Kundendienst.

Bei weiteren, hier nicht aufgefihrten Fehlermeldungen missen Sie immer den Kundendienst zur Feh-
lerbehebung kontaktieren.
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Fehlercode Fehlerbeschreibung Erforderliche Reaktion
EO01 Wassermangel: Wasserdruck 5 sec nach = Wasserzulauf 6ffnen
dem Ventildurchschalten unter 0.5 bar = Kundendienst kontaktieren
E02 Ubertemperatur im Elektro-Anschluss- = Flusengitter an der Geraterlckseite
raum reinigen
= Luftzufuhr an Geraterickseite frei-
raumen
= Kundendienst kontaktieren
EO03 Lifterstérung / Motor TP (Temperatur- = Gebaudeseitige Sicherung prifen
schutzschalter) hat ausgeldst oder Fehler « Kundendienst kontaktieren
im Frequenzumrichter
E04 Storung an Zusatzlufter im Elektroraum = Flusengitter an der Geraterlckseite
reinigen
= Luftzufuhr an Geraterlckseite frei-
rdumen
= Kundendienst kontaktieren
E11 Garraumfiihler (B6) stellt Ubertemperatur Kundendienst kontaktieren
fest
E15 Kondensatorfiihler (B3) stellt Ubertempe- = Wasserzulauf éffnen
ratur fest = Kundendienst kontaktieren
E16 Entfeuchtungsklappenfehler: Entfeuch- = Geréat neu starten
tungsklappe kann nicht initialisiert wer- » Kundendienst kontaktieren
den
E21 Garraumfuhler (B6) unterbrochen Kundendienst kontaktieren
E22 Kerntemperaturfiihler (B10) unterbrochen Kundendienst kontaktieren
E25 Kondensatorfihler (B3) unterbrochen Kundendienst kontaktieren
E29 Kerntemperaturfiihler (B10) hat einen Kundendienst kontaktieren
Masseschluss
E8O0 ID-Fehler (Identitatsfehler): Kundendienst kontaktieren
Gerat erkennt Beheizungsart nicht
ES81 Garprofil nicht korrekt gespeichert = Garprofil erneut schreiben
= Auf dem IDM gesicherte Garprofile
einlesen
= Kundendienst kontaktieren
E83 Unzulassiger Garalgorithmus = Garprogramm neu schreiben
= Kundendienst kontaktieren
E96 Kommunikationsstérung zwischen SM = Gerat fir ca. 10 Sekunden vom Netz
und BM nehmen und neu starten
= Kundendienst kontaktieren
EQ7 Fehlermeldung nicht mdglich Kundendienst kontaktieren
Ohne IDM Error (IDM = Identifikationsmodul) = Das Gerat aus- und wieder einschal-
ten.
= Wird der Fehler dann noch immer
angezeigt: Kundendienst kontaktie-
ren
Ohne Fatal IDM Error (IDM = Identifikationsmo- Kundendienst kontaktieren

dul)
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Fehler und erforderliche Reaktionen (easyTouch)

Die folgende Tabelle listet die Fehler, die Sie unter Umstanden selbst beheben kdnnen. Zeigt der
Kombidampfer nach lhren Fehlerbehebungsversuchen den Fehler weiterhin an, kontaktieren Sie den
Kundendienst.

Bei weiteren, hier nicht aufgefihrten Fehlermeldungen miissen Sie immer den Kundendienst zur Feh-

lerbehebung kontaktieren.

Feh- Refe- Fehlerbeschreibung Erforderliche Reaktion
ler-ID renz
3 E25.0 Kondensatorflhler (B3) unterbrochen Kundendienst kontaktieren
5 E21.0 Garraumfihler (B6) unterbrochen Kundendienst kontaktieren
6 E22.1 Kerntemperaturfiihler (B10) unterbrochen = Kundendienst kontaktieren
7 E22.2
8 E22.3
9 E22.4
12 E25.1 Kondensatorfiihler (B3) hat einen Masse-  Kundendienst kontaktieren
schluss
14 E21.1 Garraumfihler (B6) hat einen Masse- Kundendienst kontaktieren
schluss
15 E29.1 Kerntemperaturfihler (B10) hat einen Mas- Kundendienst kontaktieren
16 E29.2 seschluss
17 E29.3
18 E29.4
21 E15.0 Kondensatorfiihler (B3) stellt Ubertempera- = Wasserzulauf éffnen
tur fest = Kundendienst kontaktieren
23 E11.0 Garraumfiihler (B6) stellt Ubertemperatur ~ Kundendienst kontaktieren
fest
24 E02.0 Ubertemperatur im Elektro-Anschlussraum = Flps_engitter an der Geréateriickseite
reinigen
= Luftzufuhr an der Gerateriickseite
freirdumen
= Kundendienst kontaktieren
25 E12.1 Kerntemperaturfiihler (B10) stellt Ubertem- Fiihlerposition korrigieren
26 E12.2 peratur fest
27 E12.3
28 E12.4
29 E03.0 Lifterstérung / Motor TP (Temperatur- = Gebdaudeseitige Sicherung prifen
schutzschalter) hat ausgelost oder Fehler  « Kundendienst kontaktieren
im Frequenzumrichter
30 E96.0 Kommunikationsstérung zwischen SM und = Gerat fiir ca. 10 Sekunden vom
BM Netz nehmen und neu starten
= Kundendienst kontaktieren
31 E99.0 Kommunikationsschnittstelle gestort Gerat fur ca. 10 Sekunden vom Netz
32 E99.9 Allgemeiner Initialisierungsfehler nehmen und neu starten
33 E01.0 Wassermangel: Wasserdruck 5 sec nach = Wasserzulauf 6ffnen
dem Ventildurchschalten unter 0.5 bar = Kundendienst kontaktieren
36 E04.0 Stérung an Zusatzlifter im Elektroraum = Flusengitter an der Geraterlickseite
reinigen
= Luftzufuhr an Geraterlckseite frei-
raumen
= Kundendienst kontaktieren
38 E16.0 Entfeuchtungsklappenfehler: Entfeuch- = Gerat neu starten

tungsklappe kann nicht initialisiert werden

= Kundendienst kontaktieren
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47

48

49

72

E83.0 Unzul&ssiger Garalgorithmus = Garprogramm neu schreiben
= Kundendienst kontaktieren

Daten im Identifikationsmodul (IDM) nicht = Geréat fur ca. 10 Sekunden vom
gultig Netz nehmen und neu starten
= Kundendienst kontaktieren

Fehlertext kann nicht geladen werden = Gerat aus- und einschalten
= Kundendienst kontaktieren

E03.0 Lifterstdorung / Motor TP (Temperatur- = Gebaudeseitige Sicherung prifen
schutzschalter) hat ausgeldst oder Fehler  « Kundendienst kontaktieren
im Frequenzumrichter

6.2.2 Not-Betrieb

Die Bedienung des Kombidémpfers im Not-Betrieb

Damit Sie bei einem kurzfristig nicht behebbaren Fehler trotzdem mit lhrem Kombidampfer arbeiten
kénnen, verfiigt er Gber einen Not-Betrieb.
Dieser ermdglicht Ihnen trotz eines Defekts einen eingeschrankten Betrieb des Gerats.

Informieren Sie in jedem Fall lhren Kundendienst!

Voraussetzungen

Das Gerét befindet sich im Fehlerbetrieb.
Ein Signal ertont.
Ein Fehlercode wird im Display angezeigt.

Gerat im Not-Betrieb betreiben

Bestatigen Sie den angezeigten Fehler und starten Sie ein
Garprofil oder ein Reinigungsprofil, das auf einem verflig-
baren Betriebsmodus basiert.

Einschrankungen

Verlangerte Garzeiten und ungleichmaRige Garergebnisse sind mdglich. Achten Sie daher beson-
ders auf den Garvorgang und den Garzustand lhres Produkts.

Ein erhdhter Wasserverbrauch ist mdglich.

Die vollautomatische und semi-automatische Garraumreinigung kénnen unter Umstanden nicht
oder nur eingeschrankt durchgefihrt werden.

Der Kerntemperaturfiihler und optional der Sous-Vide-Fuhler sind unter Umstanden nicht einsatz-
bereit.

Es sind nur Funktionen anwahlbar, die durch den vorliegenden Fehler nicht beeintrachtigt werden.
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Verwendbare Garprogramme im Not-Betrieb (Standard)

Die folgende Tabelle zeigt eine Ubersicht bei welchen Fehlern in welchen Garprogrammen ein Not-
Betrieb moglich ist:

Fehler- Anzeige im aw 99 cook  Bemerkung
Nr. Display ‘ o ‘ ‘ U ‘ H” AT hold
E01.0 Wasser- - bis -- bis bis Kein Programm mit Dampf
mangel 180°C 180°C 180°C
E02.0 EL-Temp. bis bis bis bis bis = Gerat abklhlen lassen
zu hoch 140°C 140°C 140°C 140°C 140°C « Produkt bei niedriger
Gartemperatur fertigga-
ren
E04.0 EL-Lifter- bis bis bis bis bis = Gerat abkuhlen lassen
stérung 140°C 140°C 140°C 140°C 140°C « Produkt bei niedriger
Gartemperatur fertigga-
ren
E15.0 Kondensa- - bis - bis bis Erhohter Wasserverbrauch
tor Uber- 180°C 180°C 180°C durch standiges Kihlen
temperatur des Kondensators
E22.0 KTM defekt X X X X X Kein KTM-Betrieb
E25.0 Kondensa- bis bis bis bis bis Erhdhter Wasserverbrauch
tor - Fihler- 180°C 180°C 180°C 180°C 180°C durch stéandiges Kuhlen
bruch des Kondensators
E81.0 Programm- X X X X X Fehler nach Aus- und Wie-
Speicher- dereinschalten des Gerats
Fehler meist behoben
E83.0 Algo.-Fehler X X X X X X
- IDM-Error X X X X X X
X Betrieb moglich

- Betrieb nicht mdglich
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Verwendbare Garprogramme im Not-Betrieb (easyTouch)

Die folgende Tabelle zeigt eine Ubersicht bei welchen Fehlern in welchen Garprogrammen ein Not-
Betrieb moglich ist:

Feh- Feh- Anzeige im | Bemerkung
ler-ID ler- Display ] [N @ ATII
code
33 E01.0 Wasser- - - bis -- bis Kein Programm mit Dampf
mangel 180°C 180°C
24 E02.0 EL-Temp. X bis bis bis bis = Gerat abkiihlen lassen
zu hoch 140°C  140°C 140°C 140°C « Produkt bei niedriger
Gartemperatur fertigga-
ren
36 E04.0 EL-Lifter- X bis bis bis bis = Gerat abkulhlen lassen
stérung 140°C  140°C 140°C 140°C « Produkt bei niedriger
Gartemperatur fertigga-
ren
21 E15.0 Kondensa- - - bis - bis Erhéhter Wasserverbrauch
tor Uber- 180°C 180°C  durch standiges Kihlen
temperatur des Kondensators
6-9 E22... KTMde- X X X X X Kein KTM-Betrieb
fekt
3 E25.0 Kondensa- X bis bis bis bis Erhéhter Wasserverbrauch
tor - Fuh- 180°C 180°C 180°C 180°C durch sténdiges Kiihlen
lerbruch des Kondensators
47 E83.0 Algo-Feh- X X X X X Fehler nach Aus- und Wie-
ler dereinschalten des Geréats
meist behoben
48 - IDM-Error X X X X X
X Betrieb moglich
- Betrieb nicht méglich
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6.2.3 UnregelmaRigkeiten im Betrieb

Unregelmafigkeiten beim Gargut

UnregelméaRigkeit

Mdogliche Ursache

Erforderliche Reaktion

Ungleichmafige Braunung

Ansaugblech nicht richtig ge-
schlossen

'Ansaugblech entriegeln und verrie-
geln' auf Seite 64

Nur bei Grofte 6.10 und 10.10:

Luftleitblech nicht richtig einge-
baut oder nicht vorhanden

Nur bei GréRe 6.10 und 10.10:
Luftleitblech am Einhangegestell be-
festigen, Vorgehen siehe 'Ansaug-
blech entriegeln und verriegeln' auf
Seite 64

Garraum nicht vorgeheizt

Garraum vorheizen

Garraumtemperatur zu hoch

Niedrigere Gartemperatur wahlen
und Garzeit verlangern

Heizung ganz oder teilweise de-
fekt

Kundendienst kontaktieren

UnregelmaRigkeiten beim Gerat

UnregelméaRigkeit

Mégliche Ursache

Erforderliche Reaktion

Garraumbeleuchtung
leuchtet nicht

Die Garraumbeleuchtung ist pro-
grammgeschaltet.

Zur Kontrolle der Funktionsfahigkeit
der Halogenlampe schalten Sie den
Kombidampfer aus und wieder ein,
siehe

'Kombidampfer ein- und ausschal-
ten' auf Seite 34

Die Halogenlampe der Garraum-
beleuchtung ist defekt.

'Lampe der Garraumbeleuchtung
austauschen' auf Seite 82

Gerat reagiert 10-20 Sek.
nicht auf Eingaben

Programmabsturz

Driicken Sie 5 Sekunden EIN/AUS
oder nehmen Sie das Gerat flir 5
Sekunden vom Netz

Bildzeichen von Funktio-
nen sind nicht mehr vor-
handen

Fehlverhalten

Schalten Sie das Gerat mit EIN/
AUS-Schalter aus und anschlie3end
wieder ein

Gerat lasst sich nicht mehr
ein- oder ausschalten

EIN/AUS ist fir 3 Sekunden ge-
sperrt

Versuchen Sie es nach 3 Sekunden
erneut.

Wasser lauft unten aus
dem Gerat heraus beim
SchlieRen der Geréatetir

Bei allen Ursachen

Vorsicht Kontaminationsgefahr:
Vernichten Sie alle Lebensmittel, die
mit diesem Wasser in Beriihrung ge-
kommen sind.

Verstopfung oder Verengung der
Abwasserleitung oder des Ab-
wassersystems

Fester Abwasseranschluss bei
Geraten mit semi-automatischer
Garraumreinigung

= Abwasserleitung und bauseitiges
Abwassersystem priifen und gege-
benenfalls reinigen

= Gegebenenfalls Trichtersiphon
einsetzen

Abluftstutzen verstopft oder ab-
gedeckt

Gegenstand entfernen

Gerateablauf verstopft

Geréateablauf reinigen

Wasser steht im Garraum

Garraumablauf verstopft

Garraumablauf splilen
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UnregelmaBigkeit Mégliche Ursache Erforderliche Reaktion

Aus dem Beliftungsstut- Ventil im Bellftungsstutzen de-  WARNUNG! Verbriihungsgefahr
zen an der Oberseite des  fekt durch heien Dampf und Wrasen
Gerats tritt Dampf aus Kundendienst kontaktieren

Wahrend des Betriebs tritt  Tlrdichtung defekt = Hygienedichtung auf Schaden pri-
Dampf stark seitlich an der fen und ggf. austauschen
geschlossenen Geratetir = Bei nicht ersichtlichem Grund Kun-
heraus dendienst kontaktieren

UnregelmaRigkeiten bei der Reinigung

UnregelmaBigkeit Mégliche Ursache Erforderliche Reaktion
Schwarze Flecken im Gar- Falsches Reinigungsmittel = ConvoClean forte flr vollautomati-
raum sche Reinigung verwenden

= ConvoClean forte fiir semi-auto-
matische Reinigung verwenden

Wasserharte zu hoch Wasserharte einstellen, siehe 'Tech-
nische Daten' im Installationshand-
buch

Schlechtes Reinigungser-  Wasserdruck zu gering = Wasserdruck prifen
gebnis = Ggf. bauseitige Druckerh6éhung
durchfihren

Falscher Verschmutzungsgrad Hoéhere Reinigungsstufe wahlen

eingestellt

Falsches Reinigungsmittel ver- = ConvoClean forte fir vollautomati-

wendet sche Reinigung verwenden

= ConvoClean forte fiir semi-auto-
matische Reinigung verwenden
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6.3 Wartungsarbeiten

6.3.1 Lampe der Garraumbeleuchtung austauschen

A Zu Ihrer Sicherheit beim Umgang mit dem Kombidampfer

Machen Sie sich vor Beginn der Arbeiten unbedingt mit den im Kapitel 'Zu lhrer Sicherheit' auf Seite

16 und den in dieser Anleitung aufgefiihrten Regeln und Gefahrenhinweisen vertraut und befolgen Sie
die darin enthaltenen Anweisungen.

Erforderliche Vorkenntnisse

Diese Handhabungen miissen Sie kennen:
= Einhangegestelle aus- und einbauen

Aufbau der Garraumleuchte

Teile der Garraumleuchte und deren Funktion

45

Pos. Bezeichnung Funktion

1 Senkschrauben Befestigungsmaterial fir die Abdeckung der Garraumleuchte
2 Abdeckrahmen Ermdglicht den Zugang zur Lampe

3 Glas Schutzt die Lampe vor Feuchtigkeit

4 Dichtung Dichtet die Garraumleuchte ab

5 Garraumwand Befestigung flr die Garraumleuchte

6 Lampe 12V Lichtquelle

7 Linsenschrauben Befestigungsmaterial fir die Fassung der Lampe

8 Lampenfassung Aufnahme der Lampe

9 Reflektorgehause = Aufnahme der montierten Lampe

= Reflektion des Lichts
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Lieferumfang der Ersatzteile

Die bendétigten Ersatzteile sind:

= Lampe 12V
= Dichtung

Benétigte Hilfsmittel

Kreuzschlitzschraubendreher

Innensechskantschliissel

AuRensechskantschliissel

sauberes weiches Tuch oder Handschuhe zur Handhabung der Lampe
Abdeckmaterial fir den Garraumboden (z. B. Tuch)

Umgang mit der Lampe

Fassen Sie funktionsfahige Lampen nur unter Verwendung von Handschuhen oder einem Tuch an.
Berihren Sie den Glaskolben von neuen oder zur Wiederverwendung gedachten Lampen nicht mit
blofRen Fingern.

Sollte sich die Lampe beim Ausbauen nicht komplett entfernen lassen, z. B. die Anschlisse stecken
bleiben, wenden Sie sich umgehend an einen Servicetechniker.

Voraussetzungen

= Vor jedem Eingriff ist das Gerat spannungsfrei zu machen, gegen Wiedereinschalten zu sichern
und die Spannungsfreiheit zu prifen.

Der Garraum ist nach dem letzten Betrieb auf eine Temperatur < 60 °C abgekihlt.

Das Einhangegestell ist demontiert.

Der Garraumboden ist abgedeckt, um ihn vor Verkratzen durch herunterfallende Teile zu schitzen.
Die Lampe leuchtet nicht und ist abgekihilt.

Die neue, mitgelieferte Dichtung wurde auf Schaden tberprift und ist unbeschadet.

Lampe ausbauen

1. |AWARNUNG|

Gefahr einer Schnittverletzung durch scharfkantige Blechteile
= Lassen Sie Vorsicht walten.
= Tragen Sie die personliche Schutzausristung gemaf Sicherheitsvorschrift.

Drehen Sie die Senkschrauben (1) heraus.

Nehmen Sie den Abdeckrahmen (2), die Glasscheibe (3) und die Dichtung (4) von der Garraum-
wand (5) ab.

2.  Entsorgen Sie die demontierte Dichtung (4) in den Abfall.

3.  Fassen Sie durch die Offnung der Garraumwand (5) in das Reflektorgehéuse (9) und ziehen Sie
die Lampe (6) gerade aus der Fassung heraus.
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Lampe einbauen

1. |AWARNUNG|

Gefahr einer Schnittverletzung durch scharfkantige Blechteile
= Lassen Sie Vorsicht walten.
= Tragen Sie die personliche Schutzausriistung gemaf Sicherheitsvorschrift.

Stecken Sie die neue Lampe (6) in die Lampenfassung (8).

2. Montieren Sie die neue Dichtung (4), das Glas (3) und die Abdeckung (2) mit den zuvor ent-
fernten Senkschrauben (1).
Drehen Sie zunachst alle Senkschrauben (1) leicht ein und ziehen Sie diese anschlieflend vor-
sichtig fest.

3. Uberpriifen Sie die Abdeckung (2) und das Glas (3) auf Beweglichkeit.
Lasst sich die Abdeckung (2) oder das Glas (3) noch bewegen, ziehen Sie die Senkschrau-
ben (1) vorsichtig noch fester an.

4, Entfernen Sie die Schutzabdeckung des Garraumbodens und alle Gegenstdnde aus dem Gar-
raum.

5. Bauen Sie das Einhangegestell wieder ein.

6.  Wischen oder Spiilen Sie den Garraum aus.

7. Schalten Sie den Kombidampfer ein und Uberprifen Sie die Lampe (6) auf ihre Funktion.
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