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Objasnienie piktograméw

(Ag Niebezpieczenstwo! Ostrzezenie!

Sytuacja bezposrednio
zagrazajaca, ktéra moze
spowodowac ciezkie uszkodzenie
ciata lub $mier¢.

Materiaty zrace

i

Uwaga: Nie uwzglednienie moze
spowodowac straty materialne.

Sytuacja potencjalnie
niebezpieczna, ktdra moze
spowodowac ciezkie uszkodzenie
ciata lub $mier¢.

Niebezpieczenhstwo pozaru!

Rady i wskazowki dotyczace
codziennego uzytkowania.

gl

Sytuacja potencjalnie
niebezpieczna, ktéra moze
spowodowac zranienie
nieznacznego stopnia.

Niebezpieczenstwo poparzenial




Szanowny Kliencie

Gratulujemy zakupu nowego urzadzenia CombiMaster.

Kupujac nowe urzadzenie CombiMaster, zdecydowaliscie si¢ Pafistwo na piec konwekcyjno-parowy
najwyzszej klasy.

Dzieki znakomitej jakoSci wykonania i niemal nieograniczonym mozliwo$ciom kulinarnym, CombiMaster
bedzie dla Panstwa przez wiele lat rzetelnym partnerem w kuchni.

Udzielamy gwarancji 12 miesigcy od daty pierwszej instalacji.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen szkta, zaréwek i uszczelek oraz uszkodzen spowodowanych
nieprawidfowg instalacja, eksploatacja, serwisem i odkamienianiem.

Zyczymy duzo przyjemnosci z nowego urzadzenia CombiMaster.

RATIONAL Polska

Nasz firmowy serwis techniczny jest dostepny pod numerem: (022) 864 93 26.
W sprawie pytan dotyczacych obstugi kucharskiej prosimy kierowac si¢ do RATIONAL Polska,
tel: (022) 864 93 26.

Sprzedawca Zamontowat:

Zamontowano dnia:

Numer seryjny urzadzenia:

Zmiany techniczne zastrzezone.
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Wskazowki dotyczace bezpieczeristwa A

Ostrzezenie!

Nieprawidfowa instalacja, serwis, konserwacja lub mycie oraz modyfikacja urzagdzenia mogq spowodowac
Jjego uszkodzenie, doprowadzic do zranienia lub $mierci osoby obstugujgcej. Przed instalacjq urzadzenia
nalezy starannie przeczytac instrukcje instalacji.

Urzadzenie wolno uzywac jedynie do przyrzgdzania potraw w kuchniach profesjonalnych. Wszelkie inne
zastosowania sq niezgodne z przeznaczeniem i niebezpieczne.

Nie wolno przyrzadzac produktéw spozywczych tatwopalnych (np. zawierajgcych alkohol). Materiaty o niskim
punkcie zapfonu mogq sie same zapali¢ — niebezpieczeristwo pozaru!

Srodkéw myjacych i odkamieniajacych oraz wyposazenia przeznaczonego do mycia i odkamieniania wolno
uzywac jedynie do celéw opisanych w niniejszej instrukcji obstugi. Wszelkie inne zastosowania sgq niezgodne
Z przeznaczeniem i niebezpieczne.

W przypadku uszkodzenia szyby nalezy natychmiast wymienic catg szybe

/A\ Ostrzezenie!

Tylko dla urzadzen gazowych

- Jezeli urzadzenie zostato zainstalowane pod okapem wentylacyjnym, musi by¢ on w trakcie pracy
urzadzenia wigczony — spaliny!

- Jezeli urzadzenie zostato podfaczone do komina, przew6d wentylacyjny musi by¢ regularnie czyszczony,
zgodnie z przepisami krajowymi — niebezpieczeristwo pozaru! (W tym celu nalezy sie skontaktowac z
instalatorem)

- Nie ktad¢ niczego na przewody odprowadzajgce spaliny z urzadzenia — niebezpieczeristwo pozaru!

- Nie wolno blokowac i zastawia¢ zadnymi przedmiotami miejsca pod urzgdzeniem — niebezpieczeristwo
pozaru!

- Urzadzenie wolno eksploatowac jedynie w migjscu bezwietrznym — niebezpieczenistwo pozaru!

/A\ Zachowanie w przypadku pojawienia sie zapachu gazu:
- Natychmiast odcig¢ zasilanie w gaz!

- Nie dotykac przetgcznikdw elektrycznych!

- Dobrze wywietrzy¢ pomieszczenie!

- Unikac otwartego ognia i iskrzenia!

- Natychmiast zawiadomi¢ ze znajdujgcego sie w innym migjscu telefonu dostawce gazu (jezeli bedzie
nieosiggalny, zawiadomi¢ odpowiednig jednostke Strazy Pozarnej)!




/A\, Wskazowki dotyczace bezpieczeristwa

Przechowywaé niniejszg instrukcje tak, aby byta w kazdej chwili dostepna dla kazdego uzytkownika
urzadzenia!

Urzadzenia tego nie moga obstugiwaé dzieci oraz osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej i
psychicznej, osoby niedo$wiadczone i/albo nie posiadajace odpowiedniej wiedzy — z wyjatkiem sytuacii, gdy
sg pod nadzorem osoby odpowiedzialnej za bezpieczenstwo.

Obstuga moze by¢ prowadzona wytacznie za pomoca rak. Uszkodzenia spowodowane uzyciem spiczastych,
ostrych i innych przedmiotow powodujg utrate gwarancii.

W celu uniknigcia wypadkow oraz uszkodzen urzadzenia, konieczne sg regularne szkolenia personelu
obstugujacego oraz instruktaze z zakresu bezpieczenstwa.

/A\, Ostrzezenie!

Codzienna kontrola przed wigczeniem i uzytkowaniem

- Zablokowac prawidfowo ostone rozprowadzania powietrza od gory i od dofu — ryzyko zranienia przez
obracajacy sie wirnik!

- Upewnic sig, czy stelaze zawieszane / stelaze ruchome sg prawidtowo zablokowane w komorze urzadzenia
— pojemniki z gorgcym ptynem mogaq spas¢ w dot albo wysunac sie na zewnatrz — niebezpieczeristwo
poparzenia!

- Upewnic sig przed uzytkowaniem urzgdzenia do celow kulinarnych, czy w komorze nie ma resztek ptynu
myjgcego. Ewentualne pozostatosci plynu myjacego sptukac doktadnie za pomocg spryskiwacza recznego
— niebezpieczenstwo oparzenia chemicznego!




Wshkazowki dotyczgce bezpieczeristwa /A\

/A\ Ostrzezenie!

Wskazowki z zakresu bezpieczenstwa podczas eksploatacji

- Jezeli pojemniki zostang napetnione ptynem lub produktem wydzielajacym podczas przyrzadzania ptyn, nie
wolno korzystac z potek wyzszych niz mozliwosc zajrzenia przez obstugujgcego do wsunigtego na potke
pojemnika — niebezpieczenstwo poparzenia!

Nalepka ostrzegawcza jest zatgczona do urzgdzenia.

- Zawsze otwiera¢ drzwiczki urzgdzenia bardzo powoli (gorace opary) — niebezpieczenstwo poparzenia!

- Wyposazenie i przedmioty znajdujgce sie w gorgcej komorze chwytac wytgcznie rekawicami chronigcymi
przed wysokimi temperaturami — niebezpieczenstwo poparzenia!

- Zewnetrzna temperatura urzadzenia moze przekraczac 60°C; dotykac wytacznie elementéw obstugi
urzadzenia - niebezpieczenstwo poparzenia!

- Spryskiwacz reczny oraz woda ze spryskiwacza mogq by¢ gorgce — niebezpieczenstwo poparzenia!

- Funkcja Schfadzanie — wigczac funkcje Schiadzanie jedynie przy prawidfowo zablokowanej osfonie
rozprowadzania powietrza — niebezpieczenstwo zranienia!

- Nie wktadac reki w wirnik — niebezpieczenistwo zranienia!

- Mycie — Agresywne $rodki chemiczne — Niebezpieczenstwo oparzenia chemicznego!

W trakcie mycia konieczne jest zatozenie odpowiedniego ubioru ochronnego, okularéw ochronnych,
rekawic, maski do osfony twarzy. Zwrocic uwage na wskazowki z zakresu bezpieczenstwa w rozdziale
,Mycie reczne”.

- Nie przechowywac w poblizu urzgdzenia zadnych materiatdw fatwo zapalnych i palnych —
niebezpieczenstwo pozaru!

- Jezeli urzadzenia mobilne i stelaze ruchome nie sq przemieszczane, nalezy aktywowac hamulce kétek
jezdnych. Na nierownej podtodze stelaze / wézki mogq sie odtoczyc — niebezpieczeristwo zranienia!

- Przy mobilnym wykorzystaniu stelazy ruchomych zawsze nalezy zamykac blokade pojemnikéw. Aby nie
dosztfo do wychlapania gorgcego plynu, pojemniki z ptynami nalezy przykrywac - niebezpieczenstwo
poparzenia!

- Przy wprowadzaniu i wyjmowaniu stelazy ruchomych na talerze i stelazy ruchomych, muszg byc one
prawidfowo zamocowane do urzadzenia — niebezpieczefistwo zranienia.

- Stelaze ruchome, stelaze ruchome na talerze, wozki transportowe oraz urzadzenia montowane na rolkach
mogaq sie przewrocic podczas transportu po pochytej powierzchni — niebezpieczenstwo zranienia!

Rekojmia

Instalacje i naprawy, przeprowadzone przez nie autoryzowanych fachowcow albo wykonywane z uzyciem
nieoryginalnych czesci zamiennych, jak i jakiekolwiek techniczne modyfikacje urzadzenia, nie dozwolone
przez producenta, powodujg wygasnigcie gwarancji i rekojmi ze strony producenta.




/A\ Pielegnacja

Aby zachowa¢ wysoka jakos¢ stali szlachetnej, ze wzgledow higienicznych oraz dla unikniecia zaktocen
w pracy, urzadzenie musi by¢ myte codziennie. Postepowa¢ zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale
,Mycie reczne’.

g&g Ostrzezenie!

Jezeli urzgdzenie nie bedzie myte lub bedzie myte niewystarczajgco, w komorze mogq Sie zapali¢
zebrane resztki thuszczu lub produktow zywnosciowych.
- Dla uniknigcia korozji w komorze urzadzenia, urzadzenie nalezy my¢ codziennie takze wtedy, gdy jest
uzywane tylko w trybie ,Para” (gotowanie na parze).
- Dla uniknigcia korozji nalezy w regularnych odstepach (co ok. 2 tygodnie) wprowadza¢ do komory olej
roslinny lub tluszcz.
- Nie my¢ urzadzenia myjkami wysokoci$nieniowymi.
- Nie poddawac¢ urzadzenia dziataniu kwasow lub oparéw kwasow, uszkadzajq one bowiem neutraing
warstwe stali chromoniklowej i urzadzenie moze sig szybko przebarwic.
- Stosowac wytacznie $rodki myjace producenta urzadzenia. Srodki myjace innych producentéw moga
powodowa¢ uszkodzenia i utrate gwarancji.
- Nie stosowac¢ $rodkdw szorujacych lub drapigcych srodkéw czyszczacych.
- Codzienne mycie uszczelki drzwiczek nie tragcym ptynem do mycia naczyn przediuza jej zywotnosc¢.
- 1 raz w miesigcu zdja¢ i oczysci¢ filtr doptywajacego powietrza (patrz rozdziat ,Drobne naprawy we
wiasnym zakresie”).

Inspekcja, konserwacja i naprawa

(Aﬁ Niebezpieczenstwo - Wysokie napiecie!

- Przeglady, konserwacje oraz naprawy mogq byc prowadzone wytacznie przez przeszkolonych fachowcow.

- Podczas czyszczenia (z wyjatkiem mycia recznego), przegladow, prac serwisowych i napraw, urzadzenie
musi zosta¢ odfgczone od zasilania od strony budynku.

- W przypadku urzadzen na rolkach (mobilnych) nalezy tak ograniczy¢ ich ruchomosé, aby przy
przemieszczaniu urzgdzenia nie mogto dojs¢ do uszkodzenia przewoddw zasilajacych, dostarczajacych
wode i odprodzajgcych Scieki. Jezeli urzgdzenie jest przemieszczane, trzeba zapewnic prawidfowe
oddzielenie przewoddw zasilajacych w energie elektryczng, w wode oraz odprowadzajgcych Scieki. Przy
ponownym ustawieniu urzgdzenia w pierwotnym miejscu, nalezy prawidfowo zamocowac blokade ruchu,
przewodow zasilajgcych w energie elektryczng, w wode oraz odprowadzajgcych Scieki.

- Aby zagwarantowac dobry stan techniczny urzgdzenia, nalezy przynajmniej 1 raz w roku przeprowadzic
konserwacje przez autoryzowanego partnera serwisowego.




Elementy funkcyjne

@ Numer seryjny urzadzenia
(widoczny jedynie przy otwartych drzwiach)

(@ Przerywacz ciagu - kolektor zbiorczy
(opcja, dotyczy urzadzen gazowych)

(® Oswietlenie komory roboczej
@ Drzwi z podwdjna szyba

® Klamka drzwi
Urzadzenia stotowe: obstuga jedng rekq z
funkcjq zatrzasku.
Urzadzenia wolnostojace: obstuga jedna reka.

(&) Zatrzask do otwierania podwojnej szyby
(od strony szyby wewnetrznej)

@ Whbudowana, samooprdzniajaca sie rynienka
na skropliny (wewnatrz urzadzenia)

Wanna na skropliny z bezposrednim
podiaczeniem do odptywu

(® Nozki urzadzenia

Tabliczka znamionowa
(ze wszystkimi waznymi danymi: pobér mocy,
rodzaj gazu, napiecie, liczba faz i czestotliwo$¢
oraz typ i numer fabryczny urzadzenia, p. takze
,Funkcje/ustawienia/typ”, oznaczenie opcji)

(1) Panel operatora

(© Ostona przestrzeni instalacji
elektrycznych

(@ Spryskiwacz reczny automatycznie zwijany
(wyposazenie dodatkowe)

Prowadnice utatwiajace wprowadzanie stelazy
ruchomych — wozkéw wjazdowych
(tylko w urzadzeniach wolnostojacych)

@ Filtr powietrza
(na wlocie powietrza chtodzacego ptyte sterujaca,
i przestrzen instalaciji elektrycznej)Wskazowki
ogolne / Bezpieczenstwo

CM 6 x 1/1 GN. Analogicznie dla 10 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN i
10x2/1 GN

CM 20 x 1/1 GN. Analogicznie dla 20 x 2/1.




m Wskazéwki dotyczace uzytkowania urzadzenia

- Nalezy unika¢ ustawiania w poblizu urzadzenia zrédet ciepta (ptyt grillowych, frytownic itp.).

- Urzadzenie mozna eksploatowa¢ wytacznie w pomieszczeniach o temperaturze powyzej 5°C. Przy
temperaturach powietrza ponizej + 5°C konieczne jest rozgrzanie komory urzadzenia do temperatury
pokojowej
(>+5°C).

- Po otwarciu drzwiczek urzadzenia, grzatka i wirnik automatycznie sie wytaczaja. Uruchomiony zostaje
wbudowany hamulec wirnika. Do chwili wyhamowania wirnik obraca sie bardzo krétko.

- Przy pieczeniu i grillowaniu (np. kurczakéw) nalezy zawsze umieszcza¢ w komorze pojemnik do zbierania
thuszczu.

- Nalezy stosowac wytacznie srodki myjace producenta urzadzenia.
- Przed kazdym uzyciem nalezy czy$ci¢ wyposazenie dodatkowe.
- Przy dtuzszych przerwach w pracy urzadzenia (np. w nocy) nalezy pozostawi¢ drzwiczki lekko uchylone.

- Drzwiczki urzadzenia posiadajg funkcje zatrzaskiwania. Drzwiczki urzadzen wolnostojacych sg zamkniete
szczelnie tylko wtedy, gdy klamka zamykajaca jest ustawiona pionowo.

- Przy diuzszych przerwach w eksploatacji nalezy zamkna¢ zasilanie urzadzenia w wodg, gaz i prad od
strony budynku.

- Po zakorczeniu cyklu zycia przez urzadzenie nie wolno go wyrzuca¢ do $mieci ani pozostawia¢ w
kontenerach przeznaczonych do zhiérki zuzytych urzadzen. Chetnie pomozemy przy utylizacji urzadzenia.

Maksymalne wielkosci wsadu w zaleznosci od wielkosci
urzadzenia

6x1/1GN 30 kg (max. 15 kg na prowadnice)
10x1/1 GN 45 kg (max. 15 kg na prowadnice)
20x 1/1 GN 90 kg (max. 15 kg na prowadnice)
6x2/1GN 60 kg (max. 30 kg na prowadnice)
10x2/1 GN 90 kg (max. 30 kg na prowadnice)
20x2/1 GN 180 kg (max. 30 kg na prowadnice)

Jezeli przekroczone zostang maksymalne wagi zatadunku, moze to spowodowac uszkodzenia
urzadzenia.

Maksymalne zatadunki nalezy sprawdzi¢ w instrukcji uzytkowania.

-10 -



Wskazowki dotyczace uzytkowania urzadzenia m

Urzadzenia stolowe ze stelazami zawieszanymi

(6x1/1 GN, 6 x2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN)

- W celu wyjecia stelaza zawieszanego unie$¢ go
lekko po$rodku i wyja¢ z przedniego elementu
unieruchamiajgcego.

- Obrdci¢ stelaz zawieszany ku $rodkowi komory
urzadzenia.

- Wyja¢ stelaz zawieszany, unoszac go do gory
z elementu ustalajacego. Umieszczanie stelaza
zawieszanego w komorze odbywa sie w odwrotnej
kolejnosci.

Praca ze stelazem ruchomym, stelazem ruchomym do talerzy oraz wozkiem
transportowym do stelazy w urzadzeniach
stotowych (opcja)

- Wyjaé stelaz zawieszany zgodnie z opisem.

- Potozy¢ szyne wjazdowa na przewidziany do tego celu
element ustalajacy na dnie komory. Zwrécié¢ uwage na
dokfadnie dopasowane ustalenie (4 sztyfty).

- Zwréci¢ uwage na to, aby urzadzenie byto ustawione
dokfadnie na wysoko$¢ wdzka transportowego i
wypoziomowane.

- Wjecha¢ wozkiem transportowym do ogranicznika na szynie wjazdowej i upewnic sie, czy wozek
transportowy jest prawidtowo przymocowany do urzadzenia.

- Wsunac stelaz ruchomy / stelaz ruchomy na talerze do urzadzenia az do ogranicznika i sprawdzi¢ dziatanie
blokady w urzadzeniu.

- W celu wysuniecia stelaza ruchomego / stelaza ruchomego na talerze zwolni¢ blokade i wyciagna¢ stelaz
z komory urzadzenia. Najpierw nalezy umiesci¢ czujnik temperatury rdzenia w pozycji parkujacej na szynie
wjazdowej.

- Zwrdci¢ uwage na to, czy stelaz ruchomy / stelaz ruchomy na talerze jest podczas transportu zablokowany
na wozku transportowym.




m Praca ze spryskiwaczem recznym

- Przy uzywaniu spryskiwacza recznego nalezy wyciagna¢ waz przynajmniej 20 cm z pozycji parkujacej.
- Naciskajac na przycisk uruchamiania wylewu wody mozna wybrac 2 poziomy dozowania wody.
- Przy umieszczaniu spryskiwacza w pozycji parkujacej nalezy chowac¢ waz powoli w obudowie.

B

Uwaga!
- Spryskiwacz reczny oraz wydobywajgca sie z niego woda mogq by¢ gorace — niebezpieczenstwo
L poparzenia!

e

Spryskiwacz reczny nie jest wyposazony w mechanizm blokujacy wyciagniety waz. Préba wyciagniecia
weza spryskiwacza sitg poza maksymalng dostepng dtugosé uszkodzi waz.

Po uzyciu spryskiwacza recznego upewnic sie, czy waz spryskiwacza catkowicie sie zwina}.

Nie wolno uzywac¢ spryskiwacza recznego do schtadzania komory urzadzenia.

r
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Obstuga - podstawy

Po wigczeniu moze sie na wyswietlaczu pojawi¢ informacja: H20. oznacza to, ze generator pary jeszcze nie
napefnit si¢ woda. Po napetnieniu wodg informacja automatycznie zgasnie.

\l/
1%

Jezeli komora jest bardziej rozgrzana niz temperatura, nastawiona przez osobe obstugujaca, miga przycisk
wybranego trybu pracy (np. ,Para”).
(Schtadzanie komory urzadzenia: patrz rozdziat ,Cool Down”).

© I

Nastawienie czasu

Czas przyrzadzania moze by¢ ustawiany do 30 minut w odstepach 1-minutowych a od 30 minut w odstepach
5-minutowych.

o] =

»~RESET” (tylko urzadzenia gazowe)

Przy zakiéceniach pracy palnika, zapala sie informacja ,fES”. Po 15 sek. wigcza sie sygnat akustyczny.
Naci$nigcie przycisku zegara rozpoczety zostaje ponownie automatyczny proces zapalania. Kiedy po ok. 15
sek. nie pojawi sie ponownie informacja ,rfES”, 0znacza to, ze ptomien sie pali a urzadzenie jest gotowe do
pracy. Jezeli informacja zapala si¢ po kilkakrotnym resetowaniu, skontaktowac sie z serwisem!

-13-



m Elementy obstugi

W

LSO ~0

Para (100 °C)

~A2  Gorace powietrze (30-300 °C)
Kombinacja pary i goracego powietrza
'- Przetacznik wyboru trybu pracy

Tryb Vario (30-99 °C)

et

Finishing (30-300 °C)

-
([

Schiadzanie (cool down)

Wskaznik temperatury komory roboczej

Pokretto nastawiania temperatury

Wskaznik nagrzewania

Przycisk zegara (0 do 23 h 59 min)

Przycisk temperatury rdzenia (20-99 °C)

Wskaznik czasu/temperatury rdzenia

Pokretto nastawiania
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Tryby pracy m

&

1+ Tryb pracy ,,Para”
Wysokowydajny generator pary wytwarza higieniczna, $wiezg pare. Jest ona bezcisnieniowo
wprowadzana do komory roboczej i z duzg predkoscia rozprowadzana przez wentylator.
Opatentowany system sterujacy dba o to, aby zawsze wprowadzana byta taka ilos¢ pary, jaka moze
by¢ rzeczywiscie wchtonieta przez obrabiany termicznie produkt. W tym trybie pracy temperatura
komory roboczej jest ustawiona na state na 100 °C.

Y
S Tryb pracy ,,Gorace powietrze”

Leistungsstarke Heizkdrper erhitzen die Wydajne grzatki ogrzewajg suche powiet-rze. Wentylator
rozprowadza powietrze rownomiernie w catej objetosci komory roboczej. Temperatura w komorze
roboczej moze by¢ ustawiana w zakresie od 30-300 °C.

g

$

?

Tryb pracy ,,Kombinacja pary i goracego powietrza”

System sterujacy faczy dwa tryby pracy: ,Para” i ,Gorace powietrze”. Kombinacja ta powoduje
powstanie wilgotnego, goracego klimatu, umozliwiajacego szczegdlnie intensywng obrébke cieplng
produktu. Temperatura w komorze roboczej moze by¢ ustawiana w zakresie od 30-300 °C, przy
zachowaniu zawsze optymalnej wilgotno$ci, zapobiegajacej wysychaniu produktow.

Tryb pracy ,,Vario” - parowanie niskotemperaturowe

Elektroniczny system sterujacy z pracujacymi z doktadnoscig do 1 °C czujnikami zachowuje
statg temperature w catej objetosci komory roboczej. Doktadne sterowanie i technika regulacyjna
zapewniajg odpowiedni dla kazdego produktu klimat. Temperatura w komorze roboczej moze byé
ustawiana indywidualnie w zakresie od 30-99 °C.

£ Tryb pracy ,Finishing®”
Oba tryby pracy: ,Para” i ,Gorace powietrze” sg ze sobg potaczone. Tworzg optymalny klimat
w komorze urzadzenia, zapobiegajacy zaréwno wysychaniu produktu, jak i powstawaniu
niepozadanych obwddek z wody. Temperatura w komorze roboczej moze by¢ ustawiana
indywidualnie w zakresie od 30-300 °C.

-15-



g Tryb pracy ,,Para”

[ )
A
" ~Para”

Generator pary wytwarza higieniczna, czystq pare.
W tym trybie pracy temperatura w komorze roboczej
jest ustawiona na state na 100° C.

Rodzaje obrobki:
Parowanie, duszenie, blanszowanie,

dogotowywanie, pecznienie, gotowanie proézniowe,
rozmrazanie, konserwowanie.

N I

Rozgrzac¢ wstepnie komore, az zgasnie
kontrolka nagrzewania

, TI®
Niy 105

albo praca z czujnikiem temperatury
rdzenia

, 7

<

nastawiona aktualna
temperatura  temperatura
rdzenia rdzenia

Przyktady produktéw do
przygotowywania w tym trybie pracy
* Mise en place
Pomidory concassees, warzywa i owoce do
przybrania, grzyby, blanszowanie julienne i
brunoise, blanszowanie warzyw do farszu,
rolad itd., obieranie cebuli, pecznienie roslin
straczkowych.

* Przystawki
Jajecznica, jajko gotowane na parze w foremkach,
jajka na twardo, szparagi, omlety warzywne,
warzywa nadziewane (cebula, kalarepa, seler itd.).

* Wktadki do zup
Kluseczki szpinakowe, pierozki, ravioli, royale
warzywne.

* Dania gtéwne
Gotowana wotowina, schab peklowany, golonka,
0z6r, kura rosotowa, udka z indyka, migso w
galarecie, ryba.

¢ Dodatki
Risotto/ryz, knedle, pyzy, potrawy maczne
(makaron), warzywa $wieze i mrozone, suflet
warzywny, rolada ziemniaczana, ziemniaki:
obierane, w mundurkach, obtaczane.

* Desery
Swieze albo mrozone owoce (np. gorace maliny),
kompoty, ryz na mleku.
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Tryb pracy ,Para”

(o
Porady

+ Sprawdzi¢ jakie sktadniki mozna gotowac
wspolnie w trybie ,Para”, aby osiagna¢ jak
najwiekszy stopien wykorzystania urzadzenia.
Nalezy pamieta¢ ze ryby, migsa, warzywa,
dodatki i owoce (o ile odpowiadajg temu samemu
rodzajowi przygotowania) mozna gotowac razem.

* Ziemniaki gotowac w perforowanych pojemnikach
GN - dzieki perforacji przenikanie pary przez
produkt i gotowanie nastepujg szybciej i
intensywniej.

» Wywar warzywny mozna zbiera¢ w pojemniku
umieszczonym w najnizszej prowadnicy.

* Lepiej uzywac¢ dwoch plaskich pojemnikow niz
jednego wysokiego — warstwa produktu bedzie
nizsza i produkty nie bedg za bardzo $cisniete.

* Kluski (pyzy) i knedle nalezy ktas¢ luzno, w
ptaskim pojemniku.

* Ryz i zboza sg jedynymi produktami,
ktore nalezy nastawic do gotowania w wodzie: 1
cze$¢ ziaren, 1,5-2 czesci wody.

* Mozna bardzo tatwo obiera¢ pomidory:
pozostawi¢ na ok. 1 minuty w trybie ,Para”, po
czym zala¢ zimng woda.
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Tryb pracy ,,Gorace powietrze”

=2 ,Gorace powietrze”

Wydajne grzatki ogrzewajg suche powietrze.
Temperatura w komorze roboczej moze by¢
nastawiana w przedziale od 30-300° C.

Rodzaje obrobki:

Pieczenie, smazenie, grillowanie, frytowanie,
zapiekanie, glazurowanie.

N ko

Rozgrzac¢ wstepnie komore, az zgasnie
kontrolka nagrzewania

, =X
3 O
Wiy o

albo praca z czujnikiem temperatury
rdzenia

s @

<

nastawiona aktualna
temperatura  temperatura
rdzenia rdzenia

Przyktady produktow do
przygotowywania w tym trybie pracy
* Mise en place
Podsmazanie stoniny, prazenie kosci, wyrastanie
ciasta (drozdzy) .

* Przystawki
Pulpety migsne, zapiekanki, zapiekane warzywa,
Jpasztety” warzywne, pasztety, rostbef, skrzydetka
kurczaka, pier$ kaczki, quiche, wypieki z ciasta
piaskowego, tartinki, butki, precle.

» Wktadki do zup
Potrawy maczne biszkoptowe, profitrolki, crouton
serowe, patyczki serowe.

* Dania gtéwne
Stek, rumsztyk, T-Bone, filet z watroby, kotlety
mielone, pier$ z kurczaka, udka z kurczaka,
cafe/potéwki kurczaka, indyk, bazant, przepiorki,
produkty panierowane, panierowane produkty
convenience, elementy przygotowane do
smazenia, pier$ z kaczki, kotlety, pizza.

* Dodatki
Placki kartoflane, ziemniaki smazone, zapiekanka
z ziemniakow, rosti, ziemniaki w folii, ziemniaki
Idaho, suflet ziemniaczany, ziemniaki macaire,
ziemniaki duchesse.

* Desery
Biszkopt, ciasto (masa) mieszana, ciasto
piaskowe, drobne ciasteczka, ciasto francuskie,
croissants, chleb, butki, bagietki, kruche ciasto,
strudel jabtkowy, wyroby piekarnicze wstepnie
przygotowane, pieczywo mrozone.
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Tryb pracy ,,Gorace powietrze”

(]
NAS
R
A

Porady

* Czas pieczenia
Czas pieczenia jest okreslany przy
uwzglednieniu jakosci, wagi oraz grubosci
produktu. Aby zapewni¢ rownomierny obieg
powietrza nie nalezy rusztéw i pojemnikéw
wkladac¢ zbyt gesto.

* 0Ogolne wskazéwki dotyczace produktow

krétko smazonych

- Komore rozgrzewa¢ wstepnie do moz-liwie
wysokiej temperatury (300° C) — nalezy
stworzy¢ wystarczajaca rezerwe cieplna.

- Produkty mozliwie szybko zatadowywag,
aby zminimalizowa¢ spadek temperatury w
komorze.

- W czasie pieczenia (przy petnym zatadunku)
na krétko otworzy¢ drzwi, aby usuna¢ nadmiar
wilgoci.

- Podczas obrobki elementéw do krétkiego
smazenia, ktore oddajg bardzo duzo wilgoci,
zredukowaé wielkos¢ zatadunku do 75%

a nawet 50% teoretycznego zatadunku
maksymalnego.

Produkty panierowane

Pieczenie mozliwe z kazdym rodzajem paniery.
W celu intensywniejszego zarumienienia uzywac
tluszczow zwigkszajacych zarumienienie lub
mieszanki paprykowoolejowej. Uformowac i
mocno przyklepaé panierke, uzy¢ ptynnego
ttuszczu do piecow konwekcyjno-parowych,

np: Combi Profi (Unilever). Nie zatadowywaé
urzadzenia zbyt ciasno.

Generalna zasada: 1 cm grubosci miesa
wymaga 8-10 minut pieczenia.

Rozgrzewanie wstepne: do 300° C (nie
wczesniej niz zgasnie lampka kontrolna)

Optymalna grubos$¢: 1,5-2 cm.

Wyposazenie dodatkowe: blachy do pieczenia
i smazenia migsa albo pojemniki emaliowane.
W celu uzyskania rwnomiernego zarumienienia
od géry i od dotu, nalezy zwracaé uwage

na odpowiednig grubo$¢ ciecia lub uzywaé
produkty podobnej wielkosci.

Zapiekanie

Dania z biatych i ciemnych migs, ryb i muszli;
szparagi, cykoria, brokuty, koper wioski,
pomidory, tosty.

Rozgrzewanie wstepne: do 300° C (nie
wcze$niej niz zgasnie lampka kontrolna). Po
zatadunku nastawi¢ pozadang temperature.
Wyposazenie:

Ruszty albo pojemniki (20 mm) do zapiekania
tostow, stekow i zup.
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X Tryb pracy ,,Gorace powietrze”

*  Wypieki
Rozgrzewanie wstepne: do temperatury
pieczenia. Przy petnym zatadunku ewentualnie
wybra¢ wyzsza temperature nagrzewania
wstepnego.
Temperatura pieczenia: ok. 20-25° C nizsza
niz w tradycyjnym piecu. Do pieczenia butek
uzywac co drugiej prowadnicy.

Do mrozonych produktow convenience
rozgrzewa¢ komore wstepnie do 300° C.

Przygotowane do pieczenia mrozone ciasto
na butki rozmrozic¢ i pozwoli¢ wyrosna¢.

Wyposazenie:

Specjalne, pokryte teflonem perforowane
blachy do pieczenia, blachy do smazenia albo
pojemniki GN emaliowane.
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Tryb pracy ,,Kombinacja pary i goracego powietrza”

L

»,Kombinacja paryi goracego
powietrza”

Oba tryby pracy: ,Para” i ,Gorace powietrze” sq
potaczone za pomoca systemu sterujacego.
Kombinacja wytwarza wilgotno-goracy klimat w
komorze roboczej, pozwalajacy na szczegolnie
intensywng obrdbke cieplng produktu. Temperatura
moze by¢ nastawiana w zakresie od 30-300° C.

Rodzaje obrébki:
smazenie, pieczenie.

Ny I

Rozgrza¢ wstepnie komore, az zgasnie
kontrolka nagrzewania

Ny 60c
s 7I®

Win 105

albo praca z czujnikiem temperatury
rdzenia

; @

W e

nastawiona aktualna
temperatura  temperatura
rdzenia rdzenia

Przyktady produktéw do
przygotowywania w tym trybie pracy
* Mise en place

Prazenie kosci.

* Przystawki
quiche lorraine, zapiekanki warzywne, omlety
warzywne, moussaka, lasagne, cenneloni, paella,
zapiekanka z makaronu.

* Dania gtéwne
Pieczen (wotowa, cieleca, wieprzowa, jagnieca,
dziczyzna), drob, zrazy, warzywa nadziewane
(papryka, oberzyna, kapusta, cebula, kalarepa),
warzywa zapiekane (np. kalafior), udka z
indyka, nadziewany mostek cielecy, makaron z
szynka, gicz wotowa, boczek, omlety w réznych
wariantach.

* Dodatki
Zapiekanka z ziemniakéw, produkty gteboko
mrozone — np. faszerowane dania z ziemniakow
(pyzy, knedle), suflety ziemniaczane.

* Desery
Ciasta drozdzowe, ciasta ptysiowe.

*Rozne
Chleb, butki, precle (produkty wstepnie
przygotowane i mrozone).
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& Tryb pracy ,,Kombinacja pary i goracego powietrza”

Porady

Nie ktas¢ migsa do pieczenia zbyt ciasno,
obrébka powinna odbywac sie rownomiernie.

+ Pieczen z chrupka skorg albo wieksze kawatki
pieczeni przez ok. 1/3 czasu pieczenia obrabia¢
w parze.

+ Kondensat zbiera¢ w pojemniku (najnizsza,
pomocnicza prowadnica) i zgasi¢ nim
podprazone kosci na sos.

* Przygotowanie sosu

- w prowadnicg pomocnicza wsuna¢ pemny
pojemnik GN.

- koci, mise poix, przyprawy, wiozy¢ do
pojemnika i rumieni¢ pod utozonym na
rusztach miesem.

- zgasic¢ — pola¢ woda.

- dusi¢ przez caly czas pieczenia miesa.

- powstanie bardzo skondensowana baza do
SOSOW.

o Zrazy
Whozy¢ do petnego pojemnika GN, dola¢
goracego sosu i przykryé innym pojemnikiem.

*  Wypieki
Ciasto drozdzowe, ciasto francuskie, ciasto
ptysiowe przygotowywac¢ na blachach
emaliowanych, mozna uzywac takze blach z
powtoka teflonowa.
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Tryb pracy ,Vario” (parowanie niskotemperaturowe)

‘i{ ,vario”

Generator pary wytwarza higieniczna, $wieza pare.
Temperatura komory moze by¢ nastawiana w
zakresie od 30-99° C.

Ny I

Rozgrza¢ wstepnie komore, az zgasnie
kontrolka nagrzewania

, =0 EXI
s 7I®

Wi 105

albo praca z czujnikiem temperatury
rdzenia

s @

P e

nastawiona aktualna
temperatura  temperatura
rdzenia rdzenia

Przyktady produktéw do

przygotowywania w tym trybie pracy

* Mise en place
Blanszowanie stoniny i szynki, gotowanie na parze
elementdw rybnych, pasteryzowanie zup, soséw,
wywarow.

* Przystawki
Galantyny, pulpety rybne, teryny, produkty
pakowane prézniowo.

* Wkiadki do zup
Farsze, knedle, kluski, royale.

* Dania gtéwne
Ryby (foso$, sola itp.), miesa peklowane, drob,
produkty pakowane prézniowo, filet z indyka, piers
z kurczaka, poledwica wotowa.

* Dodatki
Flany, pudding warzywny, polenta.

* Desery
Owoce, creme caramel, budyn, pudding.
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& Tryb pracy ,Vario” (parowanie niskotemperaturowe)

. *  Korzysci
Porady - jednolita struktura produktow
Czas obrobki podczas trybu ,,Vario” - intensywniejszy aromat i smak produktow
Jako wielkosci orientacyjne stuza czasy - bardzo mate straty w czasie sparzania
obrobki trybu pracy ,Para”. Ogolnie: im nizsza produktow ttustych.
temperatura obrobki zostata wybrana, tym Orientacyjny zakres temperatur: 72-80° C.

dhuzszy jest jej czas.
* Mozliwos¢ obrobki bezposrednio w

+ Orientacyjne temperatury komory roboczej naczyniach do serwowania:
podczas trybu ,,Vario” np. przygotowanie ryby.
Wktadki do zup 75do90° C
Ryby, skorupiaki 65do 90° C
Produkty migsne i wedliniarskie 72 do 75° C
Mieso jasne 75do85°C
Mieso ciemne 80do90°C
Drob 80°C
Desery 65do 90° C

* Przyprawianie
Ostroznie przyprawia¢. Z powodu niskich
temperatur obrébki wzmacniany jest typowy,
wiasny smak produktu.
Podczas obrébki produktow pakowanych
prézniowo nalezy zwraca¢ uwage na doktadne
dawkowanie zapachdw, esencji i reduktorow!

* Konserwowanie owocow i warzyw
W zalezno$ci od twardosci produktu surowego
i pozadanego efektu, produkt zalewaé¢ zimnym
albo goracym ptynem. Srednica naczyn do
konserwowania nie powinna przekracza¢
100 mm. Temperatura pracy zalezy od rodzaju
produktu (dojrzato$ci, sposobu pokrojenia).
Orientacyjny zakres temperatur: 74-99° C.

Uwaga:

Nie wolno zamyka¢ stoikow!
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Tryb pracy”Finishing®”

et

® Mo
Z

& Finishing®

Podczas obrobki za pomoca tej funkcji potaczone
sq dwa tryby pracy: ,Para” i ,Gorace powietrze”.
Tworzy to w komorze roboczej optymalny klimat,
zapobiegajacy wysychaniu produktéw oraz
tworzeniu sie niepozadanych ,katuz” na talerzach.
Temperatura w komorze roboczej moze by¢ usta-
wiana indywidualnie w zakresie od 30-300° C.

T E

Rozgrza¢ wstepnie komore, az zgasnie
kontrolka nagrzewania

W 105

Zalecana temperatura pracy w komorze
urzadzenia: 120-140° C. Temperatura moze by¢
zmieniana w zaleznosci od produktu.

s 1@

Wiy foos |

W zasadzie czas procesu Finishing® wynosi

5-8 minut, ale zmienia si¢ on w zaleznosci od
produktu, temperatury produktu, liczby talerzy
lub tac, wysokosci zapetienia pojemnikow oraz
pozadanej temperatury serwowania.

albo praca z czujnikiem temperatury
rdzenia

s

S

nastawiona aktualna
temperatura  temperatura
rdzenia rdzenia

Przyktady produktéw do

przygotowywania w tym trybie pracy

* Przystawki
Wszelkiego rodzaju spaghetti, canelloni, lasagne,
talerze warzyw, kluski serowe i warzywne, quiche
lorraine, sajgonki, elementy migsne wstepnie
przygotowane, ciasto cebulowe.

* Dania gtéwne
Wszelkiego rodzaju pieczenie, pasztety,
zapiekanki, dania gotowe pakowane w zestawach,
zrazy, nadziewane warzywa.

* Dodatki
Ryz, ziemniaki, makarony, produkty maczne,
warzywa, zapiekanki, suflety.

* Desery
Strudel, gorace owoce.
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" Tryb pracy”Finishing®”’

. Porady

Naczynia uzywane w trybie pracy Finishing®:

Talerze porcelanowe, gliniane, szklane, tace
srebrne, patelnie mosiezne, stal chromoniklowa,
miski aluminiowe (naczynia do wydawania na
Wwynos).

+ Serwis bankietowy / Wycieczki

Zalety funkcji Finishing® zastosowane do dan

na talerzach przy uzyciu stelazy ruchomych do

talerzy:

- duze iloSci porcji w bardzo krétkim czasie

- szybka zmiana zatadunku

- bardzo krotki czas wydawania, obstuga duzej
ilosci klientow, szybsza rotacja, wiekszy obrot

- stelaze przeznaczone sg do talerzy o $rednicy
do 31 cm.

+ Poniewaz naczynia do podawania sg réwniez
podgrzewane, zgromadzona wieksza ilos¢
ciepta ogranicza spadek temperatury potraw
wydawanych na wigkszych odlegtosciach.

* Thermocover: przeznaczony do krétkiego
przetrzymywania cieptych potraw lub na czas
transportu.

+  Sktadniki dan uktada¢ w miare mozliwosci
rownomiernie i nie za ciasno na talerzach lub
tacach.

+  Gotowe warzywa i dodatki przed
przygotowaniem do obrébki w trybie Finishing®
nalezy zmiesza¢ z niewielkq iloscig thuszczu.

+ Sosy nalezy dodawac po zakoriczeniu obrobki
produktéw w trybie Finishing®.

+ Duze objetosciowo sktadniki potrzebujg wigcej
czasu do rozgrzania sie.




&S

Praca z uzyciem czujnika temperatury rdzenia

Mozna wybiera¢ dla wszystkich trybow pracy

Uwaga!
Czujnik temperatury rdzenia moze by¢ goracy ° "/ ° oy o °
; . , , A N L/ )G;
— niebezpieczeristwo oparzenia! “. W, & ‘io &

Uzywac¢ rekawic kuchennych.

L
S . ' @‘ 76cc  19°C
Whic igte czujnika temperatury rdzenia w 4

najgrubsze miejsce, pod katem 30-450. Igta musi nastawiona aktualna
zosta¢ wbhita w $rodek przyrzadzanego produktu. temperatura  temperatura
rdzenia rdzenia

Zegar jest wylaczony.

o | Po osiggnieciu wybranej temperatury rdzenia
1 ) ) rozlegnie sie dzwigk brzeczyka.

- Pozycjonowa¢ czujnik temperatury rdzenia
zawsze w przewidzianej pozycji parkingowej
- niebezpieczenstwo uszkodzenia!

- Nie dopuszcza¢ do tego, aby czujnik
emperatury rdzenia zwisat poza komore
urzadzenia — niebezpieczenstwo uszkodzenia!

- Wyjmowac czujnik temperatury rdzenia z
produktu przed wyjeciem produktu z komory
urzadzenia — niebezpieczenstwo uszkodzenia! )
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Praca z uzyciem czujnika temperatury rdzenia

Porady

Dla pieczeni ktora bedzie nastepnie porcjowana
wybra¢ temperature rdzenia o ok. 5° C nizszg
poniewaz podczas wychta-dzania mieso bedzie
jeszcze ,dochodzi¢”.

W celu uniknigcia dziur w produkcie (Scinanie
sie biatka), czujnik temperatury rdzenia przed
wbiciem w produkt nalezy wychtodzic.

Nastawione warto$ci temperatury i tryby pracy
mozna w kazdej chwili zmieniaé.

Pomiar temperatury rdzenia umozliwia
okreslenie optymalnej temperatury spozycia
przy pracy w trybie Finishing®.

Orientacyjne warto$ci temperatury

rdzenia
Wotowina Stan Temperatura
wypieczenia rdzenia
Poledwica wotowa medium 55-58° C
Rostbef medium 55-60° C
Ligawa wypieczona 85-90° C
Pieczenh wolowa  wypieczona 80-85° C
Tafelspitz wypieczony 90 °C
Wieprzowina
KUdziec wypieczony 75°C
Udziec jasnorézowy 65-68° C
Szynka jasnorézowa 65-70° C
topatka wypieczona 75°C
Boczek wypieczony 75-80° C
faszerowany
tata wypieczona 80-85° C
Gicz tylna wypieczona 80-85° C
Golonka wypieczona 80-85° C
Szynka gotowana  bardzo soczysta 64-68° C
Schab peklowany 65-70° C
(plastrowany do bufetu) 55-60° C
Tylna gicz
peklowana wypieczona 75-80° C
Zeberka ze schabu
peklowanego wypieczone 65°C
Szynka w ciescie
chlebowym 65-68 °C




Praca z uzyciem czujnika temperatury rdzenia

&S

Orientacyjne wartosci temperatury

Orientacyjne wartosci temperatury

rdzenia rdzenia

Wotowina Stan Temperatura ~ Wotowina Stan Temperatura
wypieczenia rdzenia wypieczenia rdzenia

Nerkowka jasno rézowa 58-66°C  HKurczaki wypieczone 85°C

Udziec cielecy wypieczony 78°C  Gesi/kaczki wypieczone 90-92° C

Nerkowka wypieczona 75-80°C  Indyk wypieczony 80-85° C

Pieczen cieleca/

Lopatka wypieczona 75-78°C  Pasztety 72-74° C

Pieczen rzymska 72-78° C

Baranina Teryny 60-70° C

Dla migsa wypieczonego temperatura rdzenia Galantyny 65°C

yvynosi miedzy 793 85° C. Barvya w rqzeniu migsa Balotyny 65° C

jest szara, lekko rézowa. Sok miesny jest klarowny. Foie gras 45°C

Udziec barani rézowy 60-62° C -

Udziec barani wypieczony 68-75° C Ryba, np. fos0s na szklisto 60°C

Comber barani rézowy 54-58° C

Comber barani wypieczony 68-75° C

topatka barania  wypieczona 78-85 °C
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Funkcja ,,Schtadzanie” (cool down), Nastawianie parame-
trow urzadzenia - jednostki temperatury °C / °F

Jezeli wymagana jest praca w nizszej temperaturze
komory roboczej niz ta, w ktdrej aktualnie
pracowato urzadzenie, to za pomoca funkcji
,Schtadzanie” mozna szybko schtodzi¢ komore
robocza nie narazajac materiatu konstrukcyjnego na
uszkodzenie.

L\JA Ostrzezenie! )

- Funkcja Schfadzanie — wigczac funkcje
Schiadzanie jedynie przy prawidtowo
zablokowanej ostonie rozprowadzania
powietrza — niebezpieczenstwo zranienia!

- Podczas ,Schtadzanie” wirnik nie wyfacza sie
przy otworzeniu drzwiczek urzadzenia.

- Nie wkitadac reki w wirnik — niebezpieczeristwo
zranienia!

- Podczas ,Schtadzanie” z komory
urzadzenia wydobywajq sie gorace opary

L - niebezpieczenstwo poparzenia!

>

1 Zamknag¢ drzwi
o
2 @ ‘ T=

3 Otworzy¢ drzwi

Przed wybraniem funkcji dodatkowej
,Schtadzanie” nalezy uprzednio zamkna¢ drzwi.

Nastawianie parametréw urzadzenia
- jednostki temperatury °C / °F

W urzadzeniu mozna uzywa¢ dwoch rodzajow
jednostek temperatury.

Zmiana wskazania temperatury °C / °F

ol )

Jednoczesnie weisng¢ na ponad 10 sekund
przyciski czasu i temperatury rdzenia.

© X <

albo

© HEEE <
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Mycie

Ze wzgledow higienicznych oraz w celu unikniecia
zaktécen w pracy niezbedne jest codzienne mycie
urzadzenia.

» Uwzgledni¢ wskazowki dotyczace
bezpieczenstwa na spryskiwaczu i kanistrze z
ptynem myjacym.

» Uzywac wylacznie oryginalnego ptynu
myjacego oraz oryginalnego spryskiwacza
recznego (Nr kat.: 6004.0100) producenta
urzadzenia.

* Nie uzywanego spryskiwacza recznego nie
pozostawia¢ pod ci$nieniem.

* Nie spryskiwacé ludzi, zwierzat i przedmiotow.

Sposoéb mycia
£ = [
1~ @IS
Schtodzi¢ komore urzadzenia do ponizej 60°C
(patrz rozdziat ,Cool Down”).

2 @ . Wylaczy¢ urzadzenie.

- A T

Wychyli¢ do $rodka stelaz zawieszany i ostone
wentylatora.

Agresywne $rodki chemiczne — Niebezpieczeristwo
oparzenia chemicznego!

Koniecznie stosowac ubiér ochronny, okulary
ochronne, rekawice ochronne, maske do ostony
twarzy, spryskiwacz reczny producenta urzgdzenia.

Spryskac ptynem myjacym przestrzen za
ostong wentylatora, komore, wewnetrzng strong
drzwiczek, uszczelke drzwiczek.

5 Ostone wentylatora i stelaz zawieszany zawiesi¢
na miejsce, zablokowac. Zamkna¢ drzwiczki
komory.

Uwaga!

Nie otwierac drzwiczek w trakcie mycia — mozliwo$¢
wydostania sie $rodkéw chemicznych i goracych
oparéw — niebezpieczenstwo oparzenia
chemicznego i termicznego!

Na 10 sekund wcisna¢ przycisk temperatury rdzenia.

'3 CLEn
()
s O
Program mycia zostanie rozpoczety.

© HEEE <
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A Mycie

Agresywne $rodki chemiczne — Niebezpieczeristwo
oparzenia chemicznego!

Koniecznie stosowac ubior ochronny, okulary
ochronne, rekawice ochronne, maske do osfony
twarzy.

Po zakoriczeniu czasu mycia urzadzenie wezwie do
otwarcia drzwiczek.

Po zakoriczeniu programu myjacego sptukac
urzadzenie takze za ostong wentylatora.

1 Przetrze¢ komorg i uszczelkg wilgotng
Sciereczka, w razie potrzeby odchyli¢ i
przetrze¢ takze wewnetrzng szybe.

11 Zamknag drzwiczki.

© I <

W celu wysuszenia komory po zamknigciu
drzwiczek na 10 minut automatycznie wigcza
sie tryb ,Gorace powietrze”.

o HEI <

=@

Wybér dowolnego trybu pracy powoduje
wyjscie z programu myjacego.

Potrzebny sprzet:
Spryskiwacz reczny — Nr kat.: 6004.0100

Agresywne $rodki chemiczne — Niebezpieczeristwo
oparzenia chemicznego!

Koniecznie stosowac ubior ochronny, okulary
ochronne, rekawice ochronne, maske do osfony
twarzy.

Dysze oraz przediuzke dyszy spryskiwacza
recznego wyptukac po kazdym uzyciu czystq woda.
Pojemnik na $rodek myjacy wyptukac po uzytku
ciepta woda.

Codzienne czyszczenie uszczelki
drzwiczek wydtuza jej zywotno$¢. Uzywaé do mycia
uszczelki migkkiej szmatki i ptynu do zmywania
naczyn — nie stosowac $rodka szorujacego!

Wewnetrzng i zewnetrzng szybe drzwiczek oraz
zewnetrzng obudowe urzadzenia najlepiej czysci¢
wilgotna, miekka Sciereczka. Stosowac nie
szorujacy ptyn do mycia naczyn.

Przy silnym zabrudzeniu przed myciem namoczy¢
resztki przez 10 minut w trybie ,Para”.

Opory ttoczka pompki spryskiwacza recznego
mozna usung¢ za pomoca kilku kropel oleju
Spozywczego.




Serwis — odkamienianie generatora pary

GO

Urzadzenie jest wyposazone w opatentowang
automatyke SelfClean. Automatyka ta pozwala na
wyrazne wydtuzenie przerw miedzy poszczegoinymi
odkamienianiami. Mimo to generator pary
urzadzenia musi by¢ regularnie odkamieniany

— w okresach zaleznych od twardo$ci wody i
sposobu uzywania. Zalecane sg nastepujace

cykle odkamieniania (oparte na zatozeniu pracy
urzadzenia przez 8 godzin dziennie):

Twardo$¢ wody do 180dH (do 3,2 mmol/l)

— minimum 1 raz w roku

Twardos¢ wody do 240dH (do 4,3 mmol/l)

— minimum 2 razy w roku

Twardo$¢ wody ponad 240dH (ponad 4,3 mmol/l)
— minimum 3 razy w roku

Rzeczywiste cykle miedzy odkamieniania moga, w
zaleznosci od sktadu wody (np. zawartosci réznych
mineratow), odbiegac od powyzszych wskazowek.

Odkamienianie generatora pary

)
g
(i

—

2 Zamkna¢ drzwi

[}
3 @l
Przytrzyma¢ przez 10 sekund wcisniety przycisk

temperatury rdzenia az na wy$wietlaczu
temperatury komory pojawi sie ,CLEn” (mycie).

__aen

=@
Obracac¢ pokrettem temperatury rdzenia w

prawo, az na wy$wietlaczu pojawi sie ,CALC”
(wapn).

)
o |
s 18

Odkamienianie zostaje rozpoczete.

N
7 i j
I Jc’cli temperatura w komorze roboczej

w chwili rozpoczecia procesu odkamieniania jest
wyzsza niz 40° C, automatycznie uruchamiana
jest funkcja ,Schtadzanie” (patrz roz-dziat
,Schtadzanie”).

Generator pary zostanie oprozniony

-k

Po zakoriczeniu wypompowywania pojawig sie na
wy$wietlaczu komunikaty:

e R

Uzytkownik zostaje wezwany do nalania ptynu
odkamieniajacego.

© I <

6 Otworzy¢ drzwi
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Serwis — odkamienianie generatora pary

| —

Wyjac lewy stelaz zawieszany i ostone
wentylatora.

o3 = S 4
Wprowadzi¢ waz do otworu wydmuchu pary (do
wskazanego znaku).

Wskazowka:

Przyporzadkowanie oznakowania do urzadzenia
w zaleznosci od jego wielkoSci: patrz wskazowki
dotyczace pompki odkamieniajace;.

Agresywne $rodki chemiczne — Niebezpieczenstwo
oparzenia chemicznego!

Koniecznie stosowac ubior ochronny, okulary
ochronne, rekawice ochronne, maske do osfony
twarzy, pompe do odkamieniania producenta
urzadzenia.

e

Wstawi¢ stelaz zawieszany i zablokowa¢
przewod drucianymi haczykami.

Wstawi¢ kanister z ptynem odkamieniajacym
do komory i wprowadzi¢ do niego przewod.

i iaj j i
Ptyn odkamieniajacy reaguje z wapniem,

co moze spowodowac tworzenie si¢ i wydostawanie
piany.

11 Bardzo powoli napetni¢ przewidziana ilog¢
$rodka odkamieniajacego za pomoca pompki
do odkamieniania producenta urzadzenia.

Uwaga!

Agresywne $rodki chemiczne — Niebezpieczeristwo
oparzenia chemicznego!

W przewodach moga pozostac resztki ptynu
odkamieniajgcego. Doktadnie wyptukac wodq sprzet
do odkamieniania.

Stosowac ubior ochronny, okulary ochronne,
rekawice ochronne, maske do osfony twarzy.

Urzadzenia elektryczne

6x1/1GN 10x 11 GN 6x2/1GN
3,51tr. 6 Itr. 6 Itr.

10 x 2/1 GN 20x11GN  20x2/1GN
8,5 1Itr. 9 ltr. 11,5 Itr.

Urzadzenia gazowe

6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN
4 Itr. 7 ltr. 6,5 ltr.

10x 2/1 GN 20x1M1GN  20x2/1GN
9ltr. 8ltr. 1 Itr.
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Serwis — odkamienianie generatora pary

12 Wyja¢ sprzet do odkamieniania z komory @ "_ .(&/
(pompke reczna i kanister). 17 =

1 3 Doktadnie sptuka¢ woda ptyn do Wybér dowolnego trybu pracy powoduje
odkamieniania z komory oraz przeptuka¢ wyjScie z cyklu odkamieniania. Mozna
sprzet do odkamieniania! ponownie uzywac urzadzenie do celéw

14 N T kulinarnych.

Wskazowka:
Potrzebny sprzet:

Elektryczna pompka do odkamieniania —
Nr kat.: 60.70.409

Odkamieniacz, kanister 10 litrow —

) ) Nr kat.: 6006.0110
Wyjac sprzet do odkamieniania, zamocowa¢

ostone wentylatora oraz lewy stelaz
zawieszany i zablokowac.

s> O N

Po 30 sekundach na wy$wietlaczu pojawi sie
informacja ,door”..

) )
S oo [O1
16 Zamkna¢ drzwiczki komory.

s R

Pokazany zostanie czas trwania fazy
odkamieniania.

© I <

Generator pary zostanie automatycznie kilkakrotnie
wyptukany, potem urzadzenie automatycznie
przetaczy sie na tryb ,Para”.

© HE <

Po zakoriczeniu fazy odkamieniania na
wyswietlaczu pojawi sie informacja ,End”.
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Przerwanie procesu odkamieniania
Oprdznianie generatora pary

Przerwanie procesu odkamieniania
W razie potrzeby mozna przerwa¢ odka-mie-nianie.

Jezeli plyn odkamieniajacy nie zostat jeszcze
wlany do generatora pary:

o
1 @
Weisna¢ na 10 sek. przycisk temperatury
rdzenia.

© I <

Urzadzenie moze by¢ ponownie uzywane do pracy.

Jezeli ptyn odkamieniajacy zostat juz wlany do
generatora pary:

=@

Wytaczy¢ urzadzenie i odczekac 4 sekundy.

-

, T Q&

Wiaczy¢ urzadzenie.

[ ]

3 @
Proces odkamieniania zostanie przerwany, jezeli
w ciggu 30 sek. wcisniety zostanie przycisk

temperatury rdzenia.
Jezeli w ciggu 30 sek. przycisk temperatury rdzenia

nie zostanie wcisniety, proces odkamieniania bedzie

kontynuowany bez zmian.

© HII <

Generator pary zostanie automatycznie oprézniony i

dokfadnie wyptukany.
Urzadzenie moze by¢ ponownie uzywane do pracy.

Oprdznianie generatora pary

Przed transportem albo w celu ochrony przed
ujemnymi temperaturami zaleca sie oproznienie
generatora pary z wody.

——
~@
=@
2 Otworzy¢ drzwi
[ )
3 5@l
Trzymac¢ przez 10 sekund wcisnigty przycisk

temperatury rdzenia az na wy$wietlaczu tem-
peratury komory pojawi sie komunikat ,CLEn”.

=@
Obraca¢ pokrettem temperatury w prawo, az na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,SC”.

—©
Generator pary zostanie automatycznie
oprozniony.




Komunikaty o zaktéceniach w pracy urzadzenia

Zaktocenia wystepujace podczas pracy urza-
dzenia sg sygnalizowane za pomocg komunikatow
ukazujacych sig na wyswietlaczu, np:

O3

Wystepujace zaktdcenia, ktdre pozwalajg na dalsza,
prace urzadzenia, mozna zablokowa¢ wci$nigciem
przycisku zegara.

Komunikat Przyczyna Sposoéb postepowania

E1 Awaria urzadzenia

E2 Zewnetrzna instalacja optymalizujaca Sprawdzi¢ instalacje optymalizujaca zuzycie
zuzycie energii wytaczyta na ponad
energii! 2 minuty grzatke.

E3 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E4 Awaria urzadzenia Zawiadomic¢ serwis!

ES Awaria czujnika temperatury rdzenia Urzadzenie moze pracowac bez czujnika.

Zawiadomi¢ serwis!

E6 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E7 Awaria urzadzenia Zawiadomic¢ serwis!

E8 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E9 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E10 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

EN Po wigczeniu urzadzenia nie jest Zawiadomic¢ serwis!
pokazywany zaden tryb pracy

E13 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E14 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E15 Awaria urzadzenia Zawiadomic¢ serwis!

E16 Awaria urzadzenia Zawiadomic¢ serwis!

E17 Temperatura otoczenia za niska. Temperatura otoczenia musi by¢

wyzsza niz +5° C!

E18 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E19 Awaria urzadzenia Zawiadomic¢ serwis!

E20 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E21 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!

E22 Awaria urzadzenia Zawiadomi¢ serwis!
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Przyktady przyrzadzania wotowiny i cieleciny

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” | wanie
wstepne
Stek z poledwicy lekko posmarowac oliwa, przyprawi¢ CombiGril 9szt. ."6’ 300 °
po upieczeniu e
Rumsztyk lekko posmarowac oliwa, nie zbijac, CombiGrill 9szt. .’3" 300 °
przyprawi¢ po upieczeniu =
Rostbef przyprawic, lekko naoliwi¢, ruszt 6kg 12kg ',31 200°
=
Pieczen wotowa doda¢ przyprawe Mirepoix, plastry o 100 mm CNS 6-8 kg 12-16 kg Y 200°
(duszona) @ 80-100 mm, przykry¢ pojemnikiem CNS =
Zrazy wolowe przyprawic, dola¢ goragy sos, 65mm 20-25 40-50 Y 200°
przykryé pojemnikiem 20 mm CNS szt. szt. =
Filet Wellington 20 mm emalia 6-8 kg 1216 kg | fsae 200 °
R
Tefelspitz ruszti CNS 6-8kg 12-16 kg 'ﬁg 100 °
Poledwica cieleca przyprawic, lekko naoliwic CombiGril 8 szt. o 250 °
u
Kotlety cielece przyprawi¢ tuz przed zatadunkiem CombiGril 8 szt. % 250°
\M‘
Pieczen cieleca ruszti 9kg 16 kg % 200°
65 mm CNS <
Gicz cieleca ruszt i 6 szt. 12szt. | ® @ 200°°
40 mm CNS &
Osso bucco przykry¢ pojemnikiem 65 mm CNS 15szt. 30szt. °,31 200°
w
Mostek cielecy ruszti 1szt. 2szt. 'é.{ 100 °
65 mm CNS
Gorkal ruszti 1szt. 2szt. | %as 200°
nerkowka cieleca 40 mm CNS =
topatka cieleca ruszti 6-8 kg 12-16 kg o 200°
40 mm CNS =

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdlnych
przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakoS¢ potrawy. Podane czasy obrébki i ﬂ
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac.

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielko$¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x2/1
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x11 20x211
s 230-250° 27 szt. 45 szt. 45 szt. 54 szt. 108 szt.
=2 7-10 min.
s~ 230-250 ° 27 szt. 45szt. 45 szt. 54 szt. 108 szt.
W7 N
2 8-10 min.
s~ 160-180° | *aas 120-140° 18 kg 36 szt. 30kg 60 kg 100 kg
=2 510 min. S KT56°
°% 160-180° |3 120-140° 18 kg 36 szt. 30kg 60 kg 100 kg
£ 90120 min. | &7 KT80°
‘% 130-140 ° 75 szt. 150 szt. 125 szt. 250 szt. 500 szt.
£ 60-80 min.
s~ 160-180° e 120-140 ° 18kg 36 szt. 30kg 60 kg 100 kg
=210 min. =2 KT56°
'%/ 85° 18 kg 36 szt. 30kg 60 kg 100 kg
" KT 8090°
s~ 160-180° | 120-140° 24 szt. 40 szt. 40 szt. 48 szt. 96 szt.
¥ sq0mn. | S KTe8°
e 240° 24 szt. 40 szt. 40 szt. 48 szt. 96 szt.
=2 10-12 min.
% 160-180° |[e 140° 18kg 36 szt. 30kg 60 kg 100 kg
£ 30 min. =2 OKTT5°
% 140 ° s~ 180-200 ° 18 szt. 36 szt. 30 szt. 60 szt. 120 szt.
&7 KT8s° =210 min.
*% 130-140° 45 szt. 90 szt. 75 szt. 150 szt. 300 szt.
€7 ok. 90 min.
X% % 140° s 160-200° | 3szt. 6 szt. 5szt. 10 szt. 20 szt.
& omn | ke | = 10min
% 160-180° | 120-140° 2szt. 4 s7t. 3szt. 6 szt. 12 szt.
£ 10 min. =2 KT68°
~ 160-180° |*%; 140-160° 18kg 36 szt. 30kg 60 kg 100 kg
=210 min. £ KT80-85°
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Przyktady przyrzadzania wieprzowiny, jagnieciny i baraniny

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” | wanie
wstepne
Medalion wieprzowy przyprawi¢, lekko posmarowac oliwa, CombiGrill 20 szt. ."o" 300 °
waga ok.70gdo 80 g =
Sznycel naturalny (bez panierki), lekko naoliwi¢ CombiGrill 9szt. .’3" 300°
u
Kotlet wieprzowy stosowag tuszcz Rama Combi Profi Blacha do pieczenia i 8 szt. 16 szt. '}s-: 250°
(panierowany) (firmy Unilever) smazenia =
Kotlet mielony Blacha do pieczeniai | 10 szt. 30 szt. Y 300°
smazenia =
Klopsiki 20 mm emalia 45 szt 90szt. | [f°as 250°
R
Schab ruszti 8kg 16 kg :\sg 250 °
40 mm CNS =
Pieczen z karkowki ruszt i 8kg 16 kg ‘@ 250 °
65 mm CNS e
Pieczen z chrupka skéra| po 1-szym kroku nacia wg grubosci ruszt i 57kg 10-14 kg '& 100 °
(boczek nadziewany) | porcji, przyprawia¢ na koricu 40 mm CNS -
Karkowka luzowana ruszti 6-8 kg 12-16 kg "g 100 °
peklowana 65 mm CNS
Golonka gotowana lub pieczona w kapuscie ruszt i 79 14-18 'tg 100 °
65 mm CNS szt. szt.
Gicz wieprzowa po 1-szym kroku naciac, przyprawia¢ na ruszt 6-8 'tg 100 °
korcu Potaro baker szt.
Szynka w ciescie podpiec na 3/4, zawina¢ w ciasto, Blacha do pieczeniai | ok.6kg | ok 12kg |*®%: 200 °
chlebowym nacia¢ smazenia e
Pieczen rzymska w formach, uklada¢ na rusztach 20 mm emalia 6kg 12kg '; 200°
b
Leberkase w foremkach aluminiowych ruszt 4-6 kg 812kg | *%: 200°
b
Zeberka po parowaniu marynowac 12 h ruszti 3kg 6kg '& 100 °
20 mm emalia .

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdlnych .
przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakoS¢ potrawy. Podane czasy obrébki i ﬂ
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac.

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielko$¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x211
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
s~ 230-250 ° 60 szt. 100 szt. 100 szt. 120 szt. 240 szt.
=2 KT 68-72°
*s~ 250-270 ° 27 szt. 45 szt, 45szt. 54 szt. 108 szt.
=2 10-12 min.
s~ 190-220 ° 24 szt. 40 szt. 40 szt. 48 szt. 96 szt.
S=2OKTT72°
% 200-240 ° 30szt. 60 szt. 50 szt. 100 szt. 150 szt.
=2 KT76-80°
% 180-200 ° 135 szt. 270 szt. 225 szt. 450 szt. 900 szt.
=2 KT76-80°
~ 180° *~ 130-150 ° 16 kg 32kg 24 kg 48kg 96 kg
=230 min. =2 KT65°
°% 140-180° 16 kg 32kg 24kg 48kg % kg
&7 KT76-80°
'(g °%: 140-160 ° o 220° 15kg 30kg 25kg 50 kg 75kg
< 20 min. E7 KT7476° |52 15-20 min.
°f§ 8590° 16 kg 32kg 24 kg 48kg 96 kg
74
é’ KT 65-72 °
"g 100 ° 18 szt. 36 szt. 30 szt. 60 szt. 90 szt.
KT 87°
"g °%: 140-160 ° % 220° 18 szt. 36 szt. 30szt. 60 szt. 90 szt.
20 min. €7 KT7880° | ™2 1520 min.
°%; 160-180° | ®a. 140-160° 12kg 24 kg 18kg 3B kg 72kg
&7 2030min. |82 KT7278°
‘% 140-160 ° 18kg 36 kg 30kg 60 kg 90 kg
&7 KT80°
‘% 130° 18kg 36 kg 30kg 60 kg 90 kg
&7 KT7280°
’& _ ',35 180-220 ° 9kg 18kg 15kg 30kg 45kg
60 min. =2 10-15 min.
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Przyktady przyrzadzania kietbas i produktow mrozonych

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” | wanie
wstepne
Farsz gotowany do mise en place, zakry¢ folig. 20 mm CNS 50 szt. 100 szt. .é‘ 85°
Pétkonserwy napetnia¢ po 200 g masy 20 mm CNS 40 szt. 80 szt. 'ﬁg 100 °
Kietbasa w stojach Uwaga! Przyrzadzac bez wieczek! 20 mm CNS 40 szt. 80 szt. "g 100 °
(250g) Sprawdzi¢ odpomo$¢ stoikéw na temperature
Produkty
Convenience mrozone
Udko stosowac produkty wstepnie przygotowne 20 mm emalia 20 szt. 40 szt. ‘ﬁ 250 °
kurczaka &
Paluszki rybne panierowane blacha do smazenia 50 szt. 100 szt. ':s-: 300°
i pieczenia =
Quiche Lorraine pieczone wstepnie w foremkach @ 8 cm, 20 mm CNS albo 24 szt. 48 szt. ."6‘ 300 °
2 cm wys., rozgrza¢ wstepnie do 300° C aluminiowe perforow. =
Lasagne stosowac produkty wstepnie przygotowne CNS 65 mm 10 porc. | 20 porc. '@ 200 °
b
Pizza stosowac produkty wstepnie przygotowne aluminiowe 2szt. 4 szt. ""6‘ 300 °
perforowane =

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdinych .
przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakos¢ potrawy. Podane czasy obrdbki i @’
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac.

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielkos¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x2/1
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x111 20x2/1
Y % . 80° 300 szt. 600 szt. 500 szt. 1000 szt. | 2000 szt.
5 1015 min
'é{. 100 ° 120 szt. 240 szt. 200 szt. 400 szt. 800 szt.
=40 min.
'& 100 ° 120 szt. 240 szt. 200 szt. 400 szt. 800 szt.
= 50 min.
°% 160° 120 szt. 240 szt. 200 szt. 400 szt. 800 szt.
57 20-25 min.
*~ 200-220 ° 300 szt. 600 szt. 500 szt. 1000 szt. | 2000 szt.
W -
=220 min.
e 200° 144 szt. 288 szt. 450 szt. 900 szt. 1800 szt.
=220 min.
°% 140° 30 porc. 60 porc. 50 porc. 100 porc. | 200 porc.
£ 30-40 min.
*~ 200° 12 szt. 24 szt. 20 szt. 40 szt. 80 szt.
=2 10-12 min.
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Przykiady przyrzadzania dziczyzny, drobiu i pasztetéw

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” | wanie
wstepne
Comber sami, ruszti 3szt. 4 szt. ."6’ 250 °
rozowy 20 mm emalia =
Udziec sami wyjaé kos¢, przyprawi¢, owinag stonina, ruszti 56 kg 10-12 kg .’3" 250 °
Zwiazaé CNS 40 mm =
topatka samia zamarynowac ruszti 6 kg 12kg ',31 250 °
CNS 40 mm =
Comber zajeczy, przyprawi¢ 20 mm emalia 6-8 12-16 .’3‘ 250 °
rézowy szt. szt. =
Szpikowany udziec zamarynowac, przyprawic, dola¢ jasny sos, emalia 12 szt. 24 szt. .’"6‘ 250 °
zajeczy przykry¢ pojemnikiem CNS =
Pieczen samia duszona emalia 8kg 16 kg '@ 200 °
t,'
Bazant owing¢ stoning, przyprawi¢ 20 mm emalia 6-8 12-16 ‘@ 200 °
szt. szt. e
Dzika kaczka przyprawi¢ 20 mm emalia 3 szt 6 szt. 'ps-: 200 °
Superspike do kaczek =
Indyk ewentualnie nadziac farszem CNS 40 mm 1szt. 2szt. '_vs, 180 °
§~/
Ges ewentualnie nadzia¢, przyprawic ruszt i emalia 2 szt. 4 szt. '@ 200 °
Superspike do kaczek L
Kurczak (caty) mocno wefrze¢ przyprawy Superspike do 6 szt. 12 szt. '@ 200 °
kurczakow H10 o
Kurczak (1/2) ruszti 8 szt. 16 szt. e 200°
20 mm emalia <
Udko z kurczaka mocno wetrze¢ przyprawy ruszti 10-12 20-24 '@ 200°
20 mm emalia szt. szt. e

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakoS¢ potrawy. Podane czasy obrébki i

Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdinych hv
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac. ld

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielkos¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x2/1
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
o 180-200° | ®, 140-160° 6 szt. 8 szt. 10 szt. 20 szt. 40 szt.
=2 510 min. 2 KT65-70°
°%: 18-200° *~ 140-160 ° 16 kg 32kg 24 kg 48 kg 9 kg
710 min. S2OKT72-80°
°%; 180-200° | . 140-160° 16 kg 32kg 24 kg 48 kg % kg
710 min. =2 KT68-78°
% 180-200 ° % 140-160 ° 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 160 szt.
=210 min. =2 KT65-70 °
*-~ 60-180° e 140-160 ° 36 szt. 72 szt. 60 szt. 120 szt. 240 szt.
=2 510 min. &5 KT72:80°
°% 130° 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 160 kg
&7 KT72:80°
e 160-180 ° 18 szt. 36 szt. 30 szt. 60 szt. 90 szt.
&7 KT72-80°
°%: 140-160 ° 18 szt. 36 szt. 30 szt. 60 szt. 90 szt.
&7 KT88°
°%; 130-150 ° 2szt. 4 szt 3szt. 6 szt. 12 szt.
&5 KTT72°
°%: 140-160 ° ."'6‘ 140-160 ° 4 szt. 8 szt. 6 szt. 12 szt. 24 szt.
£ 20 min. =2 KT8s e
*%: 160-180 ° 20 szt. 30 szt. 40 szt. 60 szt. 120 szt.
&7 KT8s®
°% 160-180° 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 120 szt.
&7 KT8s®
e 160-180 ° 30 szt. 60 szt. 50 szt. 100 szt. 150 szt.
&7 KT88°
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Przykiady przyrzadzania ryb i skorupiakéw

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” | wanie
wstepne
Los0$ (cate sztuki) plat brzuszny wywina¢ na zewnafrz CNS 20 mm 1szt. 2szt. ‘tg 100°
Filet z pstraga fososio- | w naczyniu, w ktérym bedzie podawany, CNS 20 mm 20 szt. 40 szt. .i‘f 100 °
wego, stek z tososia doda¢ zapachu albo wina 15 szt. 30 szt. -
Halibut (porcjowany) sol, pieprz, siekane ziota CNS 20 mm 15 porc. 30 porc. 'ﬁg 100 °
Roladki z soli moga by¢ takze faszerowane CNS 20 mm 30 szt. 60 szt. "g 100 °
Pstrag smazony przyprawic, lekko posmarowac oliwg, Blacha do pieczenia i 8-10 s 250 °
smazenia szt. =
Pstrag na biekitno doprawi¢ wywar octem, CNS 40 mm 810 16-20 ‘ﬁg 100 °
plat brzuszny wywinaé na zewnatrz szt. szt. -
Karmazyn (na julienne | julienne uprzednio zblanszowat CNS 20 mm 10-12 20-24 '& 100 °
warzywnym) szt. szt. -
Muszle doda¢ wino, julienne warzywne CNS40abo65mm | 1-2kg 24 kg "g 100 °
Pulpety rybne CNS 20 mm 50 szt. 100 szt. ’tg 100 °
Teryna rybna ruszt 3szt. 6 szt.
Kalamamica (cata) ruszti 1szt. 2szt. ‘tg 100 °
CNS 20 mm o
Produkty
Convenience, mrozone
Ryba, zapiekana CNS 20 mm 12 szt. 24 szt. ""6‘ 250 °
w folii aluminiowej =
Filet rybny CNS 20 mm 18 szt. 36 szt. % 250°
(wstepnie obsmazony) =

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakoS¢ potrawy. Podane czasy obrébki i

Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdinych :
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac.

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielkos¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x2/1
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x11 20x211

4 78° 2szt. 457t 3szt. 6 szt. 12 szt.
éf KT 67 °
» i/ 78° 120 szt. 240 szt. 200 szt. 400 szt. 800 szt.
© 68 ° 90 szt. 180 szt. 150 szt. 300 szt. 600 szt.
¢ % - 78° 90 porc. 180 porc. 150 porc. | 300 porc. | 600 porc.

" KT68°
Y %, 78° 180 szt. 360 szt. 300 szt. 600 szt. 1200 szt.
© (rere
o 200-220 ° 30 szt. 60 szt. 50 szt. 100 szt. 200 szt.
=2 KT66°
‘& 100° 30 szt 60 szt. 50 szt. 100 szt. 200 szt.

. KT68°
> %/ 85° 36 szt. 72 szt. 60 szt. 120 szt. 240 szt.

" KT68°
g 9%° 6kg 12 kg 10 kg 20kg 40 kg
é‘ 10-15 min.
” t L 75° 300 szt. 600 szt. 500 szt. 1000 szt. | 2000 szt.
% 815min,
Y t . 70-75° 9szt. 18 szt. 15 szt. 30 szt. 60 szt.

" KT68°
*¢/ 100° °§ 80° 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 40 szt.
g | & g

*~ 200-220 ° 72 szt. 144 szt. 120 szt. 240 szt. 480 szt.
=2 10-20 min.

';sg 180 ° 108 szt. 216 szt. 180 szt. 360 szt. 720 szt.
=2 KT68°
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Przykiady przyrzadzania warzyw i dodatkow

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” | wanie
wstepne
Brokuly CNS 65 mm 5kg 10 kg }g 100 °
perforowany -
Kalafior poodcina¢ rézyczki CNS 65 mm ok. 4 ok. 8 .i‘f 100 °
perforowany gtow. glow. -
Brukselka mrozona, przyprawia¢ zamrozona,doda- CNS 65 mm 5kg 10kg 'é.{ 100 °
wac masto dopiero podczas wydawania perforowany -
Szpinak Swiezy CNS 65 mm 2kg 4 kg 'tg 100 °
perforowany
Kalarepa CNS 65 mm 5kg 10kg 'tg 100 °
perforowany
Marchew ,juniorka” CNS 65 mm 5kg 10 kg ‘tg 100 °
perforowany
Zielony groszek CNS 65 mm 5kg 10 kg ‘ﬁg 100 °
perforowany
Szparagi gotowac w wywarze lub wodzie CNS 65 mm 2-3kg 4-6 kg '& 100 °
Pomidory blanszowanie — usuwanie skéry 20mm 28 szt. 56 szt. '(g 100 °
perforowany
Fasola mrozona, cafa albo w stupkach, $wiezy CNS 65 mm 5kg 10 kg '& 100 °
produkt blanszowat, zahartowa¢ woda z lodem perforowany -
Pieczarki skropi¢ cytryna, ewentualnie doda¢ CNS 65 mm 2kg 4kg '& 100 °
bialego wina -
Kapusta wioska wyciag rdzen, w przypadku $wiezego 65 mm 2-3 4-6 ‘tg 100 °
(blanszowanie) produktu hartowa¢ woda z lodem perforowany gtow. gtow. -
Papryka uzywac tylko czerwonej i zottej CNS 65mm 20-25 40-50 'ﬁ 200 °
(nadziewana) szt. szt. e
Zapiekany kalafior pojemniki umieszcza¢ co 2-ga prowadnice ruszt 30 porc. | 60 porc. ."‘6‘ 300°
CNS 20 mm =
Talerze warzyw wstepnie przygotowane, masto lub tuszcz ruszt albo 4 szt 8 szt. '@ 150 °
(w naczyniach do podawania) | dodawac dopiero przy wydawaniu CNS 20 mm o
Zapiekanka CNS 30porc. | 60porc. |*%: 180°
warzywna 65 mm emalia &
Gotabki liscie kapusty zblanszowaé (dla produktu mro- 65 mm perforowany | 25 szt. 50 szt. '@ 180 °
zonego rozgrza¢ wstepnie komore do 300° C) CNS 65 mm e
Omlet po chiopsku napetnia¢ ok. 1-2 cm ponizej krawedzi CNS 40 mm 30 porc. | 60 porc. 'ﬁ 150 °
pojemnika &
Moussaka napefnia¢ 2 cm ponizej krawedzi CNS 30 porc. 60 porc. | *sas 200 °
pojemnika 65mm =

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdinych &
przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakoS¢ potrawy. Podane czasy obrébki i ?f
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac.

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielkos¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x2/1
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x11 20x211
'& 100 ° 15kg 30 kg 25 kg 50 kg 75kg
" 10-15 min.
'& 100 ° 12 glow. 24 gtow. 20 gtow. 40 gtow. | 80 glow.
<1218 min.
'& 100 ° 15kg 30 kg 25 kg 50 kg 75kg
< 1418 min.
'& 100 ° 6 kg 12kg 10 kg 20 kg 30 kg
< 2-5min.
"g 100 ° 15kg 30kg 25kg 50 kg 75kg
15-20 min.
‘ﬁg 100 ° 15kg 30kg 25kg 50 kg 75kg
1518 min.
'& 100 ° 15kg 30 kg 25 kg 50 kg 75kg
1518 min.
'éé 100 ° 9kg 18kg 15kg 30kg 45kg
= 1215 min.
'& 100 ° 225 szt. 336 szt. 280 szt. 560 szt. 1120 szt.
< 12 min.
"g 100 ° 15kg 30 szt. 25kg 50 kg 75kg
15-18 min.
'G‘Z 100 ° 6kg 12kg 10 kg 20 kg 40 kg
" 10-12 min.
kg 100 ° 9 glow. 18 glow. 15 glow. 30 gtéw. | 60 glow.
< 6-8 min.
*%: 160-180 ° 75 szt. 125 szt. 125 szt. 250 szt. 375 szt.
£ 45 min,
e 250° 90 porc. 180 porc. | 150 porc. | 300 porc. | 600 porc.
=2 8-10 min.
*% 110-130° 12 szt. 24 szt. 20 szt. 40 szt. 80 szt.
&7 8-12min.
*% 170° .%5 190 ° 60 porc. 120 porc. | 100 porc. | 200 porc. | 300 porc.
&7 KT80° =210 min.
°%: 140-160 ° 160 ° 60 szt. 120 szt. 100 szt. 200 szt. 300 szt.
&7 KT76-80 °
°% 140° "‘3‘ 160 ° 90 porc. 180 porc. | 150 porc. | 300 porc. | 600 porc.
£ 35 min. =210 min.
. 140-180 ° 60 porc. 120 porc. | 100 porc. | 200 porc. | 300 porc.
S=2KT72-80°
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Przykiady przyrzadzania potraw z jaj i dodatkow

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” | wanie
wstepne
Jaja na migkko 7 min. 65 mm perforowany 60-100 120-200 'tg 100 °
na twardo 15 min. szt. szt. -
Royal w formach albo pojemnikach GN 65 mm CNS 4 Liter 8 Liter .é‘ 90°
Suflety jajeczne zagotowac¢ mleko, potem dodat jajka, 65 mm CNS 4 Liter 8 Liter '% = 90°
zakryé folia, $
Jajecznica whic jajka, domiesza¢ mleko lub 65 mm CNS 4 Liter 8 Liter '& 100 °
$mietane, przykry¢ -
Quiche spod gotowy, upieczony 20 mm emalia 10 szt. 20szt. | *%2 165°
b
Ziemniaki z wody cCiete w popr_zek na Cwiartki, posolic, 100-150 814 kg 16-28 kg ‘tg 100 °
dobrze wymieszaé perforowany
Ziemniaki duze ziemniaki moga by¢ takze pieczone 100-150 6-12 kg 14-24 kg .i‘f 100 °
w mundurkach na rusztach jako ,ldaho Potatoe” perforowany -
Pyzylknedle lekko naoliwi¢ pojemniki CNS 20 mm CNS 30 szt. 60 szt. '& 100 °
Ziemniaki smazone piec ,na punkt’, zwraca¢ uwage na 40 mm emalia 2kg 4kg Y 300 °
luzne rozlozenie w pojemniku =
Ziemniaki w folii owina¢ ziemniaki folia, uktadac na 20 mm CNS 20 szt. 40 szt. o 200 °
warstwie soli =
Zapiekanka zwraca¢ uwage na rownomiema 40 mm emalia 30porc. | 60porc. |®3%: 140°
ziemniaczana grubos¢ warstwy, o
Pommes Macaire produkt mrozony 20 mm emalia 40 szt. 80szt. |z 250°
w
Gotowanie ziemniakéw | pokrojone na éwiartki, ksztattowane ruszt 4-45kg 8-9kg
pakowanych prézniowo
Ryz diugoziamisty, proporc_ja wody do _ 65 mm CNS 2kg 4kg "g 100 °
ryzu = 2:1, namaczanie skraca gotowanie
Dziki ryi_ proporcja wody doryzu= 3:1.’ 65 mm CNS 2kg 4kg 'ég 100 °
gotowanie namaczanie skraca gotowanie
M.ak_arqny spaghetti, wstazki itp. 65 mm CNS 2kg 4kg 'é@ 100 °
(Finishing®) <
Canneloni pokry¢ réwno sosem 65mm CNS 30porc. | 60 porc. 'ﬁ 200°
b
Lasagne 65 mm CNS 20porc. | 40porc. |*3%: 160°
b
Zapiekanka doktadnie podla¢ mase jajeczng CNS albo 20porc. | 40porc. |*3%: 180°
makaronowa emalia e

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdinych

przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakoS¢ potrawy. Podane czasy obrébki i
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac.

T

=

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielkos¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x2/1
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x11 20x211
",g 100 ° 300 szt. 600 szt. 500 szt. 1000 szt. | 2000 szt.
< 715 min.
§ T7° 12 Liter 24 Liter 20 Liter 40 Liter 80 Liter
é“ 50 min.
'% . 85° 12 Liter 24 Liter 20 Liter 40 Liter 80 Liter
*10-25 min.
'& 100 ° ."o“ 200 ° 12 Liter 24 Liter 20 Liter 40 Liter 80 Liter
“OKTT75° =2 58 min.
°% 150° % 175° 60 szt. 120 szt. 100 szt. 200 szt. 400 szt.
710 min. =210 min.
°€§ 100 ° . 24 kg 48 kg 42kg 80-90 160-180
40-55 min. kg kg
'eg 100 ° . 18kg 36 kg 36 kg 60-72 120-154
40-55 min. kg kg
'(g 100 ° 90 szt. 180 szt. 150 szt. 300 szt. 450 szt.
30-40 min.
o 220° 6 kg 12kg 10kg 20 kg 30 kg
=2 30-40 min.
';3.: 180 ° 90 szt. 180 szt. 150 szt. 300 szt. 450 szt.
=2 45-50 min.
*% 125° ."S‘ 150 ° 60 porc. 120 porc. | 100 porc. | 200 porc. | 300 porc.
&7 KT80° =210 min.
o 200-220 ° 120 szt. 240 szt. 200 szt. 400 szt. 800 szt.
=2 15-18 min.
'ﬁg 100 ° 20-25kg | 40-50kg 40-50kg | 90kg 180 kg
<30 min.
'& 100 ° 6 kg 12kg 10kg 20 kg 40 kg
. min.
3545
’& 100 ° 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 40 kg
4555 min.
‘% 100 ° 6 kg 12kg 10 kg 20 kg 40 kg
7 10 min.
*% 170° 90 porc. 180 porc. | 150 porc. | 300 porc. | 450 porc.
&7 KT80°
‘@5 150 ° ',3, 170-190 © 60 porc. 120 porc. | 100 porc. | 200 porc. | 300 porc.
&7 KT80° =210 min.
'é@‘ 150-170 © ’;.3, 170-190 © 60 porc. 120 porc. | 100 porc. | 200 porc. | 300 porc.
&7 KT80° =2 5min.
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Przykiady przyrzadzania ciast, pieczywa i deseréw 1

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” | wanie
wstepne
Strudel jabtkowy posmarowac jajkiem, mlekiem albo (1) albo (2) 2szt. 4 szt. ."o" 200 °
(ciasto na strudel) woda z cukrem =
Kieszonki z jabtkami ewentualnie posmarowat jajkiem ze (1) albo (2) 10 szt. 20 szt. .}s-: 200 °
mrozone $mietana, rozgrza¢ wstepnie komore =
Spad biszkoptowy 20 mm emalia 1kg 2kg ':3., 200 °
(rolady biszkoptowe) =
Spdd biszkoptowy placek o $rednicy 26 cm, (1) 2forem. | 4 forem. ',31 200 °
co druga prowadnica =
Ciasto francuskie, doktadnie posmarowac jajkiem (1) albo (2) Dez 15 24-30 ﬁ 180 °
pasztety, Fleurons szt. szt. -
Ciastka z ciasta co druga prowadnica (1) albo (2) wzalezn. | wzalezn. ﬁ 180 °
francuskiego $wiezego od wielk. | odwielk. | €=
Wypieki z ciasta francus-{ ewentualnie posmarowac jajkiem (1) albo (2) 12 szt. 24 szt. @ 180 °
kiego z nadzieniem g
Ciasto na blasze co druga prowadnica 20 mm albo 30 porc. 60 porc. ’3" 180 °
40 mm e
Croissanty, $wieze garowanie; tryb ,Vario” 34° C (1) albo (2) 12 szt. 24szt. | * 180°
Z garowaniem L
Gamitury z owocow jabtka, gruszki itd. uformowac 20 mm 30 szt. 60 szt. 'é’{ 100 °
albo wycia¢ gniazdo z pestkami -
Gorace owoce produkt mrozony, maliny, truskawki, ruszt 15 szt. 30 szt. '% = 90°
jezyny, w naczyniu do podawania ©
Konserwy owocowe @ 10-12 cm, np. gruszki, objetos¢ 1 ftr ruszt albo 10 szt. 20 szt. '& 100 °
(Stoiki bez wieczek) 20 mm -
4 szt. 8 szt. ‘é‘ 90
Creme Caramel dariole, kokilki, tymbaliki itd. ruszt albo 40 szt. 80 szt. '% = 80°
(w naczyniach) 20 mm (]
(1) blacha do pieczenia i smazenia
(2) blachy do pieczenia perforowane

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdinych ‘
przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakoS¢ potrawy. Podane czasy obrébki i 2
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac. 50

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielkos¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x211
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x11 20x211
o 140-160 ° 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 40 szt.
=2 40-60 min.
s 150-170 ° 60 szt. 120 szt. 100 szt. 200 szt. 300 szt.
=2 1525 min.
e 140-160 ° 6 kg 12 kg 10 kg 20 kg 40kg
=2 10-20 min.
*~ 140-160 ° 6 forem. 12 forem. | 10 forem. | 20 forem. | 40 forem.
2 1540 min.
*%: 150-170° % 160-180 ° 45 szt 90 szt. 75 szt. 150 szt. 300 szt.
&7 8-15min. =2 520 min.
% 150-170 ° % 160-180 °
€7 510 min. =2 2-10 min.
% 160-180° | %~ 160-180° 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 160 szt.
&7 ga5min. | 22 520 min.
.’3‘ 140-160 ° 90 porc. 180 porc. | 150 porc. | 300 porc. | 600 porc.
=2 30-50 min.
*%: 150-170° o 160-180 ° 24 szt. 48 szt. 40 szt. 80 szt. 160 szt.
€7 KT85° =210 min.
'& 100 ° 180 szt. 360 szt. 300 szt. 600 szt. 1200 szt.
< 6-8min.
°§ 80-90° 90 szt. 180 szt. 150 szt. 300 szt. 600 szt.
é" 4-6 min.
.ﬁg 100 ° 30 szt. 60 szt. 50 szt. 100 szt. 200 szt.
“ 50-60 min.
°§ 90° 12 szt. 24 szt. 20 szt. 40 szt. 80 szt.
é‘ 45 min.
o s 770 120 szt. 240 szt. 200 szt. 400 szt. 800 szt.
&% 4050 min.
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Przykiady przyrzadzania ciast, pieczywa i deseréw 2

Wyposazenie llos¢ na GN Rozgrze-
Produkt Porady dodatkowe ” 2 wanie
wstepne
Ciasto drozdzowe co druga prowadnica 200 mm emalia 2kg 4kg '@ 180 °
albo (1) ©
Warkocze drozdzowe 20 mm emalia 2szt. 4.sz7t. '@ 180 °°
500 g albo (2) o
Sernik co druga prowadnica forma @ 16 cm 40 porc. 80 porc. '}s-: 180°
60 mm emalia B
Ciasto marmurkowe formy doktadnie wylozy¢ ciastem, po ruszt albo (1) 4 Kasten- | 8 Kasten ."3‘ 180 °
10 min. pieczenia nacia¢ z gory forem. forem. =
Chleb mieszany 20 mm emalia 3szt. 6 szt. @ 180 °
albo (2) ©
Ciasto kruche zwracat uwage na réwnomiemna, 20 mm emalia 24 szt. 48 szt. ”3' 160 °
i ciastka kruche grubos¢, co druga prowadnica albo (1)
Drobne ciasteczka temperatura pieczenia w zaleznosci (1) albo (2) 10 szt. 20 szt. \sv 200 °
od zaladunku =
Ciasto piaskowe formy na rusztach ruszt 4sz7t. 8 szt. ‘3' 200°
Babka drozdzowa nasmarowac formy mastem ruszt 10 szt. 20 szt. '_vsg 180 °
i obsypaé maka, =
Stollen lekkie ciasto (1) 4forem. | 8forem. | o '~ 180 °
ok.200g =
Ciasto z kruszonkg, réwnomiemie rozsypac kruszonke 20 mm emalia 40 porc. 80 porc. % 180 °
b
Spdd wiederiski réwnomiemie rozklada¢ mase, 20 mm emalia .’3" 200 °
tortownica @ 26 cm albo (1) =
Butki produkty mrozone (1) albo (2) 15 szt. 30szt. |32 180°
&
Chleb bialy co druga prowadnica 20 mm emalia 4.sz7t. 8 szt. °%: 180°
(prostokany, ok.700 g) albo (1) e
Pieczywo mrozone, elementy mrozone, uksztattowane, (1) albo (2) 10-12 20-24 '@ 180 °
bagietki, bulki, ok. 4550 g szt. szt. o
Tosty ewentualnie lekko nasmarowa¢ ruszt 15-18 30-36 :3' 250°
maslem albo (1) szt. szt. =
Placek ze Sliwkami ciasto drozdzowe ok. 5 mm 20 mm emalia 30 porc. 60 porc. ’3" 180 °
grubosci, garowaé albo () =
(1) blacha do pieczenia i smazenia
(2) blachy do pieczenia perforowane

KT = Temperatura rdzenia

CNS = pojemniki ze stali chromowo-niklowej
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Nalezy pamietac, ze dane dotyczace wydajno$ci odnosza sie zawsze do pelnego zatadowania. W poszczegdinych ‘
przypadkach, poprzez zredukowanie ilosci zatadowanego produktu, mozna polepszy¢ jakoS¢ potrawy. Podane czasy obrébki i 2
temperatury odnosza sie do produktow naturalnych, stanowig wartosci orientacyjne i nalezy je indywidualnie wyprébowac. 50

Wartosci orientacyjne procesu obrobki Maksymalna wielkos¢ zatadunku dla kazdego typu urzadzenia
10x2/1
1. krok 2. krok 3. krok 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x11 20x211

*%; 140-160° o 160-180 ° 6kg 12 kg 10 kg 20kg 40kg

&7 510 min. =2 1530 min.

°%: 140-160° *~ 160-180° 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 40 szt.
&7 KT85° =2 10-15 min.

. 140-150° .’3‘ 140-160 ° 60 porc. 120 porc. 100 porc. | 200 porc. | 300 porc.
=2 1015min. | N2 2545 min.

*~ 140-160° 12forem. | 24 forem. | 20forem. | 40 forem. | 80 forem.
W .

A2 35-55 min.

°%: 160-180° |- 160-180° 9szt. 18 szt. 15 szt. 30 szt. 60 szt.
7 10 min. =2 30-50 min.

*~ 140-160 ° 72 szt. 144 szt. 120 szt. 240 szt. 480 szt.
=2 515min.

°%; 160-180° | 160-180° 60 szt. 120 szt. 100 szt. 200 szt. 300 szt.
&7 KT8s° =2 510 min.

*~ 160-180° 12 szt. 24 sz7t. 20 szt. 40 szt. 80 szt.
=2 40-60 min.

*~ 160-180° 30 szt. 60 szt. 50 szt. 100 szt. 200 szt.
=2 812 min.

*~ 140-160° | % 150-170° 12forem. | 24forem. | 20forem. | 40forem. | 80 forem.
2 1015min. | S=2 20-30 min.

*% 140-160° | *~ 160-180° 120 porc. | 240porc. | 200 porc. | 400 porc. | 600 porc.
&7 510 min. =2 15-30 min.

o 140-160 ° 6 szt. 12 szt. 10 szt. 20 szt. 40 szt.
=2 10-20 min.

*% 140° '.\s; 160-170 ° 45 szt 90 szt. 75 szt. 150 szt. 300 szt.
&7 5min. =2 815 min.

'g 140 ° ',3, 170 ° 12 szt. 24 sz7t. 20 szt. 40 szt. 80 szt.
&7 5min. =2 30-35min.

’@ 140-160 ° % 140-160 ° 60 szt. 120 szt. 100 szt. 200 szt. 400 szt.
&7 5min. =2 510 min.

',31 250° 108 szt. 216 szt. 180 szt. 360 szt. 720 szt.
=2 3-5min.

.;s-: 140-160 ° ';3., 90 porc. 180 porc. | 150 porc. | 300 porc. | 450 porc.
=2 3040min. | ==
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n Zanim wezwa Panstwo serwis

Btad

Mozliwa przyczyna

Usuwanie

Z drzwi kapie woda.

Drzwi nieodpowiednio
zamkniete.

Zuzyta lub uszkodzona
uszczelka drzwi.

W urzadzeniach wolnostojacych przy prawidtowo
zamknietych drzwiach koAcdwka klamki drzwi
musi by¢ skierowana ku dotowi.

Wymieni¢ uszczelke drzwi (patrz Podrecznik,
rozdziat ,Naprawy we wtasnym zakresie”).
Wskazowki pielegnacyjne dla uzyskania
maksymalnej zywotnosci:

- Po zakoriczeniu kazdej produkcji oczysSci¢
uszczelke drzwi wilgotng szmatka.

- Przy czestej produkcji wyrobéw grilowanych
(powodujacych nasilone zbieranie si¢ ttuszczu)
trzeba czysci¢ uszczelke wilgotng Sciereczkq
takze migdzy cyklami produkcyjnymi.

- Jezeli urzadzenie jest przez diuzszy czas
wigczone bez produktow, zaleca sie ustawianie
temperatury komory nie wyzszej niz 180°C.

W trakcie pracy
urzadzenia w komorze
powstajg hatasy.

Ostona wentylatora, stelaze
zawieszane itd. nie sg
odpowiednio zamocowane.

Odpowiednio zamocowac w komorze ostone
wentylatora i stelaze zawieszane.

Nie dziata o$wietlenie
komory urzadzenia.

Zar6wka halogenowa
uszkodzona.

Wymieni¢ zaréwke (patrz Podrecznik, rozdziat
,Naprawy we wtasnym zakresie”).

Brak wody ,Migajacy
symbol kranu”.

Zawor wody zamkniety.

Filtr na doptywie wody do
urzadzenia zanieczyszczony.

Otworzy¢ zawér wody.

Sprawdzi¢ i oczyscic filtr. W tym celu: zamkna¢
zawor wody, odkreci¢ doptyw wody do
urzadzenia, wymontowac filtr na doptywie wody,
oczyscic filtr. Zamontowac filtr, podtaczy¢ doptyw
wody, sprawdzi¢ szczelnosé.

Z dotu urzadzenia
wycieka woda.

Urzadzenie nie jest
wypoziomowane.
Odptyw zatkany.

Wypoziomowac urzadzenie za pomocg poziomicy
(patrz Instrukcja instalacji).

Zdja¢ odptyw (rure HT), znajdujaca sie na tylnej
$ciance urzadzenia i oczysci¢. Moze doj$¢ do
zatkania, jezeli czesto pieczone sg produkty

0 duzej zawarto$ci ttuszczu, albo jezeli rura
odptywowa zostata zainstalowana ze zbyt matym
spadkiem.

Pomoc:

Zainstalowac rure odptywowg zgodnie z
Instrukcjg instalacii.
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Zanim wezwa Panstwo serwis

wskazuje ,PLO".

Btad Mozliwa przyczyna Usuwanie

Po wigczeniu Zewnetrzny wytacznik Wiaczy¢ wytacznik gtowny.

urzadzenie nie gtéwny wytaczony.

wylkazu'je objawow Zadziatat bezpiecznik na Sprawdzi¢ bezpieczniki na rozdzielni budynku.

dziatania. rozdzielni budynku.
Po wytaczeniu urzadzenia Ogrza¢ komore urzadzenia powyzej 20°C.
temperatura otoczenia Urzadzenie wolno eksploatowa¢ wytacznie
przez dluzszy czas wynosita | w pomieszczeniach zabezpieczonych przed
ponizej 5°C. mrozem (patrz Instrukcja instalacji).

Urzadzenie gazowe Zasilanie nie jest podtaczone | Jezeli urzadzenie gazowe jest podtaczone do

zgodnie z biegunowoscia.

gniazda, wyciagna¢ wtyczke i przekreci¢ jg o
180°.

Zleci¢ elektrykowi podtaczenie urzadzenia na
state, prawidtowo zbiegunowane (bez wtyczki).

Urzadzenie gazowe
wskazuje stale Reset.

Doptyw gazu do urzadzenia
przerwany.

Cisnienie gazu za mate.

Otworzy¢ zawdr gazu.

Wiaczy¢ zainstalowang nad urzadzeniem
wentylacje.

Sprawdzi¢ zasilanie gazem.

Przycisk trybow pracy
miga.

Komora urzadzenia za
goraca.

Schiodzi¢ komore za pomoca Cool Down (patrz
Podrecznik, rozdziat ,0goine wskazdwki obstugi”,
,Cool Down”)
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L\] Obstuga wykonywana we wiasnym zakresie

Ponizej wymienione drobne prace moga by¢ wykonywane przez do$wiadczonych w obstudze urzadzen
technicznych pracownikdw wiasnych. Nalezy uzywa¢ wytgcznie czesci zamiennych producenta urzadzenia.

Czyszczenie filtra Wymiana uszczelki drzwi  Wymiana zaréwki
powietrza powietrza halogenowej

Nacisna¢ w lewo dzwignie Uszczelkg drzwiczek jest Odtaczy¢ urzadzenie od

zwalniajaca wystep blokujacy, wcisnieta w prowadnice biegnacg  zasilania!

przesunag filtr w lewo i wyjaé wokét brzegu komory. - Zastoni¢ odptyw w komorze

dotem. - Wyciagnag uszczelke z - Zdjac ramke ze szklem i

- Wktad filtra myé w zmywarce prowadnicy uszczelka
min. 1 razw rniesigcu - Oczysci¢ prowadnice - Wymieni¢ zarowke halogenowq
I ponownie uzywac po - Wcisnag¢ uszczelke w (Nr kat.: 3024.0201), zarowki
wysuszeniu. prowadnice (wystepy nie dotykac palcami)

- Filtr powierza nalezy wymieniaC  zachaczajace nawilzyé wodaz - Wymienic ramke uszczelniajaca
na nowy min. 2 razy w roku. mydtem) (Nr kat.: 40.00.094)

- Nie eksploatowat urzadzenia - Prostokatna czes¢ uszczelki - Przykrecié ramke ze szklem i
bez filtra powietrza. musi sie znajdowa¢ catkowicie uszczelkg

W ramie.

Uszczelki komory:

Nr kat.
6 x1/1 GN 20.00.394
6x2/1GN 20.00.395
10x1/1 GN 20.00.396
10x 2/1 GN 20.00.397
20x1/1GN 20.00.398
20x2/1GN 20.00.399
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Deklaracja zgodnosci EC dla urzadzen elektrycznych

RATIONALAG

Iglinger Strale 62

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

.
Landsberg, 01.12.2009 i.V. Bruno Maas i.V. Roland Hegmann
Manager R & D Product Architect Electric Appliances

|z
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Deklaracja zgodnosci EC dla urzadzen gazowych

RATIONALAG

Iglinger Strale 62

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Directive on Appliances Burning Gaseous Fuels 2009/142/EC (EN 203-1:2005 + A1:2008; EN 203-2-2:2006, EN 203-3:2009)
Including Low Voltage Directive LVD 2006/95/EC (EN 60335-1:2002 + C1:2002 + A1:2004 + A11:2004 + A2+C1:2006 +
A12:2006 + A1/C11:2007 + A13:2008; EN 60335-2-42:2003 + A1:2008; EN 60335-2-102:2006 + A1:2009; EN 62233:2008)
Including Electro Magnetic Compatibility EMC 2004/108/EC (EN 55014-1:2006; kiwa
EN 55014-2:1997+A1:2001 + A2:2008; EN 61000-3-2:2006; EN 61000-3-3:1995+A1:2001+A2:2005) ﬁpﬁ'iﬁfj

EC Type-Examination and CE Surveillance E 4470 by KIWA Gastec.

Machinery Directive MD 2006/42/EC
Restriction of Hazardous Substances RoHS 2002/95/EC e —
Gastec QA High Efficiency Label (QA KE 174) and Gastec QA Low NOx Label (QA KE 175) eAaEsTEe
EN 1717: 2001-05 - Protection against pollution of potable water in water installations and general

requirements of devices to prevent pollution by backflow — certified by DVGW.

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

EC

EXAMINATION
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ClubRATIONAL

Zgtos sie natychmiast i zarejestruj w Klubie!
Kazdy cztonek ClubRATIONAL ma dostep do wyjatkowej w branzy, internetowej platformy

z licznymi serwisami i korzy$ciami.
Korzysci z cztonkostwa w Klubie:

Kwartalny Newsletter
Zapewnia naj$wiezszy stan informacji!

Odpowiedzi na czgsto zadawane pytania
To, co zawsze chciate$ wiedziec!

Chef@Line takze przez e-mail
Kompetentna pomoc kucharzom przez kucharzy!

Service@Info takze przez e-mail
Serwis RATIONAL zawsze i wszedzie!

Darmowa aktualizacja urzadzen
Najnowsze oprogramowanie SelfCooking Center®

Download
Dokumentacja do urzadzen wszystkich serii

Czlonkostwo w KLUBIE jest bezptatne!

Zgtos sie jeszcze dzis!
www.club-rational.com
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RATIONAL GroBkiichentechnik
Iglinger StraBe 62

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

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

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

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

Tel: +33 389 570 555

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

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

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

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.

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

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

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

RATIONAL lItalia S.r.l.

via Venier 21

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

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7

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

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

RATIONAL Sp. z 0.0.

ul. Trylogii 2/16

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

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

RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11

212 39 Malm6/SWEDEN

Tel: +46 40 680 85 00

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

(RATIONAL)

80.01.195 - V-12 - MDS/Ad - 10/10 - polnisch

RATIONAL Schweiz AG
Heinrich-Wild-Strasse 202

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

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

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

2380 Slovenj Gradec / Slovenija

Tel: +386 (0)2 8821900

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

RATIONAL UK

Unit 4 Titan Court, Laporte Way
Portenway Business Park

Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF
GREAT BRITAIN

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

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Innsbrucker Bundesstrasse 67
5020 Salzburg/AUSTRIA

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

PALUUOHATD B Poccuu u CHI
117105 r. Mocksa,

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

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

RATIONAL International AG

istanbul irtibat Biirosu

Acibadem Cad., ibrahimaga

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

Kadikéy, 34718 istanbul

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

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
156 Swann Drive

Derrimut, VIC 3030

Tel: +61 (0) 3 8369 4600

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

RATIONAL NZ Ltd

208-210 Neilson Street
Onehunga, 1061

Auckland, 1643

Tel.: +64 (9) 633 0900

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

RATIONAL International Middle East
Montana Building, Floor 303

Zaabeel Road, Dubai, UAE

Phone: +971 4 337 5455

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

RATIONAL Canada Inc.

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

RATIONAL USA Inc.

895 American Lane
Schaumburg, IL 60173

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

RATIONAL International AG
Office Mexico

Innoparc 01

Heinrich-Wild-Strasse 202

CH-9435 Heerbrugg

Switzerland

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

RATIONAL BRASIL

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

CEP: 04531-080

Tel.: +55 (11) 3071-0018

Internet: www.rational-online.com.br

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

#HReE Z>aFIL TN

T 112-0004

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

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

RATIONAL 35

LB EERETI8S

HWHERRES %201BE

HE B 4% 89200030 HE

BLYE © +86 21 64737473

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

RATIONAL Korea
gkl 3 2lot@

Mg FT A4S 5741 Mofug
CHEtaI=

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

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

RATIONAL India

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

DLF Cyber City, Phase Il
Gurgaon, 122002

Haryana, India

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

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-StraBe 202

CH-9435 Heerbrugg

Tel: +41 71 727 9090

Fax: +41 71 727 9080

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

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

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

Fax: +49 8191 21735

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



