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VORWORT

Sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fur ein Hugentobler Produkt entschieden haben.
Wir sind Hersteller von professionellen Geréaten fir die Gastronomie mit
einer langen Erfolgsgeschichte und sind sicher, dass Ihnen dieses Gerat
dabei hilft, Ihre kreativen Ideen bei der taglichen Arbeit umzusetzen,
dass es Sie professionell im Kuchenalltag unterstiitzt und hervorragende
Garergebnisse liefert. Mit diesem Kombisteamer erzielen Sie Tag fur Tag
eine hochste Speisenqualitét, so dass lhre Gaste immer wieder gerne zu
lhnen zurtickkehren werden.

Haben Sie Fragen? Dann stehen wir Ihnen jederzeit zur Verfiigung. Auch ihr
Hugentobler Fachhandelspartner ist als ihr erster Ansprechpartner jederzeit fir
Sie da.

Wir winschen Ihnen bei der Arbeit mit dem Hugentobler PRACTICO
VISION PLUS Kombisteamer viel Freude!



UBER DIESES HANDBUCH

Dieses Handbuch hilft Ihnen dabei, die Steuerung des PRACTICO VISION
PLUS Kombisteamers schnell zu erlernen und informiert Sie Uber die
Anwendungsmaoglichkeiten, die Ihnen der Kombisteamer bietet.

SYMBOLE IN DIESEM HANDBUCH

In diesem Handbuch finden Sie folgende Symbole mit der jeweiligen
Bedeutung:

SYMBOL BEDEUTUNG

Diese Symbole bedeuten
“ACHTUNG” und “WARNUNG",
sie informieren Uber Situationen,
die gefahrliche Verletzungen
ﬁ hervorrufen konnen oder das
Gerat schadigen. Daruber hinaus
weisen sie auf eine wichtige
A Anweisung, Methode oder
Handlung hin, der Folge geleistet
werden soll oder die beachtet
werrden soll, wenn mit dem
Gerat gearbeitet oder das Gerat

NAvAinint i A

Dieses Symbol kennzeichnet
nltzliche Informationen in
Zusammenhang mit dem Gerét
oder dessen Zubehor.

Dieses Symbol verweist auf
ein anderes Kapitel in diesem
Handbuch.

Dieses Symbol informiert tber
eine alternative Option, die Sie
nutzen kénnen, aber nicht nutzen
mussen.

@ H ©

AN WEN RICHTET SICH DIESES HANDBUCH?

Dieses Handbuchrichtetsich an alle Personen, die mitdem Geratwahrend
dessen Betrieb oder Pflege / Reinigung in Kontakt kommen. Jede Person
muss sich ausfuhrlich mit dem Inhalt dieses Handbuchs vertraut machen,
bevorsie mitdem Geratarbeitet.

ANWEISUNGEN

Es ist wichtig, dass dieses Handbuch als zum Gerat zugehérig verstanden
wird. Bewahren Sie es daher immer in Geratenahe auf. Falls das Gerat
weiterverkauft werden sollte, muss dieses Handbuch dem neuen Besitzer
ebenfalls Ubergeben werden.

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig durch. Folgen Sie den Anweisungen
in diesem Handbuch, nicht nur, um sich die Arbeit mit dem Gerat zu
erleichtern, sondern auch, um die optimale Nutzung und ein langes
Gerateleben sicherzustellen.

Beginnen Sie die Arbeit mit dem Gerat erst dann, wenn Sie sich grundlich
mit allen Anweisungen, Verboten und Empfehlungen in diesem Handbuch
vertraut gemacht haben - insbesondere mit jenen aus dem Kapitel
“Sicherheit wéhrend des Gebrauchs”.

Die Bilder und lllustrationen in diesem Handbuch stimmen eventuell nicht
immer mit der Realitét Uberein. Sie dienem dem Zweck, die Prinzipien des
Gerats zu veranschaulichen.

Die vollstéandige technische Dokumentation des Gerats ist
auf der Webseite des Herstellers verfiigbar.

BEI FRAGEN

In der Praxis kdnnen haufig unvorhersehbare Situationen eintreten, die in
diesem Handbuch nicht beschrieben sind. Falls Sie einmal nicht sicher sind,
wie Sie in einer bestimmten Situation am besten vorgehen, kontaktieren Sie
immer den Hersteller:

Hugentobler Schweizer Kochsystem AG
Gewerbestrasse 11
3322 Schonbuihl, Schweiz

+ 41 (0)848 400 900

www.hugentobler.com
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1 GRUNDLAGEN

1.1 VERWENDUNGSZWECK

Der PRACTICO VISION PLUS Kombisteamer ist ein multifunktionales
Gargerat mit dem zahlreiche verschiedene Garmethoden realisiert werden
kénnen, unter anderem Backen, Braten, Grillen, Schmoren, Dampfen,
Pochieren und vieles mehr. Der Garvorgang kann im manuellen Betrieb,
Uber gespeicherte Garprogramme oder (Uber die Garautomatik
EasyCooking sowie mit den unter Extras hinterlegten Garverfahren
erfolgen.

1.2 HAUPTKOMPONENTEN DES GERATS

Der PRACTICO VISION PLUS Kombisteamer ist ein multifunktionales
Gargerat zur professionellen Speisenzubereitung. Sein wichtigster
Bestandteil ist der Garraum, der mit Einschubschienen fiur GN-Zubehor
ausgestattet ist (bei Standgeraten befinden sich diese Einschubschienen
in einem fahrbaren Hordengestellwagen). Wahrend des Garens haben Sie
durch die groBe, gebogene Scheibe einen sehr guten Blick auf die
Speisen im Garraum. Die Steuerung des Kombisteamers erfolgt tiber das
intuitive  Touchscreen-Bedienpaneel, Uber welches Garparameter
eingestellt werden kdnnen. Dariiber hinaus haben Sie dort auch Zugriff auf
generelle Gerateeinstellungen.

Sie kdnnen mit Hilfe des Kerntemperaturfuhlers die Temperatur des Garguts
im Inneren prifen und Garschritte bei Erreichen einer vorgegebenen
Temperatur beenden. AuRBerdem verfigt der Kombisteamer Uber eine
Handbrause und eine Wrasenklappe zur effizienten Garraumentfeuchtung.

E E Wenn Sie mit dem Kerntemperaturfuhler und der Handbrause
arbeiten, beachten Sie die Hinweise zur Arbeitssicherheit, siehe
Kapitel 2. SICHERHEIT BEIDER ARBEIT MIT DEMKOMBISTEAMER.

A

Jeder Gerategebrauch entgegen seiner Bestimmungen sowie
Anderungen an Sicherheitskomponenten oder Bauteilen ist als
Zweckentfremdung zu verstehen. Der Hersteller tragt nicht die
Verantwortung fur Folgen, die aufgrund einer Zweckentfremdung
entstehen, der Anwender tragt das volle Risiko.

Der Anwender tragt die Verantwortung dafur, dass die in
diesem Benutzerhandbuch genannten Bedingungen beziglich
Inbetriebnahme, Arbeit und Reinigung / Pflege eingehalten werden.
Instandhaltung und Pflege darf nur von geschultem Personal, das
mit dem Risiken vertraut ist, durchgefuhrt werden. Reparaturen und
Servicearbeiten dirfen nur von einem vom Hersteller zertifizierten,
autorisierten Kundendienst unternommen werden.

1. Aufroll-Handbrause (optional). In der Standardausfiihrung
befindet sich die Handbrause seitlich links am Gerét.

Bedienpaneel mit Touchscreen-Display
Luftleitblech, herausnehmbar
Seitenabdeckung

Luft- und Staubfilter

USB-Anschluss

Ablaufsieb

Hoéhenverstellbare GeratefuiRe
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Turtropfrinne mit automatischem Ablauf von Kondenswasser
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. Tur mit konvex gebogener AuBenscheibe
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. Klemmen zur Befestigung des inneren Tirglases
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. Kerntemperaturfuhler

-
w

. Turgriff
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. Innenbeleuchtung
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. Inneres Trglas, kann gedffnetwerden
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. Einhéngegestell mit Einschubschienen fur GN-Zubehér
(bei Standgeraten befinden sich diese in einem fahrbaren
Hordengestellwagen)

17. Wrasenklappe zur Garraumentfeuchtung

18. Kamin



Zubehor

GASTRONORM-ZUBEHOR

Der PRACTICO VISION PLUS Kombisteamer ist fur die Arbeit mit
Gastronormbehaltern der entsprechenden Grof3e (optional bei einigen
Modellen auch mit Backblechen 60x40 cm) ausgelegt. Der Hersteller bietet
viele verschiedene Arten von Gastronormblechen als Zubehor an, deren
optimale Verwendung von der Art der Zubereitung aber auch vom Produkt
abhangt. Auch eine groe Bandbreite von Spezial-GN-Behéltern wie
Grillplatten, Snackbleche oder emaillierte Bleche sind vorhanden. Unsere
Anwendungsberater helfen IThnen gerne bei der Auswahl des passenden
GN-Zubehdrs.

E E Wenn Sie mit GN-Zubehor arbeiten, beachten Sie die Hinweise zur
Arbeitssicherheit, siehe Kapitel 2. SICHERHEIT BEI DER ARBEIT MIT
DEM KOMBISTEAMER.

VISION VENT KONDENSATIONSHAUBE

Die HUGENTOBLER Vision Vent Kondensationshaube absorbiert Wrasen
und fuhrt sie wieder dem Ablauf zu. Eine starke Abzugsleistung und die
automatische Leistungssteuerung der Haube sorgen fur ein angenehmes
Kichenklima. HUGENTOBLER Vision Vent Kondensationshauben sind fir
die GerategréRen 623, 611,1011und 2011 erhaltlich.

VISION SMOKER RAUCHERMODUL

Das Rauchermodul Vision Smoker ist ein einfaches Zubehorteil, das mit
allen Hugentobler Vision Kombisteamern kompatibel ist. Dank der
einfachen Steuerung, verschiedenen Rauchintensitaiten und der
Méglichkeit bis zu drei Stunden ununterbrochen zu rauchern sowie seiner
leichten Reinigung und Pflege bietet der Vision Smoker lhnen die
Méglichkeit, die Vielfalt Ihres Speisenangebots zu erweitern.

Bei der Arbeit mit der Lebensmittel-Spriihpistole oder dem Vision
Smoker beachten Sie die Hinweise zur Arbeitssicherheit in den
jeweiligen Handbiichern des Zubehors.

1.3 BEDIENUNG: GRUNDLAGEN

AN UND AUSSCHALTEN, STANDBY

Der Kombisteamer ist permantent am Stromnetz angeschlossen,
er wird Uber eine externe Absicherung ein und ausgeschaltet. Der
Kundendiensttechniker kennt den Standort dieser externen Absicherung
und muss Sie bei der Inbetriebnahme dartiber informieren, wo sich
diese befindet. Im taglichen Betrieb, nachdem Sie Ihre Arbeit mit dem
Kombisteamer beendet haben, ist es ausreichend, ihn in den StandBy
Modus zu versetzen. Der StandBy Modus wird Uber einen kurzen Druck
auf die wei3 umrundetete Taste unter dem Bedienpaneel (Home-Button),
gefolgt vom Driicken der StandBy-Taste im Display gestartet. Durch einen
erneuten kurzen Druck Druck auf den Home-Button beenden Sie den
StandBy Modus wieder bei Arbeitsbeginn.

OFFNEN UND SCHLIESSEN DER TURE

Tischgerate (623, 611, 1011) verfligen Uber einen in beide Richtungen
offnenden Turgriff. Drehen Sie den Griff nach rechts oder links, so 6ffnet
sicher der Tirverschluss. Ziehen Sie dann die Tur am Griff in lhre Richtung
um die Tur zu 6ffnen. SchlieBen Sie die Tur wieder, indem Sie sie wieder ins
Schloss fallen lassen (einfach zustoRen).

Bei Standgeraten (1221, 2011, 2021) 6ffnen Sie die Tur durch das Drehen
des Griffes nach rechts. Zum SchlieBen der Ture dricken Sie diese zu
und verriegeln Sie die Tur, indem Sie den Griff um 90°C nach unten im
Uhrzeigersinn drehen.

Bei Geraten mit optionaler Ausstattung “Sicherheitsturverschluss” 6ffnen
Sie die Ture durch Drehen des Tirgriffs in eine beliebige Richtung. Die Tire
lasst sich zunachst einen Spalt 6ffnen, heiBe Wrasen kdnnen entweichen.
Drehen Sie den Griff anschlieBend in die andere Richtung und die Tire ist
entriegelt.



2 SICHERHEIT BEI DER ARBEIT MIT DEM KOMBISTEAMER

Die Arbeit mit dem Kombisteamer kann nur mit einer gewissen Portion
Vorsicht, Alarmbereitschaft und gesundem Menschenverstand erfolgen.
Auch wenn der Kombisteamer unter Beachtung aller internationalen
Sicherheitsstandards entwickelt und produziert wurde, tragt der Anwender
die primare Verantwortung fiir die eigene Sicherheit bei der Arbeit mit dem
Gerat. Der Hersteller Gbernimmt keine Veranwortung fur Verletzungen,
Gerateschaden oder Schaden an der Umgebung und Umwelt, die durch
eine fehlerhafte Bedienung, die nicht entsprechend der Anweisungen in
diesem Handbuch oder nicht in Ubereinstimmung mit den jeweils giltigen
Sicherheitsbestimmungen erfolgte, verursacht wurden.

Dieses Kapitel informiert tber die wichtigsten Regeln in Bezug auf
Arbeitssicherheit und zum Schutze der Gesundheit des Anwenders und
aller Personen, die mit dem Kombisteamer oder seinem Zubehor in Kontakt
kommen.

2.1 SICHERER GEBRAUCH

ALLGEMEINES

- Der Kombisteamer darf nur von autorisiertem, qualifiziertem und fur
den Gebauch geschultem Bedienpersonal genutzt werden. Personen,
die nicht fur den Gebrauch autorisiert oder nicht beziglich der Arbeit
mit dem Geréat geschult sind, darf die Arbeit mit dem Gerat, dessen
Reiniung oder jedweder Gebrauch entgegen seiner Bestimmungen nicht
erlaubt werden - andernfalls besteht Verletzungsrisiko oder die Gefahr,
Geréateschaden zu verursachen.

- Das Bedienpersonal sollte in regelméaRigen Abstanden beziglich des
korrekten Gebrauchs geschult und unterwiesen werden. Dies beugt
Arbeitsverletzungen und Schaden am Kombisteamervor.

- Dieser Kombisteamer ist ausschlieBlich zur professionellen Speisen-
produktion in Ubereinstimmung mit den Hinweisen in diesem Handbuch
vorgesehen. Jeglicher uber diesen Zweck hinausgehende Gebrauch
des Gerats steht im Konflikt mit seinem Verwendungszweck und ist
gefahrlich.

- Aus Sicherheitsgriinden entfernen Sie niemals die Abdeckungen oder
versuchen Zugang zu internen Bauteilen zu erlangen - interne Bauteile
stehen unter Spannung, es besteht die Gefahr eines Stromschlags und
damit verbundene Verletzungen. Keine der internen Bauteile sind fur
einen Anwender handhabbar. Die Reparatur von jeglichen Geratefehlern
oder Pflege bzw. Wartung, die Uber die hier im Handbuch beschriebenen
MaBnahmen hinausgehen, durfen ausschlie3lich durch einen vom
Hersteller zertifizierten qualitifizierten Kundendiensttechniker erfolgen.

- Platzieren Sie keine beheizten Geréate (wie Fritteusen, Grills, Herde usw.)
in der direkten Umgebung des Kombisteamers.

- Arbeiten Sie nicht mit dem Kombisteamer, wenn lhnen schwindelig ist,
wenn Sie sich schwach fuhlen oder unkonzentriert sind. Arbeiten Sie
niemals unter Einfluss von Alkohol oder Drogen mit dem Kombisteamer.

« Es ist streng untersagt, die am Gerat befindlichen Aufkleber zu
beschéadigen oder zu entfernen.

« Arbeiten Sie nur mit dem Kombisteamer, wenn er in technisch einwand-
freiem Zustand ist.

- Folgen Sie den hier beschriebenen Hinweisen zur Pflege und Instand-
haltung in den empfohlenen Intervallen sowie generell den Anweisungen
im Benutzerhandbuch. Bei Gasgeraten befolgen Sie die 6rtliche
geltenden Richtlinien zur Uberpriifung und Wartung von Gasgeraten.

- Platzieren Sie keine Gegenstande in der Néhe des Geréts, Uber die Sie
stolpern konnten. Halten Sie den Arbeitsplatz (und Zugénge hierzu)
sauber und frei von Hindernissen.

STANDORT UND UMGEBUNG DES KOMBISTEAMERS

Der Betrieb des Kombisteamers ist bei einer Raumtemperatur zwischen
+4 °C und +35 °C mdglich.

In der Umgebung des Kombisteamers diirfen keine explosiven oder
toxischen Materialien gelagert werden.

Direkt Uber dem Kombisteamer darf sich kein Feuerldscher oder eine
automatische Léschanlage befinden.

Unter oder neben dem Kombisteamer durfen keine entflammbaren
Feststoffe, Gase oder Flussigkeiten gelagert werden.



VOR DER ARBEIT MIT DEM KOMBISTEAMER

- Falls Sie irgendwelche Zweifel in Bezug auf die Montage, die Bedienung
oder in Zusammenhang mit der Sicherheit bei der Arbeit mit dem
Kombisteamer haben, kontaktieren Sie lhren Lieferanten oder den
Hersteller.

- Falls Gerateschaden vorliegen kontaktieren Sie umgehend lhren
Kundendienst oder den Hersteller. Arbeiten Sie nicht mit einem defekten
Gerét.

- Blockieren Sie die Beliiftung des Kombisteamers nicht durch
irgendwelche Gegenstdnde. Platzieren Sie insbesondere keine
Kochutensilien oder andere Dinge auf dem Gerat. Stellen Sie sicher, dass
Dampf und Wrasen ohne Probleme aus den Offnungen oben am Gerat
entweichen koénnen.

- Uberprifen Sie vor dem Gebauch den Garraum des Kombisteamers.
Entfernen Sie alle Lebensmittelreste, Riickstande von Reinigungsmitteln
oder andere Fremdkdrper und spilen Sie den Garraum mit klarem
Wasseraus.

- Sprihen Sie kein Wasser von auBen auf den Kombisteamer und platzieren
Sie keine mit Wasser gefullten Behalter auf dem Gerét.

- Platzieren Sie keine offenen Flammquellen auf oder in der Nahe des
Kombisteamers.

WAHREND DER ARBEIT MIT DEM KOMBISTEAMER

- Folgende Gegenstandige durfen nichtin den Garraum des
Kombisteamers gegeben werden:
- jegliche Speisen in geschlossenen Behéltnissen oder  Verpackungen
- jegliche leicht entflammbaren Gegenstande mit einem Flammpunkt
unter 260 °C, wie zum Beispiel leicht entziindliche Ole, Fette oder
Tucher
- jegliches trockenes Pulver oder Granulat

- Beenden Sie umgehend die Arbeit mit dem Geréat wenn Sie nur den
geringsten Zweifel an dessen Sicherheit oder einwandfreier technischer
Funktion haben. Schalten Sie das Gerat umgehend aus, ziehen Sie das
Netzkabel, trennen Sie es von der Wasserzufuhr und kontaktieren Sie
lhren Kundendiensttechniker oder den Hersteller.

- Sollten Sie bei der Arbeit mit dem Kombisteamer einen starken Anstieg
des Gerauschpegels uber den erlaubten bzw. angegebenen Grenzwert
hinaus beobachten, schalten Sie das Gerat aus. Ist die Ursache unklar,
verstandigen Sie Ihren Kundendiensttechniker oder den Hersteller.

- Informieren Sie eine verantwortliche Person sofortiiber Fehlermeldungen
und kontaktieren Sie bei Fehlermeldungen lhren Kundendiensttechniker.

- Lassen Sie den Kombisteamer im eingeschalteten Zustand nicht
unbeobachtet, es sei denn es handelt sich um eine Situation, die in
diesem Handbuch ausdricklich erlaubt wird.

- Bedienen Sie das Paneel nur mit lhren Fingern und keinesfalls mit Hilfe
von scharfen, spitzen oder sonstigen Gegenstanden. Die Bedienung mit
Hilfe von scharfen oder Spitzen Gegenstanden fuhrt zum Erléschen der
Garantie.

« Seien Sie sich bei der Arbeit mit dem Kombisteamer bewusst, dass
die Behaltnisse und Speisen heil sein kdnnen. Die Temperatur auf der
AuRenseite der Tir oder des Turglases kann 60 °C uberschreiten. Es
besteht ein Verbrennungsrisiko.

- Waéhrend das Gerat lauft, wird heiBer Wasserdampf erzeugt. Es besteht
Verbrithungsgefahr beim Offnen der Tir. Wenn Sie die Tire 6ffnen,
insbesondere wahrend des Betriebs im Dampfmodus, achten Sie immer
darauf, dass Sie sich nicht verbriihen, 6ffnen Sie die Tire mit besonderer
Vorsicht und zunachst nur einen Spalt, damit der Dampf austreten kann
und erst danachvollstandig.

- Wenn Gastronormbehalter zu mehr als drei Vierteln mit Flussigkeit gefullt
sind, ist besondere Vorsicht beim Einbringen in oder Entnehmen aus
dem Garraum geboten. Schieben Sie so volle Behalter nur in Einschiibe,
deren Inhalt Sie sehen kdnnen, sonst besteht Verbrennungsgefahr. Seien
Sie im Allgemeinen besonders vorsichtig beim Entnehmen von heiBen

Behaltern und Blechen aus dem Garraum - ganz egal, welche Speisen
sie enthalten.

- Seien Sie insbesondere sehr vorsichtig, wenn die hochsten Einschiibe
des Geréates sich auf einer Hohe von 160 cm oder héher befinden. Es
besteht das Risiko, dass der GN-Behélter kippt und das Bedienpersonal
sich dabei verbriiht.

- Wahrend des Garens erhitzen sich einige Gerateteile, insbesondere
der Garraum und die Innenseite der Tire. Tragen Sie immer
Schutzhandschuhe bei der Arbeit mit dem Kombisteamer.

- Es ist untersagt bei entnommenem Luftleitblech einen Garvorgang zu
starten bzw. das Liifterrad zu starten. Wenn der Kombisteamer tber einen
Hordengestellwagen verfugt, missen dessen Feststelloremsen immer in
Bremsstellung sein wenn der Wagen sich im Gerat befindet. Wenn Sie mit
einem mit GN-Behéltern befillten Hordengestellwagen arbeiten muss
die Schutzschiene immer geschlossen sein, so dass die Behélter nicht
aus den Schienen rutschenkénnen.

- Seien Sie besonders vorsichtig beim Transport von GN-Behaltern, die mit
heiRen Flussigkeiten gefillt sind.

- Bei unebenen Bodenverhéltnissen darf der Hordenestellwagen nicht in
das Gerét hinein oder aus dem Geréat hinausgefahren werden. Lassen
Sie den Griff des Wagens niemals im Inneren des geschlossenen
Kombisteamers. Die Tur / das Tirglas des Kombisteamers konnte in
diesem Fall Schaden nehmen. Ziehen Sie den Wagen nur mit Hilfe des
mitgelieferten Griffs aus dem Gerat, der wéhrend des Garvogangs
auBerhalb des Geréts war - sonst besteht Verbrennungsgefahr.

- Beim Verwenden von Bankettwagen stellen Sie sicher, dass die Teller
korrekt auf dem Wagensitzen.

« Zur Reinigung der Hordengestellwégen verwenden Sie die automatische
Reinigung des Kombisteamers oder die vom Hersteller angebotenen
Reinigungsmittel zur semi-automatischen Reinigung. Bei Standgeraten
muss der Hordengestellwagen wahrend des Garens und auch wéahrend
der automatischen Reinigung immer im Gerét platziertsein.

NACH DER ARBEIT MIT DEM KOMBISTEAMER

- Die Reinigung und Pflege darf nur erfolgen, wenn der Kombisteamer
sich im kalten Zustand befindet.

- Entfernen Sie Lebensmittelrickstdénde oder andere Gegenstande
manuell aus dem Garraum. Spulen Sie niemals Speisereste in den Ablauf
des Kombisteamers.

« Verwenden Sie ausschlieBlich die vom Hersteller angebotenen
Reinigungs- und Entkalkungsmittel und verwenden Sie diese
nur entsprechend der Anweisungen in diesem Handbuch und in
Ubereinstimmmung mit den Anweisungen fiir das jeweilige Mittel, sofern
diese gesondertvorliegen.

- Nach der Arbeit mit dem Kombisteamer lassen Sie die Geratetur leicht
geoffnet (z.B. Uber Nacht).

- Wenn der Kombisteamer fir einen langeren Zeitraum nicht genutzt wird,
trennen Sie ihn von der Stromzufuhr (Stecker ziehen oder Sicherung
ausschalten)undschlieBen Sie Absperrhahn des Wasserzulaufs.



2.2 SCHUTZAUSRUSTUNG

Bei der Arbeit mit dem Kombisteamer ist es notig, die richtige Kleidung
und entsprechende Schutzausriistung zu tragen. Bekleidung, Schuhe und
Schutzausristung missen mit den lokal geltenden
Sicherheitsbestimmungen (Arbeitssicherheit) entsprechend der
durchgefuhrten Tatigkeiten Ubereinstimmen. Vergessen Sie inshesondere
nicht, die folgende wichtige personliche Schutzausriistung zu tragen:

&S BTN

Schutzbrille Schutzhandschuhe Arbeitsschuhe Arbeitskleidung

Das Tragen folgender Kleidungsstiicke und Gegenstande bei der Arbeit
mit dem Kombisteamer wird nicht empfohlen:

Schals, Kravatten, Ketten, Uhren, Armbander, Schlissel oder andere
Metallgegenstande, die am Korper befestigt  sind.

- Elektronische Gegenstande wie Herzschrittmacher, Uhren oder auch
Kreditkarten und andere Gegenstandige mit Magnetstreifen bzw.
magnetischer Aufzeichnung.

- Lange offene Haare - binden Sle lange Haare immer zusammen und
tragen Sie eine entsprechende Kopfbedeckung.

2.3 SCHUTZVORRICHTUNGEN DES
KOMBISTEAMERS

Der Kombisteamer ist mit Schutzvorrichtungen versehen, die seine
Bedienung sicherer machen. Hier sind die wichtigsten Schutzvorrichtungen
aufgelistet:

EXTERNER HAUPTSCHALTER

Der Kombisteamer ist permantent am Stromnetz angeschlossen, er wird
Uber eine externe Absicherung ein und ausgeschaltet (bei Arbeitsbeginn, bei
ReparaturmaBnahmen des Kundendiensts, bei Inbetriebnahme und auch in
Notféllen). Dieser externe Hauptschalter muss stets einfach zuganglich sein!

ELEKTRISCHE BAUTEILE

Zugang zu elektrischen Bauteilen und Verkabelungen ist nur méglich
nachdem eine stabile Abdeckung entfernt wurde. Stromkreise sind mit
einer Abdeckung versehen und mit einem Warnsymbol markiert, Schutzart
1P20.

A

Es ist verboten, Veranderungen an Sicherheitsschaltkreisen
durchzufuhren, die Seitenwand zu entfernen oder Uberhaupt
irgendwelche unautorisierten geréatetechnischen Veranderungen
vorzunehmen.

GARRAUM

Zugung zum Garraum ist nur nach Turdffnen méglich, das Lufterrad wird
hierbei gestoppt.

BEDIENPANEEL

Das Bedienpaneel befindet sich auBerhalb des Bereiches, der von hohen
Temperaturen betroffen ist, das Gerat kann schnell durch Dricken
der Stopp-Taste ausgeschaltet werden. Das Display zeigt ebenfalls
Fehlermeldungen an, sofern Geratefehler vorliegen.

TUR

In dem Moment, in dem die Tir geoffnet wird, wird das Heizen sofort
unterbrochen und der Lifter stoppt, um die austretende Menge hei3er
Luft und Wrasen zu reduzieren. Schitzen Sie sich vor Verbrihungen indem
Sie die Tur erst einen Spalt 6ffnen und warten, bis heier Wasserdampf
vollstandig entweichen konnte, bis Sie sie vollstandig 6ffnen. SchlieRen Sie
die Tur, indem Sie sie wieder ins Schloss fallen lassen (Tischgerate) oder
die Ture zudricken und den Turgriff um 90° im Uhrzeigersinn drehen
(Standgerate).

Wenn die Tur nicht geschlossen ist, lasst sich ein Garprogramm nicht
starten, der Hinweis “Tire schlieBen” erscheint auf dem Display.

A

Unter keinen Umstanden dirfen Sie Schutzvorrichtungen am Gerat
entfernen oder verandern! Fuhren Sie keine Gerateveranderungen
ohne ausdruckliche Zustimmung des Herstellers durch!
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2.4 GEFAHRLICHE BEREICHE UND
RESTGEFAHREN

Der Kombisteamer wurde so entwickelt, dass er bei verninftigem
Gebrauch in einwandfreiem technischen Zustand keine Gefahr fir den
Anwender oder die Umgebung darstellt. Dennoch kénnen bei der Arbeit
mit dem Gerat Situationen auftreten, die eine Gefahr darstellen, wenn
der Anwender sich dessen nicht bewusst ist. Diese Gefahren heil3en
Restgefahren - sie bleiben trotz aller sorgféltig geplanter und eingebauter
Schutzvorrichtungen bestehen. Lernen Sie hier mehr Uber diese Restrisiken
und wie Sie sie vermeiden.

1. GARRAUM

Verbrennungsgefahr ausgehend von heiBen Stellen im gesamten
Garraum.

Verwenden Sie Sicherheitshandschuhe. Geréatereinigung und Pflege darf
nur im kalten Zustand erfolgen.

Verbrithungsgefahr ausgehend von heiBem Wasserdampf der sich
wahrend des Garens im Garraum bildet.

Warten Sie immer, bis der Garraum abgekihlt ist oder nutzen Sie die
Kihlfunktion zur automatischen Garraumkihlung.

Beim Offnen der Tiire - insbesondere wéhrend des Garens mit Dampf oder
Kombidampf, achten Sie darauf so zu stehen, dass austretender heil3er
Wasserdampf Sie nicht verbriihen kann. Offnen Sie die Tur zunéchst nur
ein kleines Stick und erst, wenn der heiRe Dampf vollstandig aus dem
Garraum entwichen ist, 6ffnen Sie die Tur  vollstéandig.

2. LUFTER

Verletzungsgefahr (Finger) bei unvorsichtigen Hantieren im Garraum z.B.
wahrend der Reinigung oder Instandhaltung.

Seien Sie vorsichtig und tragen Sie Schutzhandschuhe.

3. TURGLAS

Verbrennungsgefahr beim Offnen der Tiir nach oder wéhrend eines
Garvorgangs.

Seien Sie vorsichtig und tragen Sie Schutzhandschuhe.

4. TUR

Verbrennungsgefahr nach oder wahrend eines Garvogangs.

Seien Sie vorsichtig und tragen Sie Schutzhandschuhe.

5. ABDECKUNGEN
Verbrennungsgefahr nach oder wahrend eines Garvorgangs.

Brandgefahr falls die Abdeckung (bzw. Luftungsschlitze) verdeckt sind
oder wenn sich wéhrend eines Garvorgangs entflammbare Gegenstande
in Geratenahe oder auf der Abdeckung befinden.

Seien Sie vorsichtig und tragen Sie Schutzhandschuhe.

Halten Sie die Gerateabdeckungen stets frei und platzieren Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat.

6. GASTRONORM BEHALTER

Verbrennungsgefahr beim unachtsamem Arbeiten oder wenn keine
Schutzausrustung getragen wird.

Positionieren Sie GN-Behalter, die heie Flissigkeit oder flussige
Lebensmittel beinhalten niemals Uber Augenhdhe, verwenden Sie stets
Schutzhandschuhe.

7. WRASENKLAPPE UND KAMIN

Verbrennungsgefahr ausgehend von heilem Wasserdampf der wahrend
eines Garvorgangs austreten kann.

Halten Sie mit allen Korperteilen ausreichend Abstand zu Kamin und
Wrasenklappe, tragen Sie stets Schutzausriistung (Schutzhandschuhe,
Schutzbrille).

8. HANDBRAUSE

Verbrithungsgefahr wenn der heiBe Garraum ausgespruht wird.

Gefahr eines Stromschlags wenn das Gerat von auf3en mit Wasser
bespruht wird.

Verwenden Sie die Handbrause niemals zum Kuhlen des Gerats, wenn
die Garraumtemperatur tber 90 °C liegt. Dies kann den Anwender
verbriihen und zu Gerateschaden fuhren (z.B. kann das Tirglas brechen).
Am besten lassen Sie den Garraum zunéchst auf unter 65°C abkuhlen
bevor Sie zum weiteren Herunterkiihlen die Handbrause verwenden.

Bespriihen Sie die AuRenbereiche des Geréats NIEMALS mit der Handbrause.
Verwenden Sie die Handbrause ausschlief3lich im Garraum.
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Restgefahren

ELEKTRIZITAT

Alle spannungsfiihrenden Bauteile des Kombisteamers stehen unter
potentiell tédlichem 230 V Wechselstrom. Die Anschlussklemme bleibt
unter Spannung, selbst wenn der Kombisteamer ausgeschaltet ist. Jedoch
ist der Zugang zu spannungsfiihrenden Bauteilen nur méglich, nachdem
eine solide Schutzabdeckung entfernt wurde. Als Anwender sind sie nicht
dazu befugt, sich Zugang zu den elektrischen Bauteilen des Kombisteamers
zu verschaffen. Es besteht nur eine Gefahr, wenn die Stromkabel, die zum
Gerat fuhren, beschadigt werden, z.B. wenn sie unpassend verlegt wurden,
gequetscht oder verdreht werden. Bei einer solchen Beschadigung muss
der Kombisteamer sofort stromlos gemacht werden und die Kabel missen
durch einen autorisierten Kundendienst ausgetauscht werden.

Wenn es nicht notig ist, dass der Kombisteamer unter Netzspannung steht,
machen Sie ihn Stromlos indem Sie die Sicherung ausschalten.

MECHANISCHE BAUTEILE

Wenn der Kombisteamer ordentlichmontiert wurde, geht keine Gefahr
von mechanischen Bauteilen aus. Eine Gefahr besteht nur dann, wenn der
Kombisteamer nicht ordentlich montiert wurde (z.B. auf einer unebenen
Flache oder wenn er auf einer glatten oder instabilen Flache nicht
fixiert wurde) - in dem Fall kdnnen unerwartete Geratebewegungen zu
Verletzungen fiihren.

Beachten Sie bei der Arbeit mit dem Gerat die geltenden Arbeitssicherheits-
Richtlinien bezuglich Ladgunssicherung und Transport.

HOHE TEMPERATUREN

Wahrend eines Garvorgangs und beim Offnen der Geratetir dringt heiRe
Luft und Dampf in die &uBere Umgebung des Geréats. Stellen Sie eine
ausreichende Beliftung in der Umgebung des Geréts sicher, z.B. mit Hilfe
eine Abluftanlage oder Dunstabzugshaube.

REINIGUNGSMITTEL

Vermeiden Sie unbedingt Hautkontakt mit Chemie beim Gebrauch von
Reinigungsmitteln oder Entkalkungsmitteln - es besteht Veratzungsgefahr.
Tragen Sie unbedingt geeignete Schutzhandschuhe, wenn Sie mit
Reinigungsmitteln arbeiten.

Beim Dosieren von Chemie seien Sie besonders vorsichtig, das
Reinigungsmittel nicht einzuatmen.

2.5 VERWENDEN VONZUBEHOR

KERNTEMPERATURFUHLER

Beim Verwenden des Kerntemperaturfuihlers beachten Sie unbedingt
folgende Hinweise:

- Setzen Sie den Kerntemperaturfuhler ausschlieB3lich in Gargut

« Stechen Sie den KT-Fihler niemals in gefrorene Speisen - er kann sonst
verbiegen oder brechen.

- Knicken Sie das Kabel des Kerntemperaturfiihlers niemals mit Gewalt um,
reiBen Sie nichtam Kabel.

« Ziehen Sie den Fhler nicht am Kabel aus dem Gargut.

- Stechen Sie den KT-Fuhler so in das Gargut, dass er das Tirglas nicht
berihrt.

- Der KT-Fuhler kann heif3 sein, verwenden Sie bei der Arbeit mit dem KT-
Fuhler immer Schutzhandschuhe.

- Entfernen Sie den KT-Fihler aus dem Gargut und setzen Sie ihn in die
Halterung bevor Sie das Gargut aus dem Garraum entnehmen.

« Wenn der KT-Fihler nicht benétigt wird, verwahren Sie ihn in der dafir
vorgesehenen Halterung.

- Lassen Sie den KT-Fihler niemals aus dem Garraum hangen - die Tur
kénnte versehentlich geschlossen werden und ihn so beschadigen.

HANDBRAUSE

Beim Verwenden der Handbrause beachten Sie unbedingt folgende
Hinweise:

- Die Handbrause darf nur zum Ausspllen des Garraums oder zum
Befullen von GN-Zubehdr verwendet werden.

- Die Handbrause funktioniert nur fur 5 Minuten nachdem die Geratetir
geoffnet wurde. Danach schaltet sie sich automatisch aus.

- Verwenden Sie die Handbrause niemals in einem heien Gerat. Lassen
Sie den Kombisteamer vorher auf 65 °C  abkihlen.

- Verwenden Sie die Handbrause niemals zum Herunterkiihlen des Gerats,
wenn der Garraum heilRer als 95 °C ist - das kann dazu fiihren, dass das
Turglas bricht oder eine Deformation des Garraums verursachen.

- Sprihen Sie mit der Handbrause niemals Wasser auf das heif3e Turglas -
es kann brechen!

« Nach dem Gebrauch der Handbrause platzieren Sie diese wieder in
ihrer Halterung (bzw. rollen diese wieder auf, wenn es sich um eine
Ausrollbrause handelt).
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3 BEDIENUNG

3.1 TOUCHSCREEN DISPLAY

Die Beudeutung der Tasten und Symbole in den haufigsten
Bildschirmdarstellungen ist nachstehend beschrieben. Die Auswahl
der jeweiligen Funktion erfolgt durch einen leichten Tastendruck der
entsprechenden Schaltflaiche auf dem Display. Einige Schaltflachen
verfugen Uber erweiterte Funktionen, die man Uber einen langen
Tastendruck der Schaltflache erreicht.

HAUFIGE TASTEN

In verschiedenen Betriebsmodi kommen die folgenden Tasten haufig vor:

Dricken Sie die Taste um einen Schritt zurlck, zur
(= Back . ! :
vorherigen Displayanzeige zu gelangen.

Bestatigen Sie mit dieser Taste Ihre Auswahl oder

Anderung.

Mit der Start Taste werden Garprozesse oder
die Reinigung gestartet. Im laufenden Betrieb
erscheint an ihrer Stelle eine Stopp-Taste.

3.2 WEITERE TASTEN

Die Vision Taste hat folgende Funktionen:

a) Multitasking Modus einschalten 4/4.4
. b) Einschalten aus dem StandBy (kurz drlcken)

c) Den StandBy Modus starten

d) Display kalibieren (10 Sek. gedruckt halten)

e) Dauerlicht einschalten / ausschalten

Durch Drucken auf dieses Symbol gelangen Sie
zum Startbildschirm (A).

(!) Durch Drucken der StandBy Taste versetzen Sie
den Kombidampfer in den StandBy Betrieb

Standby

Uber die Hilfe Taste erhalten Sie nutzliche
Informationen zur Bedienung des Kombidampfers.

Das Garraumlicht des Gerats schaltet sich
automatisch aus, wenn das Gerat langere Zeit
nicht benutzt wurde. Méchten Sie, dass das Licht
kontinuierlich an ist, kdnnen Sie das Dauerlicht
einschalten. Uber diese Taste schalten Sie das
Dauerlicht ein/aus.

3.3 TASTATUR

Die Eingabe von Werten oder Texten erfolgt Uber die Tastatur. Diese ist in

allen Betriebsmodi des Gerats die selbe.

NUMERISCHE TASTATUR

zur Eingabe von Zahlen / Werten.

Ziffern l6schen

Schnellkorrektur der
eingegebenen Zahl

Dauerbetrieb

ERWEITERTE ALPHANUMERISCHE TASTATUR

Zur Eingabe von Texten, Ziffern und Symbolen.

Shift-Taste - GroR-/
Kleinschreibung

Umschalten zwischen
numerischer Tastatur und
Buchstabentastatur

Zeichen loschen

Leertaste

Tastaturoptionen -
Spracheinstellung und
Design andern (QUERTY -
QUERTZ)

Umschalten zwischen
numerischer Tastatur und
Buchstabentastatur

Zeichen léschen

_HAal: X

Leertaste
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4

GAREN

4.1 MANUELLER BETRIEB

Im manuellen Betrieb erfolgt

das Einstellen der

Garparameter

von

Hand. Wahlen Sie die Einstellungen entsprechend lhrer Erfahrung und
Fachkenntnis. Driicken Sie die Taste A2 um in den manuellen Betrieb,
Anzeige (B), zu gelangen.

Bl

VORHEIZFUNKTION

Vorheizfunktion ausgeschaltet.

Vorheizfunktion eingeschaltet. Bevor
der Garprozess beginnt, heizt der
Kombisteamer vor bzw. kiihlt ab.
Beschicken Sie den Kombisteamer
erst, wenn der Signalton Sie dartiber
informiert. Nach SchlieBen der Tir
startet der Garprozess automatisch.

B2

GARMODUS WAHLEN

HEISSLUFT
Backen, Braten, Rosten usw.
Temperaturbereich: 30-300 °C

KOMBIDAMPF
Kombination von Hei3luft und Dampf
Temperaturbereich: 30-300 °C

Die Dampfsattigung (0-100%) kann
uber die Balkenanzeige eingestellt
werden, schieben Sie den Regler nach
rechts oder links. Bei Druck aufdie
%-Anzeige kdnnen Sie den Wert Uber
die numerische Tastatur eingeben.

DAMPFEN
Temperaturbereich: 30-130 °C

B3

WRASENKLAPPE

Im HeiBluftbetrieb kdnnen Sie hier die
Restfeuchtigkeit einstellen. Schieben
Sie den Regler oder Driicken Sie das
Symbol um den Wert numerisch
einzugeben.

OFFEN

Wrasenklappe komplett gedffnet.
Feuchtigkeit wird kontinuiertlich und
aktiv aus dem Garraum geleitet.

AUTO

Der Kombisteamer kontrolliert das
Offnen und SchliRen der Klappe
automatisch entsprechend der
eingestellten Restfeuchte.

GESCHLOSSEN

Die Wrasenklappe ist komplett
geschlossen, aus dem Garraum
entweicht keine Feuchtigkeit.

B4

ZEITEINSTELLUNG

Stellen Sie hier die Garzeit ein.
Zeitspanne: 00:01-23:59 (Std.:Min.)
oder Dauerbetrieb

B5

GARRAUMTEMPERATUR
Stellen Sie hier die gewlinschte
Garraumtemperatur ein.

B6

WEITERE FUNKTIONEN UND
EINSTELLUNGEN

LUFTERGESCHWINDIGKEIT
Wahlen Sie eine der 7 mdglichen
Luftergeschwindigkeiten aus.

40 6D 60 YO 80 90

LUFTER TAKTEN

Der Liifter dreht sich nur wenn

- der Kombisteamer heizt

- fur 10 Sekunden wenn der
Kombisteamer langer als 2 Minuten
nicht geheizt hat.

Dies dient einer besonders
schonenden Wéarmeubertragung.

NOTIZ MIT KLINGELTON

Wird diese Option aktiviert, erscheint
vor dem aktuellen Schritt ein
Hinweistext (den man nach Drucken
der OK-Taste eingeben kann) und es
ertént ein Klingelton.

Iz

B9

UBERSICHT PROZESSSCHRITTE

Zeigt die Ubersicht aller Schritte

des Garprozesses, man hat die
Maéglichkeit Schritte hinzuzufugen, zu
I6schen oder zu bearbeiten. Zugriff
auf Kochtipps. Fir eine detaillierte
Beeschreibung siehe Bildschirm C.

B10 KERNTEMPERATURFUHLER

Einstellung der gewiinschten
Kerntemperatur des Garguts, bei der
der Prozess (oder Schritt) enden soll.
Temperaturbereich: 30-110 °C

DELTAT

Anstelle einer konstanten
Garraumtemperatur kdnnen Sie hier
eine konstante Differenz zwischen

der aktuellen Kerntemperatur und der

Garraumtemperatur einstellen. Dies
dient dem besonders schonenden
Garen. Temperaturbereich: 20-70°C

:




4.1.1 Garenim manuellen Betrieb

1 DRUCKEN SIE AUF DEM STARTBILDSCHIRM DIE TASTE FUR

DEN MANUELLEN BETRIEB @ ManTAl caBking
2 ANDERN SIE DIE PARAMETER B1-B10 ENTSPRECHEND IHREN =

SEra & m]w]e]H]o] 2l e]F)
21  OPTION: EINEN WEITEREN GARSCHRITT HINZUFUGEN

Drucken Sie das Symbol zur Anzeige aller Garschritte

Drucken Sie die Taste “Schritt hinzufligen”

=]
+ Schritt ans Ende hinzufiigen

Andern Sie die Parameter B1-B10 nach lhren Winschen.

BEEROEBZ0E

Um einen weiteren Schritt hinzuzufligen verfahren Sie erneut wie
in2.1.

3 STARTEN SIE DEN GARPROZESS DURCH DRUCKEN DER START

TASTE
4 AM ENDE DES PARPROZESSES WAHLEN SIE, WIE SIE WEITER

VERFAHREN MOCHTEN (Anzeige D)
4.1 OPTION: EXTRA ZEIT

Um den letzten Garschritt zu verlangern, driicken Sie “Extra Zeit"

Extra time

4.2  OPTION: SPEICHERN ALS PROGRAMM

@ :

Um den manuell eingestellten Garprozess als Garprogramm in
lhrer Rezeptdatenbank zu speichern, driicken Sie “Speichern als
Programm”

Save as program

Geben Sie den Programmnamen ein

alw e/r|[T|v/ul1olp

s|[o][F|[e][u][s][«]

Bestatigen Sie mit OK

k
4.3  OPTION: VERBRAUCHSANZEIGE
Um den Energieverbrauch des Garvorgangs abzulesen, driicken
Sie "Eco Logic” Eco Logic
4.4  OPTION: SIGNALTON AUS

@ :

Drucken Sie die Taste “Tonsignal aus”

Stop sound

b

OPTION: ZURUCK ZUM STARTBILDSCHIRM

Drucken Sie "Ok”

k

O I I O
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4.2 PROGRAMME

Mit dem Practico Vision Plus Kombidampfer haben Sie die Moglichkeit, ein
eigenes Rezeptbuch anzulegen wund Ihre eigenen Garprogramme
individuell festzulegen. Ubersichtlich in Kategorien sortiert haben Sie
schnell zugriff auf alle Programme. So sichern Sie eine stets konstante
Qualitat lhrer Garergebnisse - egal, wer den Kombidampfer bedient. Das
Erstellen und bearbeiten von Garprogrammen ist Uber das Touchscreen-
Display denkbar einfach und komfortabel. Eine Vielzahl von Programmen
befindet sich bereits in der Rezeptdatenbank lhres Kombidampfers.

4.2.1 Ein gespeichertes Programm starten

SYMBOLE IM PROGRAMME-MODUS

[ ] Hauptordner

symbol

D Unterordner

E Garprogramm

1 WAHLEN SIE AUF DEM STARTDISPLAY “PROGRAMME"
(Option A8)

Programs

2 WAHLEN SIE DEN GEWUNSCHTEN ORDNER

Programs

WAHLEN SIE DAS GEWUNSCHTE GARPROGRAMM

w

3 steaks

OPTION: PARAMETER ANDERN

(&
.

Sie kénnen die Parameter B1-B10 nach Ihren Winschen andern

=

Slnfw]efrjo] sl o]

OPTION: SCHRITT HINZUFUGEN

AN
N

Wahlen Sie oben rechts das Symbol zur Anzeige der Garschritte
und anschlieBend “Schritt ans Ende hinzufigen”

=

+ Schritt ans Ende hinzufligen

Verfahren Sie dann wie in 3.1 beschrieben.

4 STARTEN SIE DAS PROGRAMM INDEM SIE DIE “START" TASTE
DRUCKEN
5 AM ENDE DES PARPROZESSES WAHLEN SIE, WIE SIE WEITER

VERFAHREN MOCHTEN (Anzeige D)

16




4.2.2 Ein neues Programm erstellen

1 WAHLEN SIE AUF DEM STARTDISPLAY “PROGRAMME”
(Taste A8)
Programs
2 WAHLEN SIE DEN ORDNER, IN DEM SIE EIN NEUES PROGRAMM —_ P
SPEICHERN MOCHTEN. =
3 DRUCKEN SIE DIE TASTE OBEN RECHTS E
4 WAHLEN SIE “NEUES PROGRAMM HINZUFUGEN" _
New program
5 GEBEN SIE DEN NAMEN DES PROGRAMMS EIN
51  OPTION: PIKTOGRAMM HINZUFUGEN

=

Sie kénnen dem Programm ein Piktogramm/Bild zuordnen, siehe
4/4.2.5, Punkt 4.1

Set pictogram

el
)

=

OPTION: FAVORITENPROGRAMM

Setzen Sie hier das Hakchen, um das Programm zu den Fevoriten
hinzuzuflgen

[¥ Favourite program

In diesem Fall finden Sie das Programm in der Favoritenliste A5.

Favourites

6 DRUCKEN SIE “OK"
k
7 SIE SEHEN NUN DAS UBERSICHTSMENU DER
PROGRAMMSCHRITTE (Bildschirm C)
71  PROGRAMMSCHRITT HINZUFUGEN

Drlicken Sie die Taste “Schritt ans Ende hinzufiigen”

Add step

]

Andern Sie die Parameter B1-B10 nach lhren Wiinschen.

&

Tulwle]-]el~[e]r]

Bestatigen Sie mit "Ok".
Wenn Sie weitere Schritte jeweils ans Ende hinzufligen méchten,
verfahren Sie wie in 7.1.

k

I

OPTION: PARAMETER EINES SCHRITTS ANDERN

Drucken Sie auf den Schritt, den Sie andern méchten.

Y

A
100% 0:30 180°C100%

Andern Sie die Parameter B1-B10 nach Ihren Wiinschen.

Bestatigen Sie mit "Ok”".

=~

OPTION: EINEN SCHRITT ZWISCHEN ZWE| SCHRITTE EINFUGEN

Drucken Sie bei dem Schritt, Gber den Sie einen neuen Schritt
einfugen mochten, die Taste mit den drei Punkten.

Wahlen Sie “Schritt einfugen”

Insert step

OPTION: SCHRITT LOSCHEN

Drucken Sie bei dem Schritt, den Sie l6schen méchten, die Taste
mit den drei Punkten.

Wahlen Sie “Schritt l6schen”

Delete step

BESTATIGEN SIE MIT “OK”

=~

: I I :

DAS NEUE PROGRAMM WURDE NUN GESPEICHERT.
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4.2.3 Ein gespeichertes Programm bearbeiten

1

WAHLEN SIE AUF DEM STARTDISPLAY “PROGRAMME”
(Taste A8)

Programs

WAHLEN SIE DEN ORDNER, IN DEM SICH DAS ZU ANDERNDE
PROGRAMM BEFINDET.

L"‘w Beef A

FINDEN SIE DAS PROGRAMM, DAS SIE ANDERN MOCHTEN.
HALTEN SIE DIE TASTE (DEN PROGRAMMNAMEN) FUR MIND. 2
SEKUNDEN GEDRUCKT.

WAHLEN SIE AUS DER LISTE AUS, WAS GENAU SIE ANDERN
MOCHTEN:

- Programm bearbeiten

- Programm umbenennen

- Programm zu Favoriten hinzufiigen

- Programm léschen

Edit program

Rename program

Delete program

Add to main screen

&
i

OPTION: PROGRAMM BEARBEITEN

Hier kdnnen Sie den Programmnamen andern, als Favorit markieren/
l6schen, Piktogramm andern, oder alle Parameter und Schritte
bearbeiten.

»
i)

=

OPTION: PROGRAM UMBENENNEN
Hier kdnnen Sie den Programmnamen andern

»
w

=

OPTION: PROGRAMM ZU FAVORITEN HINZUFUGEN
Hier kdnnen Sie das Programm zu lhren Favoriten hinzufligen.

~
i

@ 6

4.2.4 Programme auf dem Computer erstellen und iiber USB auf den Kombidampfer laden

OPTION: PROGRAMM LOSCHEN
Das Programm l&schen - sie werden gefragt, ob Sie sich sicher sind
und kénnen das Léschen bestatigen oder abbrechen

®

Sie kdnnen mit dem Computerprogramm VisionCombi Software auch bequem am Computer eigene Programme erstellen und diese Uber USB auf

den Kombidampfer hochladen.

Wenn Sie Programme Uber USB hochladen mdchten, wahlen Sie “Service”, “USB Stick” und folgen den Anweisungen. Weitere Details hierzu finden

Sie im Kapitel EE] 6/6.1, Punkt 4.

Wenn Sie die Computersoftware Vision Combi nicht haben, wenden Sie sich bitte an Ihren Vertriebspartner oder an den Hersteller, der Ihnen diese

zur Verflgung stellt.
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4.2.5 Einen neuen Programmordner erstellen

1 WAHLEN SIE AUF DEM STARTDISPLAY “PROGRAMME”
(Taste A8)
Programs
2 WAHLEN SIE OBEN RECHTS DIE TASTE ZUM BEARBEITEN DER
PROGRAMM-BIBLIOTHEK.
3 WAHLEN SIE “ORDNER HINZUFUGEN" T
4 GEBEN SIE DEN NAMEN DES ORDNERS EIN o w| e [w] [ [v][u] 1] o][¢
4.1  OPTION: ORDNER MIT PIKTOGRAMM

Wahlen Sie “Piktogramm andern”

Set pictogram

Wahlen Sie die Quelle des Piktogramms: USB Stick oder interner
Speicher

Sie wahlen z.B. "interner Speicher”

Internal disk

AnschlieBend wahlen Sie das gewlnschte Piktogramm

v

-

[N

o

Bestatigen Sie mit "Ok”

Der Ordner wurde nun erstellt und gespeichert

Wenn Sie ein Piktogramm vom USB Stick hochladen mdchten, wahlen
Sie als Quelle "USB Stick”

USB disk

Es werden automatisch alle auf dem Stick vorhandenen Bilder mit
Vorschau angezeigt. Wahlen Sie das Bild, das Sie verwenden mochten
und bestatigen Sie anschlieBend mit "Ok”

Nun ist der neue Ordner erstellt und wurde gespeichert.

OPTION: ORDNER OHNE PIKTOGRAMM

Nachdem Sie den Namen des Ordners eingegeben haben, drticken
Sie "Ok".

[0]¢

Nun ist der neue Ordner erstellt und wurde gespeichert.
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4.2.6 Einen Ordner bearbeiten

1 WAHLEN SIE AUF DEM STARTDISPLAY “PROGRAMME”
(Taste A8)

Programs

2 FINDEN SIE DEN ORDNER, DEN SIE BEARBEITEN MOCHTEN
UND HALTEN SIE DIE TASTE (DEN ORDNERNAMEN) FUR MIND.
2 SEKUNDEN GEDRUCK.

L"‘w Beef A

3 WAHLEN SIE AUS DEM MENU DIE ANDERUNG, DIE SIE
DURCHFUHREN MOCHTEN:
- Ordner bearbeiten Delete category
- Ordner léschen

Edit category

Add to main screen

3.1 OPTION: ORDNER BEARBEITEN
Hier kdnnen Sie den Ordnernamen andern und ein Piktogramm
andern

3.2 OPTION: ORDNER LOSCHEN
Den Ordner l6schen - sie werden gefragt, ob Sie sich sicher sind
und kénnen das Léschen bestatigen oder abbrechen

4.2.7 Ein neues Zeiteinschub-Programm erstellen

1 WAHLEN SIE AUF DEM STARTDISPLAY “PROGRAMME"
(Taste A8)
Programs

2 NAVIGIEREN SIE IN DEN ORDNER, IN DEM DAS NEUE
PROGRAMM ABGESPEICHERT WERDEN SOLL. WAHLEN SIE
OBEN RECHTS DIE TASTE ZUM BEARBEITEN DER PROGRAMM-
BIBLIOTHEK.

PROGRAMM HINZUFUGEN"

3 WAHLEN SIE DIE OPTION: “NEUES ZEITEINSCHUB-
New rack timing

4 GEBEN SIE DEN NAMEN DES ZEITEINSCHUB-PROGRAMMS EIN HEREEEE

4.1  OPTION: PIKTOGRAMM ANDERN

Das Andern des Piktogramms ist identisch mit Absatz
Set pictogram
4/4.2.5, Punkt 4.1

4.2 OPTION: ZU DEN FEVORITEN HINZUFUGEN

Setzen Sie hier einen Haken, um das Zeiteinschub-Programm zu )
. . . L E Favourite program
den Favoriten hinzuzufiigen, wie in F[E] 4/4.2.2, Punkt 5.2

5 BESTATIGEN SIE MIT “OK”

6  NUN FOLGEN DIE GENAUEN EINSTELLUNGEN DES
ZEITEINSCHUB PROGRAMMS, DIESE SIND IN ABSCHNITT
5/5.1.1, Punkt 3.8 BESCHRIEBEN

Das neue Zeiteinschub-Programm ist nun gespeichert

7 BESTATIGEN SIE MIT “OK”
0

Weitere Moglichkeiten, das Programm zu bearbeiten sind identisch wie bei normalen Garprogrammen und erfolgen wie in Kapitel 4.2.3. beschrieben.

h

Das Arbeiten mit einem gespei ten Zeiteinschub Programm ist identisch zu Kapitel 575818




4.2.8 Letztel0

®

In der Ubersicht “Letzte 10" finden Sie die letzten 10 durchgefilhrten Garprozesse chronologisch aufgelistet. Diese beinhalten den manuellen Betrieb,

Garen mit Programmen, EasyCooking sowie Extra Funktionen.

1 WAHLEN SIE “LETZTE 10” AUF DEM STARTBILDSCHIRM
(Taste A4) Last Ten
2 WAHLEN SIE EINEN GARPROZESS B A
El sreised siices, rolis =)
2.1  OPTION: PARAMETER BEARBEITEN
Wahlen und andern Sie die Parameter B1-B10 der einzelnen
Schritte, indem Sie zunachst den Schritt anwahlen, die Parameter m n
andern und mit “Ok" bestatigen.
2.2 OPTION: SCHRITT ANS ENDE HINZUFUGEN

Drucken Sie die Taste “Schritt ans Ende hinzufligen” und stellen Sie
die Parameter ein, bestatigen Sie mit “OK".

+ Schritt ans Ende hinzufligen

Y&

SIE STARTEN DEN GARVORGANG

H

WAHLEN SIE NACH ENDE DES GARVORGANGS EINE OPTION
ZUM WEITEREN VORGEHEN (Bildschirm D)
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4.3 EASY COOKING

Das Garen mit Hilfe der Easy Cooking Garautomatik ermoglicht es auch
weniger erfahrenen Anwendern exzellente Garergebnisse zu erhalten. Es
ist nicht nétig, die einzelnen Schritte und Parameter eines Garvorgangs
selber entsprechend Erfahrung oder Fachkenntnis einzustellen - Sie
wahlen einfach das gewlnschte Garergebnis (Gargrad, Farbe usw.), die
Easy Cooking Garautomatik ermittelt dann automatisch die passenden
Parameter und Schritte des Garvorgangs.

Der automatisch ermittelte Garprozess wird lhnen dabei angezeigt und Sie
haben die Moéglichkeit, vor und auch wahrend des Garens Parameter nach
lhren Wanschen und Vorstellungen abzuandern. Sie durfen und kénnen
jederzeit selbst Einfluss auf den Garvorgang nehmen und sind nicht an die
automatische Empfehlung gebunden.

4.3.1 Garen mit Easy Cooking

Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, kdnnen Sie den von Easy
Cooking ermittelten Garprogrozess als eigenes Programm abspeichern
und immer wieder nutzen.

1 WAHLEN SIE EASY COOKING AUF DEM STARTBILDSCHIRM

x X

* .
Q Easy cooking

2 WAHLEN SIE EINE KATEGORIE ENTSPRECHEND DES
PRODUKTS, DAS SIE ZUBEREITEN MOCHTEN

3 WAHLEN SIE WEITER, WELCHE GARFORM SIE VERWENDEN
MOCHTEN BZW. WELCHES PRODUKT GENAU GEGART
WERDEN SOLL.

4 JE NACH PRODUKT KONNEN SIE NUN PARAMETER WIE
GROSSE, GARGRAD, FARBE ODER BESCHICKUNGSMENGE
ANHAND EINER BALKENANZEIGE SELBST BESTIMMEN.

4.1  OPTION: BALKENANZEIGE

@ Schieben Sie den Regler der Balkenanzeige in den von Ihnen
gewunschten Bereich.

5 BESTATIGEN SIE MIT OK

6 SIE SEHEN NUN DEN AUTOMATISCH ERMITTELTEN
GARVORGANG (Bildschirm C )
6.1 OPTION: PARAMETER ANDERN

Sie kénnen die Parameter des Garvorgangs wie beim Arbeiten mit
Programmen nach Ihren Wiinschen anpassen (Bildschirm B, C).

B

DRUCKEN SIE OK, UM DEN GARVORGANG ZU STARTEN.
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4.4 MULTITASKING

Mit dem Practico Vision Plus Kombidampfer kénnen Sie auch wahrend
laufender Garprozesse oder der automatischen Reinigung auf alle
Gerateeinstellungen zugreifen. Sie kénnen zum Beispiel wahrend des

Garens

neue eigene  Programme zur Programm-Bibliothek

hinzufligen. Das Multitasking ermoglicht jedoch keine Einstellungen,

die

den aktuellen Garvorgang unterbrechen wdirden (z.B. die

automatische Reinigung starten).

4.4.1 Das Multitasking verwenden

1

STARTEN SIE EINEN GARVORGANG (Z.B. EIN PROGRAMM WIE
INEEl 4/4.2.1

Programs

DRUCKEN SIE DIE VISION TASTE

WAHLEN SIE DAS HOME-SYMBOL
Sie sehen nun den Startbildschirm, Displayanzeige (A)

OBEN RECHTS ERSCHEINT EINE BLINKENDE KOCHMUTZE
Dieses Symbol indiziert, dass aktuell ein Garvorgang ablauft.

AUF DEM HAUPTBILDSCHIRM KONNEN SIE NUN GANZ
NORMAL NAVIGIEREN, JE NACHDEM WAS SIE MACHEN
MOCHTEN.

Dabei darf der Garvorgang nicht unterbrochen werden. Sie
kénnen z.B. nicht die automatische Reinigung oder einen weiteren
Garvorgang starten.

SIE KONNEN DURCH DRUCKEN DER BLINKENDEN
KOCHMUTZE JEDERZEIT WIEDER ZURUCK ZUR
BILDSCHIRMANZEIGE DES LAUFENDEN GARPROZESSES
WECHSELN
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5 EXTRAS

Der Bereich EXTRAS (Taste A10) beinhaltet mehrere spezielle Garverfahren,
besondere Gartechniken und Schnelleinstellungen, die Sie flr besondere
Produkte oder ein schnelles Arbeiten mit dem Kombidampfer nutzen
kénnen.

5.1.1 Garenim Zeiteinschub

5.1 ZEITEINSCHUB

Der Zeiteinschub ermaoglicht das einfache Arbeiten bei Mischbeschickungen
(gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen mit unterschiedlichen
Garzeiten im gleichen Klima). Sie kénnen Zeiteinschub-Programme auch
abspeichern (siehe 4.2/4.2.7), um jederzeit schnell darauf zugreifen zu
kénnen.

1 WAHLEN SIE AUF DEM STARTBILDSCHIRM EXTRAS

+
Extras

2 WAHLEN SIE ZEITEINSCHUB
@ Rack timing
3 WAHLEN SIE EIN GEWUNSCHTES GARVERFAHREN / KLIMA T
ODER STELLEN SIE DAS KLIMA MANUELL EIN (HEISSLUFT, ))}
KOMBIDAMPF, DAMPF)
4 BASIEREND AUF DEM GEWAHLTEN GARMODUS WAHLEN SIE
4.

1 Feuchtigkeit ( EEl 4/4.1, punkt B2) bei der Arbeit im Kombidampf-
modus

=

»
)

Restfeuchte ( 4/4.1, Punkt B3) bei der Arbeit im Heissluftmodus

"B

STELLEN SIE DIE GARRAUMTEMPERATUR NACH IHREN
WUNSCHEN EIN

6  STELLEN SIE DIE LUFTERGESCHWINDIGKEIT NACH IHREN
WUNSCHEN EIN(EEl 4/4.1, Punkt B6) )(1 0
7  DRUCKEN SIE DIE TASTE “TIMER HINZUFUGEN"
imer
71  OPTION: GAREN AUF ZEIT

@ Stellen Sie die Garzeit in der Reihenfolge
Stunden:Minuten:Sekunden ein.
Der Kombidampfer informiert Sie dann bei Ende der Garzeit
darUber, dass diese abgelaufen ist und das Gargut entnommen
werden soll.

7.2 OPTION: GAREN AUF KERNTEMPERATUR

@ Stellen Sie die gewlnschte Kerntemperatur ein. Setzen Sie
beim Beschicken den Fuhler in das Gargut. Der Kombidampfer
informiert Sie dann bei Erreichen der Kerntemperatur dartber,
dass diese erreicht wurde und das Gargut entnommen werden
soll.

Bestatigen Sie mit OK.

8 GEBEN SIE DEN NAMEN DES TIMERS ENTSPRECHEND DES
GARGUTS EIN.
Das Eingeben des Namens ist optional - der Name wird dann beim
Garen angezeigt und Sie kénnen leichter zuordnen, fur welches
Gargut welcher Timer ablauft.

Bestatigen Sie mit OK.

Ok

J

8.1 OPTION: WEITERE TIMER HINZUFUGEN
Um weitere Timer fir andere Garprodukte hinzuzuftigen
wiederholen Sie die Schritte 7-8.
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Garen im Zeiteinschub Modus

10 DERZEITEINSCHUB-BILDSCHIRM ERSCHEINT UND DER
KOMBIDAMPFER BEGINNT ZU ARBEITEN
In unserem Fall werden 6 Tasten angezeigt. Die Anzahl der Tasten
und Spalten kdnnen in den Benutzereinstellungen (EE 6/6.1)
geandert werden.

Rack timing

© 0:02:00 No name

10.1 OPTION: AUSWAHL VERSCHIEDENER HINTERLEGTER TIMER

@ Falls mehrere Timer hinterlegt wurden (Punkt 8.1), wird zunachst
der erste Timer in der Liste oben angezeigt. Sie kdbnnen jedoch
zwischen den Timern wechseln:

Drcken Sie oben links das Symbol fur das Kochbuch

© 0:02:00 No name

Wahlen Sie den gewunschten Timer aus der Liste

© 0:02:00 No name

© 0:03:00 No name 2

@ In der Liste erscheinen ggf., je nach Benutzereinstellung (siehe

4/4.2.7) auch alle weiteren moglichen Programmnamen, die im
gleichen Klima ablaufen. So sehen Sie automatisch, was Sie bei
lhrer Mischbeschickung noch mitgaren kénnten.

11 DRUCKEN SIE NUN AUF DIE TASTE, DIE DEM EINSCHUB
ENTSPRICHT, IN DEM DAS GARGUT ENTSPRECHEND DES
GEWAHLTEN TIMERS GEGART WIRD. DER TIMER LAUFT AB,
DARUNTER ERSCHEINT DER NAME DES TIMERS.

0:01:58

11.1 OPTION: ANDERN VON ZEIT ODER KERNTEMPERATUR

@ Um die eingestellte Zeit oder Kerntemperatur eines ablaufenden
Timers zu andern, drlicken Sie die Taste, auf der der Timer
geade lauft und andern Sie die Zeit bzw. Temperatur nach lhren
Wuinschen.

Bestatigen Sie mit OK.
(0]

11.2 OPTION: EINEN TIMER STOPPEN
@ Drucken Sie die Taste, auf der der zu stoppende Timer ablauft.

Wahlen Sie “Timer stoppen”.

Stop timer

12 WENNEIN EINSCHUB FERTIG IST
Wenn die Garzeit eines Einschubs abgelaufen ist bzw. die
Kerntemperatur erreicht ist, ertdnt ein Signalton und die Taste des
Timers blinkt. Entnehmen Sie das Gargut aus dem Garraum und
dricken Sie auf die blinkende Taste. Der Einschub kann nun neu
belegt werden.

0:00:00

12.1 OPTION: DEN ZEITEINSCHUB MODUS BEENDEN
@ Der Zeiteinschub Modus kann durch Driicken der Stopp Taste (0] Stop
beendet werden.




6 EINSTELLUNGEN

6.1 GRUNDEINSTELLUNGEN

1. BENUTZEREINSTELLUNGEN

Drucken Sie auf dem Startbildschirm die Taste Service und
anschlieBend Benutzereinstellungen. Geben Sie das
Benutzerpasswort 1001 ein und bestétigen Sie mit OK.

Datum und Zeit

Hier kénnen Sie die Uhrzeit andern: Wahlen Sie “Zeit einstellen” und
anschlielend driicken Sie die Taste fur Stunden oder Minuten und geben
den korrekten Wert ein. Bestétigen Sie mit “Speichern”. Auch das Zeitformat
kann geandert werden (12 Stunden oder 24 Stunden).

Signalténe

Hier kdnnen Sie die Melodie, Lautstarke und Lange der Signalténe (in
Sekunden) fir die folgenden Ereignisse andern:

- Fehlermeldungen

- Tastatur

- Tonsignal bei Programmende
- Tonsignal bei Programmschritt
- Vorheizen

- Zeiteinschub

Display
Hier kdnnen Sie folgende Paramter einsellen:
- Displayhelligkeit - die Standardeinstellung ist 75%.

« Bildschirmschoner - den Bildschirmschoner aktivieren oder
deaktivieren sowie die Verzégerung / Wartezeit einstellen, nach der der
Bildschirmschoner startet.

Kochen

Hier kdnnen Sie verschiedene Einstellungen andern, die das Garen in den
verschiedenen Betriebsmodi betrifft:

- ACM (Automatisches Kapazitdtsmanagement) - diese Funktion sorgt
dafur, dass Garzeiten entsprechend der Beschickungsmenge angepasst
werden. Im Auslieferungszustand ist diese Funktion aktiviert. j

- Vorheizen
- Vorheizen immer aktiv
Im Auslieferungszustand ist diese Funktion deaktiviert D
- Temperaturerhdhung

Dieser Wert gibt an, wie weit tiber die eingestellte Garraumtemperatur
hinaus vorgeheizt werden soll, um den Temperaturverlust bei der
Beschickung auszugleichen. Die Standardeinstellung ist 10 °C. Der
Wert kann zwischen 0 °C und 50 °C geandert werden.

. Garmodi

Hier kdnnen Sie Garmodi (Hei3luft, Kombidampf, Dampf oder Regeneration)
ein- oder ausblenden. Im Auslieferungszustand sind die Garmodi HeiR3luft,
Kombidampf, Dampf und Regeneration eingeblendet).

- Voreingestellte Werte

Wenn Sie im manuellen Betrieb einen Garmodus wahlen, erscheinen
Standardwerte fir Temperatur, Zeit, Feuchtigkeit oder Kerntemperatur.
Diese Standardwerte kdnnen Sie nach lhren Vorstellungen veréndern, wenn

Sie z.B. eine bestimmte Temperatur haufitg nutzen. Im Auslieferungszustand
sind folgende Standardwerte hinterlegt:

HeiBluft: 180°C, 30 Min., 100% Restfeuchte
Kombidampf: 160 °C, 30 Min., 50% Feuchtigkeit
Dampf: 99 °C, 30Min.

Regeneration: 135 °C, 10 Min., 20% Feuchtigkeit

Zeiteinschub
Hier kénnen Sie folgende Parameter fiir den Zeiteinschubmodus andern:
« Anzahl Einschiibe (Zeilen)
« Anzahl Spalten
« Zeige adhnliche Programme
- Garmodi Anzeige
- Reinigung
Andieser Stellekénnen Sie verschiedene Reinigungsprogramme einblenden
oder ausblenden (Automatische Reinigung - siehe Kapitel EE] 7.
- Nur mit Wasser spiilen
- Express Reinigung
- Kurze Reinigung
- Standardreinigung
- Intensivreinigung
- Garraum entkalken

Um gewisse Reinigungsprogramme ein- oder auszublenden setzen oder
entfernen Sie die Hakchen hinter dem Namen

D oder M

- Verriegelungen

An dieser Stelle kdnnen Sie Sperren hinterlegen, damit z.B. von Ihnen
festgelegte Programme nicht mehr verandert werden kénnen.

2. INFO

Driicken Sie die Taste “Info” im Servicemend, so erhalten Sie eine Ubersicht
Uber die technischen Gerateparameter.

3. SERVICE

Dieser Bereich ist nur fur einen autorisierten Servicetechniker nach Eingabe
der Service Pin moglich, resp. Ausgewahlte Funktionen wie Sprachen etc.
sind auch mit Code 1001 mdglich.

4. USB

Hier haben Sie die Mdglichkeit verschiedene Daten von einem USB-Stick
auf den Kombisteamer oder vom Kombisteamer auf einen USB Stick zu
ubertragen:

Kombisteamer zu USB

- Programme

Die Programme werden in einer Datei mit dem Namen "Programs_
Practico Vision Plus_123456789.br2" im Hauptverzeichnis des Sticks
gespeichert.
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- Fehler - Die Fehlerliste wird in einer Datei mit dem Namen
"ErrorReport_Practico Vision
Plus_123456789_rrrr_mm_dd.txt" im Hauptverzeichnis des
USB Sticks gespeichert.

- HACCP- die HACCP Daten haben folgendes Dateiformat:
"HaccpReport_Practico Vision Plus_123456789_rrrr_mm_dd.haccp"

- Betriebsvorgangsliste -die Betriebsvorgangsliste hat das Format:
"Log_Practico Vision Plus_123456789_rrrr_mm_dd.txt"

- Einstellungen - die Einstell-Daten haben folgendes Dateiformat:
"Oven_Practico Vision Plus_123456789.zip"

Wenn kein USB-Stick angeschlossen ist, erscheint nach der Auswahl die
Nachricht: USB Stick anschlieRBen. Verbinden Sie einen USB Stick mit dem
Kombisteamer, siehe (EE] 1.2, Punkt 6).

Wenn der USB-Stick verbunden wurde, erscheint die Nachricht USB Stick
verbunden und die Taste Daten auf den USB Stick herunterladen erscheint.
Driicken Sie die Taste und die Daten werden auf den Stick  kopiert.

- USBzuKombisteamer

Folgende Daten kénnen Sie vom USB Stick auf den Kombisteamer
hochladen:

- Programme - mit der zulassigen Dateiendung"*.br2*"
- Melodie-mitderzulassigenDateiendung"*.wav"
- Weitere Einstellungen

Wenn kein USB-Stick angeschlossen ist, erscheint nach der Auswahl die
Nachricht: USB Stick anschlieBen. Verbinden Sie einen USB Stick mit dem
Kombisteamer, siehe (EE] 1.2, Punkt 6).

Nachdem der Stick verbunden wurde, werden automatisch alle passenden
Dateien auf dem Stick gesucht und angezeigt.

Speichern Sie die Dateien, die Sie auf den Kombisteamer
hochladen méchten immer im Hauptverzeichnis des Stocks und
nicht in Unterordnern.

@ Programdateien (*.br2), und HACCP Daten (*.haccp) konnen
nur mit dem Computerprogramm Vision Combi Software 2
bearbeitet werden. Dieses stellt Ihnen der Hersteller oder lhr
Fachhandelspartner gerne auf Anfrage zur Verfiigung.
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6.2 NUTZERPROFILE

Der Practico Vision Plus Kombidampfer bietet Ilhnen die einzigartige Moglichkeit, lhren Startbildschrim (A) vollstandig nach Ihren Wuinschen und
BedUrfnissen anzupassen und diesen in einem Profil abzuspeichern. Sie kénnen z.B. ungenutzte Kacheln entfernen, KachelgréRen und -farben andern,
neue Kacheln (z.B. wichtige Programme) hinzufligen und die Anordnung durch Verschieben dndern. Die Anzahl der Tasten auf dem Startbildschirm ist
unbegrenzt (navigieren Sie mit der Scrolleiste zu verborgenen Kacheln, wenn diese sich auferhalb des Sichtbereichs befinden).

6.2.1 Ein gespeichertes Profil wihlen

1 DRUCKEN SIE AUF DEM STARTBILDSCHIRM (A) DIE TASTE A9

2 WAHLEN SIE “PROFILE".

Profiles

3 WAHLEN SIE DAS GEWUNSCHTE PROFIL

Das gewahlte Profil ist aktiv, der Startbildschirm &ndert sich
entsprechend.

Das Standardprofil im Auslieferungszustand tragt den Namen
Default.

6.2.2 Erstellen eigener Profile

1 DRUCKEN SIE AUF DEM STARTBILDSCHIRM (A) DIE TASTE A9

2 WAHLEN SIE “BEARBEITEN” Edi i
it profile

3 VERANDERN SIE DAS VORHANDENSEIN / AUSSEHEN / GROSSE
EINER KACHEL

An jeder Kachel befindet sich nun ein Symbold mit drei Punkten.
Drucken Sie dieses, so kénnen Sie:

31 OPTION: KACHELGROSSE ANDERN

@ (KLEIN/MITTEL/GROSS)

3.2 OPTION: FARBE ANDERN (12 FARBEN STEHEN HIER ZUR

@ VERFUGUNG)

3.3  OPTION: DIE KACHEL VOM STARTBILDSCHIRM LOSCHEN

@

3.4  OPTION: ANORDNUNG ANDERN

@ Wahlen Sie “zurtck”. Tippen Sie die Kachel die Sie verschieben
wollen an und schieben Sie diese an die gewlnschte Position.

4 KACHELN HINZUFUGEN / ALLE LOSCHEN UND HINTERGRUND
ANDERN
Wahlen Sie die Taste rechts unten auf dem Bildschirm. Sie kénnen:

4.1  OPTION: EINE KACHEL HINZUFUGEN
Eine Liste von Moéglichkeiten erscheint. Navigieren Sie zu der
gewlnschten Funktion und setzen Sie die Hakchen an der Seite
- bestatigen Sie mit "Hinzufligen”. Die neuen Kacheln erscheinen
nun auf dem Startbildschirm.

4.2 OPTION: ALLE KACHELN LOSCHEN
Wenn Sie diese Option wahlen, erscheint die Frage “Sind Sie
sicher?”, wenn Sie mit "JA” bestétigen sind alle Kacheln geloscht.

4.3 OPTION: DEN HINTERGRUND DES HAUPTBILDSCHIRMS ANDERN
Hier kdnnen Sie aus aktuell 15 verschiedenen Hintergrundbildern
wahlen.

5 BESTATIGEN SIE NACH ALLEN DURCHGEFUHRTEN
ANDERUNGEN MIT OK. k

51 OPTION: PROFIL SPEICHERN
Speichern Sie die Anderungen des aktuellen Profils (nicht moglich, Save profile
wenn das aktuelle Profile “Default” ist).

5.2 OPTION: ALS NEUES PROFIL SPEICHERN

Geben Sie den Namen des neuen Profils ein und bestatigen Sie mit SEVEEs Al

Ok.
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7 AUTOMATISCHE REINIGUNG

Der PRACTICO VISION PLUS Kombidaédmpfer ist standardmafig mit einem
automatischen Reinigungssystem ausgestattet, dies sichert ein stets
hygienisch reines Gerat.

Die regelmafige automatische Reinigung spart nicht nur Zeit sondern
verlangert auch das Gerateleben maRgeblich.

Dank der automatischen Reinigung mussen Sie nur die beiden folgenden
Schritte vornehmen:

- Wahlen Sie das gewiinschte Reinigungsprogramm in Abhangigkeit des
Verschmutzungsgrads.

- Warten Sie kurz, bis der Signalton ertont. Bringen Sie das Reinigungspulver
in den Garraum ein.

7.1 GRUNDINFORMATIONEN UND HINWEISE

Die automatische Reinigung arbeitet mit dem
Reinigungsmittel  Hugentobler BC  133A, in
Pulverform 1Kg Dose, welches mit der Schaufel
dosiert wird.

Die Verpackung des Reinigungsmittels schitzt es vor Feuchtigkeit, dennoch
sollte es an einem trockenen Standort mit niedriger Luftfeuchtigkeit
gelagert werden. Lassen Sie sie insbesondere nie unbeaufsichtigt oder an
einem feuchten Ort liegen.

Wichtige Informationen:

- Bei Verwenden eines anderen als des von Hugentobler
angebotenen Reinigungsmittels BC 133A ubernimmt Hugentobler
keine  Verantwortung fur jegliche dadurch verursachten
Geréateschéaden.

- Bewahren Sie das Reinigungsmittel auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf.

- Befolgen Sie bei der Arbeit mit dem Reinigungsmitteln alle geltenden
Vorschriften zur Arbeitssicherheit bei der Arbeit mit chemischen
Substanzen, verwenden Sie insbesondere Schutzausriistung (vor
allem Schutzhandschuhe und Schutzbrille).

- Folgen Sie den Anweisungen auf der Verpackung.

- Das Reinigungsmittel darf keinesfalls in direkten Kontakt mit Haut,
Augen oder Mund kommen.

- Offnen Sie bei laufender Reinigung niemals die Geréatetiir — es
besteht die Gefahr einer chemischen Kontamination und Veratzung.

- Entfernen Sie vor der Reinigung alle Gegenstande und inshesdonere
alle GN-Behélter aus dem Garraum.

- Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Gerétedisplay.

« Schitten Sie nur das Reinigungspulver auf das Ablaufsieb im
Garraum.

- Schitten Sie das Reinigungspulver niemals auf die heile
Garraumoberflache. Dies kann den Garraum beschadigen. Die
Garantie deckt hierdurch verursache Schéden nicht ab.

- Bei unzureichender Renigung konnen sich Fettrickstande im
Garraum wahrend des regularen Betriebs entziinden. Fiihren Sie die
automatische Reinigung daher in regelméaRigen Abstanden durch.

Der Kombisteamer verfugt Uber vier Reinigungsprogramme. Wahlen Sie das
Programm entsprechend des Verschmutzungsgrads aus.

SYMBOL BESCHREIBUNG REINIGER DAUER*
NurmitWasserspiilen
é - spilt den Garraum mit ~ Keiner 15:50
e lauwarmem Wasser aus
ExpressReinigung-bei BC 133A
‘ sehr leichter bis leichter 30:50
Verschmutzung ’
Kurze Reinigung - bei BC 133A
‘ ‘ leichter bis mittlerer |~ o5 47:30
Verschmutzung ’ ’
Standardreinigung - bei BC 133A
‘ ‘ ‘ mittlerer bis starker - 1.5 Port 01:12:30
Verschmutzung ’ ’
Intensivreinigung - bei
BC 133A
“ ‘ ‘ starker bis sehrstarker 1 -2 Port 01:45:50
Verschmutzung '

* Die angegebene Dauer der Reinigung ist ein Referenzwert, die tatséchliche Dauer
kann je nach GerategroRe leicht davon abweichen.

7.2 DIE REINIGUNG STARTEN

1  WAHLEN SIE “REINIGUNG” AUF DEM
STARTDISPLAY.
Cleaning

2  WAHLEN SIE DAS GEWUNSCHTE
REINIGUNGSPROGRAMM

3 UM DIE REINIGUNG ZU STARTEN
DRUCKEN SIE DIE START-TASTE

FALLS SIE DIE REINIGUNG NICHT
STARTEN WOLLEN, DRUCKEN SIE €~ Back
“ZURUCK”.

Bei Beginn der Reinigung Uberpruft der Kombisteamer die aktuelle
Garraumtemperatur. Liegt diese tber 80 °C, so kihlt sich der Garraum
automatisch ab.

Liegt die Garraumtemperatur unter 80 °C oder ist der Abkihlvorgang
abgeschlossen, so fordert der Kombisteamer Sie dazu auf, das
Reinigungspulver auf das Ablaufsieb im Garraum zu geben. Die Reinigung
startet danach automatisch.

geltenden Vorschriften zur Arbeitssicherheit bei der Arbeit

f Befolgen Sie bei der Arbeit mit dem Reinigungsmittel die
mit chemischen Substanzen!
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DAS REINIGUNGSMITTEL EINFULLEN

- Schiitten Sie den gesamten Inhalt auf das
Ablaufsieb im Garraum. Der groR3te Teil des
Pulvers wird direkt in das darunterliegende
Loch fallen.

« SchlieBen Sie die Geratetdr.

Das gewdhlte Programm startet automatisch und das Gerétedisplay zeigt
Ihnen den aktuellen Status sowie die verbleibende Zeit an.

Nach Ende der Reinigung ertént ein Signalton und das Display informiert
Uber das Ende der Reinigung. Nun ist der Kombisteamer wieder
betriebsbereit.

Wenn Sie wie in Kapitel 5 beschrieben das StandBy nach Reinigung aktiviert
haben, schaltet der Kombisteamer automatisch in den StandBy Modus.

DIE AUTOMATISCHE REINIGUNG VORZEITIG ABBRECHEN

Sie konnen die Reinigung nach dem Einbringen von Chemie mit Hilfe der
Stopp-Taste unterbrechen. Indiesem Fall schaltet das Reinigungsprogramm
direkt in den Spulvorgang der weitere 16 Minuten andauert. Danach ist die
Reinigung vollstandigabgeschlossen.

A\

- Uberpriifen Sie den Garraum nachdem die Reinigung abgeschlossen
ist. Entfernen Sie mdgliche Reinigungsmittelreste manuell durch
grundliches Spulen mit der Handbrause oder mit klarem Wasser.
Wenn dies vergessen wird, kann der Edelstahl des Garraums
Schaden nehmen und es kdnnen bei der anschlieBenden Arbeit bei
hohen Temperaturen Verfarbungen entstehen. Die Garantie decken
so verursachte Gerateschaden nichtab!

- Reinigen Sie den Kombisteamer niemals mit Hilfe von
Hochdruckreinigern.

« Wenn der Kombisteamer nach der Reinigung nicht mehr benétigt
wird, empfehlen wir, die Tur 6ffen angelehnt zu lassen (z.B. lUber
Nacht).

- Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial des Reinigungspulvers
entsprechend im Abfall fur Plastikverpackungen.

- Lassen Sie leere Reinigungstutchen niemals frei zugénglich
herumliegen.

GARRAUM ENTKALKEN

Hugentobler Practico Vision Kombisteamer durfen nur mit enthartetem
Wasser (Hartegrad < 0 ° DKH) betrieben werden. lhr Hugentobler
Fachhandel und Servicepartner beréat Sie gern beziglich einer fur
Sie optimalen Enthéartungslésung.

Trotz des Betriebs mit enthartetem Wasser kann es sein, dass sich im Garraum
leichte Kalkablagerungen bilden, z.B. wenn die Enthartung erschopft
ist und getauscht werden sollte. Um in diesem Fall vorriibergehende
Kalkablagerungen aus dem Garraum zu entfernen kdnnen Sie die automatische
Garraumentkalkung verwenden. Diese wird genauso wie die automatische
Reinigung gehandhabt, anstelle des Hugentobler BC 133A verwenden Sie hier
jedoch Active Descaler als Entkalkungsmittel. Active Descaler ist im Gebinde
zu je 20 Tutchen a 1509 erhaltlich.

Die automatische Garraumentkalkung ersetzt bei bauseits vorliegendem
Wasser mit einem Hartegrad von 3 °DKH oder hdéher nicht das
Vorschalten einer Wasserentahrtung! Gerateschaden die aufgrund von
Verkalkung entstanden sind, sind von der Garantie ausgeschlossen!
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8 PFLEGE UND INSTAND-
HALTUNG

GENERELLE HINWEISE

Der Kombisteamer muss sauber gehalten werden, Fett- und
Lebensmittelriickstande missen entfernt werden. Bei Nichtbefolgen der
Pflege- und Instandhaltungshinweise erlischt die Garantie.

Die regelmaRige Pflege in Ubereinstimmung mit allen Anweisungen
sichert ein langes Gerateleben sowie gute Garergebnisse und tragt zum
einwandfreien Geratebetrieb bei.

Fur einen sicheren und einwandfreien Geratebetrieb muss der
Kombisteamer einmal jahrlich von geschultem Servicepersonal einer
Wartung unterzogen werden.

A\

- Bevor Sie mit Reinigungs- und Pfegearbeiten beginnen, machen
Sie sich erneut grundlich mit allen Hinweisen, Einschrankungen,
Anweisungen und Empfehlungen im Kapitel SICHERHEIT BEI DER
ARBEIT MIT DEM GERAT vertraut.

- Die Garantie deckt keine Schaden ab, die durch unprofessionelle
Reinigung und Instandhaltungsmafnahmen verursacht wurden.

- Wahrend des gesamten Geratelebens muss das Gerat regelmafigen
Uberpriifungen, Wartungen und Inspektionen entsprechend der
lokal gultigen Vorschriften und Bestimmungen in Bezug auf den
Betrieb dieses Geratetyps unterzogen werden.

- Der Anwender darf keine technischen oder baulichen
Veranderungen an Elementen vornehmen, die vom Hersteller oder
einem authorisierten Kundendienst eingerichtet wurden.

- Beim Offnen der Tiir, insbesondere wahrend des Dampfbetriebs,
stellen Sie sich so hin, dass Sie sich nicht durch den heiBen Dampf
der durch die Tur entweicht verbrithen kénnen. Offnen Sie die Tur
zunachst nur ein Stick, lassen Sie den Dampf entweichen, und
o6ffnen Sie die Tir erst dannvollstandig.

- Sprihen Sie nicht Wasser mit der Handbrause auf das Turglas oder
das Garraumlicht, wenn die Garraumtemperatur Gber 90 °C betréagt
- dies kann zu Glasbruch fuhren.

- Vor der Arbeit mit dem Geréat prifen Sie, ob die Wasserzufuhr
sichergestellt / der Wasserhahn geoffnet ist. Nach der Arbeit drehen
Siedas Wasser wieder ab.

UBERSICHT PFLEGEHINWEISE

HAUFIGKEIT KOMPONENTEN BESCHREIBUNG
Automatische
Garraum Reinigung
durchfiihren
.l — Mit einem feuchten
Taglich Tirdichtung L
Tuch reinigen
u Vom restlichen
Gesamtes Gerat, .
. . Schmutz befreien,
Turtropfrinne )
abwischen
Automatische
Reinigung mit
Lufter entnommenem
Luftleitblech
durchfiihren
Monatlich Garraum hinter dem Mit Fettloser manuell

Luftleitblech, Liufter,
Heizung

reinigen

Mit Retigo Active

Garraum Descaler entkalken
Tirdichtung Reinigen
Reinigen
Vierteljahrlich Luftfilter (Spulmaschine,

flieBendes Wasser)

Jahrlich

Installation und
gesamtes Gerat

Technische
Wartung durch
eine authorisierte
Servicefirma
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8.1 TAGLICHE REINIGUNG/PFLEGE

Der Kombisteamer muss téaglich mit den von Hugentobler empfohlenen
Reinigungsmitteln gereinigt werden. Wenn der Kombisteamer nicht
entsprechend gereinigt wird, bilden sich Ablagerungen im Garraum
und eine Fettschicht, die sich bei hohen Temperaturen entziinden kann.
Schéaden, die durch Nichtbefolgen der Hinweise in diesem Handbuch
entstanden sind, sind von der Garantie ausgeschlossen.

REINIGUNG DES GARRAUMS

Zur taglichen Reinigung des Kombisteamers verwenden Sie eines der fiinf
automatischen Reinigungsprogramme, die Sie Uber das Menu starten kénnen.
Verwenden Sie zur Reinigung und Pflege ausschlieRlich die vom Hersteller
angebotenen und empfohlenen Reinigungsmittel  (die Reinigungsmittel
Hugentobler BC 133A, oder das Entkalkungsmittel Active Descaler).

Bei der Reinigung mit Chemie darf die Garraumtemperatur keinesfalls tiber
70 °C betragen. Bei héheren Temperaturen kann das Reinigungsmittel
im Garraum Einbrennungen, Flecken oder rostahnliche Verfarbungen
verursachen. Auf diese Weise entstandene Schaden sind von der Garantie
ausgeschlossen. Lassen Sie die Geratetiirnach der Reinigung leichtgeoffnet.

A\

-« Tragen Sie bei der Reinigung des Kombisteamers immer
entsprechende Schutzkleidung (Sicherheitshandschuhe, Schutzbrille
Gesichtssschutz usw.).

- Beachten Sie bei der Arbeit mit Reinigungsmitteln (Hugentobler
Active Cleaner, Hugentobler Manual Cleaner oder Hugentobler
Active Descaler) unbedingt die Hinweise des Reinigungsmittel-

< Wenn der Kombisteamer nicht entsprechend seines Gebrauchs
gereinigt wird, bildet sich im Garraum eine Fettschicht, die sich bei
hohen Temperaturen entziinden kann. Schaden die auf diese Weise
entstehen werden nicht von der Garantie abgedeckt.

« Verwenden Sie nach der manuellen Reinigung immer die
Handbrause, um den Garraum gut und sorgféltig auszuspilen.
Falls dies nicht getan wird, kdnnen Reinigungsmittelriickstéande bei
hohen Temperaturen zu Verfarbungen und Schéden am Garraum
fuhren. Die Garantie schlieBt so entstandene Schaden aus!

« Nach der manuellen Reinigung prufen Sie, ob die Reinigung
ausreichend war und wiederholen Sie diese, falls dem nicht so
ist. Die Garantie schlieBt Schaden, die durch nicht ausreichende
Reinigung entstanden sind,aus.

- Reinigen Sie den Kombisteamer nie mit Saure und lassen Sie Sauren
nicht in Geratenahe stehen - dies kann den Edelstahl schadigen!,

- Verwenden Sie keine kornigen Reinigungs- bzw. Scheuermittel.

- Verwenden Sie keine scharfen, spitzen oder rauen Hilfsmittel zur
Reinigung (Messer, Drahtbirste, Schaber, ...).

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit Hochdruck-Reinigern oder
Reinigungshilfsmitteln, die mit einem harten Wasserstrahl arbeiten.

- Die Garantie deckt keine Schaden ab, die aufgrund von Verwendung
anderer als vom Hersteller empfohlener und angebotener
Reinigungsmittel herrihrt oder von der Reinigung, deren
Durchfuhrung im Widerspruch zu den Herstellerempfehlung steht.

TURDICHTUNG REINIGEN

Wenndie Turdichtungschmutzigoderfettig ist, entfernen Siediesevorsichtig
(beginnend bei den Ecken) und waschen Sie die Dichtung vorsichtig, ohne
Verwenden eines Werkzeugs, in Wasser mit Reinigungsmittel. Wenn die
Dichtung trocken ist, setzen Sie diese wieder ein (ebenfalls beginnend mit
den Ecken). Lassen Sie die Geratetir nach dessen Reinigung immer leicht
geoffnet, das verlangert die Lebensdauer der Dichtung.

AUSSENSEITEN DES GERATS UND TURTROPFRINNE REINIGEN

Wenn die AuRenseiten des Gerats schmutzig oder fettig sind, reinigen Sie
diese vorsichtig mit einem Edelstahl-Reinigungsmittel.

Die Turtropfrinnen an der Tur und an unterhalb des Garraums befreien Sie
mit einem feuchten Tuch von Ablagerungen und Resten.

8.2 MONATLICHE REINIGUNG / PFLEGE

Fihren Sie eine Reinigung des Bereichs hinter dem Luftleitblech
(Einspritzrohr, Lufterrad, Heizelemente) wie folgt durch:

« Spllen Sie den Garraum mit der Handbrause aus.

1 - Entnehmen Sie das linke
Einhangegestell: schieben Sie das
Gestell erst hoch (1) und dann von
unten zur Garraummitte hin (2),
ziehen Sie das Gestell dann heraus.

Verfahren Sie genauso mit dem
rechten Einhangegestell.

- Offnen Sie die Befestigungslaschen
der Ruckwand, indem Sie sie mit
Hilfe einer Schraubenziehers oder
einer Miinze drehen.

- Offnen Sie die Riickwand indem
Sie sie von links nach vorne
klappen. Heben Sie es rechts leicht
an, um es aus der unteren
Befestigung zu lésen, ziehen Sie
es dann schrég nach vorne aus
dem Garraum. Setzen Sie dann die
Einhéngegestelle wieder ein.

Verfahren Sie nun wie bei der taglichen Reinigung und fuhren Sie die
automatische Reinigung ohne Luftleitblech durch. Die Riickseite des
entnommenen Luftleitblechs reinigen Sie manuell mit warmem Wasser und
Hugentobler Manual Cleaner.

Die Temperatur wahrend der manuellen Reinigung darf
keinesfalls Uber 70 °C liegen!

GARRAUM ENTKALKEN

Entkalken Sie den Kombisteamer einmal im Monat mit Hilfe der
automatischen  Garraumentkalkung, verwenden Sie hierzu das
Entkalkungsmittel Active Descaler. Sollten Sie haufiger als einmal
monatlich entkalken mussen (sichtbare Kalkablagerungen im Garraum)
uberprufen Sie dringend Ihre Wasserenthartung, ersetzen Sie ggf. lhre
Filterpatrone! Der Hersteller kommt nicht fur Gerateschaden auf, die durch
eine unzureichende Wasserqualitat entstanden sind.
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TURDICHTUNG REINIGEN
Reinigen Sie die Turdichtung mit Wasser und einem milden Reinigungsmittel.

Nach der automatischen Reinigung entenhmen Sie die Einhangegestelle,
setzen das Luftleitblech wieder ein, schlieRen die Klemmen und setzen die
Einhangegestelle wieder in ihre Position.

Im Anschluss lassen Sie die Geratetir leicht offen stehen - dies verlangert das
Lebender Turdichtung.

Die Elektronik des Kombisteamers wird tiber einen Lufter gekihlt, der sichim
Inneren des Gerats befindet. Er zieht Luft Gber einen Luftfilter an der linken
Unterseite des Gerats, diese entweicht wieder tber die Liftungsschlitze an
der hinteren linken Oberseite. Im Edelstahl-Luftfilter sammeln sich Staub
und Fett, daher muss er einmal alle drei Monate gereinigt werden (unter
flieBRendem Wasser oder in der Spllmaschine).

LUFTFILTER REINIGEN

Der Luftfilter befindet sich vorne unten links am Gerét. Schieben Sie ihn aus
seiner Halterung heraus und waschen Sie ihn mit Wasser und Spilmittel, Sie
kénnen ihn auch in der Spulmaschine waschen. Bevor Sie ihn wieder
einsetzen, lassen Sie ihn an der Luft trocknen.

Schieben Sie den
Luftfilter dann wieder in
seine Position.

TURGLAS - ZWISCHENRAUM REINIGEN

Offnen Sie die Befestigungsklemmen auf der Innenseite der Tir vorsichtig
und klappen Sie die innere(n) Scheiben nach vorne. Reinigen Sie die
Zwischenrdume vorsichtig mit einem feuchten Tuch und driicken Sie die
Scheiben dann wieder vorsichtig in die Befestigung.

8.3 JAHRLICHE REINIGUNG/PFLEGE
INSPECTING THE INSTALLATION AND APPLIANCE
WARTUNG VON GERAT UND BAUSEITIGEN BEDINGUNGEN

Nach jedem Betriebsjahr muss das Gerat und die bauseitigen Bedingungen

Uberpruft werden. Die Wartung fuhrt Ihr zertifizierter Hugentobler

Servicepartner durch und Gberprift insbesondere folgende Dinge:
WARTUNGSCHECKLISTE

1. Installationsbedingungen und bauseitge Voraussetzungen nach
Installationsbuch tberprifen und ggf. korrigieren.

Ausrichtung prufen und ggf. korrigeren.
Tureinstellung prifen und ggf. korrigieren.
Wasserzulauf prifen.

Druckminderer prifen und ggf. Wasserdruck korrigieren.

SIS I SN

. Ablauf - Lange, Winkel, Durchmesser und auf Verunreinigungen
prifen und ggf. korrigieren.

7. Abstéande zu Warmequellen 50 cm links prufen und ggf.
korrigieren.

8. Abstande 5cm generell prifen und ggf. korrigigieren.

9. Absande 50 cm zu dariiberliegenden Objekten prifen und ggf.
korrigieren.

10. Wasserhéarte messen, ggf. Filteranlage tauschen oder ersetzen.

11. Vollstandige Diagnose im Servicemenu durchfiuhren
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9 FEHLERMELDUNGEN

Folgende Fehlermeldungen koénnen wahrend der Arbeit mit dem
Kombisteamer auftreten, lhre Bedeutung und eine Empfehlung, wie Sie
reagieren sollten, ist nachstehend beschrieben.

FEHLER BESCHREIBUNG LOSUNG Err 18 Der Boiler konnte Der Kombisteamer
nicht innerhalb des schaltet automatisch auf
Err 10 Das minimale Boiler- Der Kombisteamer entsprechenden Zeitlimits Injektion um. Sie kénnen
Fillstandniveau wurde nicht schaltet automatisch auf unter das maximale Niveau die Meldung quittieren
wéahrend dervorgegebenen Injektion um. Sie kdnnen geleert werden. und vorrubergehend
Zeit erreicht, das maximale die Meldung quittieren weiterarbeiten.
Niveau wurdeerreicht. und vorrubergehend Verstandigen Sie lhren
weiterarbeiten. Kundendienst wenn das
Verstandigen Sie lhren Problem wiederkehrt.
Kundendienst wenn das
Problem wiederkehrt. Err26 Wrasenklappen- Fehler- die Eine Fehlfunktion der
Wrasenklappe funktioniert Wrasenklappe kann die
Err11 Fehler Heizelement Der Kombisteamerkann nicht korrekt. Garergebnisse beeinflussen,
aufgrund des Fehlers jedoch kénnen Sie
nicht mehr arbeiten, bitte nach Quittieren des
kontaktieren Sie Ihren Fehlers weiter arbeiten.
Kundendienst. Kontaktieren Sie bitte lhre
Servicefirma.
Err 12 Das maximale Boilerniveau Der Kombisteamer
wurde nicht in der schaltet automatisch auf Err 31 Fehler Ablauf- Der Kombisteamer kann
entsprechenden Zeit erreicht  Injektion um. Sie kénnen Temperatursensor vorriibergehend in allen
die Meldung quittieren Betriebsmodi genutzt
und vorriibergehend werden. Verstandigen Sie
weiterarbeiten. Ihren Kundendienst.
Verstandigen Sie Ihren
Kundendienst wenn das Err 32 Fehler Boiler- Der Kombisteamer
Problem wiederkehrt. Temperatursensor schaltet automatisch auf
Injektion um. Sie kdnnen
Err13 Das minimale Boilerniveau Uberpriifen Sie den die Meldung quittieren
wurde nicht in der Wasserzulauf, stellen Sie und vorriibergehend
entsprechenden Zeiterreicht.  sicher, dass das Wasser weiterarbeiten.
nicht abgedreht ist. Sie Verstandigen Sie Ihren
kénnen den Kombisteamer autorisieren Kundendienst
nur noch im HeiR3luftbetrieb wenn das Problem
nutzen. Wenn das Problem wiederkehrt.
wiederkehrt, obwohl der
Wasserzulauf in Ordnung Err 34 Fehler 1-Punkt Der Kombisteamer
ist, verstandigen Sie lhren Kerntemperaturfuhler kann mit Ausnahme des
autorisieren Kundendienst. Kerntemperaturfiihlers
weiter benutzt werden.
Err 15 Motor Uberhitzt Bitte kontaktieren Sie Ihren Kontaktieren Sie lhren
autorisieren Kundendienst. autorisieren Kundendienst.
Err 16 Der Boiler konnte nicht Der Kombisteamer Err 35 Garraum-Temperaturfihler Der Fehler blockiert den
vorgeheizt werden. schaltet automatisch auf Fehler Kombisteamer in allen
Injektion um. Sie kénnen Betriebsmodi. Kontaktieren
Err17 Der Boiler konnte die Meldung quittieren Sie Ihren autorisieren
nicht innerhalb des und vorriibergehend Kundendienst.
entsprechenden Zeitlimits weiterarbeiten.
unter das minimale Niveau Verstandigen Sie Ihren Err 36 Fehler 6-Punkt Der Kombisteamer
geleertwerden. autorisieren Kundendienst Kerntemperaturfihler kann mit Ausnahme des
wenn das Problem Kerntemperaturfiihlers
wiederkehrt. weiter benutzt werden.
Kontaktieren Sie lhren
autorisieren Kundendienst.
Err 37 Thermistor nicht verbunden. Kontaktieren Sielhren
autorisieren Kundendienst.
Err 38 Thermistor Kurzschluss. Kontaktieren Sie Ihren

autorisieren Kundendienst.
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Err 40

STB hat ausgeldst

Kontaktieren Sie
Ihren zertifizierten
Kundendiensttechniker

Err 41

Elektronik Uberhitzt

Reinigen Sie den Luftfilter,
wie in der vierteljahrlichen
Instandhaltung
beschrieben. Wenn der
Fehler bestehen bleibt,
kontaktieren Sie lhren
autorisierten Kundendienst.

Err 42

Boiler Uiberhitzt

Der Kombisteamer
schaltet automatisch auf
Injektion um. Sie kénnen
die Meldung quittieren
und vorribergehend
weiterarbeiten.
Verstandigen Sie Ihren
Kundendienst wenn das
Problem wiederkehrt.

Err 60-
79

Modbus
Kommunikationsfehler

Machen sie den
Kombisteamer stromlos
(Stecker ziehen / Sicherung
ausschalten), warten Sie 30
Sekunden und stecken Sie
ihn dann wieder ein bzw.
schalten die sicherung an.
Wenn der Fehler erneut
auftritt, kontaktieren

Sie Ihren zertifizierten
Kundendienst.

Err 80-
91

Frequenzwandler Fehler

Quittieren Sie den Fehler.
Tritt der Fehler erneut auf,
kontaktieren Sie Ihren
zetifizierten Kundendienst.

Err 95

Falsche
Geblasegeschwindigkeit

Quittieren Sie den Fehler.
Tritt der Fehler erneut auf,
kontaktieren Sie Ihren
zetifizierten Kundendienst.

Err 96

Zundfehler

Stellen Sie sicher, das die
Gaszufuhr funktioniert,
versuchen Sie den
Garvorgang erneut

zu starten. Wenn das
Problem bestehen bleibt
kontaktieren Sie Ihren
zertifizierten Kundendienst.

Err 100

Systefehler

Kontaktieren Sie lhren
zertifizierten Kundendienst.

A\

- Geratefehler konnen nur von einem vom Hersteller geschulten,
autorisierten Servicepartner behoben werden. Im Fall eines
unautorisiert am Geréat durchgefuhrten Services erlischt die Garantie!

- Der Kombisteamer muss regelmafig entsprechend der geltenden
Bestimmungen Wartungen, Tests und Revisionen unterzogen werden.
Wir empfehlen eine jahrliche vorbeugende Wartung und regelmafige
Prufung der Wasserqualitat.
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10 SERVICELEBEN, ENTSORGUNG,

GARANTIE

SERVICE

Das Serviceleben des Gerats betragt mindestens 10 Jahre, wenn die
folgenden Bedinungen erfillt sind:

Die Voraussetzungen an Montage/ Inbetriebnahme die in der technischen
Dokumentation beschrieben sind, werden vom zertifizierten Monteur genau
eingehalten -insbesondere jene an die Wasserqualitat.

Eine regelmaRige technische Wartung muss alle 12 Monate erfolgen. Diese
Wartung fihrt ein vom Hersteller geschulter, zertifizierter Kundendienst
durch.

Die Serviceeinsdtze werden vom Anwender (z.B. im Garantiebuch)
dokumentiert.

Der Anwender befolgt die Anweisungen im Benutzerhandbuch.

Das Gerat wird sorgfaltig entsprechend seiner Nutzung gereingt und
instandgehalten in Ubereinstimmung mit den Hinweisen in diesem
Handbuch. Zur Reinigung werden nur die von Hugentobler empfohlenen
Reinigungsmittel verwenden.

Eine Einweisung durch einen Hugentobler Anwendungsberater hat
stattgefunden und wurde (z.B. im Garantiebuch) dokumentiert. Wechselt
das Bedienpersonal, ist eine erneute Einweisung durchzufiihren.

AUSSERBETRIEBNAHME — ENTSORGUNG

Die Entsorgung des aufler Betrieb genommenen Kombisteamers muss
entsprechend der nationalgeltenden Richtlinien beziglich Abfallentsorgung
erfolgen. Das Gerat beinhaltet elektrische Bauteile (Platinen, Transformer,
Halogenleuchtmittel, Batterien usw.) deren unsachgeméafe Entsorgung die
Umwelt schadigen kann.

Der Kombisteamer oder dessen Bestandteile dirfen nicht im
Haushaltsmiill entsorgt werden!

Der Endverbraucher kann zwischen den

Entsrogungsmethoden wéahlen:

folgenden drei

Entsorgung durch HUGENTOBLER

Bestellen Sie die Entsorgung des Gerats durch Hugentobler iber folgende
Telefonnummer +41 (0)848 400 900 oder schreiben Sie eine Email an
info@hugentobler.com.

So bereiten Sie das Gerat fur die Entsorgung vor:

- Machen Sie das Gerét stromlos (sicherung ausschalten / Stecker ziehen)
und drehen Sie den Wasserzulauf ab. Trennen Sie das Gerat von Strom-
und Wasserzufuhr und demontieren Sie es.

- Stellen Siedas Gerataufeine Palette, wickeln Sie esin Folie und befestigen
Sie es mit Einweg-Zurrgurten auf der Palette, bringen Sie diese dann zum
Laden in einen dafur geeigneten Bereich.

Die Entsorgung ist fur den Endanwender kostenlos. In
Kooperation mit einem Vertragspartner tUbernimmt Hugentobler die
Entsorgung nach den aktuell giiltigen gesetzlichen Bestimmungen.
Ebenso ubernimmt Hugentobler die Entsorgung ahnlicher elektrischer
Gerate, wenn diese in lhrer Funktion und Nutzung durch ein neues
Hugentobler Produkt ersetzt werden.

Entsorgung durch den Vertriebspartner

Bestellen Sie die Entsorgung tber lhren Hugentobler Vertriebspartner, der
dann mit Hugentobler die Entsorgung organisiert.

Folgende Angaben sind hierzu wichtig:
- genaue Adresse zum Laden der Palette
- Kontaktperson, Telefonnummer

- Tageszeiten/Wochentage, an denen die Palette geladen werden kann

Eigene Entsorgung

Wenn Sie sich dazu entschlieBen, den Kombisteamer selbst zu
entsorgen, beachten Sie alle aktuell gultigen nationalen Vorschriften
zur Abfallentsorgung. Edelstahlabdeckungen sind bei einem Wertstoff-
Entsorger zu entsorgen, Glas sollte recycelt werden. Keramtikbauteile
und elektrische Komponenten werden Uber einen entsprechenden
Entsorgungsbetrieb entsorgt.

GARANTIE

Die Hersteller-Garantie kann im Garantiebuch nachgelesen werden. Lassen
Sie sich beim Kauf des Kombisteamers von Ihrem Fachhandler die Garantie
bestatigen.

Ausgeschlossen von der Garantie sind Gerateschaden, -defekte und
-fehler, die durch unsachgemafle Handhabung oder unsachgemafen
Gebrauch, Nichtbefolgen der Hinweise in dieser Bedienungsanleitung, das
Verwenden von anderen als den Herstellerempfehlungen entsprechenden
Reingiungsmitteln ~ oder  Chemie, oder einer  unzureichenden
Geratereinigung entstanden sind.

Ebenfalls sind Defekte und Gerateschadenvonder Garantie ausgeschlossen,
die durch eine nicht den Installationsbedingungen entsprechende
Montage / Inbetriebnahme entstanden sind. Das giltinsbesondere fir den
Geratebetrieb bei unzureichener Wasserqualitat. Unter anderem muss der
Kalkgehalt des an den Weichwasser angeschlossenen Wasserzulaufs <
0° dKH betragen! Falls eine Wasserenthartung zum Einsatz kommt, muss
wahrend des gesamten Geratelebens deren korrekte Funktion gewahrleistet
sein. Der Geratebetrieb mit Hartwasser > 0° dKH kann zu schweren
Gerateschaden fuhren, diese werden nicht von der Garantie abgedeckt.

Ebenfallsvonder Garantie ausgeschlossensind Gerateschadenund-defekte,
die durch Raparaturarbeiten verursacht wurden, die von einem nicht
hersteller-zertifizierten professionellen Kundendienst durchgefuhrt wurden.
Gerateschaden, verursacht durch massive Gewalteinwirkung sind ebenso
ausgeschlossen von der Garantie, wie durch héhere Gewalt verursachte
Fehler, Schaden und Defekte.

A Auch Sie tragen die Verantwortung fur eine einwandfreie

Wasserqualitat. Informieren Sie lhren Fachhandler, wenn

Sie Zweifel an der vorliegenden Wasserqualitat haben (z.B.
Kalkablagerungen im Garraum bemerken).
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