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Driftlagen.

Vilja driftlage

Driftsatt

Fukthalt i ugnsutrymmet

Ugnstemperatur

Tillagningstid
Karntemperatur

Tillaggsfunktion Meny

Du kan vélja mellan féljande driftlagen:
> Anga

> Kombination av anga och varmluft

> Varmluft

Du kan valja mellan féljande tillagningsparametrar:
> Fukthalt i ugnsutrymmet

> Tillagningstemperatur

> Tillagningstid

> Kérntemperatur

Du kan vélja mellan féljande tilldaggsfunktioner:
> Uppvarmning

> Nedkylningsfunktion

> Flakthastighet

> Delta-T-tillagning



Driftlagen.

Angkoka mat

6. Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekrafta installningen.

7. N Om du vill tillaga maten med hjdlp av kdrntemperatur trycker
du en gang pa knappen.

8.  Stallin 6nskad karntemperatur genom att vrida pa det centrala
installningsvredet.

9. Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekrafta instaliningen.
> Nar den instdllda ugnstemperaturen har uppnatts blir du ombedd
att beskicka maskinen. Om du inte beskickar ugnen avbryts
uppvarmningen efter 10 minuter.

10. Beskicka maskinen.
> Maten tillagas. Nar tillagningstiden ar avslutad eller
karntemperaturen har uppnatts ljuder en signal och du blir ombedd
att kontrollera om tillagningsresultatet &r som du har téankt dig.

1. A Tryck pa knappen.
> Maskinen férvarms.

2. 1 Tryck pa knappen.

3. Stallin 6nskad temperatur i ugnsutrymmet genom att vrida pa det
centrala installningsvredet.

4. Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekréfta

. installningen.
> Instéliningen av tillagningsparametrar hoppar automatiskt
till Tillagningstid .
5. Stallin 6nskad tillagningstid genom att vrida pa det centrala
installningsvredet.



Driftlagen.

Tillaga mat med varmluft

= Tryck pa knappen.
~— > Maskinen férvarms.

‘ Tryck pa knappen.

Stall in 6nskad fukthalt i ugnsutrymmet genom att vrida pa det
centrala installningsvredet.

Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekréfta
1 installningen.
> Instéliningen av tillagningsparametrar hoppar automatiskt
till Ugnstemperatur.

5. Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekréfta

‘ installningen.
> Installningen av tillagningsparametrar hoppar automatiskt
till Tillagningstid .
6. Stallin 6nskad tillagningstid genom att vrida pa det centrala
installningsvredet.

7.  Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekrafta installningen.

8. N Om du vill tillaga maten med hjalp av karntemperatur trycker
du en gang pa knappen.

9. Stallin 6nskad karntemperatur genom att vrida pa det centrala
installningsvredet.

10. Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekréfta instéllningen.
> Nar den instéllda ugnstemperaturen har uppnatts blir du
ombedd att beskicka ugnen. Om du inte beskickar ugnen avbryts
uppvarmningen efter 10 minuter.

11. Beskicka ugnen.
> Maten tillagas. Nar tillagningstiden ar avslutad eller
karntemperaturen har uppnatts ljuder en signal och du blir ombedd
att kontrollera om tillagningsresultatet &r som du har tankt dig.

Information:

| driftldget varmluft &verskrids inte den fukthalt i ugnsutrymmet som du har
stallt in. Om fukthalten i ugnsutrymmet ar hégre an den instéllda avfuktas
ugnen. Om fukthalten i ugnsutrymmet ar lagre an den installda, anpassas
denna inte av ugnen.



Driftlagen.

Tillaga maten i en kombination av anga och varmluft
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= Tryck pa knappen.
=, Ugnen forvarms.

‘ Tryck pa knappen.

Stall in 6nskad fukthalt i ugnsutrymmet genom att vrida pa det
centrala installningsvredet.
Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekréfta
1 installningen.
> Instéllningen av tillagningsparametrar hoppar automatiskt
till Ugnstemperatur.
Stall in 6nskad temperatur i ugnsutrymmet genom att vrida pa det
centrala installningsvredet.

6. Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekréfta

‘ installningen.
> Installningen av tillagningsparametrar hoppar automatiskt
till Tillagningstid .
7.  Stéllin 6nskad tillagningstid genom att vrida pa det centrala
installningsvredet.

8.  Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekrafta installningen.

9. N Om du vill tillaga maten med hjalp av karntemperatur trycke
du en gang pa knappen.
10. Stallin 6nskad kdarntemperatur genom att vrida pa det centrala
installningsvredet.
11. Tryck pa det centrala installningsvredet for att bekrafta installningen.
> Nar den installda ugnstemperaturen har uppnatts blir du ombedd
att beskicka ugnen . Om du inte beskickar ugnen avbryts
uppvarmningen efter 10 minuter.

12. Beskicka ugnen.
> Maten tillagas. Nar tillagningstiden ar avslutad eller
karntemperaturen har uppnatts ljuder en signal och du blir ombedd
att kontrollera om tillagningsresultatet ar som du har tankt dig.

Information:

| driftlaget kombination halls den fukthalt i ugnsutrymmet som du har stallt
alltid exakt. Det innebdr att anga tillférs nar det finns for lite fukt och att
ugnsutrymmet avfuktas aktivt nar det finns fér mycket fukt.

r
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Tillagningsparametrar.

‘ Fukthalt i ugnsutrymmet

Med den har tillagningsparametern stéller du in fukthalten i ugnsutrymmet.

Sa har staller du in fukthalten i ugnsutrymmet:

1. ‘ Tryck pa knappen.

2. Stall in 6nskad fukthalt i ugnsutrymmet genom att vrida pa det
centrala installningsvredet.

3. Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekrafta
installningen.
> Instéllningen av tillagningsparametrar hoppar automatiskt till
tillagningsparametern Ugnstemperatur .

1 Ugnstemperatur
Med den har tillagningsparametern staller du in temperaturen i
ugnsutrymmet. Sa har staller du in temperaturen i ugnsutrymmet:
1. 1 Tryck pa knappen.
2. Stall in dnskad temperatur i ugnsutrymmet genom att vrida pa det
centrala installningsvredet.
3. Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekréfta

instéliningen.

Sa hér visar du den aktuella fukthalten och temperaturen i ugnsutrymmet:

1. Hall knappen intryckt.
> Den aktuella ugnstemperaturen visas efter en kort stund.
2. Om du vill aterga till de instéllda parametervardena slapper du bara
knappen.
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‘ Tillagningstid

Med den har tillagningsparametern staller du in hur Iang tid det tar innan
livsmedlet har tillagats med 6nskat resultat. Du kan ocksa gora installningar
utan att stéra maskinen medan den arbetar. Da valjer du permanent drift.

Sa har staller du in tillagningstiden:
1. . Tryck pa knappen.

2. Stall in 6nskad tillagningstid genom att vrida pa det
centrala installningsvredet.
@ > Om du staller in tillagningstiden pa 10:00 visas
symbolen.
Kontinuerlig drift aktiveras.

3. Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekrafta
installningen.

Nar du har stéllt in tillagningstid kan du inte langre vélja
tillagningsparametern Karntemperatur.

Karntemperatur

Med den har tillagningsparametern staller du in hur hég livsmedlets
kdrntemperatur eller tillagningsgrad ska vara.

Sa har staller du in karntemperatur:
1. N Tryck tva ganger pa knappen.

2. Stall in 6nskad karntemperatur genom att vrida pa det centrala
installningsvredet.

3. Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekrafta
installningen.
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Tilldggsfunktioner.

Uppvédrmning

Med hjélp av den hér tillaggsfunktionen forvarmer du ugnsutrymmet sa att
en varmebuffert bildas.

Sa hér staller du in vilken temperatur ugnen ska férvarmas till.

1. =1  Tryck pa knappen.

2. @1 Tryck pa knappen.

3. Stall in dnskad temperatur genom att vrida pa det centrala
instaliningsvredet.

4. Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekrafta
instéliningen.

5. x Ga tillbaka till tillagningsparametrarna genom att trycka pa

knappen.
Nedkylningsfunktion

Om du har tillagat ett livsmedel i hég temperatur och dérefter behdver
en lagre ugnstemperatur kan du kyla ugnsutrymmet med hjalp av
nedkylningsfunktionen.

1. =1  Ventilationsplaten ar ordentligt fastlast.
2. gﬂ Tryck pa knappen.

3. VARNING! Risk fér brannskador! Nar du 6ppnar ugnsdérren
tranger heta moln av dnga ut ur ugnsutrymmet.Oppna ugnsluckan.
> VARNING! Risk fér personskador! Nar du 6ppnar ugnsdorren

bromsas inte flakthjulet. Ta inte tag i det roterande flakthjulet.
Fléakthjulets hastighet 6kar. Temperaturen i ugnsutrymmet

sjunker.
4. x Ga tillbaka till tillagningsparametrarna genom att trycka pa
knappen.
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S+is  Fldkthastighet

Med den har tillvalsfunktionen stéller du in hastigheten pa flakthjulet. Ju
hogre niva du valjer, desto hogre blir lufthastigheten. Till sma, kansliga
livsmedel valjer du den lagre nivan.

Sa har staller du in lufthastigheten:

Niva Fldkthastighet

Sl Flakthjulet varierar med 1/4 av lufthastigheten
S 1/4Iufthastighet

S 1/2 lufthastighet

S Full lufthastighet

_:=.!. Turbo

Sa har stéller du in lufthastigheten:

1. =1  Tryck pa knappen.
2. s, Tryck pa knappen.
=V
3. Stall in 6nskad lufthastighet genom att vrida pa det centrala

installningsvredet.

4, Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekrafta
installningen.
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Tillaggsfunktioner. Programmeringslage.

Li Delta-T-tillagning

Med den har tillaggsfunktionen tillagas livsmedlet med en konstant
skillnad mellan ugnstemperatur och kdrntemperatur. Genom att langsamt
hoja ugnstemperaturen och bibehalla en konstant skillnad gentemot
karntemperaturen tillagas livsmedlet langsamt och extra skonsamt.
Tillagningsforluster minimeras.

Du kan vélja en temperaturskillnad pa mellan 20 °C och 60 °C. Darefter
maste du stalla in 6nskad karntemperatur.

Ju mindre skillnaden ar mellan ugnstemperaturen och karntemperaturen,
desto langsammare och skonsammare tillagas maten. Ju storre skillnaden
ar mellan ugnstemperaturen och karntemperaturen, desto snabbare tillagas
maten.

Sa har staller du in Delta-T-tillagning:

1. =1 Tryck pa knappen.
2. Tryck pa knappen.
e > Du atergar automatiskt till tillagningsparametrarna.
: Tillagningsparametern Tillagningstid ersatts med 1. =—  Tryck pa knappen pa startskirmen.
funktionen Delta-T-tillagning. -
3. 4 Tryck pa knappen. 2. Tryck pa knappen.
E‘/ > Programlistan i programmeringslaget visas.
4. Stall in 6nskad temperaturskillnad genom att vrida pa det centrala
instaliningsvredet. Mer information hittar du i bruksanvisningen.
5. Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekrafta instaliningen.
> Installningsprocessen hoppar automatiskt till tillagningsparametern
Kérntemperatur.
6. Stall in dnskad karntemperatur genom att vrida pa det centrala

installningsvredet.

7. Tryck pa det centrala instéllningsvredet for att bekrafta
installningen.
> Tillagningsparametrarna visas i enlighet med dina installningar.
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Rengoring.

Din iCombi Classic ar utrustad med ett automatiskt rengéringssystem. Valj
rengoringsprogram och lagg i angivet antal Active Green-Tabs och Care-Tabs, sa

rengdrs maskinen automatiskt. Samtidigt avkalkas anggeneratorn av det integrerade

Care-systemet. Pa sa satt har du alltid en ren, valskott och hygienisk ugn.

Starta rengdéringen

10.
11.

Inhangningsstallen ar korrekt placerade i ugnsutrymmet.

— Tryck pa knappen pa startskarmen.

~ Tryck pa knappen.
@ > Om ugnstemperaturen ar éver 50 °C visas féljande
meddelande: Ugnsutrymmet fér varmt

Starta nedkylningsfunktionen fér att sanka ugnstemperaturen. Narmare
information hittar du bruksanvisningen.

nn Tryek pa knappen.

Valj 6nskat rengdringsprogram genom att vrida pa det centrala
installningsvredet.

Oppna ugnsdorren.
Ta ut alla blecker och platar ur ugnsutrymmet.

VARNING! Risk fér fratskador! Anvand munskydd och skyddshandskar
for kemikalier for att skydda dig nar du arbetar med Active Green-
rengoringstabs och Care-Tabs.Ta fram angivet antal Active Green-
rengoringstabs och lagg dem i avhallningssilen i ventilationsplaten.

Ta fram angivet antal Care-Tabs-férpackningar och lagg dessa i Care-
behallaren.
Stang ugnsdorren.

Bekrafta atgarden genom att trycka pa knappen.
V > Den automatiska rengéringen startas.
> Nar den automatiska rengéringen ar slutfoérd hoérs en signal.

Mer information hittar du i bruksanvisningen.
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Anvandnings- och
rengoringsanvisning for
belagda tillbehor.

1.

Férsta anvandning
a. Fore den férsta anvandningen ska du rengdra tillbehéren med en
liten mangd diskmedel och en mjuk svamp eller borste.

2. Daglig anvéndning:

a. Produkterna far endast lyftas fran tillbehéren med en lamplig,
varmebestandig plast- eller Teflonspatel.

3. Daglig rengéring:

a. Tillbehdren maste svalna till rumstemperatur innan de far rengoras
(kyl inte med vatten!).

b. Vid grov smuts ska tillbehdren blétlaggasi 15 min.

c. Rengdrivattenbad med diskmedel och mjuk svamp eller
plastborste, torka sedan med en mjuk trasa.

Observera:

>

Anvand inte metalltanger, stekspadar av metall eller liknande i
kombination med belagda tillbehor!

Inga tillbehor far rengdras i ugnsutrymmet med Efficient CareControl.
Anvand inga harda féremal for rengoéring (stalull, metallskrapa, stalsvamp
etc.).

Aggressiva rengéringsmedel sasom skurmedel kan skada belaggningen
och fdrstéra tillbehéren. Anvand darfér endast vanligt diskmedel.

19



Bakning.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden

och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Paj
Beskickningsmangd 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 20 eller 40 mm
Férvarmning Steg 1
= = 0 o
250°C 160°C 45 min 40 %
Appelstrudel
Beskickningsmangd 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Stek- och bakplat
Férvarmning Steg 1
= = 0 o
250°C 170°C 25min  20%
Sockerkaka
Beskickningsmangd 4x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 20 mm
Férvarmning Steg 1
= = © 6 Fu
250°C 180°C 12min 60%  Niva2
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Tartbotten Rund
Beskickningsméngd 3x1 3x2 3x4 5x2 5x 4 10x 10x 4
st. st. st. st. st. 2 st. st.
Tillbehor Galler
Férvarmning Steg 1
= = © ¢ Fu
250°C 180°C 40min 60%  Niva2
Smordeg, pastejer, piroger
Beskickningsmangd 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Stek- och bakplat
Férvarmning Steg 1 Steg 2
= = 0 6 v E O 6 o
270°C 160°C 12min 90% Niva2 200°C 5min 60% Niva2
Branddeg (petits choux)
Beskickningsmangd 4x10 6x15 6x30 10x 15 10x30  20x 15 20x 30
st. st. st. st. st. st. st.
Tillbehor Stek- och bakplat
Férvarmning Steg 1 Steg 2
= = 0 6 ¢+ E O 6 G
240°C 180°C 5min  100% Niva2 160°C 8min 100% Niva2
21



Bakning.

6-2/3 6-1/1 6-2/1

Kompott

Beskickningsméngd

Tillbehoér
Férvarmning
&«
Kokpunkt

Créme caramel (glas)

Beskickningsméngd

Tillbehor

Férvarmning

<= 6

100 °C 60 %

Mjuka kakor i bleck

Beskickningsmangd

3x 3 3x5 3x 10
kg kg kg

Bleck, rostfritt stal, 65 mm

Steg 1
A
< O
90 °C 8 min

6x 8 6x1 6x24
st. Sl st.

Bleck, rostfritt stal, 20 mm

Steg 1

< 0 ¢
85°C 35min  40%

3x2/3 3x1/1 3x2/1

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1

Veteldngder

Beskickningsméngd 3x1 3x2 3x4 5x2

st. st. st. st.
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 20 mm
Férvarmning Steg 1

Y= 6 <= 0 ¢
180°C  100% 160°C 35min  60% Niva3

Ostkaka (mdrdegsbotten)

Beskickningsmangd 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1

GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 40 mm
Férvarmning Steg 1
= = ® ¢ G
160 °C 130°C 60min  40%  Niva3
New York Cheesecake

Beskickningsmangd 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1

GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 20 mm Tillbehor Granitemaljerat bleck, 40 mm
Férvarmning Steg 1 Férvarmning Steg 1 Steg 2
€ 6 €= 0 6 T ¢ 6 €= 0 6 T Y
180 °C 100% 160°C 10min 80%  Niva3 152 °C 100% 150°C 25min 70% Niva3 170°C
Steg 3

¥= @ ¢

105°C 25min  60%  Niva2
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Bakning.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Mordegsbotten Smulpaj
Beskickningsmangd 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1 Beskickningsmangd 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 40 mm Tillbehor Granitemaljerat bleck, 40 mm
Férvarmning Steg 1 Férvarmning Steg 1
= = ©® 6 S = = O® 6 =
200°C 170°C 25min  60%  Niva3 180 °C 160°C 30min 80% Niva3
Tigerkaka Frallor
Beskickningsméngd 3x1 3x2 3x4 5x2 5x 4 10x 2 10x 4 Beskickningsméngd 6x8 6x12 6x24 10x 12 10x 24 20x 12 20x 24
st. st. st. st. st. st. st. st. st. st. st. st. st. st.
Tillbehor Galler Tillbehor Stek- och bakplat
Férvarmning Steg 1 Férvarmning Steg 1 Steg 2
= = O® 6 = ¢ E 6 € = 0 b Fr E 0 6
180 °C 160°C 45min  60%  Niva2 180 °C 100% 170°C 4min  80% Nivda4 160°C 12min 30% Niva4
Mordeg och spritsade bakverk
Beskickningsmangd 3x16 6x24 6x48 10x 24 10x 48  20x24  20x48
st. st. st. st. st. st. st.
Tillbehor Stek- och bakplat
Forviarmning Steg 1
= = 0 o
180 °C 160°C 12min 100 %
25
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Agg.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar

naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden

och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Agg (hardkokt) Aggréra
Beskickningsmangd 6x30 6x45 6x90 10x 45 10x90  20x 45 20x 90 Beskickningsmangd 3x2 3x3 3x6 5x 3 5x 6 10x 3 10x 6
st. st. st. st. st. st. st. | | | | | | |
Tillbehor Bleck, hédlad, 65 mm Tillbehor Bleck, rostfritt stal, 65 mm
Férvarmning Steg 1 Férvarmning Steg 1
A A A A
< < ® < < ©
Kokpunkt Kokpunkt 12 min Kokpunkt 90°C 20 min
Agg i kokott (pocherat dgg)
Beskickningsmangd 6x8 3x12 3x24 5x 12 5x 24 10x 12 10x 24
st. st. st. st. st. st. st.
Tillbehor Galler
Férvarmning Steg 1
A A
< < 0
Kokpunkt 90°C 10 min
Aggroyal
Beskickningsmangd  4x 1,2 6x 2 6x 4 10% 2 10x 4 20x 2 20x 4

Tillbehor Bleck, rostfritt stal, 40 mm
Férvarmning Steg 1
A A
< < O
Kokpunkt 85°C 45 min
26
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F1sk.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden
och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Lax (hela bitar)
Beskickningsmangd 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehér Galler och bleck, rostfritt stal 20 mm
Férvarmning Steg 1
&« <€
Kokpunkt 75°C 60°C

Laxforellfilé, piggvarsfilé, hdlleflundra, sjétungsrullader

Beskickningsmangd 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, rostfritt stal, 20 mm
Férvarmning Steg 1
< < O
Kokpunkt 75°C 6 min

Laxkotlett (grillad)

Beskickningsméangd 4x1  6x1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Tillbehor Stek- och bakplat
Férvarmning Steg 1 Steg 2
= = Y 6 E OO 6
180 °C 160°C 50°C 40% 200°C 57°C 40%

28

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Forelle blau
Beskickningsmangd 4x1  6x1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Tillboehor Bleck, rostfritt stal, 40 mm
Férvarmning Steg 1
< < ®
Kokpunkt Kokpunkt 12 min
Musslor
Beskickningsméngd 4x1  6x1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x% 3
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehoér Bleck, rostfritt stal, 40 mm
Forvarmning Steg 1
< < 0
Kokpunkt 78°C 10 min
Jatterdkor
Beskickningsmdangd  4x 0,6 6x 1 6x 2 10x 1 10x 2 20x 1 20x 2
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Stek- och bakplat
Férvéarmning Steg 1
= = 0 ¢ =
300°C 260°C 3min  20% Nivas
Ugnsbakad fisk
Beskickningsmangd 5x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 40mm
Férviarmning Steg 1 Steg 2
= 6 €& 0 ¢ =E 0
230°C 0% 230°C 4min  50% 230°C 3 min 0%
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Gronsaker och tillbehor.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden
och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Broccoli, bonor Blomkal

Beskickningsmangd 4x1  6x 1,5 6x3 10x 1,5 10x3  20x 1,5 20x 3 Beskickningsmangd 4% 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6

kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, halad, 40 mm Tillbehor Bleck, halad, 40 mm
Férvarmning Steg 1 Férvarmning Steg 1
A A A A
< < ® < < ®
Kokpunkt Kokpunkt 8 min Kokpunkt Kokpunkt 12 min
Brysselkal, kalrabbi, morétter Fina artor
Beskickningsmangd 4x 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20%x 6 Beskickningsmangd 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, halad, 40 mm Tillbehor Bleck, halad, 40 mm
Férvarmning Steg 1 Férvarmning Steg 1
A A A A
< < ® < < ®
Kokpunkt Kokpunkt 11 min Kokpunkt Kokpunkt 5 min
Spenat, savojkal (blanchering) Sparris

Beskickningsmangd

Tillbehor

Férvarmning

<

Kokpunkt

30

4x1  6x1,5
kg kg

Bleck, halad, 40 mm

Steg 1

<

Kokpunkt

Beskickningsmangd

Tillbehor

Férvarmning

<

Kokpunkt

4x1  6x1,5
kg kg

Bleck, halad, 40 mm

Steg 1
A
< 0
90°C 15 min

6x 3
kg

10%x 1,5
kg

10x 3
kg

20x 1,5
kg

20x3
kg
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Gronsaker och tillbehor.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Konfiterade tomater
Beskickningsmangd 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, rostfritt stal, 20 mm
Férvarmning Steg 1
= 6 E OO0 o
100 °C 50 % 95°C 15min 40%
Kaldolmar
Beskickningsmangd 6x10 6x15 6x30 10x 15 10x30  20x 15 20x 30
st. st. st. st. st. st. st.
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 40 mm
Férvarmning Steg 1 Steg 2
A Ay —y) — —y
€= 6 &€& 0 b ¢ E 0 4 o
160 °C 100% 140°C 40min 80% Niva3 160°C 10min 20% Niva5s
Stekt svamp
Beskickningsmangd 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg

Tillbehor

Férvarmning

]

250°C

32

Granitemaljerat bleck

Steg 1

= ® o
—

200 °C

5 min 20% Niva5s

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Ratatouille
Beskickningsmangd 3x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1 Steg 2
A Ay Ay
= 6 &= 0 b wsiga & O 6
(tillsatt tomater)
150 °C 100% 160°C 10min 30% 120°C 20min 90 %
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Potatis och tillbehor.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden

och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Saltpotatis
Beskickningsmangd 6x 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, halad, 65 mm
Férvarmning Steg 1
L L ®
Kokpunkt Kokpunkt 30 min
Kokt potatis
Beskickningsmangd 6x 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20%x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, halad, 65 mm
Férvarmning Steg 1
< < 0
Kokpunkt 130°C 40 min
Stekt potatis, fortillagad
Beskickningsmangd 3x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x% 3
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Stek- och bakplat
Férvarmning Steg 1
= = © 6 Fu
270°C 230°C 15min  20% Niva5
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Potatis i folie
Beskickningsmangd 3x18 3x28 3x56 5x 28 5x 56 10x 28 10x 56
st. st. st. st. st. st. st.
Tillbehor Bleck, rostfritt stal 20 mm eller galler
Férvarmning Steg 1
A Ay —y
<= 6 €= 0 6 G
240°C 100% 200°C 40min 80% Niva3
Pommes Macaire
Beskickningsmangd 4x 0,75 6x 1 6x 2 10x 1 10x 2 20x% 1 20x% 2
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Stek- och bakplat
Férvarmning Steg 1
= 6 =E O =3
270°C 40%  230°C 15min 20% Niva5s
Ris
Beskickningsmangd 4x 2 6x 3 6% 6 10x 3 10% 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, rostfritt stal, 65 mm
Férvarmning Steg 1
A 4
< < ®
Kokpunkt Kokpunkt 20 min
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Potatis och tillbehor.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Vildris
Beskickningsmangd 4% 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, rostfritt stal, 65 mm
Férvarmning Steg 1
A A
L L ®
Kokpunkt Kokpunkt 45 min
Risgrynsgrét
Beskickningsmangd 4% 2 6x 3 6x 6 10x 3 10x 6 20x 3 20x 6
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Bleck, rostfritt stal, 65 mm
Férvarmning Steg 1
A A
< < O
Kokpunkt 90°C 40 min
Pommes frites, djupfryst
Beskickningsmangd 4x 0,75 6x 1 6x 2 10x 1 10x 2 20x% 1 20x% 2
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor CombiFry®
Férvarmning Steg 1
— —— =
= = 0 o6
260°C 200°C 15min 100% Niva5
36

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Pasta i sas
Beskickningsmangd 3x2/3 3x1/1 6x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1 Steg 2
9z 6 <= 0 6 <= 0 ¢
140 °C 90% 250°C 8min 90% 100°C 4 min 100 %
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Djupfrysta halvfabrikat.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden
och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Majskycklingbrést Florentin med bladspenatblandning, Flaskfilé

majskycklingbrést Marco Polo med broccolifylining, o .

kycklingbrdst Caprese med tomattopping, Beskickningsmangd 3x1 6x1,5 6x3 10x 1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
majskycklingbrést med graddig svampfylining, kg kg kg kg kg kg kg
majskycklingbrést Marengo med champinjonfylining, Tillbehor Granitemaljerat bleck
fagelrullader

Forvirmni Steq 1
Beskickningsmingd 3x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1 srvarmming o
GN GN GN GN GN GN GN <z " Sa = N 6 S
Tillbehor Granitemaljerat bleck
180°C  60% Nivd3 130°C 65°C 60% Niva3
Férvarmning Steg 1
= ¢ =+ = 6 =

200°C 60 % Niva3 170°C 65°C 60% Niva3

Parlhonsbrost (fyllt) med t.ex. spenatfylining, svampfylining

Beskickningsmangd 3x1 6x1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x 1,5 20x 3

kg kg kg kg kg kg kg
Tillbeh6r Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1
= 6 v E O 6 2

200 °C 60 % Nivd3 160°C 65°C 60% Niva3
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NOt- och kalvkott.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden
och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Filéskivor 200 g, kalvfilé, kalvkotlett, oxfilé 180 g Panerad kalvschnitzel
Beskickningsméngd 4x1  5x1,5 5x 3 8x 1,5 8x3 16x 1,5 16x 3 Beskickningsméngd 6x 4 6x6 6x12 10x 6 10x 12 20x 6 20x 12
kg kg kg kg kg kg kg st. st. st. st. st. st. st.
Tillbehor Combi Grill Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1 Steg 2 Steg 3 Férvarmning Steg 1 Steg 2
= 6 E 0 ¢ 4 = = 6 ¢ 0 ¢ =E 0
300 °C 20% 260°C 3 min 20% 85 °C 85°C 54°C 230°C 0% 230°C 5min  50% 230°C 3 min 0%
Oxstek, kottgryta, oxroulader 180 g Kalvben for sas
Beskickningsmangd 3x1 3x1,5 3x3 5x 1,5 5x3  10x1,5 10x 3 Beskickningsmangd  6x 1,5 6x 4 6x 8 10x 4 10x 8 20x 4 20x 8
kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 40 mm Tillbehor Granitemaljerat bleck, 20 mm
Férvarmning Steg 1 Steg 2 Férvarmning Steg 1
= 6 E 0 6 &= ¢ E 6 &&= 0
190 °C 0% 170°C 20min 50% 110°C 95°C 100 % 200°C 20%  150°C 90min 40 %
Steg 3

= ® P
—

55°C Varmhallning 100 %
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Flask och lammkott.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden
och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Panerad lammkarré Revbensspjall
Beskickningsmangd 3x1 5x1,5 5x3 8x 1,5 8x3 16x 1,5 16x 3 Beskickningsmangd  4x 1,2 6x 2 6x 4 10x 2 10x 4 20x% 2 20x 4
kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Galler Tillbehor Galler till revbensspjall

Férvéarmning Steg 1 Steg 2 Information 3 Spjall per galler
o 1. Ben— 2. Over natt: marinera i kylskép — 3. Grillning
= = =, va
= ‘ = . ‘ T Férvarmning Steg 1 Férvarmning Steg 2

300°C 0%  260°C 4min  20% Nivd5 85°C _ _ _ _
’ ’ C= 6 &€= 0 6 &= 66 <= 0 o

130°C 100% 130°C 60min 60% 250°C 60% 180°C 20min 40%

Steg 3

Flaskmedaljonger
85°C 54°C 20% Niva2

Beskickningsmangd 3x1 5x1,5 5x3 8x 1,5 8x3 16x1,5 16x 3
ki ki ki ki ki k [
Lammkotlett : : : : - : 2
Tillbehd Stek
Beskickningsmingd ~ 3x1 5x15  5x3  8x15 8x3 16x1,5  16x3 Hibenor €
kg kg kg kg kg kg kg Férviarmning Steg 1
Tillbehor Galler
= 606 = O 6
Férvarmning Steg 1
300 °C 40 % 250°C 58°C 20 %
Py S \ =
—— ——] Sete
- - ‘ - Panerad flaskkotlett
300°C 40 % 260°C 54°C 20% Niva5s

42

Beskickningsmangd

Tillbehor

Férvarmning

¢E 6

230°C 70 %

4x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN

Granitemaljerat bleck, 20 mm

Steg 1 Steg 2
o \ — \
<= 6 = y

230°C 58°C 50% 230°C 65°C 0%
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Flask och lammkott.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Koéttbullar, kottfarslimpa
Beskickningsmangd 4x2/3 5x1/1 5x2/1 8x1/1 8x2/1 16x1/1 16x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1
o —
= 6 = O ¢
300°C 70% 230°C 8min 40%
Bacon
Beskickningsmangd 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1
= = ©
300°C 250°C 14 min

44

Skinka med sval

Beskickningsmédngd 2x 3 3x4 3x8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8

Tillbehor

Férvarmning

=
100 °C
Steg 2

kg kg kg kg kg kg kg
Granitemaljerat bleck

Sautering Steg 1

A —3 N
o < ® ¢ = P
100 % Kokpunkt 10min 100% 140°C 50°C 70%
Steg 3

T 6 = O 6
——

65 °C 70% 175°C 72°C 70%

Ljudsignal

Ta bort 6verflédigt fett/
vatska

R

78 °C 50 %

a5



Vilt och fagel.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden
och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1 6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Vildand 1300g Gas
Beskickningsmangd 1x 6 2x8 2x16 5x 8 5x 16 9% 8 9% 16 Beskickningsmdngd  2x 3,5 3x6  3x12 5x 6 5x 12 10x 10x 12
st. st. st. st. st. st. st. kg kg kg kg kg 6 kg kg
Tillbehor Anka-Superspike Tillbehor Bleck, granitemaljerad 40 mm eller galler
Férvarmning Steg 1 Férvarmning Steg 1 Steg 2
A Ay '/ A A \
¢ 6 €= 0 < < O &= P
180 °C 60%  145°C 45min 20% 100 °C 100°C 20min 130°C 85°C 60%
Steg 3 Steg 4
Kalkon L .
o= =
Beskickningsmangd ~ 2x 3,5 3x6  3x12 5x 6 5x 12 10x6  10x 12 = . ‘ = . ‘
kg kg kg kg kg kg kg 45-60
100 °C . 80% 240°C 15min 40%
Tillbehor Stek 0L
Férvarmning Steg 1 Steg 2 Anka2200g
\QgE ‘ ‘(g‘-:: . ‘ e‘i . ‘ Beskickningsmangd 2x 1 3x2 3x4 5x 2 5x 4 10x 2 10x 4
= = = st. st. st. st. st. st. st.
o 0, o q 0, o 3 0,
160 °C 60%  130°C 100min 40% 150°C 10min 40% Tillbehr R ——
Kyckling 950 g Foérvarmning Steg 1 Steg 2
Beskickningsmangd ~ 1x4 2x10 4x10  3x10  6x10  6x10  12x10 = = @ ¢ o =E O o
st. st. st. st. st. st. st.
. . . . 180 °C 150°C 50min 100% Niva3 180°C 20min 40%
Tillbehor Kyckling-superspike
Férvarmning Steg 1
— A \
= U 6
180 °C 170°C 88°C 40%
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Vilt och fagel.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Radjursstek
Beskickningsmangd 2x 3 3x4 3x8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8

kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1 Steg 2

= 6 E 0 6 =E 6
190 °C 0 % 170°C 10min 100% 100°C 45°C 100 %
Steg 3
—— \
= P
73°C 58°C 100%

Radjurs-/hjortsadel
Beskickningsmangd 2x 3 3x4 3x8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8

kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1 Steg 2

= 6 E 0 ¢ E 0
220°C 0 % 200°C 5min 100% 110°C 55°C 100 %

Panerad kyckling
Beskickningsmangd 2x 3 3x4 3x8 5x 4 5x 8 10x 4 10x 8

kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Foérviarmning Steg 1 Steg 2

= 6 €& 0 ¢ =E 0

245 °C 0% 225°C 9min  50% 245°C 4 min 0%
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Korv, terriner och gratanger/pajer.

Tank pa att kapacitetsuppgifterna alltid galler full beskickning. Livsmedel ar
naturprodukter. Angivna tillagningstider, installningar och temperaturer ar riktvarden
och ska vid behov anpassas till respektive produkt.

6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Koka korv, regenerera korv
Beskickningsmangd 6x2/3 6x1/1 6x2/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Galler eller bleck, rostfritt stal 20 mm
Férvarmning Steg 1
L €
Kokpunkt 75°C 70°C
Bratwurst
Beskickningsmangd 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x 1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férviarmning Steg 1
= = 0 o
300°C 180°C 5min  20%
Lasagne, cannelloni, potatislada, gronsakslada, moussaka
Beskickningsmangd 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck
Férvarmning Steg 1
A Ay
¢ E 6 & 0
260 °C 80 % 180°C 35min 60 %
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6-2/3 6-1/1 6-2/1 10-1/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Terrin
Beskickningsmangd 4x1 6% 1,5 6x3 10x1,5 10x3  20x1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Galler
Férvarmning Steg 1
< <
Kokpunkt 78°C 72°C
Paté
Beskickningsmadngd 4x1  6x1,5 6x3 10x 1,5 10x3  20x 1,5 20x 3
kg kg kg kg kg kg kg
Tillbehor Galler
Férviarmning Steg 1
= = Y 6
100 °C 80°C 70°C 100% Niva2
Quiche Lorraine
Beskickningsméangd 3x2/3 3x1/1 3x2/1 5x1/1 5x2/1 10x1/1 10x2/1
GN GN GN GN GN GN GN
Tillbehor Granitemaljerat bleck, 40 mm
Férvarmning Steg 1
o o
¢ E 6 €= 0 6
260°C 80 % 160°C 25 min 60 %
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RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11

2712 39 Malmé

Sverige

Tel. 040-680 85 00

info@rational-online.se
rational-online.com o fy in

Viférbehaller oss ratten till tekniska dndringar som férbattrar produkterna.
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