iCombi® Classic
Manual de 1nstrucoes original

]
|
|
|

2
b/
7
i/
v/
/4

RATIONAL







indice

1 Introducao 6
1.1 ResSpoNSabilidade PEIO PrOAUEO.......c.cu et s s ses s e s e snennene 6
1.2 [T VT Rt 1AV o TP 6
1.3 LU LYoo oo T - [0 10U OOV 6
1.4 TrabalhandO COM @SEAS INSEIUGOES ........cererrereseureureaseseeesseeseesessessessessessessesssesss s saesssesses s e s e s e sse e s s ee A ee A e AR E R e s b nraen 6

1.4.1 (250 (= To Lol [ Xy {1 31 o] o F3 PP 6
1.4.2 EXPlICACA0 AOS PICEOGIAMIAS ....cuuvueueeuieuceneueeeeseesesseeesessessseesssseasssesssseas s e e s b aesssee s b ee s b e e s b ee R ee s eE R b e e R eE R b e e R ee R b ee R b e s b en st enaebennena 6
143 oo Lotz o= TN e [0 T3 1V (=Y L3OO 7
1.4.4 T T 7
1.4.5 AIEETACOES EECINICAS ..vuvvereerrurerseeseseeseesseresssessesseesse e sses e ssee s s e s e s s R R s R e R AR AR SRR AR R R R R s nen s 7

2 Instrugdes gerais de seguranca 8
2.1 Instru¢des de seguranca para equipamentos COM CONEXA0 AE GAS ....cuvueurmrecrcreersrearesresesersessssessessessesssssesseasssssesssssssessessenn 9
2.2 EQUIPAMENTO A€ PrOLEGCA0O PESSOQL .....cuueuueucuriuctrescseises it et et s e bbb bbb e bbb bbb et et en bt 9
720G SO PPN 10

3 Como trabalhar com o equipamento 11
3.1 Primeira colocagao €m FUNCIONAMENEO. ... ucuiir st bbb bbb bbb bbbt 11
3.2 Ligar € desSligar O @QUIPAMIENEO ... cueueeueeereeeereeseesessessess e s e s ses s ses s s s s E e b e et snennnna 11
33 a1 =T Lo Lo o) p g I e R =Ta [ V)oY T g T= o1 o PP 11
3.4  Quantidade MAXiMa € CArTEGAMENEO ........vuiureureureureueiseeeesesreseessessessessessessese e e s ses s sebee s et et as s e bbbt s A s s e b e s et e e eb bbbt s s nrean 11
3.5  Abrir e fechar a porta da CAMAra A€ COCGAD ... uueueureurereeerretreseeasearessessesseseeesses s s s e s s s s eb bbbt ns s 12
3.6 Carregar APArEINO ...t R RS 12

3.6.1 Carregar o equipamento com a armagao movel para carga multipla ou com a armacao movel para carga 13
Lo LU LT = I o= T = T o =1 o L PP
3.6.2 Carregar o Combi-Duo com a armagao moével para carga multipla ou com a armacdo movel para carga 14
MNUITIPIQ PATA PrAlOS .....euceueureueureueeueeseeseesessesessseasessessessessesessessessesseseesees et s eas e s s e et s ses s s R Es e A e e e R A e b et s e bbbt s et ees s
3.7  Colocar 0 sensor de LeMPEratUra A€ NUCIEO........cucueuceureeercreteeertereasessesseseese e ses s s s e s s s s s bbb e 16
3.8 L0 T {1 = T UL o - O PP 18
3.9 REUIrar @S grades A SUSPENSA0 ......c.cucureucureeurecsresesresessesessessssessssessseessseessseessssessseeseseessbseaesee s aEaebeEaebeE s b eEae b eE s eE A b eE b ee b ee s b e ben st enaenas 20
3. 10  Dreno de gOrdUIra iNEEGIAdO .......cccceeececeeeieresressesseseessessesessessesesssessessessessess e e s sesses s b e s eE s E e se AR e AR bR eEseb bbbt s 20

4 Preparar com sous-vide 22

5 Finishing 23
5.1 Clima na camara de COCGA0 € LEMPEIALUIA........ciueuiirieisessis st ss bbb bbb a bR b bbb bbb 23
5.2 LR Tl 1) T =T 3L TP 23

6 O iCombi Classic 25

7 Modo de programacgao 26
7.1 INICIar O MOAO A€ PrOGIAMEAGEA0 .....eucureureueueeueeseeseeeseeesessessessesseseeseeseeses s ses s e s e s e e e e e e R e R s E R E e et nE bbbt a s neanene 26
7.2 Programas Pré=CONFIGUIAOS ...t bbb bbb bbb bbb 26
7.3 CrIAr NOVO PIOGIAMNA ...ueueesceesieresessesessessssessssessssessssessssessssesssssssssessssesssssssssesssstssssesssstsssstsssstsssstsssstsssstassntsssstsssstsssstsssstsssntsssstssssesssstsssssnses 27
2 N 131 (ot =T g o T o o T | -1 y 3 - T PPV 29
7.5 LT L1 o[ r=T o= ISR 29
2T A o =T =Tl o o Yo | - 0 - 10T 30
7.7 ClasSifICar @S [ISEAS @ PrOGIamMas. ... ruiureiureisresssesssesssessssessssesssessssessssessssessssesssse s e ssssE s s sE s s sE s A eE e b s A e b b s b b e eE bbb 30

Manual de instrugdes original 3/80



7.8  Carregar e fazer AOWNIOAd AOS PrOGIaIMAS. .....cueueueureseeseeesessetasesressessessssesssssessessesasssssssasessesssassssssssssssessessesssassasesssssssassnssnsssesseane 31
8 Preparar pratos 32
8.1 JAXel =TT 1l gTeT e [o X [ oY =T ot o JONN P PO 32
8.2 LT L =TT [T oo o o P 32
83 L Tale Tt a | o] g = =3 PP 34
LSV T o T Y OO ST OT PO OT PO OT OOV 35
8.4.1 Clima na cadmara de COCGCAO0 € fAaiXa A€ EEMPEIALUNA......cuururerererreereureareeese e sssa s s ses s s st seaneanenn 35
8.4.2 Preparar aliMENEO NO VAPON ..o rrerereeresseseserssessssessessesessesasess s ssessessesssssessesssss s st sssssessessessessssssssssesssassssnsanes 36

8.5 COMDINACAO AE VAPOI € A QUENEE........eieeiererierecssescerissaseessessasessss e s e se s se s se s sE s sE e A sE e A e e e A e e b A e bt A et A e s s e ne b 36
8.5.1 Clima na cdmara de COCGAO0 € fAaiXa A€ LEMPEIALUIA......cuururrereereureseeueeseeeeesseeseaseasessessess s e ses s ses st e bbb saseasenneans 36
852 Preparar alimento na combinagao de VAPOr € @r QUENEE ........c.eeucececeeereeresreseesessessesssesss s sssessess s essssssssssssesessesssssnsanes 37

LS G A g a 1= g PP 37
8.6.1 Clima na cdmara de COCGAO0 € fAaiXa A€ LEMPEIALUIA......cuurueereereureureueeseeeee b asseseasessesse s e st s b s sttt sseaseaneans 37
8.6.2 Preparar alimMENEO NO @ QUENEE ......c.ccuiuieeereerescesceseeseeessesses s eessessess s s s ses s E s e st 38

9 Configuragoes 39
9.1 ACESSA @S CONFIGUIAGCOES. ... cuurureuseueueueeseeseesessesseseesseaseasessessessse s sssessesseseeseessEssE e R b b e b A n AR e AR E SR A4 ee e eE A e E st s et 39
9.2 Configurar Unidade d@ EEMPEIALUIA........ocuuiuieeirriis s R Eb b b b ss b s b bas 39
9.3 [T aT i (o 8T Tl F= 1= I =T g o] - PP 40
LS AN 1 =T T« T T = [ o 41
9.5  Configuragao € VOIUME da CamMPAiNNa... .ot s s s s 41
9.6 EnXaguar @ dUChA @ MA0........cciiiuiiiiiiiri bbb ss bbb R SRR 42
10 Gerenciamento das cozinhas 43
T10.T  GerenCiamENEO da NIGIENE ..o res s es s es s e s AR A AR 43
10.1.7  Dados de HACCP rEGISErAUOS. .......ccovurereereuresreseeaeeseeseessessssssssessessessesssssssesssssessssessesssessessssssssssssssssessesessssessseassassssssssssssssessenne 43
10.1.2  Fazer download dos dados d@ HACCR ... sss bbb 43

10.2 Conectar O @qUIPAMENEO @ UMA FEAE ......cueueureureureseeeeeeseeeesessessesseseessessessssesesssesssessesseseeseessessese s e asbes b et s e s sse e R b e s e s e s e b s b ensneaes 44
10.2.7  Estabelecer CONEXA0 WLAN .......cc.cciereeresreseesesessse e s e s s e s s s s s s s s e sneaneane 50
(O o T=Tol =T g o o= o o« [ =T [P RO 51

11 Limpeza automatica 52
L R I o S W Ul Tt e T o= ) S [T T U T o ot TP 52
TT.2  Programas A€ [IMPEZA.......cccurieereueerieerieeriesstsssesssessssessssessssesssseasssesssstssssesssstassstassstasssessssesssstassstsss st ssssesesaE s s eE s e eE s A nE s s eE s b eb s s ne s s ne s e neaees 52
L RS T [0 (e T T g T T=y. T TU (o] 3 - L ot PO SPPTOTOTT 53
17.4  Cancelar HMPEZA QUEOMELICA. ......cuucreerereererrereesresseses e sssesessesses s sse e E e s s s s e R e Rt R e s R e s 55
12 Cuidados 57
72,7 INSErUGOES GEIATS @ SEGUIANGA. .u.euueurerrerersesesreseessessessessssessssssesessessesseseessesssssssesssssasssessesseseessessessssssae s e eesaesee s e e R R e e e s e s e s b s s ensnraen 57
L A [TV 1 o1 S oy = - Tt J TP 57
T12.3  PrOAUEOS @ CONSEIVAGAO ....eueuereueereueesessssissssessssessssessssessssessssessssessssesssstssssesssstsssstsssstsssstsssstsssstsssstsssstsssstsssstsssntassstassstassseassstassstsssssssssesses 57
12.4  Limpar @ POrta da CAMAra A€ COCGA0. .......uuueueueureureseeseeseeseeseesessessesseseessessasssessss s s essesses s eEssEssE e s b ee et A e AR E e s e bbb s enannanen 58
LIRS T 8 [ oo T =T [0 - D TP 59
12.6 Lavar a bandeja coletora e a canaleta de @SCOAMENEO ...t 59
L A B [ oo =T o T 11 o N [T OOV 59
T2.8  LiMPAI OS QCESSOTIOS ...ucuereuereuseresssrissssessssessssessssessssessssessssessssesssssssssessssessssessssesssssssssssssssssssssssessssstsssssssssssssstsssssssssssssssssessssssssssssssesssssssnes 60
12.9 Limpar tubulacao de ventilagado do trajeto de @SCOAMENEO ........cecureurecercrcreeeereeresseseseessessessse e ses s essssssssseseesessesseanen 60
4/80 Manual de instrucées original



13 Inspiracdo e ajuda 61
I TR B A 0 = o gl 1= o] =P 61
13.2  Acessar 0S dAd0S O EQUIPAMENEO........cuiuriierieeressresesressssesessessssessssessssessssessssessssessssessssesssstsssstsssstssssesssstsssstsssstsssstsssstsssstasssessssessssesses 61
JLIC TR T 21T o] (W Ter=To R e L=l o) o] o] 1=T 0 o - =3 oSO OTOTOTTT 62

13.3.1 Mensagens de erro do aquecimento do gerador A€ VAPOT ... sssssssssssssssssssssssns 62
13.3.2 Mensagens de erro para 05 €qUIPAMENEOS @ GAS .....c.cururermreureureserseressessessesessessessessssessssssssssessessessssessssssssssssssssssssessessenne 62
13.3.3 Mensagens de erro do aquUeCiMENLO O A QUENEE ... reriereieriisrese e 63
13.3.4  Mensagens de €ITO A VAPOTIZAGAO0 .........uueueueuresreseesesesassessessessessesssssssesssssessesassessstasessesssasssssssssessessessesessssassassassassssssssssesseane 63
13.3.5 Mensagens de €10 CIEANJEL ... bbb bbb bbb 64
LG I VT T e =T Eoa [ =T o T O TP 64
13.3.7  MENSAGENS TNFOIMIALIVAS ...cuueueueueeseesreieresressessessesseseessssessssesssessessessessessesee e e s s s b e s e s e nE Rt E s s s s s s R e A eE s e E bbbt s s rennran 64
13.3.8  Centro de NOLIFICAGOES. ...ttt bbb RS ERbbEbbbbabebabbs 65
13.3.9 Mensagens de erro durante @ 0peragao da UIEraVENE ... e ssssssssessessessessssssssssssssssssssssssessenne 66

14 Manutengao 67
L I I o Yot 1 o X (o g e T [ T O 67
14.2  Trocar a vedagao da Porta da CAMAra A COCGAD ......cuureiureureuresresseaseseeessessbeessessessessessessessesse s s s b et ee s st s st s e b e b e s et et et ensenaneaen 68

15 Transporte 69
LS T B =I5V b =T o a =T Ta [ SR oY TP 69
15.2  TranSPOItar O @QUIPAMENEO........ccricereeerieereeereessessesessssessssessssessssesssstssssesssseasssessseEsesaeseEsEseEeEaeE£E s e A nE A LA nE A LA A e A nE A e A e e A e e A e e b e e s e 69

16 Retirar o equipamento de funcionamento e descarte 71
JL 2 I 2T [ Tl [ (U g ot T T 3 =T o o TP 71
BT == o = 71

17 Dados técnicos 72
17.1  EQUipamentos COM CONEXA0 EIEEMICA .......uureruceurirerueerersessesessesssesses s s s s s R b e 72
17.2  EQUIpPamMENLOS COM CONEXA0 @ GAS ...uuuvuirueusirusssisssssisisssssssssssssssssssssss s s ssssss bbb s bbb bbb bbb 72
17.3  TipOS € NOMES AOS MOUEIOS........ucuurucerrererresreseeseseeses e aess e e essessessesse e e s e e s e s s R ae R s e s e e A e ae e s s ensereraen 72
T7.4  CONEXOES @ FEAE.....cueurerueeerserseesesssessesssessesseessesesssessesssessesaee s s s R R RS £ ERER AR AR AR R R R R R R e R e nen s 72
B8 T O 3 (o Ty 31 =T 1= PP 73

17.5.17  EQUIpameNntos COM CONEXA0 EIELITCA.....ouvuiureieriiereserissesiss sttt st st 73
17.5.2  EQUIPAMENEOS COM CONEXA0 @ GAS ...curerrureurerresruresressesesesesssessessessessesesssssessessessssessesssessessssssssssssssssessessesssssssssassasssssssssssssssessenne 73

18 Regulatory Information 74
indice de palavras-chave 75
Manual de instrugdes original 5/80



1| Introdugao

1.1

1.2

1.3

1.4

1.4.1

1.4.2

6 /80

Introducao

Prezado(a) cliente,

parabéns pelo seu novo iCombi Classic. Leia atentamente o manual de instrugdes antes de coloca-lo em
funcionamento pela primeira vez. Este documento permite que o equipamento seja manuseado com seguranga.
Guarde este manual de instru¢des de forma que a equipe de operagao do equipamento possa acessa-lo a qualquer
momento.

Vocé conseguira excelentes resultados de cocgao com o seu iCombi Classic. Gragas a orientagao intuitiva para o(a)
usuario(a), isso é possivel de forma rapida e facil sem demandar muitos esforcos de aprendizagem.

Esperamos que o seu iCombi Classic Ihe traga muita alegria.
Asua
RATIONAL BRASIL

Responsabilidade pelo produto

A RATIONAL ndo se responsabiliza por danos decorrentes de alteragdes técnicas nao autorizadas ou pelo uso
indevido.

Grupo-alvo

Este documento destina-se as pessoas que trabalham em cozinhas comerciais e industriais.

O equipamento nao deve ser utilizado, limpo ou conservado pelos seguintes grupos de pessoas:
= pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas;
= pessoas com pouca experiéncia e pouco conhecimento;
= criangas.

Fique atento as criangas caso elas se aproximem do equipamento. As criancas nao devem brincar com o
equipamento.

Uso apropriado
O iCombi Classic foi desenvolvido para o preparo térmico de refeigoes.

Esse equipamento deve ser utilizado somente comercialmente, por exemplo, em cozinhas de restaurantes e em
cozinhas comerciais e industriais de hospitais, padarias ou agougues. Esse equipamento nao deve ser utilizado ao
ar livre. Esse equipamento nao deve ser utilizado para a produgao continua e industrial de alimentos em massa.

Qualquer outro uso é considerado indevido e perigoso. A RATIONAL AG nao se responsabiliza por consequéncias
causadas por uso indevido.

Trabalhando com estas instrugoes

Explicagao dos simbolos

Para fins informativos e para orientar vocé nas suas agoes, este documento conta com os seguintes simbolos:
v Esse simbolo indica os requisitos que devem ser atendidos antes de vocé realizar determinada agao.

1. Esse simbolo indica uma etapa de acao que deve ser executada.

> Esse simbolo indica um resultado intermediario com o qual é possivel verificar o resultado de uma etapa de
acao.

>> Esse simbolo indica um resultado com o qual é possivel verificar o resultado final de uma instrugao de agao.
= Esse simbolo indica uma enumeragao.

a. Esse simbolo indica uma lista.

Explicacao dos pictogramas
Os pictogramas a seguir sdo utilizados neste documento:

/\ [] Cuidado! Leia o manual de instrugdes antes de utilizar o equipamento.

Manual de instrugoes original
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/\ Sinais gerais de aviso

Q Orientacdes Uteis para a Facil utilizacdo do seu equipamento.

143 Explicacao dos avisos

Se um dos avisos a seguir aparecer, vocé sera alertado sobre situacoes perigosas e orientado a evita-las.

Se um aviso do nivel PERIGO for exibido, vocé serd alertado sobre situagdes que resultam em lesdes graves ou
em morte.

Se um aviso do nivel ADVERTENCIA for exibido, vocé sera alertado(a) sobre situacdes que podem resultar em
lesbes graves ou em morte.

/\ CUIDADO

Se um aviso do nivel CUIDADO for exibido, vocé serd alertado sobre situagdes que podem resultar em lesodes.

Se um aviso desses for exibido, vocé sera alertado(a) sobre situagdes que podem resultar em danos no
equipamento.

14.4 Figuras

As figuras utilizadas neste manual de instru¢des podem ser diferentes do equipamento de verdade.

1.4.5 Alteracoes técnicas

Reservamo-nos o direito de fazer alteragdes técnicas no interesse do progresso.

Manual de instrucoes original 7 /80
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Instrucoes gerais de seguranca

O equipamento é construido de forma segura e nao apresenta riscos se utilizado normal e apropriadamente. O
manuseio correto para o uso do equipamento esta descrito nestas instrugoes.

Somente permita que o equipamento seja instalado por um parceiro de assisténcia técnica da RATIONAL.

As manutenc¢des no equipamento somente podem ser realizadas por um parceiro de assisténcia técnica da
RATIONAL.

Pelo menos uma vez por ano, seu sistema de cocgao deve ser submetido a manutencao realizada por um
parceiro de servico RATIONAL autorizado, a fim de garantir um estado técnico impecavel.

Nao modifique o equipamento nem a instalacdo do equipamento realizada pelo seu parceiro de assisténcia
técnica da RATIONAL.

N3o retire a rede de drenagem do fundo.

Nao utilize o sistema de cocgao se ele ou o cabo de conexao estiverem danificados. O equipamento danificado
nao é seguro e pode causar lesdes e incéndios.

Nao utilize o equipamento se um dos vidros da porta da camara de cocgao estiver danificado. Entre em
contato com o seu parceiro de assisténcia técnica da RATIONAL e troque o vidro da porta da camara de
€OCGao.

N&ao guarde objetos no equipamento.

N&o coloque recipientes quentes ou com liquidos quentes dentro do sistema de cocgao.

N&o armazene nenhuma substancia facilmente inflamavel ou combustivel nas proximidades do equipamento.
Apenas utilize o sistema de coccdao a uma temperatura ambiente de +5 °C a +40 °C.

Evite fontes de calor nas proximidades do equipamento, por exemplo, fritadeiras ou chapas para grelhar.

Durante a operagao, certifique-se de que o chao nos arredores do equipamento esteja seco e seja
antiderrapante.

Para evitar riscos de acidente ou danos ao sistema de cocgao, é imprescindivel que a equipe operacional
participe de treinamentos regulares e receba orientagdes de seguranga com frequéncia.

Esse sistema de cocgao nao deve ser operado por criangas ou pessoas com deficiéncias fisicas, sensoriais ou
mentais, nem por pessoas com pouca experiéncia e/ou conhecimento sobre o assunto. A excecao é se esse
grupo de pessoas estiver acompanhado por uma pessoa responsavel pela seguranga e receba orientagdes
sobre o risco oferecido pelo sistema de cocgao. As superficies e os acessdrios podem ficar quentes. Tome
cuidado durante sua utilizagao. A limpeza e a manutengao dos usudrios nao devem ser realizadas por criangas,
mesmo se estiverem acompanhadas.

Instrucoes de seguranca antes do uso

Certifique-se de que o sistema de cocgao esteja com a temperatura minima de + 5 °C.
Certifique-se de que o defletor de ar na frente do rotor do ventilador esteja travado em cima e embaixo.
Certifique-se de que nao haja residuos de pastilha de detergente na camara de cocgao.

Ao colocar o equipamento em funcionamento apés periodos de parada mais longos, enxague a ducha com, no
minimo, 10 litros de agua.

Ao aquecer alimentos em embalagens, utilize apenas as configuracdes especificadas pelo distribuidor da
embalagem.

Orientacoes de seguranca durante a utilizacao

Evite escaldamentos e queimaduras da seguinte forma:
— Durante o uso, abra a porta da camara de coccao com cuidado. E possivel que saia vapor quente.

— Utilize o seu equipamento de protecao pessoal quando for tirar acessérios ou objetos da camara de
€OCGao quente.

— Durante a operagao, somente toque no painel de controle do equipamento e no puxador da porta da
camara de cocgao. As superficies externas podem chegar a mais de 60°C.

— Somente coloque recipientes com alimentos nos niveis de prateleira que vocé consegue enxergar. Caso
contrario, o alimento quente pode derramar em vocé quando for retirado do equipamento.

Manual de instrugoes original
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= Evite o risco de incéndio e de explosdes da seguinte forma:

— Nao cozinhe alimentos dentro do equipamento com liquidos facilmente inflamaveis, por exemplo, com
bebidas alcodlicas como vinho. Os liquidos facilmente inflamaveis podem incendiar durante a
vaporizacao.

— Ao utilizar aplicagdes de grelhados e assados, coloque um coletor de gordura debaixo do alimento.

= Para evitar danos materiais pelo uso inapropriado dos acessérios, proceda da seguinte forma:
— Utilize apenas acessoérios originais da RATIONAL.

= Se na camara de cocgao se encontrarem alimentos que ja foram colocados em temperatura de consumo, a
camara de coccdo nao deve ser carregada com alimentos frios.

= Os alimentos em embalagens sé podem ser levados a temperatura de consumo se isso for feito sob as
condigdes climdticas de cocgao especificadas pelo fabricante.

Evite leses ao trabalhar com o carrinho de transporte, com a armacao movel de carga multipla ou com a armacao
movel de carga multipla para pratos da seguinte forma:

= Empurre o carrinho de transporte, a armacao movel de carga multipla ou a armagao movel de carga multipla
para pratos com cuidado ao passar por pisos desnivelados para evitar que eles virem.

= Ative os freios de travamento do carrinho de transporte, da armacao mével de carga multipla ou da armagao
movel de carga multipla para pratos para que eles nao andem sozinhos em pisos desnivelados.

= Fixe o carrinho de transporte no seu equipamento antes de colocar ou retirar a armagao mével de carga
multipla ou a armagao mével de carga multipla para pratos do equipamento.

= Ao movimentar a armagao movel de carga multipla, feche a trava do recipiente e tampe os recipientes com
alimentos quentes. Caso contrario, o produto pode derramar.

Instrucoes de seguranga apds o uso
= Limpe o equipamento apds cada uso.

= Para evitar corrosao na camara de cocgao, deixe a porta um pouco aberta quando fizer longas pausas
operacionais e durante a noite.

= No caso de longos periodos de parada, feche a alimentacdo de 4gua, de energia e de gas do equipamento.

= Esvazie o gerador de vapor quando for manter o equipamento fora de funcionamento por um periodo mais
longo e antes de transporta-lo.

2.1 Instrucoes de seguranga para equipamentos com conexao de gas

= Evite o risco de incéndio da seguinte forma:

— Se o seu equipamento estiver conectado a uma chaminé, entre em contato com a sua empresa de
instalagcao de gas regularmente para limpar a tubulagao de escape do equipamento. Observe que as
determinacdes especificas do pais devem ser atendidas.

— Nao coloque objetos nos tubos de exaustao.
= Evite acidentes fatais da seguinte forma:

— Se o seu equipamento for operado com uma cupula de exaustao, ligue-a sempre durante a operagao. Caso
contrario, é possivel que haja acimulo de gases inflamaveis.

= Comportamento correto no caso de cheiro de gas:

— Nao acione interruptores de luz hem seletores do equipamento, nao desplugue os conectores das
tomadas e nao utilize celulares nem telefones. Isso pode gerar faiscas e aumentar o risco de explosao.

Abra as janelas e as portas e ventile o ambiente com ar fresco. Ndo ligue cipulas de exaustao nem
ventiladores para ventilar o ambiente. Isso pode gerar faiscas e aumentar o risco de explosao.

Feche o dispositivo de bloqueio da tubulacao de gas.

Saia do prédio e entre em contato com a empresa fornecedora de gads ou com os bombeiros.

2.2 Equipamento de protecao pessoal

= Durante o trabalho com o equipamento, utilize apenas roupas que nao possam causar um acidente de trabalho,
sobretudo pelo calor, por respingos de liquidos quentes ou por substancias corrosivas.
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= Uetilize luvas de protecao para proteger-se com seguranga durante o manejo de objetos quentes e pegas de
metal com arestas afiadas.

= Utilize 6culos de protegao justos e luvas de protecdo contra produtos quimicos para se proteger com
seguranga ao lidar com os produtos de conservacao durante os trabalhos de limpeza.

23
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3 | Como trabalhar com o equipamento

Como trabalhar com o equipamento

Primeira coloca¢ao em funcionamento

Ao colocar o seu equipamento em funcionamento pela primeira vez, ele ja deve ter sido instalado adequadamente
por um parceiro de assisténcia técnica da RATIONAL. O autoteste ja foi realizado e o equipamento estd pronto
para funcionar. Todas as informagdes sobre a instalacdo estdao no manual de instalacdo fornecido.

Antes de trabalhar com o equipamento pela primeira vez
1. Limpe os acessorios e o equipamento antes de usa-los pela primeira vez.

Outras informacgoes aqui:Cuidados [» 57]

Ligar e desligar o equipamento

1. Para ligar o equipamento, pressione a tecla durante aprox. 3 segundos: ()
> O equipamento é iniciado. A tela de inicio é exibida.

2. Paradesligar o equipamento, pressione a tecla e mantenha pressionada até a barra de status ser totalmente
exibida na margem superior da tela: (1)

>> O equipamento sera desligado.

Interacao com o equipamento

Vocé pode operar seu sistema de coc¢ao com apenas um gesto e a roda de ajuste central.

P

Vo)

Pressionar Girar e pressionar

1. Pressione as teclas do painel de controle para selecionar o modo de operacao ou a fungao desejados.
2. Gire aroda de ajuste central para configurar.

3. Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuragoes.

Quantidade maxima de carregamento

Danos no equipamento devido ao carregamento em excesso

O equipamento pode ser danificado se vocé ultrapassar o carregamento maximo.

1. Abasteca o equipamento somente com o carregamento maximo aqui indicado

Manual de instrucoes original 11 /80
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3.5

3.6

12/80

Tipo Quantidade max. de carga [kg] Carga max. por prateleira
6-1/1 30 kg 15 kg
6-2/1 60 kg 30kg
10-1/1 45 kg 15 kg
10-2/1 90 kg 30kg

Abrir e fechar a porta da camara de cocgao

Trava de seguranga para a porta

Abrir a porta da camara de cocgao
1. Gire a macaneta da camara de cocgao para a direita.

2. Se o seu aparelho estiver equipado com uma trava de seguranca, primeiro gire o puxador da porta da cdmara
de cocgao para a esquerda e, em seguida, para a direita.

Abra a porta da camara de coccdo lentamente. ACUIDADO! Risco de queimaduras! Quando o equipamento
estiver em funcionamento, é possivel que o vapor quente saia da cdmara de coccao.

w

>> A turbina do ventilador é travada.

Fechar a porta da camara de coccao

1. Feche bem a porta da camara de coccao.

Carregar aparelho

Perigo de ferimentos devido a vidro quebrado

Certifique-se sempre de que os acessorios estejam totalmente inseridos no sistema de cocgao. Caso contrario,
o vidro interno pode quebrar ao fechar a porta da camara de cocgao, resultando em cortes.

OBSERVACAO

Acessorios para fora

Certifique-se sempre de que os acessorios estejam totalmente inseridos no sistema de coc¢ao. Caso contrario,
o vidro interno pode quebrar ao fechar a porta da cdmara de cocgao.

1. Abraa porta da camara de cocgao.
> O freio da turbina do ventilador serd ativado e o parara.

2. Coloque o alimento no equipamento.
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Ao grelhar ou assar alimentos, coloque um recipiente embaixo do produto para coletar a gordura que cair. .

Feche a porta da camara de coccao. Observe se a porta da camara de cocgao esta completamente fechada e se
o seu puxador esté na posicio vertical. OBSERVAGAO! Caso o sistema de coccio fique sem energia ou seja
desligado por menos de 15 minutos, o processo em andamento continuara de onde parou.

Niveis de prateleira acima de 1,60 m

1,60 m

M = = = o e e

Se vocé instalar o seu equipamento de modo que o nivel da prateleira mais alta fique 1,60 m acima do chao, deve-
se colocar a adverténcia fornecida neste local.

3.6.1 Carregar o equipamento com a armag¢ao movel para carga multipla ou com a
armacao movel para carga multipla para pratos

Ao transportar uma armacao mével carregada com recipientes onde se encontram alimentos quentes e que
nao estao cobertos, os alimentos quentes podem ser derramados

Ha risco de escaldamento se vocé entrar em contato com o alimento quente.

1. Cubra os recipientes cheios com liquidos ou alimentos quentes durante o transporte com a armagao movel.

/\ CUIDADO

O carrinho de transporte e a armagao mével para carga multipla podem mover-se durante o carregamento ou
o descarregamento

Se vocé nao acionar os freios de travamento antes de carregar ou descarregar o carrinho de transporte e a
armacgao maovel para carga multipla, é possivel que eles se movimentem e vocé se machuque.

1. Acione os freios de travamento das rodinhas antes de carregar ou descarregar o carrinho de transporte ou a
armacao movel para carga multipla.
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3.6.2

14 / 80

1. Retire as grades de suspensao.

2. Coloque a guia de insercao da armacao movel para carga multipla no fundo da camara de cocgao de forma que
os 2 pinos de fixacao fiquem nos entalhes previstos para eles na traseira da camara de coccao.

Aperte bem a parte dianteira da guia de inser¢ao para fixa-la na camara de coccao.
Movimente o carrinho de transporte até engata-lo no equipamento (A).
Pressione a alavanca no carrinho de transporte (B).
> Agora o carrinho de transporte esta preso a guia de insercao.
Acione os freios de travamento do carrinho de transporte (C).

Empurre a armacdao movel para carga multipla ou a armacdo movel para carga multipla para pratos dentro da
camara de cocgao até engatd-la na guia de insercao.

8. Pressione a alavanca (D).
> O travamento do carrinho de transporte é solto.
9. Solte os freios de travamento do carrinho de transporte.
10. Retire o carrinho de transporte do equipamento e leve-o até o local de armazenamento.

11. Feche a porta da camara de cocgao. Atente para que a porta da cdmara de coccdo seja fechada totalmente.

Carregar o Combi-Duo com a armacao movel para carga multipla ou com a armacao
movel para carga multipla para pratos

Ao transportar uma armac¢ao movel carregada com recipientes onde se encontram alimentos quentes e que
nao estao cobertos, os alimentos quentes podem ser derramados

Ha risco de escaldamento se vocé entrar em contato com o alimento quente.

1. Cubra os recipientes cheios com liquidos ou alimentos quentes durante o transporte com a armagao movel.
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/\ CUIDADO

O carrinho de transporte e a armacao mével para carga multipla podem mover-se durante o carregamento ou
o descarregamento

Se vocé nao acionar os freios de travamento antes de carregar ou descarregar o carrinho de transporte e a
armagao movel para carga multipla, é possivel que eles se movimentem e vocé se machuque.

1. Acione os freios de travamento das rodinhas antes de carregar ou descarregar o carrinho de transporte ou a
armagao maovel para carga multipla.

. : I

)

{

1. Retire as grades de suspensao.

2. Coloque a guia de insercdo da armagao movel para carga multipla no fundo da camara de cocgao de forma que
os 2 pinos de fixacao fiquem nos entalhes previstos para eles na traseira da camara de coccao.

Aperte bem a parte dianteira da guia de insercdo para fixa-la na cdmara de coccao.
Movimente o carrinho de transporte até engata-lo no equipamento.

Para carregar o equipamento de cima do Combi-Duo, puxe a alavanca do carrinho de transporte e puxe o
puxador para vocé (A).

> Agora o carrinho de transporte esta preso a guia de insergao.

6. Empurre a armagao mével para carga multipla ou a armagao mével para carga multipla para pratos dentro da
camara de cocgao até engatd-la na guia de insercao.

7. Puxe na sua diregao a alavanca do lado direito da armagao movel para carga multipla ou da armagao maovel
para carga multipla para pratos e acione os freios. Apenas assim garante-se que a armag¢ao movel para carga
multipla ou a armagao mével para carga multipla para pratos fique segura na camara de coccao.

Acione os freios de travamento do carrinho de transporte.
Pressione a alavanca no carrinho de transporte para volta-la para a posicao inicial.
O travamento do carrinho de transporte € solto.

10. Para carregar o equipamento de baixo do Combi-Duo, puxe a alavanca do carrinho de transporte para frente e
puxe o puxador para cima (B).

> Agora o carrinho de transporte esta preso a guia de insercgao.

11. Empurre a armagao movel para carga multipla ou a armacao movel para carga multipla para pratos dentro da
camara de cocgao até engatd-la na guia de insercao.
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12. Puxe na sua direcdo a alavanca do lado direito da armacao mével para carga multipla ou da armagao moével
para carga multipla para pratos e acione os freios. Apenas assim garante-se que a armagao movel para carga
multipla ou a armagao mével para carga multipla para pratos fique segura na camara de coccao.

13. Pressione a alavanca no carrinho de transporte para volta-la para a posicdo inicial.
> O travamento do carrinho de transporte é solto.
14. Retire o carrinho de transporte do equipamento e leve-o até o local de armazenamento.

15. Feche as portas das camaras de coccdo. Atente para que as portas das camaras de cocgao sejam fechadas
totalmente.

3.7 Colocar o sensor de temperatura de nucleo

O capitulo a seguir descreve o trabalho com o sensor de temperatura de nucleo e o trabalho com o sensor de
temperatura de nucleo que pode ser inserido por fora.

/\ CUIDADO

Sensor de temperatura de nucleo quente

Ha risco de queimaduras se vocé tocar no sensor de temperatura de nticleo quente sem luvas de protecao.

1. Sempre utilize luvas de protecao ao trabalhar com o sensor de temperatura de nucleo quente.

Sensor de temperatura de nucleo pendurado para fora da cdmara de cocgao

Se vocé nao colocar o sensor de temperatura de nucleo no suporte previsto apds o uso, é possivel que ele seja
danificado.

1. Apds usar o sensor de temperatura de nucleo, coloque-o no suporte localizado no rack suspenso.

O DICA

= Se vocé preparar alimentos muito finos ou liquidos com frequéncia, recomenda-se utilizar o auxiliar de
posicionamento que pode ser adquirido como item opcional. Primeiro coloque o sensor de temperatura de
ntcleo no auxiliar de posicionamento e, em seguida, no alimento.

= Se o sensor de temperatura de nucleo ficar mais quente do que a temperatura de ntcleo definida, resfrie-o
com a ducha.
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Carnes, por exemplo, bife

Frango inteiro

Alimentos pequenos, por
exemplo, goulash

o
A\

X

Filés de peixe

&\(@?Illh

S

Peixes inteiros

S

Legumes, por exemplo, batatas

4

Carnes, por exemplo, bife

1. Coloque o sensor de temperatura de nucleo na diagonal de forma que a ponta do sensor fique na parte mais
espessa do alimento.

Pedacos grandes de carne, por exemplo, assados

1. Coloque o sensor de temperatura de nucleo de forma que a ponta do sensor fique na parte mais espessa do
alimento.

Frango inteiro

1. Coloque o sensor de temperatura de ntcleo na drea mais espessa do peito, nao muito préximo das costelas.
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3.8
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Atente para que a ponta do sensor de temperatura de nucleo ndo saia pela barriga do frango. Nao insira o sensor

de temperatura de nucleo nas coxas.

Filés de peixe

1. Coloque o sensor de temperatura de nucleo na diagonal de forma que a ponta do sensor fique na parte mais
espessa do alimento.

Peixes inteiros

1. Coloque o sensor de temperatura de ntcleo de forma que a ponta do sensor fique na parte mais espessa do
alimento.

Atente para que a ponta do sensor de temperatura de nucleo ndo saia pela barriga do peixe.

Alimentos pequenos, por exemplo, goulasch

1. Espete o alimento de forma que a ponta do sensor de temperatura de ntcleo fique na area mais espessa.

Sopas, molhos, doces

1. Coloque o sensor de temperatura de nucleo no recipiente Gastronorm de forma que ele fique totalmente
coberto pelo liquido.

2. Ao mexer o liquido, cuidado para manter o sensor de temperatura de nticleo dentro do recipiente Gastronorm.

Legumes, por exemplo, batatas

1. Coloque o sensor de temperatura de nucleo de forma que a ponta do sensor fique na parte mais espessa do
alimento.

Produtos de padaria

1. No caso de produtos de padaria que requerem um preparo com aumento elevado da temperatura, coloque o
sensor de temperatura de nucleo na vertical no meio do alimento.

Para isso, utilize o auxiliar de posicionamento que pode ser adquirido como item opcional.

Alimentos com tamanhos variados
1. Primeiro, coloque o sensor de temperatura de nicleo em um pedaco pequeno do alimento.

2. Ao atingir a temperatura de ntcleo desejada, retire o pedago pequeno de alimento do sensor de temperatura
de nucleo e da camara de cocgao.

3. Em seguida, coloque o sensor de temperatura de nlicleo em um pedaco de alimento maior e continue o
cozimento.

Finishing com

armacao movel para carga multipla para pratos

[N (AN

/A

1. Coloque o sensor de temperatura de nucleo no tubo de ceramica branco da armagao mével para carga multipla
para pratos.
Retirar o sensor de temperatura de nticleo

1. Quando o alimento ficar com o resultado desejado, retire o sensor de temperatura de nucleo do alimento
primeiro.

2. sensor de temperatura de nucleo, coloque-o no suporte previsto e somente em seguida retire o alimento da
camara de cocgao.

Utilizar a ducha

Observe que é possivel solicitar o equipamento sem a ducha de mao (opcional).
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A ducha de mao dispde de dois padrdes de pulverizacio, chuveiro j/ (A) e jato concentrado | (B).

/\ CUIDADO

A ducha e a dgua da ducha podem estar acima de 60°C.

Ha risco de escaldamento pelo contato com componentes aquecidos ou com a 4gua quente.

1. Sempre utilize luvas de protecao ao trabalhar com a ducha.

/\ CUIDADO

Actimulo de micrébios na tubulaciao de agua

Se vocé nao utilizar a ducha diariamente, a tubulacao de dgua pode acumular micrébios.
1. Enxague a ducha com dgua de manha e a noite por 10 segundos.

OBSERVACAO

Manuseio incorreto da ducha

O sistema automatico de retragao da ducha pode ser danificado se ela for levada para além do comprimento
disponivel da mangueira ou se for puxada com forga pela mangueira. Se isso acontecer, a ducha nao voltara
mais automaticamente para o invélucro.

1. Nao puxe a ducha além do comprimento maximo da mangueira.

OBSERVACAO

A ducha nao é adequada para resfriar a camara de cocgao.

E possivel que a cdmara de coccao, o defletor de ar ou os vidros da cdmara de coccdo sejam danificados se vocé
resfriar a camara de cocgao com a ducha.

1. Apenas resfrie a camara de cocgao com a funcao Cool Down.

Puxe o jato manual até, no maximo, 20 cm da posi¢ao de parada.

Segure firme a mangueira do jato manual.

w

Gire a parte da frente do jato manual para selecionar o padrao desejado para a saida de dgua.
= Coloque o jato manual em | para selecionar o modo de jato concentrado.

= Coloque o jato manual em Y/ para selecionar o modo de chuveirinho.

Se vocé nao girar a parte da frente do jato manual para um dos padroes, a 4gua pode respingar da cabega do jato.
1. Pressione a alavanca do jato manual. Quanto mais forte vocé apertar, mais forte serd o jato de dgua.

2. Deixe que o jato manual volte lentamente para o invélucro apés o uso. ACUIDADO! Certifique-se de que a
mangueira do jato manual esteja limpa antes de deixar que ela volte para o invélucro.
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3.9

3.10
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Retirar as grades de suspensao

Segure no meio da grade de suspensdo da prateleira superior.

1
2. Empurre a grade de suspensao para cima (A).

3. Incline a grade de suspensao na cdmara de cocgao (B).
4

Despendure a grade de suspensao e retire-a da camara de cocgao.

Dreno de gordura integrado

Se seu equipamento estiver equipado com um dreno de gordura integrado opcional, os pingos de gordura sao
coletados na camara de coccao e conduzidos para o recipiente de coleta de gordura.

1 Alca da vélvula de esfera 2 Tubo de drenagem
3 Tubo de enchimento com fecho de baioneta 4 Recipiente de coleta de gordura
1. Abraa porta da cdmara de cocgao.
2. Remova a tampa da saida do tubo de drenagem.
3. Coloque a tampa ao lado do dreno sobre o fundo da camara de cocgdo. A corrente impede a perda da tampa.
4. Coloque o recipiente de coleta de gordura na camara de coccao de um modo que a abertura da bacia de coleta

de gordura encaixe no tubo de drenagem.

bl

Coloque um recipiente de coleta de gordura sob o dreno no lado externo do aparelho, por exemplo, uma
vasilha.

Insira o tubo de enchimento do dreno de gordura integrado no recipiente de coleta de gordura.
Coloque o fecho de baioneta do tubo de enchimento no dreno.

Trave o fecho de baioneta.

© © N O

Gire a alga da vélvula de esfera para a posicao horizontal.

>> A valvula de esfera estd aberta. Os pingos de gordura podem ser, agora, coletados no recipiente de coleta de
gordura.

Trocar o recipiente de coleta de gordura

/\ CUIDADO

O lado externo do aparelho, o dreno e o recipiente de coleta de gordura podem ficar muito quentes

Vocé podera se queimar se entrar em contato com as pecas funcionais quentes. Use equipamento de protecao
pessoal quando trocar o recipiente de coleta de gordura.

1. Quando o recipiente de coleta de gordura estiver cheio, gire a alca da vélvula de esfera para a posigao vertical.
> Avdlvula de esfera estd fechada.

2. Destrave o fecho de baioneta.
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Troque o recipiente de coleta de gordura.

4. Descarte a gordura de modo correto. OBSERVAGAO! A gordura e os liquidos residuais coletados no
recipiente de coleta de gordura devem ser descartados de acordo com as prescri¢oes legais. Nunca descarte

gordura pelo esgoto. Nunca use a gordura coletada no recipiente de coleta de gordura para cozinhar
refeicdes ou como alimento.
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Preparar com sous-vide

Na cocgao Sous-vide, o alimento é preparado, temperado, marinado ou refogado, colocado em um saco sous-vide
a vacuo e cozinhado. Desse modo, vocé prepara alimentos com sabores intensos, mantém as cores naturais, as
vitaminas e os nutrientes importantes e reduz as perdas de cocgao pelo cozimento delicado. O alimento precisa ser
resfriado apds o preparo. Antes de servir, o alimento é novamente aquecido no saco pléstico, depois retirado do
saco plastico e finalizado conforme o prato.

A cocgao Sous-vide é adequada principalmente para as seguintes areas de aplicagao:
= Cook and Chill

Prepare os pratos centralmente em uma cozinha de producdo e entregue-os as cozinhas satélite em seguida.
Desse modo, vocé evita as dispendiosas produgdes em excesso, pois apenas finaliza os pratos realmente
necessarios.

= Servigo de quarto

Produza seus pratos ou componentes isolados com antecedéncia, resfrie-os e finalize as porcdes individuais
conforme os pedidos. Assim, uma equipe de cozinha em treinamento também poderd atender aos seus
clientes 24 horas por dia com alta qualidade.

= Dietas especiais

Produza pratos delicados e saudaveis e conserve o sabor e o aroma natural. Adicionando aromatizantes, os
pratos sem sal também apresentam um sabor natural marcante.

Para obter informacdes detalhadas sobre os percursos de cocgao Sous-vide, consulte Sous-vide.

DICA

Com a ajuda do sensor de temperatura de nucleo Sous-vide incluso, vocé consegue garantir que a temperatura
de ntcleo desejada seja atingida no preparo com Sous-vide. Com a documentagao automatica e mais extensa
de HACCP da temperatura de ntcleo, vocé garante que os principios gerais de higiene para os alimentos sejam
documentados adequadamente.

Os detalhes da montagem e do uso do sensor de temperatura Sous-vide podem ser encontrados no manual de
instrucoes do sensor de temperatura de nucleo USB cujo download pode ser feito no nosso site.
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5 Finishing

Com a ajuda do Finishing, vocé separa a produgao da entrega das suas refeicdes conseguindo, assim, mais tempo
livre para as coisas importantes ao cozinhar: o planejamento, a criagdo do cardapio ou o empratamento criativo. As
perdas de qualidade sao minimizadas ao manter os alimentos aquecidos e a qualidade perfeita dos pratos é
garantida.

= Finalize apenas os pratos que vocé precisa e reaja com tranquilidade a maior ou menor quantidade de clientes.
= Evite a pressa e o estresse ao empratar gracas aos tempos de producao e de entrega mais curtos.

= Reduza os gastos com a equipe com uma divisao eficiente do tempo e com menos etapas para chegar até o
cliente.

= Realize varios eventos ao mesmo tempo e aumente sua capacidade sem gastos adicionais.

Com o Finishing, vocé produz uma grande diversidade de alimentos com qualidade perfeita seja no restaurante, no
hotel ou no refeitério:

= Finishing no restaurante
Os pratos sao finalizados com o Finishing exatamente quando vocé precisa deles.
= Finishing no hotel

O finishing de pratos é recomendado principalmente quando vocé deseja finalizar vérios pratos ao mesmo
tempo para o servico, por°exemplo, em conferéncias, casamentos ou outros caterings.

= Finishing no refeitério

O Finishing de recipientes é apropriado principalmente quando vocé quer oferecer a entrega de uma grande
diversidade de alimentos em grandes quantidades.

Vocé pode finalizar manualmente [» 23] os pratos ou com a ajuda de programas pré-configurados [» 26].

5.1 Clima na camara de coc¢ao e temperatura
Clima na camara de cocgao Umidade na camara de coccao Temperatura na cdmara de cocgao
Umido e quente 0 — 100% Temperatura de ebulicao — 140 °C

A faixa de temperatura que fica entre a temperatura de ebulicdo e 140 °C é ideal para finalizar os pratos. O
alimento nao resseca e a umidade nao se condensa nos pratos.

5.2 Finalizar alimento

Vocé também pode finalizar o alimento com a ajuda de programas pré-configurados. Outras informagdes aqui:
Programas pré-configurados [» 26]
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A WN

10.
11.

12.

Pressione a tecla: &=

Pressione a tecla: §

Gire a roda de ajuste central e configure a umidade desejada para a camara de coccao.
Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

A selecao do parametro de cocgao volta automaticamente para o parametro de coccao Temperatura da
camara de cocgio § .

Gire a roda de ajuste central e configure a temperatura da camara de coccao para ficar entre a temperatura de
ebulicao e 140 °C.

Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

A selecio do parametro de coccio volta automaticamente para o parametro de coccio Tempo de cocgio @.
Gire a roda de ajuste central e configure o tempo de cocgao desejado.

Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragoes.

Para preparar o alimento com o auxilio da temperatura de nucleo, pressione uma vez a tecla: /\ Coloque o
sensor de temperatura de nucleo no tubo de ceramica branco da armacao movel para carga multipla para
pratos.

Gire a roda de ajuste central e configure a temperatura de nucleo desejada.
Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

Quando a temperatura configurada para a camara de coccao for alcancada, sera solicitado que vocé carregue o
equipamento. Se vocé nao carregar o equipamento, o pré-aquecimento sera interrompido apés 10 minutos.

Carregue o equipamento.

O alimento sera regenerado. Quando o tempo de cocgao terminar ou a temperatura de nucleo for atingida, um
sinal sonoro é emitido para solicitar que vocé verifique se o alimento atingiu o resultado desejado.
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6 O iCombi Classic

Painel de controle Camara de cocgao

Tela

Porta da camara de coccao

Roda de ajuste central

Puxador da porta

Ducha

Conexao USB

Filtro de ar Compartimento Care

Tipo 10-1/1

Tipo 6-1/1 Tipo 6-2/1 Tipo 10-2/1
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7 Modo de programacao

No modo de programacao € possivel criar e armazenar seus proprios programas de coccao. Vocé pode criar 100
programas. Cada programa pode ter até 12 etapas de coccdo. Para vocé, isso significa uma operagao mais simples,
sem controles nem monitoramentos. Desse modo, vocé ganha tempo, economiza ingredientes e energia e obtém
alimentos de qualidade sempre excelente e padronizada.

7.1 Iniciar o modo de programacao

1. Na telainicial, pressione a tecla: =—

2. Pressione a tecla:

>> A lista dos programas é exibida no modo de programacao.

7.2 Programas pré-configurados

Os seguintes programas pré-configurados estao disponiveis para vocé:

Programa Etapas Configuracoes

Recipiente para Etapa 1 = Modo de operacao: calor combinado
Finishing com

i = Preaquecer: 140 °C
temperatura de nucleo

Etapa 2 = Temperatura da camara de coccao: 140 °C
= Umidade da camara de cocgao: 60 %
= Nivel de ventilacao: 4
= Temperatura de ntcleo: 68 °C

Etapa 3 = Modo de operacgao: ar quente
= Temperatura da camara de coccao: 140 °C
= Umidade da camara de cocgao: 60 %
= Nivel de ventilacao: 4
= Tempo de coccao: 24 minutos

Recipiente para Etapa 1 = Modo de operacao: calor combinado

Finishing com tempo = Preaquecer: 140 °C
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Programa Etapas Configuragées
Etapa 2 = Temperatura da camara de cocgao: 140 °C
= Umidade da camara de cocgao: 60 %
= Nivel de ventilacao: 4
= Temperatura de ntcleo: 72 °C
Etapa 3 = Modo de operagao: ar quente
= Temperatura da camara de cocgao: 140 °C
= Umidade da camara de cocgao: 60 %
= Nivel de ventilacao: 4
= Tempo de cocgao: 1 minuto
Finishing de prato Etapa 1 = Modo de operacao: calor combinado
= Preaquecer: 130 °C
Etapa 2 = Temperatura da camara de cocgao: 130 °C
= Umidade da camara de cocgao: 80 %
= Nivel de ventilacao: 4

= Tempo de cocgao: 8 minutos

Encontre mais informagdes sobre o Finishing aqui [» 23].

7.3 Criar novo programa

OBSERVACAO \

Funcao ampliada do programa

Ao criar e armazenar um programa com um nome ja existente na lista de programas, uma autoindexagao é
realizada automaticamente ao salvar o novo programa.

Se vocé carregar programas com nomes idénticos aos da lista de programas para o sistema de coc¢ao usando
um pendrive ou pelo ConnectedCooking, os programas que ja estao no sistema de coccao serdao sobrescritos.

Er

GRILLEN
| 2 DAmPFEN

ABC

=

vBcoERanH 1 Uk

|

1. Natelainicial, pressione a tecla: —
2. Pressione a tecla:

3. Pressione a tecla: 4~
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Informe o nome do programa com o auxilio da roda de ajuste central. E possivel utilizar letras maitisculas,
minusculas e nimeros. Para alternar entre as opgoes, pressione a tecla: ABC

Para corrigir uma entrada, pressione a tecla:
Apos digitar o nome do programa, pressione a seguinte tecla para confirmar sua entrada:
As teclas do modo de operacao comegam a piscar.

Selecione o modo de operagao desejado.

As teclas do modo de operagao ficam acesas.

Programar etapa de coccao

Conforme a etapa de coccao escolhida, é possivel configurar diversos parametros de cocgao [P 32]. Além disso,
vocé pode escolher diversas fungdes adicionais [ 34].

1.

2
3.
4

Pressione a tecla de um parametro de cocgao desejado.
Gire a roda de ajuste central para configurar.

Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragoes.

Para confirmar a agao, pressione a tecla:

> A etapa de cocgao serd armazenada e exibida. Agora, é possivel adicionar até 171 novas etapas de cocgao.

Preaquecimento manual

E possivel adicionar ao programa uma etapa para preaquecer o sistema de coccio. Essa etapa criara um actimulo
de calor na camara de cocgao antes do carregamento, o que fard com que a temperatura desejada para a camara de
cocgao seja alcancada de forma particularmente rapida, mesmo quando vocé quiser preparar alimentos
congelados.

1.

o v kA W N

Pressione a tecla: [ 1
Pressione a tecla: 2}
Pressione a tecla: €5

Pressione a tecla: A}

Gire a roda de ajuste central e configure a temperatura desejada.

Para confirmar a agao, pressione a tecla:

> O preaquecimento manual é criado como a primeira etapa do programa.
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7. Para programar outras etapas de coccio, pressione a tecla: [JJi+
> As teclas do modo de operacdao comegam a piscar.

8. Selecione o modo de operagao desejado e continue a programagcao da etapa de cocgao.

Adicionar novas etapas de preparo

1. Pressione a tecla: [Ji#
> As teclas do modo de operacao comegam a piscar.

2. Selecione o modo de operagao desejado e continue a programagcao da etapa de cocgao.

Editar etapa de cocgao

1. Para editar a etapa de coccdo, pressione a tecla: &/

2. Selecione o modo de operagao desejado e edite o parametro de cocgao.

Apagar etapa de cocgao
1. Paraapagar a etapa de coccdo, pressione a tecla:

>> A etapa de cocgao sera apagada.

Armazenar programa
1. Paraarmazenar o programa, pressione a tecla: F‘

>> O programa sera exibido na parte de baixo da lista de programas. Agora é possivel iniciar o programa [» 29].

7.4 Iniciar o programa
1. Pressione a tecla: —
2. Pressione a tecla: 7
3. Gire aroda de ajuste central e selecione o programa desejado.
4. Pressione a roda de ajuste central para confirmar sua selecao.

>> O programa inicia e a primeira etapa de preparo serd executada.

7.5 Editar programa
1. Pressione a tecla: —

2. Pressione a tecla: B/
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7.6

7.7

30/80

Gire a roda de ajuste central e selecione o programa desejado.
Pressione a tecla: [ ]!

Pressione a tecla: ¢

o v~ W

Se vocé quiser renomear o percurso de cocgao, altere-o e pressione a seguinte tecla para confirmar as
alteracées: ~/

> As seguintes possibilidades de edicao estao disponiveis para vocé:
= Adicionar etapa de coccio [+
= Apagar etapa de coccdo [j

= Editar parametro de coccio /'

Adicionar etapa de coc¢ao
1. Pressione a tecla: [JJi
> As teclas do modo de operagao comecam a piscar.

2. Selecione o modo de operacao, os parametros de coccdo e as fungdes adicionais. Outras informagdes aqui:
Criar novo programa [» 27]

3. Parasalvar a etapa de cocgdo, pressione a tecla: «/

4. Para salvar o percurso de coccio, pressione a tecla: [5)

Apagar etapa de cocgao
1. Gire aroda de ajuste central e selecione a etapa de preparo desejada.
2. Pressione a tecla: [f
> A etapa de cocgao serd apagada.
3. Parasalvar a etapa de cocgao, pressione a tecla: ./

4. Para salvar o percurso de coccio, pressione a tecla: (5,

Editar parametro de cocgao
1. Gire aroda de ajuste central e selecione a etapa de preparo desejada.
2. Pressione atecla: /

> Serdo exibidos os parametros de cocgao da etapa de cocgao.

3. Selecione o modo de operagao, os parametros de coccdo e as fungdes adicionais que vocé deseja editar.
QOutras informacgoes aqui: Criar novo programa [} 27]

4. Parasalvar a etapa de coccao, pressione a tecla: «/

5. Para salvar o percurso de coccio, pressione a tecla: 5

Apagar programa

1. Pressione a tecla: —

2. Pressione a tecla: By

3. Gire aroda de ajuste central e selecione o programa desejado.

4. Pressione a tecla e mantenha pressionada até a barra de status ser totalmente exibida: [jj

>> O programa sera apagado.

Classificar as listas de programas

E possivel classificar as listas de programas de forma que os programas utilizados com mais frequéncia fiquem em
cima:

v Vocé criou os programas.

1. Gire a roda de ajuste central e selecione o programa desejado.
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2. Pressione a tecla: $—

3. Gire aroda de ajuste central até o programa chegar no local desejado.

4. Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuragoes.
7.8 Carregar e fazer download dos programas

E possivel fazer o download dos programas criados em um equipamento e transferi-los para outros iCombi
Classic.

Service

NG 0

o (&)
Program |Program

S

Vocé conectou um pendrive ao equipamento.

Na tela inicial, pressione a tecla: —
Pressione a tecla: ¢

Pressione a tecla: 1Yy

Fazer download dos programas

1.

Pressione a tecla: 1)

> Vocé pode escolher se deseja fazer o download de um ou de todos os programas.

4.
5.

Gire a roda de ajuste central e selecione o programa desejado.

Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragoes.

L]

Para alterar a selecdo, pressione a tecla: "

Para iniciar o download, pressione a tecla:

> Os programas serao baixados.

Carregar programas

1.

Pressione a tecla: | T

> Os programas disponiveis serao exibidos.

v A W N

Gire a roda de ajuste central e selecione os programas desejados.

Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuragoes.

B

Para alterar a selegdo, pressione a tecla: g

Para iniciar o upload, pressione a tecla:

> Os programas serao carregados.
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8 Preparar pratos

8.1 Acessar modos de operacao

Modos de operacao

Umidade na camara de cocgao

Temperatura na camara de
€OCGao

Tempo de cocgao

Temperatura de ntcleo

Fungdes adicionais Menu

= Os seguintes modos de operagao estao disponiveis para vocé:
— Vapor [P 36]
— Combinagao de vapor e ar quente [} 37]
— Arquente [ 38]
= Os seguintes parametros de coccao [P 32] estao disponiveis para vocé:
— Umidade na camara de cocgao
— Temperatura na camara de coccao
— Tempo de cocgao
— Temperatura de nucleo
= As seguintes fungdes adicionais [» 34] estao disponiveis para vocé:

— Aquecer

Fung¢ao Cool Down

Velocidade do ar

Coccao com Delta-T

8.2 Parametro de coccao
Umidade na camara de cocgao
Com esse parametro, vocé configura a umidade na camara de coccao.

= No modo de operacdo Vapor, a umidade da camara de coccdo é de 100 % e nao pode ser alterada.

= No modo de operacdao Combinacao de vapor e ar quente, o gerador de vapor oferece uma umidade adicional
além da umidade do alimento. Se a umidade configurada para a camara de coccao for ultrapassada, ela sera
desumidificada.

= No modo de operagao Ar quente, a umidade ndo é gerada pelo gerador de vapor, mas sai do alimento. Se a
umidade configurada para a camara de cocgao for ultrapassada, ela sera desumidificada.

Para configurar a umidade da camara de coccao, faga o seguinte:

1. Pressione a tecla: ¢
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2. Gire aroda de ajuste central e configure a umidade desejada para a camara de coccao.

3. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragdes.

Temperatura na camara de coccao
Com esse parametro, vocé configura a temperatura na camara de cocgao.

= Quando o elemento de aquecimento estiver ativo para atingir a temperatura definida para a camara de cocgao,
sera exibido o simbolo: §

= Quando a temperatura da cdmara de coccio foi alcancada, seré exibido o simbolo: §
Para configurar a temperatura da camara de coc¢ao, faga o seguinte:
1. Pressione atecla: §
2. Gire aroda de ajuste central e configure a temperatura desejada para a camara de cocgao.
3. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragoes.
> Se atemperatura real for mais alta do que a temperatura ajustada da cAmara de coccdo, § comeca a piscar.
4. Pressioneatecla:[ L
5. Pressione a tecla: ¥}

> Vocé é solicitado a abrir a porta da camara de coccao.

> AADVERTENCIA! Perigo de lesao! O rotor do ventilador nao freia quando a porta da camara de cocgio é
aberta. Nao toque no rotor do ventilador em movimento. A velocidade do rotor do ventilador aumentara. A
temperatura da camara de coccao diminui. Na tela é exibida a temperatura da camara de cocgao.

6. Quando a temperatura desejada da cdmara de coccao tiver sido atingida, pressione a tecla: X
>> A fungao Cool Down é encerrada.
E possivel acessar a umidade e a temperatura atuais da cdmara de coccdo da seguinte forma:
1. Pressione e segure a tecla: §
> A temperatura atual da camara de cocgao é exibida apés 10 segundos.

2. Paravoltar para os valores dos parametros configurados, solte a tecla.

Tempo de coccao

Com esse parametro de cocgao, vocé configura o tempo no qual o alimento deverd atingir o resultado de cocgao
desejado. Como alternativa, vocé pode deixar o seu equipamento funcionando permanentemente com as
configuragdes realizadas. Para isso, ligue o funcionamento continuo.

Para configurar o tempo de coccao, faga o seguinte:
1. Pressione a tecla: @
2. Gire aroda de ajuste central e configure o tempo de cocgao desejado.

> Se o tempo de coccao for configurado como 10:00, sera exibido o seguinte simbolo: &3 O funcionamento
continuo estd ligado.

3. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragdes.

Se vocé tiver configurado o tempo de cocgdo, o parametro de cocgao temperatura de nucleo nao estard

disponivel.
\ Temperatura de nticleo
/ Com esse parametro de cocgao, vocé determina a temperatura de ntcleo ou o nivel de coc¢ao do alimento.

Para configurar a temperatura de ntcleo, faga o seguinte:

1. Pressione duas vezes a tecla: >

2. Gire aroda de ajuste central e configure a temperatura de nucleo desejada.
3. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

Observe que, ao configurar a temperatura de nucleo, é preciso anteder as prescri¢oes de higiene do seu pais para o
alimento em questao.

Manual de instrucoes original 33/80



8 | Preparar pratos

»

&«

34 /80

Fun¢oes adicionais

Aquecer
Com essa fungao adicional, a camara de coccao é preaquecida para criar um acumulo de calor.
Proceda da seguinte forma para configurar a temperatura para a qual o equipamento deve ser aquecido.
1. Pressione a tecla: [ 1
2. Pressione a tecla: 2§
3. Gire aroda de ajuste central e configure a temperatura desejada.
4. Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuracoes.
> O equipamento é aquecido.
5. Parainterromper o aquecimento, pressione a tecla: )@
6. Para exibir a temperatura atual da cdmara de coccio, pressione e mantenha pressionada a tecla: 2§

>> Quando o equipamento estiver aquecido, sera solicitado que vocé carregue o equipamento.

Funcao Cool Down

Se vocé preparou um alimento com temperaturas elevadas e precisa de uma temperatura mais baixa na camara de
cocgao em seguida, pode resfrid-la com a ajuda da fungao Cool Down.

v O defletor de ar esta travado corretamente.
1. Pressione a tecla: [ 1

2. Pressione atecla: ¥§

3. AADVERTENCIA! Perigo de escaldamento! O vapor quente jorra da camara de coccao quando a porta é
aberta. Abra a porta da camara de cocgao. Se a porta da cdmara de coccdo ja estiver aberta, feche a porta da
camara de cocgao e volte a abrir.

> AADVERTENCIA! Perigo de lesdo! O rotor do ventilador nao freia quando a porta da camara de cocgao é
aberta. Nao toque no rotor do ventilador em movimento. A velocidade do rotor do ventilador aumentara. A
temperatura da camara de coccao diminui. Na tela é exibida a temperatura da camara de cocgao.

4. Quando a temperatura desejada da cdmara de coccao tiver sido atingida, pressione a tecla: X

>> A fungao Cool Down é encerrada.

Velocidade do ar

Com essa fungao adicional, vocé configura a velocidade do rotor do ventilador. Quanto maior for o nivel
selecionado, maior sera a velocidade do ar. No caso de alimentos pequenos e delicados, selecione um nivel baixo.

Para configurar a velocidade do ar, faga o seguinte:
1. Pressione a tecla: [ 1

Pressione a tecla:

2
3. Gire aroda de ajuste central e configure a velocidade do ar desejada.
4

Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

Coccao com Delta-T

Observe que na coccao com Delta-T e tempo de coccdo, o sensor de temperatura de nticleo também deve ser
inserido no produto.

Com essa fungao adicional, o alimento é preparado com uma diferencga constante entre a temperatura da camara
de cocgao e a temperatura de ntcleo. Gragas ao aumento progressivo da temperatura da cdmara de cocgao e
mantendo a diferenga constante em relagao a temperatura de nucleo, o alimento é preparado de forma lenta e
saudavel. Assim, minimizamos as perdas de coccio. E possivel selecionar uma diferenca entre 20 °C e 60 °C.
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Quanto menor a diferenga entre a temperatura da camara de coccao e a temperatura de nucleo, mais lenta e
suavemente o alimento sera preparado. Quanto maior a diferenga entre a temperatura da camara de coccao e a
temperatura de nucleo, mais rapido o alimento serd preparado.

E possivel configurar uma temperatura alvo ou o tempo de coccio desejado. Se uma temperatura de nicleo alvo
for configurada para o produto, a temperatura da camara de coccao serd regulada automaticamente pela diferenca
da temperatura delta configurada até a temperatura de nucleo determinada. Se um tempo de cocgao for
configurado para o produto, a temperatura da camara de cocgao sera regulada automaticamente pela diferenca
entre a temperatura delta configurada até o término do tempo de coccdo determinado.

Para configurar o cozimento Delta-T, faga o seguinte:
1. Pressione a tecla: [ 1
2. Pressione atecla: §24

> Vocé voltara automaticamente para os parametros de coc¢ao. O parametro de coccao Tempo de coccao serd
substituido pela funcao de cozimento Delta-T. A temperatura atual na camara de coccao e a temperatura Delta
sao exibidas.

Pressione a tecla: /A
4. Gire aroda de ajuste central e configure a diferenga de temperatura desejada.
Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuracoes.
> A selecdo voltard automaticamente para o parametro de coccao Temperatura de nticleo.
6. Gire aroda de ajuste central e configure a temperatura de nucleo desejada.
7. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

>> Os parametros de coccdo serao exibidos conforme as suas configuragoes.

84 Vapor
8.4.1 Clima na camara de coccao e faixa de temperatura
Clima na camara de cocgao Processo de coccao Umidade na camara de Temperatura na camara de
coccao coccao
umido = Cozinhar no vapor 100% 30°C-130°C
= Refogar
= Escaldar
= Cozinhar
= Fontes

= Coccdao Sous-vide
= Descongelar

= Conservar
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84.2

85

8.5.1
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Preparar alimento no vapor

1. Pressione a tecla: %
2. Pressioneatecla: §.
3. Oicone @@ é definido como padrao para a temperatura de ebulicao e simboliza visualmente essa temperatura.
4. Gire o botdo de ajuste central e configure a temperatura desejada para a camara de coccdo.
5. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragoes.
> A selecdo do parametro de cocgao volta automaticamente para o parametro de coccao Tempo de cocgéo..
6. Gire o botao de ajuste central e configure o tempo de coccao desejado.
7. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.
8. Para preparar o alimento com o auxilio da temperatura de nticleo, pressione uma vez a tecla: >
9. Gire o botdo de ajuste central e configure a temperatura de nticleo desejada.
10. Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

> Quando a temperatura configurada para a camara de coccao for alcangada, serd solicitado que vocé carregue o
equipamento. Se vocé nao carregar o sistema de cocgao, o preaquecimento serd interrompido apés 10
minutos.

11. Carregue o equipamento.

> O alimento serd preparado. Quando o tempo de cocgao terminar ou a temperatura de nucleo for atingida, um
sinal sonoro é emitido para solicitar que vocé verifique se o alimento atingiu o resultado desejado.

Combinacao de vapor e ar quente

Clima na camara de coccao e faixa de temperatura

Clima na camara de coccao Método de coccao Umidade na camara de Temperatura na camara de
coccao coccao
umido e quente = Assar 0 — 100% 30-300°C

= Chapear/saltear

Se a temperatura da camara de coccao ficar acima de 260 °C por 30 minutos, ela serd reduzida para 260 °C
automaticamente se vocé nao trabalhar no equipamento nesse periodo. Se vocé realizar uma acao nesses 30
minutos, por exemplo, se vocé abrir a porta da camara de coccado, a temperatura da camara de cocg¢ao serd mantida
acima de 260 °C por mais 30 minutos.

Manual de instrugdes original



8 | Preparar pratos

8.5.2 Preparar alimento na combinacao de vapor e ar quente

1. Pressione a tecla: =

2. Pressione atecla: §

3. Gire aroda de ajuste central e configure a umidade desejada para a camara de coccao.
4. Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuragoes.

> A selecdo do parametro de cocgao volta automaticamente para o parametro de coccao Temperatura da
camara de cocgao § .

Gire a roda de ajuste central e configure a temperatura desejada para a camara de coccdo.

6. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

> Aselecio do parametro de coccio volta automaticamente para o parametro de coccdo Tempo de coccio @.
7. Gire aroda de ajuste central e configure o tempo de coccao desejado.
8. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragoes.
9. Para preparar o alimento com o auxilio da temperatura de nucleo, pressione uma vez a tecla: /\
10. Gire a roda de ajuste central e configure a temperatura de nucleo desejada.
11. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuragoes.

> Quando a temperatura configurada para a camara de coccao for alcangada, serd solicitado que vocé carregue o
equipamento. Se vocé nao carregar o equipamento, o pré-aquecimento sera interrompido apés 10 minutos.

12. Carregue o equipamento.

> O alimento serd preparado. Quando o tempo de cocgao terminar ou a temperatura de nucleo for atingida, um
sinal sonoro é emitido para solicitar que vocé verifique se o alimento atingiu o resultado desejado.

8.6 Ar quente
8.6.1 Clima na camara de coccao e faixa de temperatura
Clima na camara de coccao Processo de coccao Umidade na camara de Temperatura na camara de
coccao cocgao
quente = Panificacao 0 - 100% 30°C —300°C
= Assar
= Grelhar
= Fritar
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Clima na camara de coccao Processo de coccao Umidade na camara de Temperatura na camara de
coccao coccao
= Gratinar
= Glacear

Se a temperatura da camara de coccao ficar acima de 260 °C por 30 minutos, ela serd reduzida para 260 °C
automaticamente se vocé nao trabalhar no equipamento nesse periodo. Se vocé realizar uma acdao nesses 30
minutos, por exemplo, se vocé abrir a porta da camara de coccdo, a temperatura da camara de cocgao serd mantida
acima de 260 °C por mais 30 minutos.

8.6.2 Preparar alimento no ar quente

1. Pressione a tecla: =

P~

2. Pressione atecla: §
3. Gire aroda de ajuste central e configure a umidade maxima da camara de coccao.
4. Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuragoes.

> A selecdo do parametro de cocgao volta automaticamente para o parametro de coccao Temperatura da
camara de cocgio § .

5. Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuracoes.
> Aselecio do parametro de coccio volta automaticamente para o parametro de coccio Tempo de coccio @.
6. Gire aroda de ajuste central e configure o tempo de coccao desejado.
7. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.
8. Para preparar o alimento com o auxilio da temperatura de nticleo, pressione uma vez a tecla: >
9. Gire aroda de ajuste central e configure a temperatura de ntcleo desejada.
10. Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

> Quando a temperatura configurada para a cdmara de coccao for alcangada, serd solicitado que vocé carregue o
equipamento. Se vocé nao carregar o equipamento, o pré-aquecimento sera interrompido apés 10 minutos.

11. Carregue o equipamento.

> O alimento serd preparado. Quando o tempo de cocgao terminar ou a temperatura de nucleo for atingida, um
sinal sonoro é emitido para solicitar que vocé verifique se o alimento atingiu o resultado desejado.
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9 Configuracoes

9.1 Acessar as configuracoes

Model: E101

Software: 100_02_02_CS3288

SELEH E11MJ1904274111
1

1. Na telainicial, pressione a tecla: =—

2. Pressione a tecla: g
E possivel alterar as seguintes configuracoes:
= Configurar unidade de temperatura [» 39]
= Configurar data e hora [» 40]
1. Paraacessar outras configuracdes, pressione a tecla: [ 1
E possivel alterar as seguintes configuracoes:
= Alterar o teclado [} 41]

1. Paravoltar para a tela inicial, pressione a tecla: €5

9.2 Configurar unidade de temperatura

Aqui vocé pode configurar se a temperatura sera exibida em °C ou °F.
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1. Na telainicial, pressione a tecla: =—

2. Pressione a tecla: g

3. Pressione a tecla e selecione a unidade de temperatura °C ou °F.

9.3 Configurar data e hora
E possivel alterar as seguintes configuracoes:
= Data no formato DDMMAAAA
= Hora no formato HH:MM

= Formato da hora atual em 12 ou 24 horas

@ 09:39

24h

S

1. Na telainicial, pressione a tecla: =—

2. Pressione a tecla: ¢°

3. Pressione a tecla:
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9.5

Alterar data
1. Pressione a tecla:
> O valor DD comeca a piscar.
2. Gire aroda de ajuste central e selecione o dia desejado.
3. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

4. Repita as etapas até ajustar as informagdes de més e de ano.

Alterar hora
1. Pressione a tecla: @
> O valor HH comeca a piscar.
2. Gire aroda de ajuste central e selecione a hora desejada.
3. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

4. Repita as etapas e configure os minutos.

Alterar formato da hora atual
1. Pressione a tecla: 24h

> A exibicao altera-se para o formato de 12 horas.

Alterar o teclado

| A

Latin alphabet

9 | Configuragoes

Aqui vocé pode ajustar qual conjunto de caracteres deve ser selecionado ao criar um novo programa.

1. Na telainicial, pressione a tecla: =—
2. Pressione a tecla:
. . =
3. Pressione a tecla: [}
4. Pressione a tecla: &
> E exibida uma lista dos conjuntos de caracteres disponiveis.
5. Gire aroda de ajuste central e selecione o conjunto de caracteres desejado.

6. Pressione o botao de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

Configuracao e volume da campainha

Proceda da seguinte forma para alterar o perfil sonoro da campainha:
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o A W N

Na tela inicial, pressione a tecla: =
Pressione a tecla: ¢
Pressione a tecla: [ ] duas vezes.

Pressione a tecla: i(}
Gire a roda de ajuste central para procurar o perfil sonoro desejado.

Pressione o botdo de ajuste central para confirmar suas configuracoes.

Configurar volume da campainha

o kW N 2

Na tela inicial, pressione a tecla: =—
Pressione a tecla: ¢
Pressione a tecla: [ ]l duas vezes.

Pressione a tecla: g

Gire o seletor para configurar o volume desejado.

Para confirmar a agao, pressione a tecla: Si(s mais uma vez.

Enxaguar a ducha de mao

Vocé pode configurar a exibicdo de um lembrete na tela para enxaguar a ducha de mao com regularidade. Ao
enxaguar a ducha de mao, vocé evita possiveis contaminagdes da dgua que fica no enrolador da mangueira e na
propria ducha de mao.

1.
2.
3.
4,
5.

Na tela inicial, pressione a tecla: —

Pressione a tecla: ¢

Pressione a tecla: [ ]l duas vezes.

Pressione a tecla: “e, para ativar o lembrete de enxague da ducha de mao.

Pressione a tecla: [, para desativar o lembrete de enxague da ducha de mio.

Assim que o lembrete for ativado, vocé recebera uma solicitacdo para enxaguar a ducha de mao por 90 segundos a
cada 72 horas. Além disso, o lembrete de enxague sera indicado no log HACCP com um carimbo de data e hora.

DICA: Pressione a tecla: ~/ apds 30 segundos para sair da mensagem.
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10.1 Gerenciamento da higiene

10.1.1 Dados de HACCP registrados

Os seguintes dados de HACCP sdo registrados por carga:

= Numero das cargas

= Tipo de aparelho

= Numero da série

= Versao do software e da ajuda

= Data e hora

= Programa de limpeza

= Enxague da ducha de mao

= Temperatura na camara de cocgao

= Valor nominal da temperatura de nucleo

= Temperatura de nucleo medida

= Hora (hh:mm:ss)

= Unidade de temperatura

= Conexao ao sistema de otimizagao de energia
= Abrir/fechar a porta da cdmara de cocgao
= Mudanca do modo de operacao

= |impeza automatica

10.1.2 Fazer download dos dados de HACCP

Os dados de HACCP serdao armazenados no equipamento por 28 dias. Vocé pode fazer o download dos dados
durante esse periodo.

v Vocé conectou um pendrive ao equipamento.
1. Na telainicial, pressione a tecla: =—

2. Pressione a tecla: g
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3. Pressione a tecla: (V1
4. Pressione a tecla: HACCP

>> Os dados de HACCP serio baixados como um arquivo txt. E possivel abrir o arquivo em programas de edicio
de texto ou de calculo de tabelas.

Conectar o equipamento a uma rede

OBSERVACAO

Risco a seguranca cibernética

O equipamento é um sistema de cocgao com controle digital, interface de usuario e integracao de software.

Para garantir a seguranga cibernética, a protecao de dados e a operacdo segura, observe as seguintes

instrucoes:

1. A configuracao e a manutencao do sistema de coccao devem ser realizadas somente por pessoal autorizado
e qualificado.

2. Execute regularmente as atualizacdes de software fornecidas pela RATIONAL. Somente softwares genuinos
e assinados podem ser usados. A instalacdo de softwares nao autorizados é proibida e pode comprometer a
seguranga.

3. Conecte o sistema de cocgao exclusivamente em redes seguras (por exemplo, WPA2/WPA3 em WLAN,
VLAN em LAN). A comunicacao com o RATIONAL ConnectedCooking ou outros servicos deve ser feita
através de conexdes encriptadas (por exemplo, HTTPS).

4. Qualquer manipulagao ou modificacdao nao autorizada no software, hardware ou configura¢ao de rede do
sistema de coccdo é proibida e leva a perda da seguranga operacional, bem como a possiveis reclamagodes de
garantia e responsabilidade.

5. Aresponsabilidade pela integracao segura em sua infraestrutura de Tl é do operador. O fabricante nao se
responsabiliza por danos causados por uso inadequado, protecdo inadequada ou acesso nao autorizado.

Geral:

Seu iCombiClassic pode ser conectado a uma rede. Isso oferece as seguintes possibilidades:
= O status do sistema de cocgao e o andamento da cocgao podem ser monitorados pelo ConnectedCooking.
= As mensagens de servico sao armazenadas do iCombiClassic no ConnectedCooking.
= Os programas do iCombiClassic podem ser salvos, alterados e armazenados no ConnectedCooking.

= Os programas criados no ConnectedCooking podem ser carregados e armazenados no iCombiClassic.

Opcgodes disponiveis:

INFORMAGAO: Para se conectar a rede, é necessario utilizar uma interface opcional de Ethernet (LAN) ou uma
interface opcional de WiFi e Ethernet (LAN ou WLAN). Elas devem ser escolhidas e solicitadas durante a
configuracao do equipamento.

O iCombi Classic conta com as seguintes conexdes opcionais a rede:
= Conexao por Ethernet (LAN)
= Conexao por WiFi

Rede:
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Aqui sao exibidos o nimero DHCP, o endereco IP, a mascara da sub-rede, gateway e DNS. Além disso, o endereco
MAC também é exibido aqui. Assim, a conexao a rede pode ser atribuida a um ambiente empresarial, por exemplo,
usando o identificador exclusivo do adaptador de rede do iCombi Classic (endereco MAC).
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Conexao WiFi:

= Pressione R\ para ver as configuracdes do WiFi.

oo
s

S51D: Guest S3I0D: Guest

Serd exibido tanto o status de conexao atual quanto a ultima rede conectada.

= X = desconectado

= i = conectado
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Pesquisar ou alterar a rede

SSID: Guest

Pela opgao de busca, é possivel visualizar e selecionar redes ja armazenadas ou procurar novas.

Selecione uma rede para estabelecer a conexao e confirme com
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abc12345

TERNS O E O ES

= |nforme a senha do WiFi.

Confirmar ou cancelar as informacoes:

= Selecione letras, nimeros e caracteres especiais com o botdo rotativo.

= Confirme a selecao pressionando o botao rotativo.

= Pressione «/ para confirmar as informacoes.
= Pressione Xpara cancelar a selecio.
Conectar ao ConnectedCooking:

Seu iCombi Classic entrara no ConnectedCooking usando um cédigo de ativacao individual. Para registrar o
sistema de coccdo, o céddigo de ativacao gerado no sistema de coccdo deve ser informado na sua conta do
ConnectedCooking em www.connectedcooking.com.
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= Pressione O para acessar o cédigo de ativagao.

= Pressione % para gerar um cédigo de ativacao.

INFO:Pressione £ novamente para gerar um novo cédigo de ativagdao se nenhum for exibido. Isso pode demorar
alguns segundos.

Manual de instrucodes original 49 / 80



10 | Gerenciamento das cozinhas

10.2.1
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Em seguida, vocé podera conectar seu sistema de cocgao ao ConnectedCooking usando esse cédigo.

Se o sistema de cocgao estiver conectado, ele sera exibido no ConnectedCooking. Apds reiniciar o sistema de
cocgao, os dados de higiene automaticos (HACCP) serao transmitidos do sistema de cocgao para o
ConnectedCooking.

Estabelecer conexao WLAN

Se vocé quiser conectar o sistema de cocgao a uma rede WLAN e precisa fazer isso acessando um site, nao sera
possivel estabelecer a conexao WLAN. Nao é possivel conectar-se a redes WLAN que requerem login através de
um website.

1. Pressione a tecla:

2. Pressione a tecla: Rede

3. Paraativar a funcao, pressione a tecla: LIGAR
4. Pressione a tecla: WLAN

> E exibida uma lista de todas as redes WLAN disponiveis. As redes WLAN estzo classificadas de acordo com a
poténcia do sinal, do maior para o menor.

5. Selecione a rede WLAN desejada.
> E solicitado que vocé insira a senha da rede WLAN.

6. Para confirmar a acao, pressione a tecla: «
> Quando a conexao tiver sido estabelecida com sucesso, no rodapé é exibido o simbolo a seguir:
> A rede WLAN serd a primeira da lista de redes WLAN disponiveis.

7. Paravisualizar os detalhes da conexao, pressione a seguinte tecla ao lado da rede WLAN: V

8. Para desconectar, pressione a seguinte tecla nos detalhes da conexao: Desconectar

9. Na barra de icones, pressione para voltar para a visao geral das configura¢ées de rede.

>> O nome da rede WLAN sera exibido na drea WLAN.

As configuracoes de rede otimizadas permitem o estabelecimento de conexdes a redes WLAN com Hidden SSIDS:
= Pressione a tecla: Conexao manual a WLAN.
= Agora vocé pode inserir o nome da rede ( SSID ) e a senha associada.

= Pressione a tecla: para conectar.
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10.2.2 Conectar o cabo de rede

Seu sistema de coccao pode ser equipado opcionalmente com um conector de Ethernet RJ45. Para conectar seu
sistema de coccdo a rede e para protegé-lo totalmente contra respingos de dgua, use um cabo de rede com as
seguintes propriedades:

= Cabo de rede da categoria 6
= Comprimento maximo do conector de 45 mm
= Diametro do conector de 18,5 mm

= Diametro do cabode 5,5 - 7,5 mm

/\ CUIDADO

As pecas funcionais relacionadas a conexao de rede podem aquecer acima dos 60 °C

Vocé pode sofrer queimaduras ao conectar um cabo de rede a um equipamento que esteja sendo utilizado ou
que acabou de ser utilizado.

1. Deixe o equipamento resfriar antes de conectar o cabo de rede.

Desaperte a cobertura de protecao.
Coloque as pegas individuais da cobertura de protegao no cabo de rede.

Insira o cabo de rede na conexao de rede.

1.
2.
3.
4.

Aperte a cobertura de protegao.
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Limpeza automatica

Seu iCombi Classic estd equipado com um sistema de limpeza automadtica. Vocé seleciona o programa de limpeza,
coloca a quantidade indicada de pastilhas de Active Green e de pastilhas Care e o equipamento limpa-se sozinho.
Ao mesmo tempo, o sistema Care integrado mantém o gerador de vapor livre de calcificagdes. Assim, vocé obtém
um aparelho limpo e higiénico, cuidado da melhor forma possivel.

Instru¢oes gerais de seguranca

= Para a limpeza automatica, utilize somente as pastilhas de detergente Active Green e as pastilhas Care
indicadas pela fabricante.

= N3o use produtos de limpeza vermelhos.
Evite escaldamentos e queimaduras da seguinte forma:

= Espere o sistema de coccao e todos os componentes funcionais esfriarem antes de iniciar a limpeza
automatica.

Evite lesGes graves por acidos:

= Os detergentes e produtos quimicos causam lesdes graves na pele e nos olhos. Use 6culos de protecao justos
e luvas de protecao contra produtos quimicos quando limpar o equipamento.

= Mantenha a porta da camara de cocgao fechada durante a limpeza automdtica. Caso contrario, é possivel que
produtos de limpeza corrosivos e vapor quente sejam expelidos. Se vocé abrir a porta da camara de cocgao
durante a limpeza automatica, aparecerd uma notificacdo pedindo para fechar a porta novamente.

= Nao deixe o sensor da temperatura de nucleo pendurado para fora do sistema de cocgao durante a limpeza
automdtica. A vedagao da porta da camara de coccao pode ser danificada e é possivel que produtos de limpeza
corrosivos sejam expelidos.

= Nao limpe o sensor de temperatura de nticleo externo com a limpeza automatica.

= Remova todos os produtos de conservacao e seus residuos antes de aquecer o sistema de cocgao para
preparar alimentos.

Comportamento correto no caso de contato com os produtos de conservacao:

= Ao entrar em contato com as pastilhas de detergente Active Green sem usar luvas de protegao contra
produtos quimicos, lave a area da pele por 10 minutos com agua corrente.

= Se o produto de conservacdo entrar nos olhos, lave-os com agua corrente por 15 minutos. Se estiver usando
lentes de contato, retire-as.

= Se houver ingestao do produto de conservagao, lave a boca com dgua e beba meio litro de 4gua
imediatamente. Nao provoque vémitos.

= Entre em contato com o servico de pronto-atendimento ou com um médico imediatamente.

Programas de limpeza

Os seguintes programas de limpeza estdo disponiveis:

+ + ++

pesada intermedidria leve Lavar sem pastilhas
Programa de limpeza Descricao Produtos de conservagao Intervalo de limpeza
necessarios recomendado
Leve Adequado para remover = Pastilhas de detergente = 1 a 2 vezes por semana
sujeiras leves e Active Green

calcificagdes decorrentes
do uso do equipamento
aaté 200°C.

= Pastilhas Care
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Programa de limpeza

intermediaria

pesada

Enxague sem pastilhas

Descricao

Apropriado para
remover sujeiras e
calcificagoes decorrentes
dos percursos de coccao
que utilizaram as
operagoes de grelhar ou
assar.

Apropriado para
remover sujeiras e
calcificagoes dificeis
decorrentes dos
percursos de cocgao que
utilizaram as operacoes
de grelhar ou assar.

Apropriado para
enxaguar a camara de

COCGao com agua quente.

Iniciar limpeza automatica

Produtos de conservagao
necessarios

= Pastilhas de detergente
Active Green

Pastilhas Care

Pastilhas de detergente
Active Green

Pastilhas Care

Q

As grades de suspensao estdo posicionadas corretamente na camara de coccao.

v
1. Na telainicial, pressione a tecla: —
2. Pressione atecla: @

>

muito quente

3.
4. Pressione a tecla: Il
5.
6. Abra a porta da camara de cocgao.
7.
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Gire o botao de ajuste central e selecione o programa de limpeza [» 52] desejado.

Retire todos os recipientes e as bandejas da camara de coccao.
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Intervalo de limpeza
recomendado

= Agua macia com
dureza média: a cada
14 dias ou

= Aguadura: acada 14
dias

= Conforme necessario

Se a temperatura da camara de coccao estiver acima de 50 °C, serd exibida a mensagem Camara de cocgao

Inicie a funcao Resfriar para diminuir a temperatura da camara de cocgao. Outras informagdes aqui: Fungoes

53 /80



11 | Limpeza automatica

8. AADVERTENCIA! Risco de queimadura quimica! Utilize uma protecao para a boca e luvas de protecao
contra produtos quimicos para se proteger com seguranca ao lidar com as pastilhas de detergente Active
Green e com as pastilhas Care. Desembale a quantidade exibida de pastilhas de detergente Active Green e
coloque-as na rede da camara de cocgao.

9. Desembale a quantidade exibida de pastilhas Care e coloque-as no compartimento Care.
10. Feche a porta da camara de cocgao.

11. Para confirmar a agao, pressione a tecla: «,

>> A limpeza automdtica comega.

>> Um sinal sonoro é emitido quando a limpeza automatica for concluida.

Desligamento automatico apds o final da limpeza

Vocé pode determinar se o sistema de cocgao deve desligar automaticamente apds a conclusao bem-sucedida da
limpeza.

O desligamento automatico apds o final da limpeza esta desativado como configuragao padrao.

1. Pressione a tecla: L},
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Agora a funcao "Desligamento automatico apds o final da limpeza" esta ativada.

O DICAS

= Se vocé utilizar a quantidade recomendada de pastilhas de detergente Active Green na limpeza automatica e
houver a formagao de espuma na camara de coccao, diminua a quantidade de pastilhas quando fizer a
proxima limpeza automatica. Caso a formacao de espuma continue, entre em contato com o seu parceiro de
assisténcia técnica da RATIONAL.

= E possivel iluminar a cdmara de coccdo durante a limpeza com a barra de LED. Para isso, pressione a tecla:

11.4 Cancelar limpeza automatica

E possivel cancelar todos os programas de limpeza automaticos até 30 segundos apds seu inicio. Quando a
limpeza automadtica for iniciada, ela ndao pode mais ser cancelada.

1. Pressione a tecla e mantenha pressionada até a barra de status ser totalmente exibida: )

> Vocé é solicitado a abrir a porta da cdmara de coccao e remover as pastilhas de detergente Active Green.
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2. Abraa porta da camara de cocgao.

3. AADVERTENCIA! Risco de queimadura quimica! Utilize 6culos de protecao justos e luvas de protegao
contra produtos quimicos para se proteger com seguranca ao lidar com as pastilhas de detergente Active
Green e com as pastilhas Care. Retire as pastilhas de detergente Active Green da camara de cocgao e descarte-
as.

4. Feche a porta da camara de cocgao.
> Vocé é solicitado a enxaguar a cdmara de coccao com a ducha de mao.
5. Enxague a camara de cocgao com a ducha de mao.
6. Feche a porta da camara de coccao.
>> E exibida a visao geral dos programas de limpeza.

O DICA

Se a energia acabar durante a limpeza automédtica, ela sera interrompida. Quando a alimentacao de energia for
restabelecida, a limpeza automdtica continuara.
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12 Cuidados

Residuos de gordura ou de alimentos acumulados na camara de coccao

Se vocé nao limpar a camara de cocgao adequadamente, hd o risco de incéndio devido aos residuos de gordura
ou de alimentos acumulados.

1. Limpe o equipamento diariamente.

2. Em caso de incéndio, mantenha a porta da camara de cocgao fechada. Assim, retira-se o oxigénio do fogo.
Desligue o equipamento. Caso o fogo se alastre, utilize um extintor de incéndio adequado para apagar
incéndios causados por gordura ou dleo. Nunca utilize extintores de dgua nem de espuma para apagar
incéndios causados por gordura ou dleo.

Solicitagao de limpeza

Uma solicitagao de limpeza é exibida quando vocé nao usa um programa de limpeza com Care (leve,
intermedidria, pesada) durante muito tempo. Para evitar o acimulo de calcario no seu sistema de cocgao, deve-
se realizar pelo menos uma limpeza leve em intervalos regulares.

12.1 Instrugoes gerais de seguranga
Evite escaldamentos e queimaduras da seguinte forma:
= Espere o equipamento e todos os componentes funcionais esfriarem antes de realizar os trabalhos de limpeza.
Evite danos materiais, lesdes e acidentes fatais da seguinte forma:

= Limpe seu equipamento diariamente inclusive quando for utilizado apenas o modo de operacao manual de
vapor.

= Nao lave os acessérios com a limpeza automatica do equipamento.

12.2 Intervalos de conservacao
Intervalo de conservagao Componentes funcionais
Semanalmente = Parte externa do equipamento

= Revestimento do LED
= Painel de controle
= Pecas de plastico

Os componentes funcionais devem ser limpos conforme o intervalo de conservacao a seguir, mas a limpeza pode
ocorrer com mais frequéncia, se necessario.

12.3 Produtos de conservacao

Produtos de conservacao apropriados

= Limpe as seguintes pegas funcionais com 4gua morna, um detergente suave e um pano macio:

Parte externa do equipamento

Vidros da porta da camara de cocgao

Revestimento do LED na porta da camara de cocgao
— Vedagao da camara de coccao

= Limpe os acessérios com agua morna, um detergente suave e um pano macio.

Produtos de conservacao inadequados

N3o utilize os produtos de conservacao inadequados a seguir para limpar o equipamento, seus componentes
funcionais nem os acessorios:
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= Produtos de limpeza abrasivos

= Acido cloridrico, lixivia, substancias com enxofre ou outras substincias que consumam oxigénio
= Alcool nio destilado, metanol ou solu¢cdes como acetona, benzeno, tolueno ou xileno

= Limpadores de fogao ou de grelhas

= Esponja para limpar panelas com velo

= Palha de aco

= Limpadores de alta pressao

= Ferramentas afiadas ou pontiagudas
Limpar a porta da camara de cocgao

Vedagao da porta da cdamara de coccao

Travamento dos vidros

Revestimentos do LED

Travamento dos vidros

Limpar os vidros

1. Abra totalmente a porta da cdmara de cocgao até trava-la.

2. Solte os travamentos dos vidros pressionando-os levemente.

3. Gire os vidros da porta da camara de cocgao.

4. Limpe os vidros da porta da camara de coc¢ao com agua morna, um detergente suave e um pano macio.
5

Espere os vidros da porta da camara de cocgdao secarem completamente.

Limpar as lentes do LED

Ap6s limpar os vidros da porta da camara de coccdo, vocé também pode limpar os revestimentos do LED. Apenas
limpe os revestimentos do LED com os produtos de conservagao apropriados [» 571.

O revestimento do LED localiza-se entre os dois vidros da porta da camara de cocgao.

v Os vidros da porta da camara de coccao estao destravados.

1. Limpe a cobertura do LED com dgua morna, um detergente suave e um pano macio.
2. Remova os residuos de detergente com agua e um pano macio.

3. Espere o revestimento do LED secar completamente.
4

Trave novamente todos os vidros da porta da camara de coccao.

Limpar a borracha de vedagao da porta da camara de cocgao

Se vocé utilizar o seu equipamento no funcionamento continuo, com temperaturas da camara de coccdo acima de
260°C e preparando sobretudo alimentos com alto teor de gordura e de gelatina, a vedagao da porta da camara de
coccao pode desgastar rapidamente. Para aumentar a vida util da vedagao da porta da camara de coccao, limpe-a
diariamente.

v A porta da camara de cocgao estd aberta.
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1. Limpe a vedacgao da porta da camara de cocgao com dgua morna, um detergente suave e um pano macio.

2. Espere avedacdo da porta da camara de cocgao secar completamente.

Limpar a bandeja de coleta de gotas da porta

Se vocé utilizar seu sistema de coccdao no funcionamento continuo, com temperaturas da camara de coccao acima
de 260°C e preparando sobretudo alimentos com alto teor de gordura e gelatina, a bandeja de coleta de gotas da
porta pode ficar muito suja. Limpe-a diariamente para garantir um padrao de higiene satisfatério.

v A porta da camara de cocgao estd aberta.
1. Limpe a bandeja de coleta de gotas da porta com dgua morna, um detergente suave e um pano macio.

2. Certifique-se de ter removido restos de alimentos, depdsitos de gordura e incrustagoes.

Limpe a abertura de saida da bandeja de coleta de gotas da porta e a vedacao plana do abridor de escoamento
v A porta da camara de cocgao estd aberta.
1. Abrir o abridor de escoamento com uma mao no pé de acionamento e segurar com firmeza.

2. Paraeliminar incrustagdes, limpe a vedacdo plana e a abertura de saida com um pano macio, 4gua morna e
detergente neutro. Segure o abridor de drenagem aberto firmemente com a mao para evitar que o0 mecanismo
desengate acidentalmente.

3. Seavedacao plana deslizar durante a limpeza, coloque-a de volta na posigao correta.

Limpar a ducha
1. Puxe a mangueira do jato manual completamente para fora e segure-a.
2. Limpe o jato manual e a mangueira com uma esponja macia.

3. Pararemover calcificagdes incrustadas, limpe o jato manual e a mangueira com vinagre diluido.

Lavar a bandeja coletora e a canaleta de escoamento

OBSERVACAO

Nao lave a bandeja coletora com a ducha de mao. Isso pode danificar o sistema de coccao.

Para garantir a vedagao permanente contra vazamentos na bandeja coletora da porta, limpe diariamente a sujeira
mais pesada acumulada na vedagao do dreno.

1. Abraa porta da camara de cocgao.

2. Paralimpar a bandeja coletora e a canaleta de escoamento, encha a bandeja coletora diariamente com 1a 2
litros de 4gua morna.

w

Utilize um pano macio e apenas produtos de limpeza recomendados pela RATIONAL.
Limpar o filtro de ar

OBSERVACAO

E possivel que entre 4gua no equipamento se o filtro de ar nio for montado corretamente.

A protecao contra o jato de 4gua em todas as direcdes somente estd garantida quando o filtro de ar for
montado corretamente.

1. Empurre o filtro de ar no equipamento até trava-lo.

OBSERVACAO

Nao utilize objetos pontiagudos

Nao utilize objetos afiados como uma faca, por exemplo, para abrir a cobertura do filtro de ar. Ha risco de
danificar o suporte do filtro.
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Ferramenta necessaria
= Chave de fenda

Y-

Coloque a chave de fenda nas ranhuras da tampa do filtro de ar (A).
Retire a tampa do filtro de ar.

Puxe o filtro de ar para fora (B).

M wWw N =

Lave o filtro de ar na lava-louca e espere secar completamente.

> Se o filtro de ar n3o ficar limpo apos a lavagem na lava-louga, ele precisa ser substituido.

Ll

Se ele ficar limpo, coloque-o de volta no equipamento.

6. Coloque a tampa do filtro de ar de volta no equipamento.

12.8 Limpar os acessorios

Nao deixar os acessorios dentro do sistema de coccao durante a limpeza automatica.

Nunca deixe os acessorios dentro do sistema de coc¢ao durante a limpeza automatica. Isso pode danificar tanto
o sistema de cocgao quanto o acessorio.

1. Espere os acessorios esfriarem antes de realizar as tarefas de limpeza.
2. Remova os restos de alimentos e as camadas de gordura, amido e clara de ovo com um pano macio.

3. Se o acessorio estiver sujo ha muito tempo, deixe-o de molho em dgua morna e remova a sujeira em seguida
com um pano macio.

12.9 Limpar tubulacao de ventilacao do trajeto de escoamento

Se seu equipamento for conectado a um sifao local durante a instalacdo, uma tubulacdo de ventilacdo é montada
no trajeto de escoamento. Se a d4gua for mole ou se o equipamento estiver conectado a um sistema de
amaciamento de dgua e vocé usar os programas de limpeza média e pesada com frequéncia, a espuma gerada na
limpeza vai para a tubulagao de ventilacao. Para garantir que a espuma escorra bem, limpe a tubulacao de
ventilagdo uma vez por semana.

1. Encha a tubulacdo de ventilagio com dgua morna até ficar limpa e sem residuos. A d4gua deve estar a 60 °C.
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13 Inspiracao e ajuda

13.1 Ajuda por telefone

ChefLine®

Entre em contato conosco por telefone sempre que tiver perguntas sobre aplicagdes ou receitas. Rapido e
descomplicado, de cozinheiro para cozinheiro, 365 dias por ano. Ligue para a nossa RATIONAL ChefLine ® O
numero esta no adesivo da ChefLine® colado na porta da cdmara de coccao, em Servico, nas configuragdes e em
rational-online.com.

Parceiros de Servico RATIONAL

Nossos equipamentos sdo confidveis e duraveis. Caso ocorram desafios técnicos, os parceiros de assisténcia
técnica da RATIONAL prestam uma ajuda rapida. Fornecimento garantido de pecas e servico de emergéncia
inclusive ao fim de semana. O niumero esta em Configuracées > Servico ou em rational-online.com.

13.2 Acessar os dados do equipamento

Pelo equipamento, é possivel saber qual é a versao do software instalado e o nimero de série do aparelho. Se vocé
tiver um aplicativo leitor de cédigo QR instalado no seu smartphone, é possivel carregar os dados para o seu
celular.

Model: E101
Software: 100_02_02_CS3288
Serial: E11M

1. Na telainicial, pressione a tecla: =—

2. Pressione a tecla: g
3. Pressione atecla: [}
4. Pressione a tecla: fJl]
> As seguintes informacodes serdo exibidas:
= Tipo de aparelho
= Versao instalada do software
= Numero de série do equipamento

Em seguida, vocé pode escanear o c6digo QR com o seu smartphone para salvar as informacodes exibidas.
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13.3

13.3.1

13.3.2
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Resolucao de problemas

Entre em contato com o seu parceiro de assisténcia técnica da RATIONAL [» 61] sempre que uma mensagem de
erro aparecer. Sempre mantenha o nimero de série do equipamento em maos. O nimero de série esta na placa de

identificagao.

E possivel que aparecam mensagens informativas que exigem uma acao da sua parte. Nesses casos, vocé como
operador(a) ndo precisa entrar em contato com os Parceiros de Servico RATIONAL [» 61].

Mensagens de erro do aquecimento do gerador de vapor

Mensagem de erro
Service 10
SC-automatic failed
Service 11

Water supply steam generator
failed

Service 12

Water volume measurement
failed

Service 13

Water detection failed
Service 20.8

Steam generator sensor failed
Service 28.4

Steam generator too cold Hot
air possible

Service 42.1
Solenoid valve failed
Service 43.1
Solenoid valve failed
Service 46.1
Pump failed
Service 46.2
Pump failed

Causa

O SC automatico esta com defeito.

A entrada de dgua do gerador de vapor
esta com defeito.

A medicao da quantidade de dgua esta
com defeito.

A identificacao do nivel de dgua no
gerador de vapor estd com defeito.

O sensor de temperatura estd com
defeito.

A temperatura do gerador de vapor esta
abaixo do limite.

A alimentacao de dgua esta com defeito.

A alimentacao interna de dgua nao esta
fechando.

A alimentagao de dgua esta com defeito.

A alimentagao de dgua esta com defeito.

Mensagens de erro para os equipamentos a gas

Possivel coccao

Sim

Sim

Sim

Apenas o modo de operacao
“Ar quente” estd disponivel.

Apenas o modo de operacao
“Ar quente” estd disponivel.

Apenas o modo de operacao
“Ar quente” esta disponivel.

Apenas o modo de operacao
“Ar quente” esta disponivel.

Apenas o modo de operacao
“Ar quente” estd disponivel.

Sim

Sim

Se o seu equipamento contar com uma ligacao de gds, as mensagens de erro adicionais a seguir podem ser
exibidas. Entre em contato com o seu parceiro de assisténcia técnica da RATIONAL [» 61] sempre que uma
mensagem de erro aparecer. Sempre mantenha o nimero de série do equipamento em maos.

Mensagem de erro
Service 32.1
Check gas supply

Service 32.2
Check gas supply

Service 32.3
Check gas supply

Causa
O queimador de gés esta com defeito.

Feche o dispositivo de bloqueio da
tubulagao de gas.

O queimador de gés esta com defeito.

Feche o dispositivo de bloqueio da
tubulagao de gas.

O queimador de gés esta com defeito.

Feche o dispositivo de bloqueio da
tubulacao de gas.

Possivel coccao

Nao

Nao

Nao
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Mensagem de erro
Service 33.1

Gas burner failed close gas
supply
Service 33.2

Gas burner failed close gas
supply
Service 33.3

Gas burner failed close gas
supply

Service 34.32

Data communication failed
Service 60

Gas system failed

13.3.3

Mensagem de erro

Service 20.1

Cabinet sensor failed
Service 28.1

Steam generator too hot
Service 28.2

Cooking cabinet too hot
Service 34.1

Data communication failed
Service 34.2

Data communication failed
Service 34.4

Data communication failed
Service 42.3

Solenoid valve failed
Service 42.6

Solenoid valve failed
Service 43.3

Solenoid valve failed

Causa
O queimador de gés esta com defeito.

Feche o dispositivo de bloqueio da
tubulacao de gas.

O queimador de gés esta com defeito.

Feche o dispositivo de bloqueio da
tubulagao de gas.

O queimador de gés esta com defeito.

Feche o dispositivo de bloqueio da
tubulagao de gas.

A comunicagao interna de dados esta com
defeito.

Ainicializacao da caixa de ignicao esta
com defeito.

Desligue e religue o equipamento. Se o
erro continuar sendo exibido, entre em
contato com o seu parceiro de assisténcia
técnica.

Mensagens de erro do aquecimento do ar quente

Causa

O sensor de temperatura estd com
defeito.

O limite de temperatura do gerador de
vapor foi ultrapassado.

O limite de temperatura da camara de
coccao foi ultrapassado.

A comunicagao interna de dados esta com
defeito.

A comunicagao interna de dados esta com
defeito.

A comunicagao interna de dados esta com
defeito.

A alimentagao de dgua esta com defeito.

A alimentacao de dgua esta com defeito.

A alimentacao interna de dgua nao esta
fechando.

13.3.4 Mensagens de erro da vaporizacao

Mensagem de erro
Service 20.2

Control sensor failed
Service 20.4

Humidity sensor failed
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Causa
O sensor de temperatura estd com
defeito.

O sensor de temperatura estd com
defeito.
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Possivel coccao

Nao

Sim

Possivel coccao

Nao

Nao

Nao

Nao

A funcao Umidificagao nao
esta disponivel.

Sim

Apenas o modo de operacao

“Ar quente” estd disponivel.

Possivel coccao

Sim

Sim
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13.3.5

Mensagem de erro
Service 30

Humidity control failed
Service 36

Humidity control failed
Service 37

Humidity control failed
Service 42.2

Solenoid valve failed
Service 43.2

Solenoid valve failed

Causa

A medicao da umidade esta com defeito.

O sensor de pressao diferencial esta com
defeito.

O sensor de pressdo diferencial esta com
defeito.

A alimentagao de dgua esta com defeito.

A alimentagao interna de agua nao esta
fechando.

Mensagens de erro CleanJet

Mensagem de erro
Service 34.8

Data communication failed
Service 43.6
Solenoid valve failed
Service 47.1

Pump Failed

Service 47.2

Pump failed

Service 110
Cleanjet failed
Service 120

Cleanjet failed

Service 121

Pour Water 3l

13.3.6 Mensagens de erro Care

13.3.7
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Mensagem de erro
Service 42.4
Solenoid valve failed
Service 43.4
Solenoid valve failed
Service 49.1

Pump failed

Service 49.2

Pump failed

Mensagens informativas

Causa

A limpeza automadtica ndo estd
funcionando.

A alimentacao interna de dgua nao esta
fechando.

A bomba de esgoto estd com defeito.

A bomba de esgoto esta com defeito.

Ocorreu um erro na bomba SC durante a
limpeza automatica.

Ocorreu um erro no reconhecimento do
nivel de 4gua durante a limpeza
automatica.

N&o tem 4gua suficiente na caixa de
limpeza

Causa

A alimentacao de dgua esta com defeito.
A alimentacao interna de dgua nao esta
fechando.

A alimentacao de dgua esta com defeito.

A alimentagao de dgua esta com defeito.

Possivel coccao

Sim

Sim

Sim

Sim

Apenas o modo de operacao

“Ar quente” estd disponivel.

Possivel coccao

Nao
Apenas o modo de operacao

“Ar quente” estd disponivel.

Sim

Sim

Apenas o modo de operacao
“Ar quente” estd disponivel.
Encha a caixa de limpeza com
3 litros de agua.

Possivel coccao

Sim

Apenas o modo de operacao
“Ar quente” estd disponivel.

Sim

Sim

As mensagens informativas sdo exibidas em uma caixa de texto com bordas azuis e indicam situagdes nas quais
vocé, usudrio(a), precisa prestar atengao.
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As seguintes mensagens informativas podem ser exibidas:

Explicacao dos simbolos:

= ¢ Sem fluxo de dgua

Informacao
Energy optimization active

Steam generator too cold Hot air
possible

Initialise timer

Battery low

Cabinet light failed

Selftest with water requested

Pour water 3 litres

Check Watersupply

Check USB Stick
Pour Water 3l

Program import error
Selftest with water requested
<

Check Watersupply

)‘Zx_

Check Watersupply

)Qx_

Pour Water 3l

13.3.8 Centro de notificagoes

Mensagem de erro

Service 17

Unit data failed

Service 29

Electric compartment too hot
Service 31.1

Core temperature sensor
failed

Service 31.2

Core temperature sensor on
emergency run

Manual de instrucodes original

Causa
Otimizagao de energia ativa

A temperatura do gerador de
vapor esta abaixo do limite.

O relégio da hora atual da CPU
nao foi inicializado. Ajuste a data e
a hora.

A bateria esta com defeito.

Ailuminacao da camara de cocgao
nao esta funcionando
corretamente.

Autoteste realizado sem agua

Solicitagao para encher a caixa de
limpeza com 3 litros de dgua

Tempo de enchimento do
eletrodo de nivel esgotado

O pen-drive estd com defeito

Quando a mensagem informativa
é fechada e ainda ha pulso

Erro no programa

Autoteste realizado sem agua

Tempo de enchimento do
eletrodo de nivel esgotado

Sem agua durante a inicializacao

Nao ha agua suficiente no gerador
de vapor

Causa

O tipo do equipamento estd com defeito.

A temperatura da placa estd muito alta.

O sensor de temperatura de nucleo da
camara de cocgao esta com defeito.

O sensor de temperatura de nucleo da
camara de cocgao esta com defeito.

13 | Inspiragao e ajuda

Possivel coccao

Sim

Apenas o modo de operacao “Ar
quente” estd disponivel.

Sim

Sim

Sim

Somente o modo de operacao Ar
quente esta disponivel.

Somente o modo de operacao Ar
quente esta disponivel.

Somente o modo de operacao Ar
quente esta disponivel.

Sim

Somente o modo de operacao Ar
quente esta disponivel.

Sim

Somente o modo de operacao Ar
quente esta disponivel.

Somente o modo de operacao Ar
quente esta disponivel.

Apenas o modo de operacao “Ar
quente” estd disponivel.

Apenas o modo de operacao “Ar
quente” estd disponivel.

Possivel coccao

Nao

Nao

Sim, mas nao é possivel usar o
sensor de temperatura de
nucleo.

Sim, mas nao é possivel usar o
sensor de temperatura de
nucleo.
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Mensagem de erro

Service 34.16

Data communication failed
Service 34.64

Data communication failed
Service 34.400

Data communication failed

Service 41

Service 52.1
Cabinet light failed
Service 52.2
Cabinet light failed

Service 72

O limitador de temperatura de

seguranga foi acionado
Service 1017
USB Stick error

13.3.9

Causa Possivel coccao
A comunicagao interna de dados estd com  Sim
defeito.

A comunicagao interna de dados estd com  Sim
defeito.

A comunicagao interna de dados estd com  Sim
defeito.

Ha aciumulo de calcario no bico ou na
tubulagao de umidificacao.

A funcao Umidificacao nao
esta disponivel.

A iluminacdao da camara de cocgao nao Sim
esta funcionando corretamente.

A iluminacao da camara de cocgao nao Sim
esta funcionando corretamente.

A temperatura de acionamento do sensor Nao
de temperatura foi ultrapassada.

Pen-drive com defeito Sim

Mensagens de erro durante a operac¢ao da UltraVent

As mensagens de erro a seguir podem ser exibidas quando vocé operar o seu equipamento com uma UltraVent.
Entre em contato com o seu parceiro de assisténcia técnica da RATIONAL [» 61] sempre que uma mensagem de
erro aparecer. Sempre mantenha o nimero de série do equipamento em maos.

Mensagem de erro
Service (E) 35
Service (E) 35.1

Service (E) 35.2

Service (E) 35.3
Service (E) 35.4
Service (E) 35.6
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Causa
Cobertura de condensacao e sistemas de exaustao nao identificados.

O motor da cobertura de condensagao e dos sistemas de exaustao estd com
defeito.

Filtro principal da cobertura de condensacao e dos sistemas de exaustao nao
identificado.

O controle do elemento térmico esta com defeito.
A protecao do motor do elemento térmico esta com defeito.

O filtro principal da Ultravent Plus esta sujo.
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14 Manutencao

Vocé mesmo pode realizar as tarefas de manutencdo a seguir:
= Trocar o filtro de ar [» 67]

= Trocar a vedacdo da porta da camara de cocgao [» 68]
14.1 Trocar o filtro de ar

OBSERVAGAO

Nao utilize objetos pontiagudos

Nao utilize objetos afiados como uma faca, por exemplo, para abrir a cobertura do filtro de ar. Ha risco de
danificar o suporte do filtro.

OBSERVACAO

E possivel que entre dgua no equipamento se o filtro de ar nao for montado corretamente.

A protecao contra o jato de dgua em todas as direcoes somente estd garantida quando o filtro de ar for
montado corretamente.

1. Empurre o filtro de ar no equipamento até trava-lo.

OBSERVACAO

Utilizar apenas filtros de ar secos.

Certifique-se de que o novo filtro de ar esteja seco antes de troca-lo para evitar danos materiais.

Ferramenta necessaria
= Chave de fenda

Y-

Uma mensagem serd exibida quando o filtro de ar precisar ser trocado.
Insira a chave de fenda no encaixe da tampa do filtro de ar.

Retire a tampa do filtro de ar.

Tire o filtro de ar.

Empurre o novo filtro de ar no equipamento até trava-lo.

aos woN o2 <

Coloque a tampa do filtro de ar de volta no equipamento.
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14.2 Trocar a vedagao da porta da camara de coccao

Abra a porta da camara de coccao.

Retire a vedagao da guia da porta da camara de coccao e descarte-a.

1
2

3. Umedeca os labios de retengao da nova vedacao com agua e sabao.

4. Primeiro, pressione as extremidades da vedagao nas extremidades da guia.
5

Em seguida, pressione o resto da vedacao na guia.
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15 Transporte

15.1 Esvaziar o gerador de vapor

Esvazie o gerador de vapor antes de transportar seu sistema de coccao.

1. Desconecte o sistema de cocgao da alimentagao de agua.
Na tela inicial, pressione a tecla: =—
Pressione a tecla:

Pressione a tecla: [

v A WN

Pressione a tecla: =

>> O gerador de vapor serd esvaziado.

15.2 Transportar o equipamento

/\ ADVERTENCIA

As rodinhas podem ser danificadas se o equipamento ou o Combi-Duo for movimentado com os freios de
travamento acionados
Se as rodinhas forem danificadas, o equipamento ou o Combi-Duo pode cair e machucar vocé gravemente.

1. Solte os freios de travamento das rodinhas antes de transportar ou empurrar o equipamento ou o Combi-
Duo.

2. Para garantir o transporte seguro, somente desloque o sistema de cocgao ou o Combi-Duo em duas
pessoas.
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As rodinhas podem ser danificadas se vocé alterar seu direcionamento com os freios de travamento
acionados.
Se as rodinhas forem danificadas, o equipamento ou o Combi-Duo pode cair e machucar vocé gravemente.

1. Se as rodinhas do equipamento ou da base inferior estiverem viradas para fora e vocé quiser alterar o seu
direcionamento, primeiro solte os freios de travamento e gire as rodinhas em seguida.

2. Nao chute as rodinhas.

/\ CUIDADO

Os equipamentos podem tombar quando transportados por desniveis e areas inclinadas

O equipamento pode tombar e machuca-lo quando vocé o empurrar por desniveis e areas inclinadas.
1. Empurre o equipamento com cuidado nos desniveis e nas dreas inclinadas.

/\ CUIDADO

O equipamento e o Combi-Duo sobre rodinhas podem tombar durante o transporte ou o deslocamento

Se o seu equipamento ou o seu Combi-Duo sobre uma base com rodinhas estiver parado e vocé nao soltar o
freio de travamento antes de transporta-lo, ele pode tombar e machucar vocé.

1. Solte os freios de travamento das rodinhas antes de transportar ou empurrar o equipamento ou o Combi-
Duo.

2. Acione novamente os freios de travamento das rodinhas depois do transporte.

Peca para o seu parceiro de servico transportar o sistema de coccao a fim de garantir o processo adequado.

Vocé pode mover os equipamentos instalados em bases inferiores méveis ou com rodinhas.

v O gerador de vapor esta vazio e a caixa de limpeza foi esvaziada por bombeamento [» 69]. Os dois pontos
citados somente devem ser executados por um parceiro de servico.

1. Antes de transportar o equipamento para outro local, é preciso desconectd-lo adequadamente das redes de
energia, agua e esgoto.

2. Apos transportar o equipamento para o local novo, ele deve ser reconectado adequadamente as redes de
energia, agua e esgoto e os freios de travamento da base inferior mével ou das rodinhas precisam ser
acionados.

3. Quando quiser puxar o equipamento um pouco para a frente durante a limpeza, solte os freios de travamento
da base inferior mdével ou das rodinhas.

4. Puxe o equipamento para frente com cuidado.

Ao terminar de limpar a cozinha, empurre o equipamento de volta com cuidado e acione os freios de
travamento.
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16 Retirar o equipamento de funcionamento e descarte

16.1 Retirar de funcionamento

Entre em contato com o seu parceiro de assisténcia técnica da RATIONAL quando quiser retirar o equipamento de
funcionamento.

16.2 Descarte

Os equipamentos antigos contém materiais recicldveis. Descarte os equipamentos antigos respeitando o meio
ambiente e pelos sistemas de coleta apropriados.
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17 Dados técnicos

Observe também os dados técnicos na placa de identificacao. A placa de identificacdo localiza-se a esquerda ao

lado do painel de controle.

17.1 Equipamentos com conexao elétrica

Peso (sem embalagem) Tipo 6-1/1
Peso (sem embalagem) Tipo 6-2/1
Peso (sem embalagem) Tipo 10-1/1
Peso (sem embalagem) Tipo 10-2/1
Grau de protecao

Emissao sonora do ar

Condigdes ambientais

WLAN padrao

Frequéncia e poténcia maxima de transmissao WLAN

Valor

128 kg

96 kg

123 kg

165 kg

IPX5

<60 dBA

5-40°C

IEEE 802.11b/g/n

2412-2472 MHz / 31,6 mW
EIRP

17.2 Equipamentos com conexao a gas
Valor
Peso (sem embalagem) Tipo 6-1/1 111 kg
Peso (sem embalagem) Tipo 6-2/1 148 kg
Peso (sem embalagem) Tipo 10-1/1 143 kg
Peso (sem embalagem) Tipo 10-2/1 188 kg
Grau de protecao IPX5
Emissao sonora do ar <60 dBA
Condigdes ambientais 5-40°C
WLAN padrao IEEE 802.11 b/g/n
Frequéncia e poténcia maxima de transmissao WLAN 2412-2472 MHz / 31,6 mW
EIRP
17.3 Tipos e nomes dos modelos
A designacao do tipo e os nomes dos modelos sao diferentes na placa de identificacao. Observe a atribui¢ao nessa
tabela.
Tipo Nome do modelo
LMxxxB iCombi Classic 6-1/1
LMxxxC iCombi Classic 6-2/1
LMxxxD iCombi Classic 10-1/1
LMxxxE iCombi Classic 10-2/1
17.4 Conexodes arede
A tabela a seguir lista as portas usadas e seu uso. As portas com a indicacao Padrao estdo abertas de fabrica,
opcionalmente pode ser configurado através de Opcdes e Configuracdes do dispositivo.
Porta Protocolo Utilizacao Configuracao
53 TCP / UDP DNS Padrao
443 HTTPS Padrao
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8883 TCP MQTT sobre SSL/TLS Padrao

17.5 Conformidade

17.5.1 Equipamentos com conexao elétrica
Esse equipamento cumpre com as seguintes diretrizes da UE:

= Diretriz 2014,/53/EU sobre a harmonizagao das prescri¢oes legais dos Estados-membros sobre a
disponibilizacao de equipamentos de radio no mercado

= Diretriz 2006,/42/EU sobre maquinas

= Diretriz 2014,/30/EU para a harmonizagao das prescri¢oes legais dos Estados-membros sobre a
compatibilidade eletromagnética

= Diretriz 2011,/65/EU sobre a restricao do uso de determinadas substancias perigosas em equipamentos
elétricos e eletrénicos, inclusive a 2015,/863 /EU

Esse equipamento cumpre com as seguintes normas europeias:
= EN 60335-1:20172 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 61000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013
= EN55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
= EN 62233:2008
= EN 1717:2000

17.5.2 Equipamentos com conexao a gas
Esse equipamento cumpre com as seguintes diretrizes da UE:
= Diretriz (EU) 2016,/426 sobre equipamentos para a combustao de combustiveis gasosos

= Diretriz 2014,/53/EU sobre a harmonizacao das prescri¢des legais dos Estados-membros sobre a
disponibilizacao de equipamentos de radio no mercado

= Diretriz 2006,/42/EU sobre maquinas

= Diretriz 2014,/30/EU para a harmonizagao das prescri¢des legais dos Estados-membros sobre a
compatibilidade eletromagnética

= Diretriz 2011,/65/EU sobre a restricao do uso de determinadas substancias perigosas em equipamentos
elétricos e eletronicos, inclusive a 2015,/863 /EU

Esse equipamento cumpre com as seguintes normas europeias:
= EN 60335-1:2012 + A11:2014 + A13:2017
= EN 60335-2-42:2002 + A1:2008 + A11:2012
= EN 60335-2-102:2016
= EN 61000-3-2:2014; EN 61000-3-3:2013
= EN 55014-1:2006+A1:2009+A2:2011; EN55014-2:2015
= EN 62233:2008
= EN 203-1:2014; EN203-2-2:2006; EN 203-3-:2009
= EN 1672-1:2014
= EN 1717:2000
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18 Regulatory Information

Este equipamento nao tem direito a protecao contra interferéncia prejudicial e nao pode causar interferéncia em
sistemas devidamente autorizados.
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