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与品牌相符的全方位服务包。
我们希望您能从一开始就从您的投资中获取最大的收益。
持续整个产品生命周期，不增加额外的成本。

免费！- 现场指导
我们在您自己的厨房向您的厨师展示我们的设备的工作原理，以及如何以最佳方式使用设
备，满足您的全部特殊需求。

免费！- RATIONAL莱欣诺 ®  遥控功能
如果您的 SelfCookingCenter 膳酷盛 ®  已与一个网络相连，则可使用
iPhone 轻松控制并监控它。由此可了解一切，始终知道设备中正在执
行的步骤。

 
只需简单登录 ConnectedCooking.com

免费！- Chef✆Line ®

只要您对设备的使用或者菜谱有任何问题，我们都乐于在电话中为您提供咨询。快速、简
捷，厨师对讲，365 天全年无休。Chef✆Line 联系方式  电话 +49 (0) 81 91/327 561。
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RATIONAL SERVICE-PARTNER
我们的设备可靠且耐用。然而，即便出现了技术难题，RATIONAL
SERVICE-PARTNER 也会快速提供帮助。包括得到保证的备件供应和
周末紧急服务： 电话 +49 (0) 81 91/327 666.

2 年保修
我们提供 24 个月保修，从设备初次安装之日开始计算。前提是：您在我们这里
正确且完整地登记了您的设备。可以在 www.rational-online.com/warranty 下简
单地在线登记或通过随附的邮寄卡登记。玻璃、灯泡和密封材料的损坏以及由不
当安装、使用、养护、维修和除钙而导致的损坏不在保修范围之内。

 
只需简单登录 www.rational-online.com/warranty



CombiMaster – 超强动力设备
尊敬的用户：
 
购买CombiMaster ®  Plus是您的明智之选！
 
全新的CombiMaster ®  Plus 代表着成熟的技术、卓越的食品加工质量并展现令人惊叹的、能
随时实现绝佳食品品质的强大功能： 松脆的脆皮烤，多汁的烤肉，浓郁的香味和色泽。 旋
钮操作异常方便直观且耐用。 CombiMaster ®  Plus 将成为您在厨房中的长久的可靠伙伴。
 
我们提供24个月质保，从安装之日开始计算。 前提是您在我们这里为您的设备进行完整正
确的注册。 您可以访问互联网网址www.rational-online.com/warranty方便地进行注册，也可
以通过附送的明星片注册。 玻璃、灯泡和密封材料的损坏以及由不当安装、使用、养护、维
修和除钙而导致的损坏不在保修范围之内。
 
祝您好运
 
您的
RATIONAL AG
 

我公司保留技术升级变更之权利！

经销商 安装师

安装日期：

设备编号  
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危险！
直接危险情况，如果不避
免，将导致严重伤害甚至死
亡。

警告！
可能的危险情况，如果不避
免，可能导致严重伤害甚至
死亡。

小心！
可能的危险情况，如果不避
免，可能导致轻伤或小伤。

腐蚀性物 火灾危险！ 烫伤危险！

注意：
不遵守规定可能导致材料受
损。

日常使用的建议和窍门。 在调试前请仔细阅读手册。

最上方的插槽高度最高可允
许为160 cm。
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在调试前请仔细阅读手册。

在初次调试新设备前，您需要执行一次自动自测。此自测持续约 45 分钟，用于使设备适应
特殊的环境条件。请注意下列提示：

- 为了执行自测，必须从设备中清除所有包装材料，并且检查挂梯和空气导流板的位置是否
正确。

- 必须根据安装提示连接设备。
- 针对 6 x 2/3、6 x 1/1、10 x 1/1、6 x 2/1 和 10 x 2/1 GN 设备尺寸倒着将一个平的 GN 容

器放入挂梯的中部。
- 针对 20 x 1/1 和 20 x 2/1 GN 设备尺寸将两个 GN 容器放入搁架式平台车中。相应地将一

个平的 GN 容器倒着居中放至上方和下方风扇叶轮前。
- 更多信息请参见显示屏提示和安装手册。

火灾危险！
移除包装材料、起动器套件、烤架和容器。
 

在自测期间不得打开烹饪腔门。打开烹饪腔门会导致自测中断。通过关闭设备重新启动自测。在
此之前先冷却热的设备。如果中断，则在第二天会重新要求启动自测。

步骤 信息/按钮 描述

1 请打开烹饪腔门并移除包装材料、起动器套件、
烤架和容器。

2
请将一个空的 CN 盘开口朝下推入风扇叶轮前
的插槽中。更多详细信息，也请参阅安装手
册。
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步骤 信息/按钮 描述

3 关闭烹饪腔门启动自测。

4 后续测试自动进行。显示屏发出“自测”信号。

5 在约 45 分钟后自测程序结束。

在结束自测后必须强制测量气体设备的废气！
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请将手册存放在设备所有用户都能随时拿到的位置！
孩童和身体、认知或精神方面有障碍的人员或经验不足且/或知识储备不足的人员不得使用该
设备。如果有负责安全的人员在场监督，则经验不足且/或知识储备不足的人员可以使用该设
备。除非有负责安全的人员在场监督，并提示设备存在的风险。表面和配件可能滚烫，监督
时请注意。即使有人监督，孩童也不得执行清洁和用户维护工作。
仅允许用手进行操作。使用尖锐、锋利和其它物体可带来损伤，由此丧失保修权。
为了避免事故或损坏设备，必须对操作员进行定期培训和安全指导。
如果连接电缆受损，则必须由制造商、维修专员或经过授权的专业合格人员更换它，避免产
生危险或损坏设备。
如果设备的安装环境使得最上方的插槽高于 160 cm，则必须通过随附的自粘标签做标记。

警告！
在每天开机和使用前请检查

- 按规定锁住上方和下方空气导流板——旋转的风扇叶轮可带来受伤危险！
- 确保已按规定在烹饪腔中锁住了挂架或搁架式平台车——装有热液体的容器可能掉落或者

从烹饪腔中滑出——烫伤危险！
- 确保在使用设备烹饪之前在烹饪腔中无清洁片残余物。清除可能存在的清洁片残余物并使

用手持式喷水器彻底冲洗——灼伤危险！
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警告！
必须遵守各国各地与商业烹饪设备的安装及运行有关的标准和规定。
错误安装、维修、保养或清洗以及改动设备可导致设备受损、人员受伤或死亡。在调试设备
之前仔细阅读操作手册。
仅允许在商业厨房中使用该设备烹饪食物。任何其它使用方式均为不正确使用且存在危险。
不得烹制含有易燃成分的食材（例如含酒精的食品）。低燃点的物品可能会自燃——火灾和
爆燃危险！
仅允许将清洁剂和除钙剂以及相关的配件用于本手册所述之目的。任何其它使用方式均为不
正确使用且存在危险。
玻璃受损时请直接更换整块玻璃。
 

具有 IEC 60417-6332 认证的万能蒸烤箱可安装于温湿的电气环境中。
 

警告！
在设备中熏制食物
仅适用使用选配的 RATIONAL 莱欣诺®烟熏配件 VarioSmoker 在设备中熏制食物。
 

警告！
设备顶部不要放任何物品
请不要将任何物品放在设备顶部上。掉落时存在受伤危险。
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警告！
仅燃气版设备

- 如果您的设备安装在一个排气罩下方，则必须在设备运行期间保持开启——燃气危险！
- 如果您的设备连接在一个烟囱上，则必须根据各国规定定期清洁排气罩——火灾危险！

（对此请联系您的安装工人）。
- 不要将任何物品放至您的设备的排气管上——火灾危险！
- 设备底部区域不得被物品遮挡或因物品而移位——火灾危险！
- 仅允许在无风环境中运行设备——火灾危险！

 

闻到燃气气味时的做法：
- 立即关闭供气装置！
- 不要接触任何电气开关元件！
- 立即确保室内通风通畅！
- 避免明火和火花！
- 请使用外部电话并立即通知负责供气的服务商（如果无法联系供气服务商，则请联系负责

的火警中心）！
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警告！
使用过程中的安全提示

- 如果容器里有液体或者在烹饪过程中需放入液态烹饪物，仅允许使用能让操作员方便看到
推入的容器的装料层 - 烫伤危险！ 提示标签附在设备上。

- 始终缓慢地打开烹饪腔门（热烟雾）- 烫伤危险！
- 仅在穿上了隔热服时才在热烹饪腔中抓取配件和其他物品 - 烫伤危险！
- 设备的外部温度可能高于 60 °C， 仅接触设备的操作键 - 烫伤危险！
- 手持喷淋器和手持喷淋器中的水可能烫 - 烫伤危险！
- 冷却模式 - 仅在按规定锁定了导风板的情况下激活冷却功能 - 受伤危险！
- 不要将手伸入风扇叶轮中 - 受伤危险！
- 清洁 - 腐蚀性的化学剂 - 灼伤危险！ 清洁时必须穿戴合适的防护服、护目镜、防护手套和

护脸面罩。遵守“清洁”一章中的安全提示。
- 不要将易燃或可燃物放在设备附近 - 火灾风险！
- 如果可移动设备和搁架平台车不需要移动，则激活驻车制动器。如果地面不平整，则平台

车可能会溜车 - 受伤危险！
- 在移动着使用搁架平台车时必须始终关闭容器锁止机构。盖住装有液体的容器，避免滚烫

的液体溢出 - 烫伤危险！
- 在装载和取出餐盘搁架平台车和搁架平台车时，必须按照规定在设备上固定住运输车 - 受

伤危险。
- 搁架平台车、餐盘搁架平台车、运输车和装在滚轮上的设备在运输时可能会从倾斜平台或

门槛上倾翻 - 受伤危险！
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责任
由非经授权人员或不使用原装备件执行的安装和维修工作，以及未经制造商许可而进行的任
何技术改动，会丧失保修权，制造商概不承担由此引起的产品责任。
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为了保持不锈钢的质量和卫生质量并避免运行故障，必须每天或在发出清洗请求之后清洁您
的设备。对此，请遵守“清洁”章节中的指示。
烹饪腔温度持续 (≥260°C) 或使用高变棕程度（4/5 棕色）和烹制油脂和胶质含量非常高的食
物时可加快烹饪腔密封件的磨损程度。
每天使用非研磨类清洁烹饪腔密封件有利于延长使用寿命。

警告！
如果设备未清洁或清洁程度不足，则堆积在烹饪腔内的油脂和/或食物残余可能会着火——火
灾危险！

- 如果烹饪腔中积聚的油脂和/或食物残渣起火，则立即关闭设备并保持烹饪腔门关闭，以
便灭火！如果需要采取其它灭火措施，则在现场断开设备电源，然后使用灭火剂（不要用
水来浇灭油脂引起的火情！）

- 为了避免烹饪腔内形成锈蚀，每天必须仅在“湿加热”模式下（蒸汽）清洁设备。
- 不得使用高压清洗机 (high pressure cleaner)、蒸汽清洗机 (steam cleaner) 或者直接喷水

清洗。遵守 IPx5 的防护级。
- 不要用酸处理设备，或暴露于酸性蒸汽环境中，否则会损坏铬溴钢的保护层，可能会导致

设备很快变色。
- 清洁外侧护板时仅使用家庭常见的温和清洁剂，例如在潮湿柔软的抹布上滴洗洁精。决不

可使用腐蚀性或刺激性的物质。
- 仅使用设备制造商推荐的清洁剂。其他制造商生产的清洁剂可能会导致设备受损。如因使

用非设备制造商推荐的其它清洁剂和护理剂而导致设备受损，则丧失保修权利。
- 不要使用研磨剂或摩擦类的清洁剂。
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警告！
维护送风过滤器。设备自动识别出脏污了的空气过滤器。您会收到一条维护信息，当空气过
滤器脏污时请求您清洁或更换空气过滤器。不得在无空气过滤器的情况下运行设备。更换空
气过滤器时，请注意下列规定：

设备尺寸 6 x 2/3 GN、6 x 1/1 GN、6 x 2/1 GN、10 x 1/1 GN
和 10 x 2/1 GN
6 x 2/3 GN 的空气过滤器商品编号：40.04.771
空气过滤器商品编号
6 x 1/1 GN、6 x 2/1 GN、10 x 1/1 GN、10 x 2/1 GN40.03.461
可由用户取出并清洁空气过滤器。更换时必须在正确的位置小心地卡紧空气过滤器。更换空
气过滤器时请遵守“家庭工程”章节中的指示。

设备尺寸 20 x 1/1 GN 和 20 x 2/1 GN
仅允许由经授权的特约维修商更换该空气过滤器。

注意！ 仅在安装了完整的过滤器和盖板后才能保证防水喷溅保护。
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检测、维护和维修

危险——高压！
- 仅允许由受过培训的人员执行检测、维护和维修工作。
- 执行清洁（除 CleanJet  外）、检测、维护和维修工作时，必须在墙体侧断开设备的能量

供给。
- 如果是配有滚轮（可移动）的设备，则必须限制设备的移动性，避免因设备移动而损坏能

源供给管、水管和废水管。如果设备移位，则必须确保正确隔开了能源供给管、水管和废
水管。如果设备再次回归原位，则必须按规定连接防运动固定装置、能源供给管、水管和
废水管。

- 应由一位经授权的特约维修商每年至少维护一次，保证您的设备处于无技术故障状态。
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设备编号
（仅在门敞开时可见）
气流保护装置 （选配）
（仅燃气版设备）
烹饪腔照明
带有三层玻璃的设备门
配有双层玻璃的设备门
门把手
台式设备：带有锁闭功能的单手操作
立式设备：单手操作
用于打开玻璃的解锁机构 （内）
自排式门体内置积水盆 （内）
带有直接连接至排放口的接口的设备积液
盆
设备支座
设备支脚 （高度可调）
铭牌
（含有诸如功率消耗、烹饪方式、电压、
相位数、频率及设备型号、设备编号和选
配编号等重要数据）
操作面板
电气系统安装室盖板
手持喷水器 （选配）
（带自动返回装置）
驶入辅助装置 （立式设备）
台式设备空气过滤器 （安装室送风）
立式设备空气过滤器 （设备背面安装室送
风）

CombiMaster Plus 61型装在保温柜上面
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- 避免将设备放在热源附近（例如烤盘、电炸锅等）。
- 仅在温度 5 °C 的室温条件下使用设备。在环境温度低于 + 5 °C 时，必须在调试之前将设

备加热至 + 5 °C 以上。
- 打开烹饪腔门之后，加热装置和风扇叶轮自动关闭。集成式的风扇叶轮制动器激活，风扇

叶轮稍微惯性运行。
- 进行烧烤和煎烤应用（例如鸡肉）时，应始终在食材下方放入一个油脂收集器。
- 仅使用设备制造商推荐的耐热原装配件。
- 在使用之前始终清洁配件。
- 在长时间停机时（连夜）稍微打开设备门一条缝。
- 烹饪腔门拥有一个锁闭功能。仅当门把手处于垂直位置时，立式设备的门才严实密封。
- 在长时间停机时（例如休息日），请关闭现场的水、电和燃气供给。
- 该设备不得归入普通垃圾，也不得交至市政垃圾回收站的废旧设备收集箱中。我们非常乐

意帮忙清理设备垃圾。

每一设备尺寸的最大装载量
6 x 2/3 GN 20 kg （每一插槽最大 10 kg）
6 x 1/1 GN 30 kg （每一插槽最大 15 kg）
6 x 2/1 GN 60 kg （每一插槽最大 30 kg）
10 x 1/1 GN 45 kg （每一插槽最大 15 kg）
10 x 2/1 GN 90 kg （每一插槽最大 30 kg）
20 x 1/1 GN 90 kg （每一插槽最大 15 kg）
20 x 2/1 GN 180 kg （每一插槽最大 30 kg）
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超出最大装载量会损坏设备。
请额外注意“烹饪手册”中关于食材最大装载量的规定。

带挂架的 6 x 2/3 GN 台式设备
- 为了取出右侧部分，请抓住挂架的上方区域，向上压。

挂架从 2 个锁止销中松开，可以取出。
- 在安装时请将挂架的孔眼放至锁止销上，从上方压孔

眼，直至其卡入锁止销中。
- 取出左侧挂架时，请稍微抬起它，然后向右摆入烹饪腔

中，以便能从空气导流板上松开两个锁钩。使用螺丝刀
松开空气导流板的上下锁钩，然后可以连同空气导流板
一起取下挂架。左侧挂架仅能与空气导流板一起取下。

带挂架的台式设备
（6 x 1/1 GN、6 x 2/1 GN、10 x 1/1 GN、10 x 2/1 GN）

- 取出时需要在中间位置稍微抬起挂架。然后先从前部下
方锁止机构中取出它，之后再次上部锁止机构中取出。

- 将挂架摆入烹饪腔的中间位置。
- 向上抬起，从固定装置中拉出挂架。以相反的顺序复

位。
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带搁架式平台车、餐盘搁架平台车和运输车的台式设备（选
配）的相关工作

- 如上所述取下挂架。
- 请将驶入导轨放至设备底部规定的相关固定装置上。请

注意精确固定（4 个销钉）。
- 请注意设备必须与运输车的水平高度一致。
- 请将运输车驶至驶入导轨的限动位置处，并确保运输车

已按照规定锁在了设备上。
- 请将搁架式平台车或餐盘搁架平台车推至设备中的限动

位置处，并检查设备中的锁止机构的功能。
- 若要取下搁架式平台车或餐盘搁架平台车，则请松开锁

止机构并从烹饪腔中拉出该车。请先将中心温度探针放
入驶入导轨的停放位置中。

- 确保在运输过程中搁架式平台车或餐盘搁架平台车安全
地锁在运输车上。
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请使用中心温度探针

小心!
中心温度探针可能烫手 – 小心烫伤!

请始终将中心温度探针插入食品最厚的位置。请确保探针的大部分处于食品之内。请将中心
温度探针斜向插入食品。 对于在烘焙过程中会大幅度膨胀的焙制品，请将中心温度探针垂直
插入食品正中位置。

插在最厚的位置 斜向插入

插入多块肉块 斜向插入
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插入胸脯肉 插在鱼身最厚的位置

- 请始终按照规定将中心温度探针位置在规定的存放位置 – 否则有损坏的危险!
- 请勿让中心温度探针伸出烹饪腔 - 否则有损坏的危险!
- 请先将中心温度探针拔出，再把食品从烹饪腔中取出 - 否则有损坏的危险!
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手喷枪的使用
- 当使用手喷枪时，请将管子从存放位置至少拉出20厘米。
- 您可以通过按确认按钮选择2档喷水量。
- 使用完毕后，请始终让手喷枪缓慢的溜回存放位置。

小心!
手喷枪和手喷枪喷出的水可能温度较高 – 小心烫伤!

- 如果用力拉出手喷枪超出管子的最大长度，将对管子造成损坏。
- 请确保在手喷枪使用完毕后，让管子完全回位。
- 您不可将手喷枪用来为烹饪腔降温！ - 否则可能损害烹饪腔、空气导流板或导致烹饪腔玻璃爆

裂！
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USB 接口仅用于数据输入和输出，以及通过 U 盘升
级软件。
它不适合载入或运行其他电子设备，例如移动电
话。
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运行模式开关

蒸汽（30 °C 至 130 °C）

热空气（30 °C 至 300 °C）

蒸汽和热空气组合 （30 °C 至
300 °C）

Finishing （30 °C 至 300 °C）

冷却

编程/启动程序和清洁

编程/启动程序（仅
CombiMaster(R) 61E

湿度设置/清洁片和冲洗片
数量显示

设置烹饪腔温度

烹饪腔温度选择开关
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空气流速

设置烹饪时间
（0 - 23 时 59 分）

设置中心温度
(0 °C - 99 °C)

显示烹饪时间/中心温度/清洁时间

烹饪时间/中心温度选择开关
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操作:

请选择运行模式 请选择烹饪腔温度 请选择烹饪时间/中心温度。
烹饪时间可设置成0至2小时
（以1分钟为间隔），2至3
小时 （以5分钟为间隔），3
至6小时（以15分钟为间
隔）和6至24小时（以30分
钟 为间隔）。

请通过箭头按钮选择烹饪腔
气候。

请选择空气流动速度。 请将选择开关向右旋转到
底。
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说明:

如果烹饪腔过热，运行模式
指示将闪烁(烹饪腔的冷却请
参见“冷却”章节)。

当加热开启时，按键常亮。

烹饪结束时，设备将发出蜂
鸣提示音。

故障报错:

缺水 – 打开水阀。 加水后指
示标志消失。

“煤气燃烧器故障”。 请按“烹
饪时间”按钮 – 重新开始点火
步骤。 如果指示标志重复亮
起，请联系售后服务！
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ClimaPlus® 负责测量和控制烹饪腔内的湿度。 您可以在气候窗内为每种食品设置适合的理
想烹饪腔气候。

蒸汽:
ClimaPlus ®  的出厂设置为
100 %湿度。

高温空气:
通过 ClimaPlus ®  功能您可
以限定烹饪腔内的湿度。
红色柱状条及对应的百分
比数表示允许的最大烹饪腔
湿度。 显示的红色柱状条
越多，表示烹饪腔气候越干
燥，即湿度越低。

蒸汽 + 高温空气:
您可以设置蒸汽和高温空气
的混合比例。 气候窗内显示
的蓝色柱状图越多，表示烹
饪腔气候越湿润，即湿度越
高。

向上的箭头亮起 – 表示烹饪腔加入
湿气。

向下的箭头亮起 – 表示湿气被抽离
烹饪腔。
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请按烹饪腔或中心温度按钮，以显示烹饪腔内的当前湿度。

为了让设备持续运行尽可能温和，我们建议使用标准烹饪腔湿度，例如高温空气模式设置为
100%。
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蒸汽运行模式（30°C 至 130°C）
高效能新鲜蒸汽发生器带有全新的蒸汽控制功能，能够始终生成卫生的新鲜蒸
汽。它烹饪时无需加水，也不需要加热等待时间。稳定的烹饪腔温度和最佳蒸汽
保护度确保烹制过程稳定且安全。包括勾人食欲的色泽， 富有嚼劲的口感以及食
物营养和维生素的保留。该运行模式完美适用于煨、烫、蒸、水煮、低温回温、
小火煮、煮沸和冒泡水煮。

热空气运行模式（30°C 至 300°C）
高速循环的热空气从熟化原料的各面吹过。肉类蛋白质将被立即化合，由此食品
的内里会异常多汁。持续的接近 300 °C 的高温空气不仅仅是一处技术细节，同时
即使在完全装料的情况下也能提供必要的功率余量。只有这样，才能做到完美地
烹制多汁同时表面又呈褐色的短时煎烤品、低温冷冻方便食 品以及蓬松的烘焙食
品。

蒸汽和热空气组合运行模式 （30 °C 至 300 °C）
所有高温蒸汽所带来的优点都集中在这里，例如烹饪时间短，煎烤损耗小，高
度多汁，再加上高温空气的优势，即浓郁的香味、令人开胃的色泽和松脆的脆皮
烤。完全不需要转动和翻面，而且大幅度缩短的烹饪时间能让您避免将近 50% 的
煎烤损耗。

Finishing 运行模式（30°C 至 300°C）
Finishing 代表着将烹饪和上菜进行有效分离。从配菜至菜单上的成品：在最短
的时间内以最佳气候将预烹制的和冷却了的食物加热至食用温度，不管是装在盘
中、碟中还是容器中皆可。您由此获得灵活性，而您的顾客将得到享受，因为这
样能够彻底避免长时间的保温和由此带来的食品质量损失。
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“冷却”
可以通过冷却功能让加热后的烹饪腔快速且受保护地冷却，例如用于低温烹饪或
手动清洁。

“编程/启动程序/清洁”
使用编程功能可创建并保存手动程序。对于反复出现的烧制工艺可以使用 100 程
序位置，最多 6 个烧制步骤。由此可以始终如一地保证相同的品质 —— 即使使用
了帮手。
可通过自动清洁功能*在不增加人工成本的基础上让您的设备再次卫生洁净。
* CombiMaster® 61 E: 手动清洁
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在“蒸汽”运行模式中，蒸汽发生器产生洁净的新鲜蒸汽。 您可以在30 °C至130 °C之间 设置
烹饪腔温度。
烹饪类型: 蒸，炖，煮，慢火煮，沸水煮，真空烹饪，解冻，保温

步骤 信息/按钮 描述

1 请选择运行模式“蒸汽”。

2
要预热请将选择开关向左旋转到底。 屏幕将显
示"PreEH"。 预热完成时，设备将发出提示音，
同时屏幕将显示"LoAd"。

3 请设置希望的温度。 标准温度是沸点温度。

4 请按按钮设置烹饪时间。

5 请设置烹饪时间，例如1小时6分钟。如果想连续
运行，请将选择开关按顺时针方向旋转到底。

4 或者按“中心温度”按钮，设置希望的中心温度。

5 请选择中心温度。



蒸汽运行模式

35 / 107

- 预热和装料后，系统将通过提示音和屏幕上显示的00:00 提示您，您还需要设置烹饪时间或中心
温度。

- 如果在达到预热温度后十分钟内没有进行任何操作，加热运行将自动停止。

- 设定的时间或温度将在10秒钟后被应用。 如需更改设置，请先将选择开关旋转至零位(12点位
置)，然后再调整到希望的烹饪时间或中心温度。

- 在“蒸汽”运行模式中，实时查询烹饪腔湿度仅显示0 % 或 100 %。 只有当烹饪腔内形成足够的蒸
汽时，才会显示100 %烹饪腔湿度。

- 请设定希望的烹饪时间。 如需连续运行，请将烹饪腔温度设置选择开关按顺时针方向旋转到底。
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烹饪食品举例
 
装饰菜
番茄片，蔬菜、水果装饰，蘑菇、白灼蔬菜丝和蔬菜丁，白灼用作芯子和肉卷中的蔬菜，洋
葱切片，栗子切片，慢火煮扁豆，白灼熏肉和火腿，水煮鱼汤料，汤，酱料，肉汁，原汁
等，（半成品）巴氏灭菌。
 
前菜
炒蛋，模制水煮蛋，白煮蛋，芦笋，蔬菜馅饼，包芯蔬菜(洋葱，大头菜，韭菜，芹菜等)，
无骨小肉排，鱼丸，砂锅，真空食品，
 
汤料
肝丸子，菠菜丸子，汤饺子，意大利水饺，法式蔬菜，肉馅，丸子，法式蛋花。
 
主菜
煮牛肉，卡塞尔熏腌肉，蹄髈，舌头，汤鸡，火鸡腿，碎肉冻，肉，鱼(鲑鱼，鳎鱼等)，卡
塞尔熏腌肉，禽类，真空食品(鸡胸脯，牛脊肉，小牛舌)，火鸡排，小鸡胸脯，牛里脊，香
肠，小牛肉
 
佐菜
意式烩饭/米饭，块(小面包，比西米亚式，餐巾)，丸子，面食(面条)，新鲜蔬菜和冷冻食品
(TK)，蔬菜布丁，土豆肉卷，削皮土豆，带皮土豆，雕花土豆，果馅饼，蔬菜布丁，玉米粥
 
甜品
新鲜蔬菜或冷冻食品(例如热覆盆子)，糖煮水果，牛奶饭，焦糖奶油，面包布丁。
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请每天检查和思考您在“汽蒸” 运行模式下能够同时烹饪哪些原料。
请注意，鱼、肉、蔬、佐菜和水果(只要它们符合同一种烹饪类型)可以同时烹饪。
土豆 用带孔GN容器烹饪，蒸汽的穿透和烹饪通过容器上的孔变得更迅速和密集。
蔬菜汁 可以通过放入最下层装料层的容器收集起来。
最好使用两个扁平GN容器，效果胜于使用一个高边容器 => 这样倾倒高度 更低，而且食物不会
严重积压在一起。
丸子 不要太紧密地放置在一个扁平的密闭GN容器中。
米饭和谷物 作为单一食品与水配比： 1份谷物配1.5至2份水。
番茄 可以方便地做成番茄泥： 放入设备在“汽蒸”运行模式下烹饪一分钟左右，然后倒入冷水中冷
却。
烹饪腔温度-标准值
汤料: 75 至 90 °C
鱼，贝类动物和甲壳类动物: 65 至 90 °C
肉和香肠: 72 至 75 °C
白肉: 75 至 85 ℃
白肉: 80 至 90 °C
禽类: 80 °C
甜点: 65 至 90 °C
添加调料
应谨慎添加调料。 由于烹饪温度较低，食品的经典原味将更浓郁。 真空法烹饪时，请注意原
汁、精华和浓缩剂的精确计量！
腌制水果和蔬菜
请根据食材原料的强度和希望的腌制效果，选择用热水或冷水覆盖食物。 用于腌制的容器直径
不应超过100毫米。 烹饪温度根据食品重量而定(成熟程度，步骤)。 温度标准值: 74 至 99 °C.
注意: 玻璃杯不可密闭！
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在“高温空气”运行模式中，功率强大的加热器将把干燥空气加热。 您可以在30 °C至300 ℃
之间 设置烹饪腔温度。 在需要的情况下，您可以限定烹饪腔湿度。
烹饪类型: 烘焙、煎烤、烧烤、油炸、裹面烤、烤糖浆.

步骤 信息/按钮 描述

1 选择“高温空气”运行模式。

2
要预热请将选择开关向左旋转到底。 屏幕将显
示"PreEH"。 预热完成时，设备将发出提示音，
同时屏幕将显示"LoAd"。

3 请设置希望的温度。

4 请选择烹饪腔湿度或使用预定设置。

5 请按按钮设置烹饪时间。

6
请设定希望的烹饪时间，例如35分钟。 如需连
续运行，请将烹饪腔温度设置选择开关按顺时针
方向旋转到底。

5 或者按“中心温度”按钮，设置希望的中心温度。

6 请选择中心温度。
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- 预热和装料后，系统将通过提示音和屏幕上显示的00:00 提示您，您还需要设置烹饪时间或中心
温度。

- 如果在达到预热温度后十分钟内没有进行任何操作，加热运行将自动停止。

- 设定的时间或温度将在10秒钟后被应用。 如需更改设置，请先将选择开关旋转至零位(12点位
置)，然后再调整到希望的烹饪时间或中心温度。

- 请设定希望的烹饪时间。 如需连续运行，请将烹饪腔温度设置选择开关按顺时针方向旋转到底。
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食品范例
 
装饰菜
熏肉，烤骨头，发面粉。
 
前菜
肉圆，砂锅，过烤蔬菜，蔬菜酥皮饼，酥皮馅饼，烤牛肉，鸡翅，小吃，鸭胸脯，火腿起司
蛋卷，酥皮糕点。
 
汤料
奥地利饼干汤料，奥地利火腿汤料，奶酪面包块。
 
主菜
牛排，莎朗牛排，T形骨，肝，油煎肉饼，鸡胸脯，鸡腿，半只/整只鸡，火鸡，野鸡，鹌
鹑，裹面品，平底锅菜， 半成品，乳菇，鸭胸脯，煎肋肉排，比萨饼。
 
佐菜
土豆煎饼，炸土豆，焦皮土豆，瑞士土豆饼，烤土豆，爱达荷土豆，土豆酥饼，Macaire土
豆，公爵夫人土豆。
 
甜点
饼干，面团，沙糕，精美糕点，千层饼，新月面包，大面包，小面包，法式长棍，酥皮糕
点，苹果派，焙制品(预烹饪)冷冻。
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烹饪时间
烹饪时间根据品质、重量和煎烤食品的高度而定。 烤架或容器不要放置的太近，以保证烹饪腔
内保持均匀的空气循环。
 
关于短时煎烤品的一般说明
- 预热 预热到尽可能高的温度(300 °C)，从而形成足够的热缓冲。
- 尽可能快地 装料， 从而把烹饪腔内的温度下降控制在最小限度。
 
裹面粉的煎烤食品
可以使用各种面包屑。 为了加深烘烤色泽，可以使用利于烤出焦黄色泽的油脂或一种辣椒油混
合物。
指导原则： 1 cm肉质厚度需要花费约8至10分钟烹饪时间。
预热: 加热到300 °C (至少等到加热控制灯熄灭)。
最佳切肉厚度：  1.5 至 2 cm.
配件: 煎烤和烘焙板或花岗岩搪瓷容器。 为了实现食品上下面获得均匀的烘烤色泽，注意切肉厚
度以及大小须均匀。
 
烤裹面品有下列品种
白肉和红肉裹面品，鱼和贝类裹面品，芦笋，菊苣，西兰花，茴香，番茄，吐司。
预热: 加热到300 °C (至少等到加热控制灯熄灭)。 装料后设定希望的温度。
配件: 例如烤架或容(20 mm)，用于吐司、牛排的烘烤以及烧汤。
 
烘焙
预热: 加热到烘焙温度。 在满装料的情况下，应选择较高的预热温度。
烘焙温度: 比传统烤炉的温度低20至25 °C度左右。
如果要烹饪冷冻半成品，请预热到300 °C。
做面包的面团应先解冻。
配件: 使用具有特氟龙涂层的带孔烘烤板，煎烤和烘烤板或者花岗岩搪瓷的GN容器。



组合运行模式

42 / 107

“蒸汽”和“高温空气”两种烹饪媒介将被组合在一起。 这种组合将形成一种潮湿高温的烹饪腔
气候，是烹饪效果异常强烈。 您可以在30 °C至300 ℃之间 设置烹饪腔温度。 在需要的情况
下，您也可以设置烹饪腔气候。
烹饪类型: 煎烤，烘烤，Finishing。

步骤 信息/按钮 描述

1 请选择“组合”运行模式。

2
要预热请将选择开关向左旋转到底。 屏幕将显
示"PreEH"。 预热完成时，设备将发出提示音，
同时屏幕将显示"LoAd"。

3 请设置希望的温度。

4 请选择烹饪腔湿度或使用预定设置。

5 请按按钮设置烹饪时间。

6 请设定希望的烹饪时间。 如需连续运行，请将烹
饪腔温度设置选择开关按顺时针方向旋转到底。

5 或者按“中心温度”按钮，设置希望的中心温度。

6 请选择中心温度。
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- 预热和装料后，系统将通过提示音和屏幕上显示的00:00 提示您，您还需要设置烹饪时间或中心
温度。

- 如果在达到预热温度后十分钟内没有进行任何操作，加热运行将自动停止。

- 设定的时间或温度将在10秒钟后被应用。 如需更改设置，请先将选择开关旋转至零位(12点位
置)，然后再调整到希望的烹饪时间或中心温度。

- 请设定希望的烹饪时间。 如需连续运行，请将烹饪腔温度设置选择开关按顺时针方向旋转到底。
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食品范例
 
装饰菜
烤骨头。
 
前菜
火腿起司蛋卷，蔬菜酥饼，果馅饼，茄合，意大利烤宽面条，锥形奶油面卷，西班牙肉菜
饭，面条烤饼。
 
主菜
烤肉(牛肉，小牛肉，猪肉，羊肉，禽类，野味)，肉卷，包芯蔬菜(辣椒，茄子，洋葱，大头
菜)，小火烤蔬菜(花椰菜)，火鸡腿，包芯小牛胸脯肉，火腿面条，猪蹄，猪肚，各式煎蛋
卷。
 
佐菜
焦皮土豆，冷冻食品(包芯土豆派等)，土豆酥饼。
 
甜点
酵母面团.
 
各式大小面包，
8字形烘饼 (冷冻面团，生面团)。
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不要将煎烤品放置地太紧密，以确保均匀的烹饪效果。
煎烤带皮的烤肉或者较大块烤肉时烹饪时间应延长1/3左右。
将冷凝水用一个容器(辅助装料层)收集起来，用它来做烤骨头的汤汁。
 
制作酱料
– 将密闭容器推入辅助装料层。
– 将骨头，西芹香料，调味料放入容器，放在肉下面一起烤
– 溶入冷凝水
– 整个烹饪过程用小火慢炖。
– 得到非常浓稠的肉汁。
 
肉卷
放入密闭GN容器，上面浇上热酱料，用容器盖住。
 
烘焙
将酵母面团，千层饼，鸡蛋面团放在烘焙和煎烤板上烹饪。



Finishing ®  运行模式 ®

46 / 107

结合了“蒸汽”和“高温空气”两种运行模式。 由此形成一种最佳烹饪腔气候，由此既可以避免
食品脱水，也可以避免烹饪腔内形成恼人的水洼和水斑。 您可以在30 °C至300 ℃之间 设置
烹饪腔温度。

步骤 信息/按钮 描述

1 请选择"Finishing ®  "
运行模式。

2
要预热请将选择开关向左旋转到底。 屏幕将显
示"PreEH"。 预热完成时，设备将发出提示音，
同时屏幕将显示"LoAd"。

3 我们建议将烹饪腔温度设置为140 °C。当然，烹
饪腔温度可以根据食品的特性进行调整。

4 请选择烹饪腔湿度或使用预定设置。

5 请按按钮设置烹饪时间。

6
请设定希望的烹饪时间。对于装盆菜
肴，Finishing运行时间一般为8分钟左右。 如需
连续运行，请将烹饪腔温度设置选择开关按顺时
针方向旋转到底。

5 或者按“中心温度”按钮，设置希望的中心温度。

6 请选择中心温度。
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- 预热和装料后，系统将通过提示音和屏幕上显示的00:00 提示您，您还需要设置烹饪时间或中心
温度。

- 如果在达到预热温度后十分钟内没有进行任何操作，加热运行将自动停止。

- 设定的时间或温度将在10秒钟后被应用。 如需更改设置，请先将选择开关旋转至零位(12点位
置)，然后再调整到希望的烹饪时间或中心温度。

- Finishing运行时间根据因产品、产品温度、餐盘数量、装料高度或用餐温度而有所不同。

- 请设定希望的烹饪时间。 如需连续运行，请将烹饪腔温度设置选择开关按顺时针方向旋转到底。
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食品范例
 
前菜
各种意大利面，锥形奶油面卷，意大利烤宽面条，蔬菜盘餐，奶酪和香草雀，火腿起司蛋
卷，春卷，肉饼，洋葱蛋糕。
 
主菜
各种烤肉，肉奶酪，酥饼，即食食品，肉卷，包芯蔬菜。
 
佐菜
米饭，土豆，面条，面食，蔬菜，酥饼，焦皮。
 
甜点
薄面卷，热水果。
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Finishing餐具
 
瓷器餐盘，陶制托盘，玻璃托盘、银质托盘，铜制平底锅，镍铬合金不锈钢，铝箔容器(室外餐
具)。
 
宴会服务/旅行公司
在餐盘搁架平台车内进行盘餐Finishing。
– 在最短时间内烹制大量食品。
– 批次更换迅速。
– 通过极短的上菜时间实现很高的每小时吞吐量。
– 适用于最大直径31
 
Scm的餐盘 用于上菜的餐具被一并加热，以便在上菜路线较长的情况下帮助保温。
 
保温盖:  用于较短等待时间时以及运输路程中的保温。
 
尽可能均匀地摆放食品，不要将食品在餐盘上放置地过于紧密。
 
烧熟的蔬菜和佐菜在上菜前进行Finishing回温时添加少许黄油或油脂。
 
酱料
原则在Finishing完成后添加。
 
大份量的食材需要更多的加热时间。
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您之前在烹饪腔温度较高的状态下运行了设备，接着想要在烹饪腔温度较低的状态下继续运
行。 通过“冷却”功能，您能够以温和地方式将烹饪腔迅速冷却下来。

警告!
- 请务必根据规定在空气导流板锁定的情况下启动“冷却”功能 – 否则有受伤危险!
- 在“冷却”功能运行过程中，打开烹饪腔门时风扇叶轮不会停转。
- 请勿将手伸向风扇叶轮 – 否则有受伤危险!
- 在“冷却”功能运行过程中，烹饪腔内会涌出高温蒸汽 – 小心烫伤!

步骤 信息/按钮 描述

1 关闭烹饪腔门。

2 选择“冷却”功能

3 打开烹饪腔门
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通过编程功能，您可以创建和保存您的人工程序。 系统提供了2x50条程序储存空间，每条
程序最多可容纳6个烹饪步骤。 这样您即便聘用厨房帮工进行操作，也同样可以获得始终稳
定的食品品质。

创建程序

步骤 信息/按钮 描述

1 请用“程序/启动”选择开关进行设置。

2 通过选择设定烹饪腔温度的按键，您可以在程序
1-50与51-100中切换。

3 请选择一个空的程序保存位置，例如P4。

4 屏幕闪烁表示程序保存位置可用。

5 请按按钮。

6 屏幕显示“S1”代表步骤1，"程序/启动"按钮将闪
烁。

7 请选择一种运行模式，例如“蒸汽”。

8 请设置希望的温度，或使用预定设置。
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步骤 信息/按钮 描述

9 请按按钮设置烹饪时间。

10 设置希望的烹饪时间。

11 请按按钮。

12 请选择另一种运行模式，例如“高温空气”，屏幕
将显示“S2”。

13 请设置希望的温度。

14 请选择希望的烹饪腔湿度或使用预定设置。

15 请按按钮设置烹饪时间。

16 设置希望的烹饪时间。

17 也可以按“中心温度”按钮。
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步骤 信息/按钮 描述

18 请选择希望的中心温度。

19 请按按钮。

20 请调节“程序/启动”选择开关，以保存程序。

- “程序/启动 (Prog/Clean | Start) ”按钮熄灭，请再次激活以重新编程。

- 如果您想在下个程序步骤中继续使用相同的运行模式，请先选择另一种运行模式，以便开始下一
程序步骤的编辑。

- 请将预热作为程序的第一步(将烹饪时间选择开关向左旋转到底)。

- 当您用完了允许的最大程序步骤数，屏幕将显示“---”。 请按“程序/启动”按钮结束编程。

- 设定的时间或温度将在10秒钟后被应用。 如需更改设置，请先将选择开关旋转至零位(12点位
置)，然后再调整到希望的烹饪时间或中心温度。
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程序模式

步骤 信息/按钮 描述

1 请使用“编程/启动”选择开关进行设置。

2 请选择想用的程序。

3 请按“编程/启动”按钮来启动程序。
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- 您将在闪烁的屏幕上看到一个空的程序储存位置。

- “烹饪时间/中心温度”屏幕上将显示程序的剩余烹饪时间。 如果程序中包含一个使用中心温度的步
骤，那么系统将在该步骤结束后开始显示剩余烹饪时间。

- 系统无法从中心温度切换到烹饪时间，或从烹饪时间切换到中心温度。

- 如需停止程序，请打开烹饪腔门。 您可以通过选择另一种运行模式或关闭设备来取消当前程序。

- 如需更改设置，请先将选择开关旋转至零位(12点位置)，然后再调整到希望的烹饪时间或中心温
度。

如果您在运行过程中按按钮或更改当前步骤的烹饪时间， 新的参数将不会
被保存！

如果您在运行过程中按按钮或更改当前步骤的烹饪时间， 新的参数将不会
被保存！
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检查程序

步骤 信息/按钮 描述

1 请使用“编程/启动”选择开关进行设置。

2 请选择想用的程序。

3
请按“编程/启动”按钮，以显示程序的第一个步
骤。 再按一下该按钮，显示下一个程序步骤。
烹饪腔门应打开。

- 您将在闪烁的屏幕上看到一个空的程序储存位置。

- “烹饪时间/中心温度”屏幕上将显示程序的剩余烹饪时间。 如果程序中包含一个使用中心温度的步
骤，那么系统将在该步骤结束后开始显示剩余烹饪时间。

- 显示到程序的最后一个步骤，按“编程/启动”按钮回到起点。
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删除程序

步骤 信息/按钮 描述

1 请用“程序/启动”选择开关进行设置。

2 请选择一个程序，例如P4。

4 按住“编程/启动”按钮5秒钟。

5 闪烁的程序储存位置表示程序已被删除。

无法删除或修改单个程序步骤。
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您可以通过下载功能将您的各个程序保存在U盘上。

U盘应当在设备关闭的状态下连接到设备上!

步骤 信息/按钮 描述

1 请关闭设备，将U盘插入操作面板下面的接口。

2 请用“程序/启动”选择开关进行设置。

3 请将选择开关向右旋转。

4 出现在屏幕上。

5 请通过按钮将程序保存在U盘上。
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步骤 信息/按钮 描述

6 保存完成时，屏幕上将显示"End"。 请拔出U
盘。
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您可以通过上传功能将您的各个程序传输到设备上。

U盘应当在设备关闭的状态下连接到设备上!

步骤 信息/按钮 描述

1 请关闭设备，将U盘插入操作面板下面的接口。

2 请用“程序/启动”选择开关进行设置。

3 请将选择开关向右旋转。

4 出现在屏幕上。

5 请通过按钮将程序传输到设备上。
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步骤 信息/按钮 描述

6 保存完成时，屏幕上将显示"End"。 请拔出U
盘。

通过上传功能，设备上的所有程序将被覆盖。 在您将另一台设备的程序复制到您的设备上之
前，请先将设备上现存的程序备份在一个U盘上。
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数据将保存10天，需要时可以通过设备上的USB接口输出。 如需将HACCP数据永久保存在
一个U盘上，请参考相关说明。

U盘应当在设备关闭的状态下连接到设备上!

步骤 信息/按钮 描述

1 请关闭设备，将U盘插入操作面板下面的接口。

2 请用“程序/启动”选择开关进行设置。

3 请将选择开关向右旋转。

4 出现在屏幕上。

5 请通过按钮将HACCP数据保存在U盘上。
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步骤 信息/按钮 描述

6 保存完成时，屏幕上将显示"End"。 请拔出U
盘。

系统记录下列数据上:
- 批次号
- 时间
- 烹饪程序名称
- 烹饪腔温度
- 中心温度
- 开门/关门
- 运行模式的改变
- 能源优化设备的连接
- 1/2能源
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您可以通过U盘升级设备的软件。

U盘应当在设备关闭的状态下连接到设备上!

步骤 信息/按钮 描述

1 请关闭设备，将U盘插入操作面板下面的接口。

2 请同时按住"ClimaPlus"按钮和"程序/启动"按钮。

3 打开设备。 升级程序结束后，会闪烁显示最新的
软件版本。
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设备的温度既可以显示摄氏度也可以显示华氏度。 如需改变温度显示制式，请遵循下面的步
骤进行设置：

步骤 信息/按钮 描述

1 选择“程序/启动”

2 请将选择开关向右旋转。

3 出现在屏幕上。

4 请按按钮。

5 在烹饪时间/中心温度屏幕上显示摄氏度“°C”。

6 请旋转选择开关。

7 温度显示从摄氏变成华氏。
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步骤 信息/按钮 描述

8 按下按钮，保存设置。
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为了HACCP数据的正确性，您可以在需要时设置设备的时间和日期。 请遵循下面的步骤进
行设置：

步骤 信息/按钮 描述

1 选择“程序/启动”

2 请将选择开关向右旋转。

3 出现在屏幕上。

4 请按按钮。

8 上面的屏幕用于输入小时数。 下面的屏幕显示当
前小时数。

9 请旋转下面的选择开关设置小时数，然后按“程
序/启动”按钮保存设置。

10 上面的屏幕用于输入分钟数。 下面的屏幕显示当
前分钟数。
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步骤 信息/按钮 描述

11 请旋转下面的选择开关设置分钟数，然后按“程
序/启动”按钮保存设置。

12 上面的屏幕用于输入日期。 下面的屏幕显示当前
日期。

13 请旋转下面的选择开关设置日期，然后按“程序/
启动”按钮保存设置。

14 上面的屏幕用于输入月份。 下面的屏幕显示当前
月份。

15 请旋转下面的选择开关设置月份，然后按“程序/
启动”按钮保存设置。

16 上面的屏幕用于输入年份。 下面的屏幕显示当前
年份。

17 请旋转下面的选择开关设置年份，然后按“程序/
启动”按钮保存设置，并退出程序模式。
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开始清洁
CleanJet  是用于清洁烹饪腔的自动清洗系统。3 个清洗程序使您可以根据脏污程度进行调
整。
仅可在 CombiMaster ®  Plus 型设备中使用自动清洁。CombiMaster ®  型设备则为手动清洁
（参见“手动清洁”章节）。

注意！
- 出于卫生原因考虑且为了避免运行故障，必须每天清洁设备——火灾危险！
- 请注意每天仅必须在蒸汽模式下清洁设备。
- 仅使用设备制造商的清洁片和冲洗片。使用其它的化学清洁剂可导致设备受损。概不承担由此导

致的损失责任！
- 如果化学清洁剂配给过量，则会形成泡沫。
- 绝不将清洁片放入热的烹饪腔中 (> 50 °C)。
- 在长时间停机时（连夜）稍微打开设备门。
- 每天清洁烹饪腔密封件有利于延长使用寿命。使用软擦布和洗洁精清洁烹饪腔密封件——不要使

用研磨剂。
- 最好使用湿软布清洁内外玻璃和设备的外侧护板。对此请不要使用研磨剂或刺激性的清洁剂。清

洁时使用温和的家庭常见洗洁精，并定期使用不锈钢护理剂保养不锈钢部件。

为了能执行清洁，烹饪腔温度必须低于 50 °C。（见“降温程序（Cool Down）”章节）
可以选择 CLE1（用于严重脏污）、CLE2（用于轻微脏污）和 CLE3（临时清洁）清洁方
式。

步骤 信息/按钮 描述

1 将最上方的旋转开关转至“Prog/Clean |
START”按键上。

2 向右旋转温度选择开关至所需
的“CLE1”、“CLE2”或“CLE3”清洁程序。
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步骤 信息/按钮 描述

3 视所选清洁程序而定，在显示屏上出
现“CLE1”、“CLE2”或“CLE3”。

4 按下按键。

5_1
现在交替显示相应的清洁程序需要多少清洁片或
冲洗片。
例如：如果交替出现“CL 3”和“rl 2”，则需要 3 个
清洁片和 2 个冲洗片。

5_2
现在交替显示相应的清洁程序需要多少清洁片或
冲洗片。
例如：如果交替出现“CL 3”和“rl 2”，则需要 3 个
清洁片和 2 个冲洗片。

6_1

除了显示项之外，湿度条也会根据片剂颜色闪
烁。发光的段数表明需要放入多少片剂。
例如：灯柱发出红光且 3 段亮起，则表明需要 3
个清洁片，或者灯柱发出蓝光且 2 段亮起，则需
要 2 个冲洗片

6_2

除了显示项之外，湿度条也会根据片剂颜色闪
烁。发光的段数表明需要放入多少片剂。
例如：灯柱发出红光且 3 段亮起，则表明需要 3
个清洁片，或者灯柱发出蓝光且 2 段亮起，则需
要 2 个冲洗片

7 开门 现在请打开烹饪腔门，放入清洁片和冲洗片。

8 警告！
请戴上防护手套抓取清洁片 - 灼伤危险。
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步骤 信息/按钮 描述

9 打开所示数量的冲洗片包装并将片剂放入片剂筐
中。参见下一页中的图。

10 打开所示数量的清洁片包装并将清洁片放入烹饪
腔的清洁片筐中。参见下一页中的图。

11 关门
关闭了烹饪腔门之后，自动开始清洁。
时间显示区中的下方双点现在闪烁。由此表明
清洁程序在运行中。时间倒着走。

12
完成清洁之后，时间显示从“00:00”变成“End”。
蜂鸣器仅发出 10 秒钟的声音，或者直至打开烹
饪腔门。
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警告！
- 在清洁过程中不要打开烹饪腔门——化学清洁剂和热烟雾可能流出——灼伤和烫伤危险！

在清洁过程中打开门时会发出一个喇叭声。
- 在取消或结束 CleanJet  清洁之后检查整个烹饪腔（包括空气导流板后方）是否有清洁片

残余物。清除残余物并使用手持式喷水器彻底冲洗整个烹饪腔（包括空气导流板后方）
——灼伤危险！

- 清洗时，请勿将任何可从外侧插入的中心温度探针穿过烹饪腔门留在烹饪腔内。探针不得
一同清洗！否则将会导致清洗过程中的泄漏—— 存在灼伤和烫伤危险！
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化学剂处理说明：

警告！
仅在采取了合适安全措施的
情况下使用清洁片和冲洗
片，仅使用防护手套抓取清
洁片——灼伤危险！

冲洗片：仅去除外部保护
膜。不要损坏透明的保护
膜。

连同透明的保护膜一起将冲
洗片放入片剂筐中。

清洁片：移除保护膜。 将清洁片放至冲洗片上。
不要将清洁片放入烹饪腔内
——受损危险！
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在开始 CleanJet  清洁之前，必须按照规定将挂架或搁架式平台车放入烹饪腔内。
如果使用的是除硬后的水，则推荐的清洁片数量可减少最多 50%。尽管配量正确，但如果出现
了泡沫，则应当减少清洁片的数量。尽管降低了清洁片配量，但如果仍形成了强泡沫，则请联系
服务商/售后部门，以便采取其它措施，例如消泡片。
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清洗程序

清洁等级 描述/应用 片剂

CLE1
“强力清洁”
用于严重的煎烤和烧烤脏污，例如多次装载鸡
肉、牛排等
持续约 3 小时 45 分钟。

清洁剂和冲洗剂

CLE2
节能清洁 - “Eco”
用于轻微脏污（不超过 200°C），而且尽可能
节省使用化学清洁剂和水。
持续约 2 小时 30 分钟。

清洁剂和冲洗剂

CLE3
临时清洁 - “短暂的清洁时间”
用于所有脏污程度，但不烘干，也不冲洗。
持续约 40 分钟。

清洁剂

CLE1

非软水 软水设备

清洁片 冲洗片 清洁片 冲洗片

运行时间

6x 2/3 GN 2 1 2 1 3:30 h:mm

6x 1/1 GN 4 1 3 1 3:30 h:mm

10x 1/1 GN 4 1 3 1 3:30 h:mm

6x 2/1 GN 5 2 3 1 3:30 h:mm

10x 2/1 GN 5 2 3 1 3:30 h:mm

20x 1/1 GN 5 2 3 1 3:30 h:mm

20x 2/1 GN 6 2 3 1 3:30 h:mm
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CLE2

非软水 软水设备

清洁片 冲洗片 清洁片 冲洗片

运行时间

6x 2/3 GN 1 1 1 1 2:30 h:mm

6x 1/1 GN 2 1 1 1 2:30 h:mm

10x 1/1 GN 2 1 1 1 2:30 h:mm

6x 2/1 GN 3 2 2 1 2:30 h:mm

10x 2/1 GN 3 2 2 1 2:30 h:mm

20x 1/1 GN 3 2 2 1 2:30 h:mm

20x 2/1 GN 3 2 2 1 2:30 h:mm

CLE3

非软水 软水设备

清洁片 冲洗片 清洁片 冲洗片

运行时间

6x 2/3 GN 1 0 1 0 0:40 h:mm

6x 1/1 GN 1 0 1 0 0:40 h:mm

10x 1/1 GN 1 0 1 0 0:40 h:mm

6x 2/1 GN 2 0 1 0 0:40 h:mm

10x 2/1 GN 2 0 1 0 0:40 h:mm

20x 1/1 GN 2 0 1 0 0:40 h:mm

20x 2/1 GN 2 0 1 0 0:40 h:mm
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取消 CleanJet
在电流故障或在关闭了设备之后，在温度显示区中出现“StOP”，且“Prog/Clean | START”按
钮闪烁。
如果不按下“Prog/Clean | START”按钮，则会在 30 秒之后继续清洁。
若要取消，则必须按下“Prog/Clean | START”按钮。
有两种不同的取消方式：

当清洁片或冲洗片尚未与水接触时取消
当清洁片或冲洗片已与水接触后取消

当清洁片或冲洗片尚未与水接触时取消

步骤 信息/按钮 描述

1 在温度显示区中出现“STOP”

2 若要取消，则必须按下“Prog/Clean | START”按
钮。

3_1 确认了取消之后，则会依次出现“tAb”和“out”。
之前放入的片剂数在湿度条中交替闪烁。

3_2 确认了取消之后，则会依次出现“tAb”和“out”。
之前放入的片剂数在湿度条中交替闪烁。

4 开门
打开门并取出片剂。
从烹饪腔中取出了所有的片剂后，再次关上
门。

5 再次按下“Prog/Clean | START”按钮。
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步骤 信息/按钮 描述

6_1 接着在温度显示区中出现“rInS”，整个湿度指示
灯闪烁蓝光。

6_2 接着在时间显示区中出现“cAb”。

7 开门 打开门。

8 用水冲洗烹饪腔（也包括在导风板后方）。

9 关门 关上门。

10 再次按下“Prog/Clean | START”按钮。

11 显示内容接着切换至一个已选的运行模式，设
备可用于烹制食物了。
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当清洁片或冲洗片已与水接触后取消

步骤 信息/按钮 描述

1 在温度显示区中出现“STOP”

2 若要取消，则必须按下“Prog/Clean | START”按
钮。

3_1 确认了取消之后，则会依次出现“tAb”和“out”。
之前放入的片剂数在湿度条中交替闪烁。

3_2 确认了取消之后，则会依次出现“tAb”和“out”。
之前放入的片剂数在湿度条中交替闪烁。

4 开门
打开门并取出片剂。
从烹饪腔中取出了所有的片剂后，再次关上
门。

5 再次按下“Prog/Clean | START”按钮，启动取消
程序。

6
接着在温度显示区中出现“rInS”并在时间显示区
中出现取消程序的剩余时间（约 20 分钟）。
在取消程序结束时，蜂鸣器发出和正常结束清洁
时类似的声音。

7 显示出“End”。已成功结束取消程序。
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如果在取消时刻尚未有水进入烹饪腔，或者尚未达到定义了的时间，则不执行取消程序。即不自
动用水冲洗烹饪腔。
从片剂筐中取出片剂并再次关上门之后，显示内容再次切换至所选运行模式。
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注意!
- 出于卫生原因和为了避免运行故障，必须每天对您的设备进行清洁 – 小心火灾事故!
- 请注意，您的设备即使只使用蒸汽运行模式，也必须每天清洁。
- 请注意喷瓶和清洁剂罐上的安全说明。
- 请务必使用设备制造商原厂的清洁剂和手动喷枪(物料号: 6004.0100)。
- 请勿在不使用的情况下，让手喷枪充压。
- 请勿对人、畜和其他物体喷射。

进行清洁时，烹饪腔温度必须低于60 °C (参见“冷却”章节)。
您可以选择“CLE”（严重污染）或“CLES”（轻度污染）。

步骤 信息/按钮 描述

1 关闭设备。

2 将挂架和空气导流板转到中间。

3

警告!
腐蚀性化学试剂 – 小心灼伤!
请务必使用:
防护服、护目镜、防护手套、防护面罩和设备制
造商提供的手压式喷枪。



清洁 CombiMaster ®

82 / 107

步骤 信息/按钮 描述

4
将清洁剂喷入空气导流板后面的空间、烹饪腔、
烹饪腔密封件和门内侧。
将挂架和空气导流板放回原位并锁定，关闭烹饪
腔门。

5
警告!
清洁过程中禁止打开烹饪腔门 – 否则可能有清洁
化学品以及高温蒸汽溢出 – 小心灼伤和烫伤!

6 选择“程序/启动”。

7 只需将选择旋钮转向对应的位置，选择您需要的
清洗程序——CLES或CLE。

8 根据您选择的清洗程序，屏幕将显
示“CLES”或“CLE”的字样。

9 按下按钮。

10
清洁程序开始运行。
CLES 耗时：20分钟。
CLE 耗时：40分钟。

11
警告!
腐蚀性化学试剂 – 小心灼伤!
请务必使用: 防护服、护目镜、防护手套和防护
面罩

12 清洁完成时，系统将提示您打开烹饪腔门。
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步骤 信息/按钮 描述

13
清洁程序结束后，也请冲洗空气导流板后方。 .
用湿布擦拭烹饪腔和烹饪腔密封件，必要时打开
内层玻璃一并擦拭干净。

14
关闭烹饪腔门。
为了干燥烹饪腔，在烹饪腔门关闭后“热空
气”模式会自动运行。此过程“CLE”需要10分
钟，“CLES”需要5分钟。

15 清洁程序完成后，屏幕将显示“End”。

16
清洗后，显示屏将显示“冷却”以及烹饪腔的当前
温度。现在，您可以切换到一个新的工作模式。
否则设备将冷却至室内温度。
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如果清洗过程中发生断电，屏幕将显示以下警告信息：
在此情况下，您必须通过按下设定/开始按钮终止取消清洗程序。在此之后您
必须手动将烹饪腔冲洗干净。

警告!
腐蚀性化学试剂 – 小心灼伤!
请务必使用:
防护服、护目镜、防护手套和防护面罩
手压式喷枪的喷嘴和延长喷头在每次使用后都要用清水冲洗。
喷瓶在使用后用温水清洗。
 
通过关闭中断清洁程序。
警告!
腐蚀性化学试剂 – 小心灼伤!
请务必使用:
防护服、护目镜、防护手套和防护面罩
请始终非常缓慢地打开烹饪腔门(小心高温蒸汽涌出) – 小心烫伤!
然后对设备进行彻底冲洗，包括空气导流板后面! 在使用设备继续烹饪前，请务必清除所有化学
品残余!

- 每天清洁烹饪腔密封件将延长使用寿命。
- 请勿用研磨清洁剂来清洁烹饪腔密封件!
- 最好使用湿的软布来清洁内外层玻璃以及设备的外壳。 同样不要使用研磨型清洁剂。
- 如果烹饪腔污染程度严重，请在启动清洁程序前，先运行“蒸汽”模式10分钟以便软化污垢。
- 如果泵活塞运转阻滞(手压式喷枪)，可以用几滴食用油进行润滑。
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您的设备配有自动清洁系统 CleanJet。尽管如此，仍然会视水硬度和使用情况而定，必须对
您的设备的蒸汽发生器定期除钙。

通过 Calc Info 确定您的蒸汽发生器的除钙程度。如果达到了令人担心的钙垢程度，则会在
设备显示屏上显示需要对蒸汽发生器除钙。建议由一位售后服务技工对蒸汽发生器除钙。

使用自动清洁程序 CleanJet 结束设备清洁之后，接下来的显示内容表明应当对蒸汽发生器
除钙。
在两个显示屏上交替显示“CALC InFo”和“CALL tECH”。

按下“Prog | Start | Clean”按钮，完全结束清洁。
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以下将介绍如何将一根 LAN 电缆连接至您的设备的 LAN 接口上。

LAN 接口位于设备左侧的底
部（如果是 XS 型设备则位
于右后壁上）。

拧出防喷水保护盖。 如图所示，将所有的零部件
穿至电缆上。
接着将 LAN 电缆插入插口
中。

现在拧上防喷水保护盖的所
有零部件。

现在请再次组装所有的组件
（从设备开始）。
组件坚固耐用，无需工具即
可安装，由此避免损坏组件
和密封件。

注意：
如果密封件受损，则防喷水
保护可能不复存在。

烫伤危险。
在设备底下铺设 LAN 电缆时请注意不要碰触发热的组件
请不要将 LAN 电缆缠绕在热组件上。
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仅当使用满足下列要求的以太网电缆时，才可确保装配工作及防喷水保护。
以太网插头的最大插头长度 45 mm
插头对角线构成的圆的最大直径 18.5 mm
电缆直径 5.5 - 7.5mm
此外，还需要使用 CAT-6 网线，保证接口功能正常。

如果是 Combi-Duo 版，则应当由一位售后服务技工安装这两根 LAN 电缆。
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以下将介绍如何在设备上进行网络设置。可以进行如下设置：
IP 地址
子网掩码
网关

步骤 信息/按钮 描述

1 将最上方的旋转开关转至“Prog/Clean |
START”按键上。

2 向右旋转温度选择开关，直至出现“IP”。

3 在显示屏上出现“IP”。

4 按下按键。

5 现在向左侧限动位置旋转温度选择开关，直在显
示屏上出现“IP 1”。

6
现在在时间显示区（下方显示屏）中出现一
个数字。这是四段 IP 地址中的第一段。例如
10.x.x.x。
使用时间选择开关修改数字。

7 使用“中心温度”按键确认数字。



网络设置

89 / 107

步骤 信息/按钮 描述

8
现在稍微向右侧旋转温度选择开关，直在温度
显示区上出现“IP 2”。现在可以输入第二段 IP 地
址。例如 10.10.x.x

9 接下来还需输入子网掩码。此处的工作和输入 IP
地址一样。

10 最后还需输入网关地址。此处的工作和输入 IP
地址及子网掩码一样。

11 按下“Prog/Clean | Start”按键后再次返回至上级
菜单。网络设置已保存。
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必须定期对蒸汽发生器手动除钙。
我们推荐下列除钙间隔
（基于每天 8 小时蒸汽运行）
- 至 18 °dH（至 3.2 mmol/升）至少一年 1 次
- 至 24 °dH（至 4.3 mmol/升）至少一年 2 次
- 超过 24 °dH（至 4.3 mmol/升）至少一年 3 次

视水成分而定（例如矿物质），推荐的除钙间隔可能偏离上述参考值。

您需要：
电子除钙泵——商品编号：60.70.409
10 升罐装除钙剂——商品编号：6006.0110

仅可由售后服务技工解决蒸汽发生器的严重钙垢。
如果蒸汽发生器有严重钙垢，则会在结束清洁程序 CleanJet  时通过“Calc Info”功能为您显示相
关信息。
与此相关的更多信息请参见本操作手册的除钙显示子章节。

步骤 信息/按钮 描述

1 选择“Prog/Clean | Start”。

2 关闭烹饪腔门。
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步骤 信息/按钮 描述

3 向右旋转选择开关。

4 出现在显示屏中。

5 按下按键。开始除钙过程。

如果在开始除钙过程时烹饪腔温度超过 40 °C，
则会自动启动“冷却”——（参见“冷却”章节）。

6 排空蒸汽发生器。结束泵出程序之后，出现
"CALC"。

7 请求注入除钙剂。

8 打开烹饪腔门。

9 取出左挂架和空气导流板。
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步骤 信息/按钮 描述

10

将蒸汽入口中的软管延伸至所示标记处。
 
提示：
标记与设备尺寸的对应关系已在除钙泵提示中有
所介绍。

警告！
腐蚀性的化学液体——灼伤危险！
请必须使用：
防护服、护目镜、防护手套、面罩、设备制造商
的除钙泵。

11 放入挂架并用线缆钩固定软管。

警告！
腐蚀性的化学液体——灼伤危险！
在软管中可能存在残余的除钙剂。用水彻底冲洗
除钙配件。
请穿戴：防护服、护目镜、防护手套、面罩。

12

将装有除钙剂的储罐放入烹饪腔中，并将软管导
入储罐中。
 
提示：
除钙剂与钙发生反应，可导致冒泡。
 
使用设备制造商的除钙泵非常缓慢地注入所需数
量的除钙剂。

电气版设备的除钙剂数量
6 x 2/3 GN 10 x 1/1 GN 20 x 1/1 GN
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1.8 升
 
6 x 1/1 GN
3.5 升
 
6 x 2/1 GN
6 升

6 升
 
10 x 2/1 GN
8.5 升

9 升
 
20 x 2/1 GN
11.5 升

燃气版设备的除钙剂数量
6 x 1/1 GN
4 升
 
6 x 2/1 GN
6.5 升

10 x 1/1 GN
7 升
 
10 x 2/1 GN
9 升

20 x 1/1 GN
8 升
 
20 x 2/1 GN
11 升

步骤 信息/按钮 描述

15

从烹饪腔中取出除钙配件（手动泵和储罐）。
 
用水彻底冲洗烹饪腔中的除钙剂和除钙配件！
 
放入空气导流板和左挂架并锁闭

16 出现在显示屏中。

17 关闭烹饪腔门。显示出除钙阶段的时长。

18 会自动多次冲洗蒸汽发生器，然后设备自动切换
至蒸汽消毒。
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步骤 信息/按钮 描述

19 结束除钙过程之后，在显示屏上出现“结束”。

20 选择一个运行模式后退出除钙程序。您的设备可
再次用于烹饪。

中断除钙程序
可以在必要时中断除钙程序。
 
在注入除钙剂之前

步骤 信息/按钮 描述

1 按住中心温度按键 10 秒钟。

2 在烹饪时间/中心温度显示屏上出现“结束”。您的
设备可再次用于烹饪。

在注入除钙剂之后
中断程序持续约 20 分钟。

步骤 信息/按钮 描述

1 关闭设备并等待 4 秒
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步骤 信息/按钮 描述

2 接通设备

3
如果在 30 秒内按下了中心温度按键，则会中断
除钙程序。
如果在 30 秒内未按下中心温度按键，则除钙程
序继续运行。

4 自动排空蒸汽发生器并彻底冲洗。

5 在烹饪时间/中心温度显示屏上出现“结束”。您的
设备可再次用于烹饪。



房屋工程 - 排空蒸汽发生器

96 / 107

您可以在运输之前或为了防止冻伤而排空蒸汽发生器。

步骤 信息/按钮 描述

1 关闭水阀并打开门

2 通过“Prog/Clean | Start”选择开关进行设置。

3 向右旋转选择开关。

4 在显示屏中出现“ESG”。

5 按下按键。
排空蒸汽发生器。
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空气过滤器的维护
6 x 2/3 GN 型台式设备：
使用合适的器具（硬币、螺丝刀）放入前方中间位置的
缝隙中并向后压，松开空气过滤器。借此松开空气过滤
器的锁止机构。倾斜着向下从设备中拉出过滤器。
在洗碗机（非 CleanJet）中清洗空气过滤器，然后等待
其变干。如果空气过滤器在清洗之后仍然非常粘黏和脏
污，则必须更换。
在安装时从下方倾斜着将空气过滤器推入设备中。向下
压过滤器的塑料壳，直至其卡紧。
空气过滤器编号：40.04.771
6 x 1/1 GN、6 x 2/1 GN、10 x 1/1 GN 和 10 x 2/1 GN
型台式设备：
通过将框架压至两个突起位置松开空气过滤器。向下翻
出过滤器并完全从设置上拉下。
在洗碗机（非 CleanJet！）中清洗空气过滤器，然后等
待其变干。如果空气过滤器在清洗之后仍然非常粘黏和
脏污，则必须更换。
先将空气过滤器的后挂钩放入设备底部的孔中，接着通
过从下往上按卡紧它（与取出过滤器相反）。
空气过滤器编号：40.03.461

6 x 1/1 GN、6 x 2/1 GN、10 x 1/1 GN 和 10 x 2/1 GN 型台式 Combi-Duo 设备：
若要更换上面那台 Combi-Duo 设备的空气过滤器，则必须打开两台设备的门并向前拉下盖
板。注意 USB 线和门体内置积水盆的软管。接着可以顺利接触到空气过滤器，然后可以按
照之前所述更换它。
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20 x 1/1 GN 和 20 x 2/1 GN 型立式设备：
对于在
20 x 1/1 GN 和 20 x 2/1 GN 型立式设备上更换空气过滤
器，请与您的 Rational 莱欣诺® 服务商协商！



家庭工程

99 / 107

更换门密封件
门密封件插在烹饪腔上的一个导向装置中。

- 从导向装置中拉出旧的密封件。
- 清洁导轨。
- 将新的密封件插入导线装置中（使用肥皂水沾湿密封

唇）。
- 密封件的方形部分必须完全插在支撑框中。

烹饪腔密封件：
6 x 2/3 GN Nr. 20.02.549
6 x 1/1 GN Nr. 20.02.550
6 x 2/1 GN Nr. 20.02.551
10 x 1/1 GN Nr. 20.02.552
10 x 2/1 GN Nr. 20.02.553
20 x 1/1 GN Nr: 20.00.398
20 x 2/1 GN Nr: 20.00.399

更换灯具

LED 照明
若要更换 LED 照明，则请联系您的特约 RATIONAL 服务商。

更换卤素灯
首先断开设备在建筑物侧的电压！

- 遮住烹饪腔中的设备出口。
- 连同玻璃和密封件一起移除框架。
- 更换卤素灯（编号：3024.0201，不要用手指接触辉

光灯）。
- 同样更换密封件框架（编号：40.00.094）。
- 连同玻璃和密封件一起拧紧框架。
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如果您的设备出现故障，则会显示在显示屏上。

步骤 信息/按钮 描述

1 如果您设备上的故障允许继续使用设备进行烹
制，则可通过按下时钟按钮抑制故障。

故障报错 何时及如何 措施

E10 在接通后 30 秒。 设备可用于烹饪。- 请通知客服人员！

E16 伴随故障出现。 请通知客服人员！

E17 伴随故障出现。 请通知客服人员！

E18 伴随故障出现。 请通知客服人员！

E19 伴随故障出现。 请通知客服人员！

E20 在接通后或更换运行
模式时显示 30 秒。

仅可受限制使用烹饪模式。- 请通知客服人
员！

E23 持续显示。 关闭设备 - 请通知客服人员！

E24 持续显示。 关闭设备 - 请通知客服人员！

E25/E26/E27 在清洁程序结束时必
须确认。

设备可用于烹饪。无法清洁。- 请通知客服人
员。

E28 在接通后 30 秒。 请通知客服人员！

E29 持续显示 请检查并更换操作面板下的空气过滤器。请
检查外部的热源是否影响设备。如果售后服
务消息仍然存在 - 请通知客服人员！

E30 持续显示 湿度调节器不起作用！设备可受限制地用于
烹饪。- 请通知客服人员！
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故障报错 何时及如何 措施

E31 在接通后 30 秒。 中心温度探针故障！设备可用于烹饪，但不
能使用中心温度探针。- 请通知客服人员！

E32 持续显示。 关闭气体阀！- 请通知客服人员

E33 在复位 4 次之后持续
显示。

关闭气体阀！- 请通知客服人员

E34 持续显示 请通知客服人员！

E35 在接通后 30 秒。 请连接 Ultravent 冷凝罩。

E36 伴随故障出现。 仅可受限制使用烹饪模式。- 请通知客服人
员！

E37 伴随故障出现。 仅可受限制使用烹饪模式。- 请通知客服人
员！

E38 伴随故障出现。 运行模式选择开关损坏。- 请通知客服人员！

E39 伴随故障出现。 烹饪腔温度选择开关损坏。- 请通知客服人
员！

E40 伴随故障出现。 烹饪时间/中心温度选择开关损坏。- 请通知客
服人员！

E44 在清洁程序结束时必
须确认。

蒸汽和组合蒸汽运行模式不可用 - 请通知客服
人员。

E50 伴随故障出现。 实时时钟 (rtc) 未初始化 - 请参见时间/日期设
置章节

E51 伴随故障出现。 更换电池 - 请通知客服人员。

E60 伴随故障出现。 点火盒故障 - 请通知客服人员。
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错误 可能的原因 排除

水从设备门上滴落。 设备门为正确关闭。 立式设备的门正确关闭时，门把手应指
向下方。

设备门密封件磨损或损
坏。

更换门密封件 (参见手册中的“建筑设备
工程技术”章节).
保养说明，实现最大化使用寿命:

- 烹饪结束后，用一块湿布彻底清洁门
密封件。

- 如果经常烹饪烧烤食品 (产生大量油
脂)，在每次烹饪过程的间隙必须用一
块湿布清洁门密封件。

- 如果设备长时间空转，建议烹饪腔温
度设置不要超过180 °C。

设备运行过程中，烹饪
腔内产生噪音。

空气导流板、挂架等未
正确固定。
 

将空气导流板、挂架等正确的固定在烹
饪腔内。
 

烹饪腔照明灯不亮。 卤素灯管故障。 更换灯管 (参见手册中的“建筑设备工程
技术”章节).

缺水
屏幕显示“OPEn
H2O”。

水阀关闭。 打开水阀

设备的进水滤清器被污
染。

检查并清洁滤清器，采取下列措施:
关闭水阀，拧开设备的进水管，拆下进
水管的滤清器并进行清洁。 装上滤清
器，连接进水管，检查密封性。

设备下面有水流出 设备水平调节不正确 用水平仪校准设备(参见安装手册)。

排水管堵塞 拔出设备背面的排水管(HT管)并进行清
洁。 如果设备经常用来烹饪含油量高的
食品或者排水管的排布高度落差太小，
可能造成排水管堵塞。
解决方法: 按照安装手册中的描述排布排
水管。

开机后，设备没有任何
反应

外部总开关被关闭 打开总开关

房屋配电箱的保险丝熔
断

检查房屋配电箱的保险丝
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关机后，环境温度长
时间在5 °C (41 °F)以
下。

将烹饪腔加热到20 °C (68 °F)以上。 设
备只可以放在防冻的房间内运行(参见安
装说明书)。

屏幕显示“CHnG FILt” 空气滤清器被污染。 请更换空气滤清器。 参见手册中“建筑设
备工程技术”章节。 请按“烹饪时间”按钮
消除报错信息。

燃气型设备，屏幕显
示“CHnG PoL”。

电源连接的相性不对。 如果设备通过插座连接电源，请将插座
拔出并旋转180° 。
请让电工以正确的相性（不用插座）固
定方式连接电源。

燃气型设备持续显示
Reset "rES"。

断开设备的燃气供应 打开燃气阀
打开通风盖

燃气压力太小 联系专业人员检查燃气供应

运行模式标志闪烁 烹饪腔过热 用冷却功能为烹饪腔降温 (参见手册中
的“冷却”章节)
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