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Il. TYPENSCHILD und TECHNISCHE DATEN

Com. 10 %mmmzm. —
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ACHTUNG
Die vorliegenden Gebrauchsanweisungen beziehen sich auf verschiedene Geréate. Stellen Sie den Typ des
gekauften Gerates auf dem Schild unter der Bedienblende fest (siehe obere Abbildung).

TABELLE A - Technische Daten Gas-/Elektrogerite

MODELLE +7FRGD1B00 | +7FRGH2B00 | +7FRGD1BF0 | +7FRGH2BF0 | +7FRGD1GF0 | +7FRGH2GF0 | +7FRGD1LFE
TECHNISCHE DATEN 400 mm 800 mm 400 mm 800 mm 400 mm 800 mm 800mm
Fassungsvermogen der Wanne Liter 7 T+ 7 7+ 15 15415 34
LEEEN 1 " 1 " 2 22 4
Maximale Fiillung der Wanne mit ;:_:;::.
Frozen 1 1+1 1 1+ 15 1,5+1,5 3.4
Anschluss ISO7/1 2 12" 12" 12" 12" 12" 12" 12"
Nennwarmeleistung kW 7 14 7 14 14 28 275
Bautyp A1 A1 A1 A1 A1 A1 A1
MODELLE +7FRED1200 | +7FREH2200 | +7FRED12F0 | +7FREH22F0 | +7FRED2AON | +7FRED120N | +7FREH22FN | +7FRED1EDN | +7FREH220N | +7FREH2FFN
TECHNISCHE DATEN 400 mm 800 mm 400 mm 800 mm 400 mm 400 mm 800 mm 400 mm 800 mm 800 mm
Fassungsvermogen der Wanne Liter 7 T+ 7 7+ 5+5 7 7+ 12 12+12 14+14
Maximale Fiillung der Wanne mit Speisen Kg 1,5 1,5+1,5 1,5 1,5¢1,5 0,9+0,9 1,5 1,5¢1,5 242 2 242
Phasen Anz. 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N
Frequenz Hz 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Netzspannung v 380-400 380-400 380-400 380-400 230 230 230 230 230 230
Hochstleistung kW 49-54 9,8-10,8 49-54 9,8-10,8 89 49-54 9,8-10,8 7,9-8,7 15,7-17,4 15,7-17,4
Querschnitt Netzkabel mm? 15 25 1,5 25 25 1,5 25 25 25 25
MODELLE +TFRED1GFO | +7FREH2GF0 | +7FRED2A00 | +7FRED1EDO | +7FREH2200 | +7FREDIFFO | +7FREH2FF0 | +7FRED1GFP | +7FRMD1FF5| +7FRMD1FF6 | +7FRMH2FF5
TECHNISCHE DATEN 400 mm 800 mm 400 mm 400 mm 800 mm 400 mm 800 mm 400 mm 400 mm 800 mm 400 mm
Fassungsvermogen der Wanne Liter 15 15+15 5+5 12 12412 14 14+14 15 14 14+14 14
Maximale Fillung der Wanne mit Speisen Kg 2 2+2 0,9+0,9 242 2 242 242 2 242 242 242
Phasen Anz. 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N 3N
Frequenz Hz 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Netzspannung v 380-400 380-400 380-400 380-400 380-400 380-400 380-400 380-400 400 440 400
Hochstleistung kW 9-10 18-20 89 79-87 15,7-17,4 79-8,7 15,7-17,4 9-10 7,9-8,7 15,7-17,4 79-87
Querschnitt Netzkabel mm?2 25 4 25 25 25 15 25 25 15 25 15
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lll. ALLGEMEINE HINWEISE

¢ Lesen Sie die Gebrauchsanweisung vor dem Gebrauch des Gerates aufmerksam durch.

*“‘g J Bewahren Sie die Anleitung fir den Gebrauch nach der Installation auf.

58

. BRANDGEFAHR - Halten Sie den Bereich um das Gerat frei und sauber von Brennstoffen. Keine
entziindlichen Materialien in der Nahe dieses Gerats aufbewahren.
e Das Gerét an einem gut beliifteten Ort installieren, um um das Entstehen geféhrlicher Mischungen
mit unverbrannten Gasen am Aufstellungsort des Gerates zu vermeiden.
k e Fiir den Luftaustausch ist die notwendige Menge Luft fiir die Verbrennung von 2 m3/h/kW Gasleistung
sowie das “Wohlergehen” des Kiichenpersonals zu beriicksichtigen.
Eine unzureichende Beliiftung fiihrt zu Erstickung. Das Beliiftungssystem des Raumes, in dem das Geréat installiert
wird, nicht verdecken. Die Beliiftungs- oder Auslasséffnungen dieses oder anderer Geréte nicht verdecken.

@gsos ¢ Bringen Sie die Notrufnummern an einem sichtbaren Ort an.

¢ Die Installation, Wartung und Umstellung auf eine andere Gasart durfen ausschlieBlich von qualifiziertem und vom
Hersteller autorisiertem Personal durchgefihrt werden. Wenden Sie sich fur technische Serviceleistungen ausschlieBlich
an die vom Hersteller autorisierten Kundendienststellen. Original-Ersatzteile verlangen.

¢ Dieses Gerate wurde flr das Kochen von Speisen entwickelt. Es ist fir den industriellen Gebrauch bestimmt. Jeder
andere Gebrauch ist bestimmungsfremd.

e Dieses Gerat darf nicht durch Personen (Kinder eingeschlossen) benutzt werden, die korperlich behindert, in ihrer
Wahrnehmungsfahigkeit oder ihren geistigen Kréaften eingeschrankt sind oder denen Erfahrung und Kenntnisse fehlen, auBer wenn
sie durch eine fir ihre Sicherheit verantwortliche Person iberwacht oder in den Gebrauch des Geréates eingewiesen werden.

¢ Das Bedienungspersonal des Gerates muss geschult werden. Das Gerat muss wahrend des Betriebes Uiberwacht werden.
¢ Im Schadensfall oder bei Stérungen schalten Sie das Geréat ab.

¢ Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte, auch nicht in verdinnter Form (wie Natronbleichlauge,
Chlorwasserstoff oder Salzsdure usw.), um das Gerat oder den Boden unter dem Gerét zu reinigen. Zum

Reinigen der Stahlteile keine metallenen Gegenstande (Bursten oder Schwdmme der Art Scotch Brite)
verwenden.

» Vermeiden Sie, dass die Kunststoffteile mit Ol oder Fett in Beriihrung kommen.
e Lassen Sie auf dem Gerat keine Krusten aus Schmutz, Fett, Speiseresten oder anderem entstehen.

e Waschen Sie das Gerét nicht mit direkten Wasserstrahlen.

Das Symbol L weist darauf hin, dass das Geréat nicht als Hausmll, sondern entsprechend den Bestimmung zum
Umweltschutz und zum Schutz der Gesundheit entsorgt werden muss.

Wenden Sie sich fur weitere Informationen zum Recycling des Produktes an die lokale Vertretung oder den Fachhandler
des Gerétes, an den Kundendienst oder die lokale fur die Abfallentsorgung zusténdige Behdrde.

Die Nichteinhaltung der vorgenannten Hinweise kann die Anwendungssicherheit
des Gerates beeintrachtigen. Die Missachtung der o.a. Hinweise bewirkt
automatisch den Verfall der Garantie.
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IV. UMWELTSCHUTZ

V. INSTALLATION

1. VERPACKUNG

Die fur die Verpackung verwendeten Materialien

A sind umweltfreundlich und kénnen gefahrenlos

L) gelagert oder in einer speziellen
Mullverbrennungsanlage verbrannt werden.

Kunststoffteile, welche einer eventuellen Entsorgung durch
Recycling unterliegen, sind wie folgt gekennzeichnet:

C) Polyathylen: auBere Verpackungsfolie, Schutzhiille
pe der Anleitung, Schutzhiille der Gasdusen.
s Polypropylen: obere Verpackungspaneele,
) !
pp  Verpackungsbénder.

L/j) PS-Hartschaum: Schutzecken.
PS

2. BETRIEB

Unsere Geréate wurden fur hohe Leistungen und
Wirkungsgrade entwickelt. Zur Reduzierung des Strom-,
Wasser- oder Gasverbrauchs das Geréat nicht ohne zu kochen
in Betrieb nehmen und nicht unter Bedingungen verwenden,
die den optimalen Betrieb beeintrdchtigen (z.B. gedffnete
Taren oder Deckel usw.)das Geréat ist nur an einem gut
bellfteten Ort zu verwenden, um das Entstehen geféhrlicher
Mischungen mit unverbrannten Gasen im Raum zu
vermeiden. Das Vorheizen nach Méglichkeit nur vor dem
Gebrauch vornehmen.

3. REINIGUNG

Aus Umweltschutzgriinden wird empfohlen, das Gerét (au3en
und falls notwendig innen) mit Produkten zu reinigen, die zu
mehr als 90 % biologisch abbaubar sind (fir weitere
Informationen siehe Kapitel V “REINIGUNG”).

4. ENTSORGUNG

Umweltgerecht entsorgen. Unsere Geréate
[ ] werden zu mehr als 90% des Gewichts aus
wiederverwertbaren Metallen (Edelstahl,
Eisen, Aluminium, verzinktem Blech, Kup-
fer usw.) hergestellt.

Das Gerat vor der Entsorgung durch Ent-
fernen des Stromkabels und jeglicher SchlieBvorrichtung
unbrauchbar machen, um zu verhindern, dass jemand im
Gerateinnern eingeschlossen werden kann.

Vor der Installation dieses Geréates die vorliegenden In-
stallations- und Wartungsanleitungen aufmerksam durch-
lesen.
* Die Installation, Wartung und Umstellung auf
eine andere Gasart dirfen ausschlieB3lich von
qualifiziertem und vom Hersteller autorisiertem
Personal durchgefihrt werden.
¢ Die Nichtbeachtung der vorschriftsméaBigen Installations-
und Wartungsverfahren, der Umbau und die Anderung
des Gerates kénnen zu Schaden desselben und zu
Personenverletzungen fiihren und ziehen automatisch
den Verfall der Herstellergarantie nach sich.

1. BEZUGSNORMEN

e Die Gerateinstallation gemaf den Sicherheitsvorschriften
und den gultigen lokalen Bestimmungen vornehmen.

2. AUSPACKEN

ACHTUNG!

Das Gerat sofort auf eventuelle Transportschaden liber-

priifen.

e Der Spediteur tragt die Haftung fir die Sicherheit der Ware
wahrend des Transports und der Ubergabe.

» Uberpriifen Sie die Verpackung vor und nach dem Abla-
den.

* Reklamieren Sie offensichtliche und versteckte Mangel
beim Spediteur und vermerken Sie eventuelle Schaden
oder fehlende Ware bei der Ubergabe auf dem Transport-
dokument.

e Der Fahrzeugfihrer muss das Transportdokument unter-
zeichnen: Der Spediteur kann die Reklamation zurlck-
weisen, wenn das Transportdokument nicht unterzeich-
net worden ist (der Spediteur kann das notwendige For-
mular zur Verfligung stellen).

=7z~ * Beim Entfernen der Verpackung darauf
4’ achten, das Gerat nicht zu beschadigen. Tra-
4 gen Sie dabei immer Schutzhandschuhe.

* Die Schutzfolien vorsichtig von den Metalloberflachen
abziehen und eventuelle Klebstoffreste mit einem geeig-
neten Lésungsmittel entfernen.

e Fordern Sie den Spediteur innerhalb von 15 Tagen ab
der Ubergabe auf, die Ware hinsichtlich versteckter Scha-
den oder fehlender Teile zu untersuchen, die sich erst
nach dem Auspacken zeigen.

e Bewahren Sie die gesamte der Verpackung beiliegende Do-
kumentation auf.

3. AUFSTELLUNG

e Das Gerat vorsichtig handhaben, um Beschadigungen
desselben oder Gefahrdungen von Personen zu vermei-
den. Fir den Transport und die Aufstellung eine Palette
benutzen.

e Aus den Installationsplanen der vorliegenden Gebrauchs-
anweisungen sind die Abmessungen der Gerate und die
Anordnung der Anschlisse (Wasser - Gas - Stromkabel)
ersichtlich. Vor Ort kontrollieren, dass alle erforderlichen
Anschlisse verflgbar und einsatzbereit sind.

e Das Gerat kann einzeln oder gemeinsam mit anderen
Geraten derselben Baureihe installiert werden.

e Die Geréate sind nicht zum Einbau vorgesehen. Halten sie
einen Abstand von mindestens 10 cm zwischen dem Ge-
rat und seitlichen oder hinteren Wénden ein.
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e |solieren Sie die Oberflachen, die den oben genannten
Abstand zum Geréat nicht einhalten, von diesem auf ge-
eignete Weise ab.

e Stellen Sie das Gerat in einem geeigneten Abstand von
eventuellen Wanden aus brennbarem Material auf. Keine
entziindlichen Materialien oder Fliissigkeiten in der Nahe
des Gerates aufbewahren oder benutzen.

e Lassen Sie genlgend Freiraum zwischen dem Geréat und
eventuellen seitlichen Wéanden, der in der Folge die Aus-
fihrung von Service- oder Wartungstéatigkeiten zulésst.

e Nach der Aufstellung die Ausrichtung des Gerates Uber-
prifen und ggf. korrigieren. Eine falsche Ausrichtung kann
den Betrieb des Gerétes beeintrachtigen.

3.1. GERATEZUSAMMENSCHLUSS

¢ (Abb. 1A) Die Bedienblenden der Gerate durch Ausdrehen
der 4 Befestigungsschrauben abnehmen.

e (Abb. 1B) Von der Seitenwand jeder zu verbindenden
Gerateseite die Befestigungsschraube entfernen, die der
Bedienblende am né&chsten ist.

* (Abb. 1D) Die Gerate aneinander stellen und durch Drehen
der StellfiBe planeben ausrichten, bis die Oberflachen
Ubereinstimmen.

e (Abb. 1C) Eines der beiden im Innern der Geréate befindli-
chen Plattchen um 180° drehen.

* (Abb. 1E) Vom Innern der Bedienblende desselben Gera-
tes aus die beiden Gerate an der Vorderseite verbinden,
indem eine Schraube TE M5x40 (mitgeliefert) in den ge-
genuberliegenden Einsatz geschraubt wird.

3.2. BEFESTIGUNG AM BODEN

Einzeln installierte, ein halbes Modul breite Standgerate mus-
sen entsprechend den dem Zubehér beiliegenden Anweisun-
gen am Boden befestigt werden, andernfalls besteht Kippgefahr
(F206136).

3.3 INSTALLATION AUF BRUCKEN- UND
UBERHANGELEMENTEN ODER AUF BETON-
SOCKELBLENDEN

Befolgen Sie genauestens die dem entsprechenden Zubehér
beigelegten Anweisungen.
Die dem gewahlten Produkt beigelegten Anweisungen befolgen.

3.4 ABDICHTUNG DER FUGEN ZWISCHEN
DEN GERATEN

Die Packungshinweise der Dichtmasse (Sonderzubehdr)
beachten.

4. ABGASFUHRUNG
4.1 GERATE DES TYPS “A1”

Die Gerate des Typs “A1” unter einer Abzugshaube aufstellen,
um den Abzug der Verbrennungsgase und Kochdampfe zu
gewahrleisten.

4.2 GERATE DES TYPS “B”

(entsprechend der Definition in der Technischen Regel des
DVGW, Arbeitsblatt G634: 1998)

Falls auf dem Typenschild des Gerates nur die Bauart Axx
angegeben ist, wird erklart, dass diese Gerate nicht direkt
an einen Kamin oder eine ins Freie fiUhrende Abgasleitung
angeschlossen werden darf. Das Geréat kann jedoch unter
einer Abzugshaube oder einem &hnlichen Abzugssystem der
Verbrennungsgase installiert werden.

4.2.1 KAMINANSCHLUSSROHR

e Den Rost vom Rauchabzug entfernen.

e Das Kaminanschlussrohr unter Beachtung der dem
Sonderzubehdr beiliegenden Anweisungen installieren.

4.2.2 INSTALLATION UNTER ABZUGSHAUBE
e Das Gerat unter der Abzugshaube
aufstellen (s. nebenstehende Abb.).

e Die Abgasleitung aufstellen, ohne ihren

Querschnitt zu verandern.

* Keine Zugunterbrecher
zwischenschalten.

e Die Werte fur die korrekte Hohe der
Abgasleitung und der entsprechende
Abstand zur Abzugshaube missen
der geltenden Richtlinie entsprechen.

e Das Endstick der Abgasleitung muss
sich in einem Abstand von mindestens
1,8 m von der Aufstellflache des
Gerates befinden.

(11114
1noeg)>
1me>

Hinweis! Die Anlage muss sicherstellen, dass: a) der
Rauchabzug nicht verstopfen kann; b) die Abgasleitung nicht
langer als 3 m ist. Fur die Verbindung von Abgasleitungen
verschiedener Durchmesser den Adapter verwenden.



5. ANSCHLUSSE

e Alle Installations- und Wartungsarbeiten der
Gas-, Strom- und Wasseranlagen durfen
ausschlieBlich durch das Versorgungsunter-
nehmen oder einen autorisierten Installateur
durchgefihrt werden.
* Die Art des gekauften Gerates anhand der Daten auf
dem Typenschild feststellen.
e Auf den Installationsplanen die Art und die Anordnung
der fur dieses Gerat vorgesehenen Verbrauchereingénge
Uberprifen.

5.1. GASGERATE
HINWEIS! Dieses Gerat ist fir den Betrieb mit Gas G20
20mbar vorgeristet und zugelassen; fur die Umstellung auf
eine andere Gasart siehe die Anweisungen des Abschnitts
5.1.8 in diesem Kapitel

5.1.1. VOR DEM ANSCHLUSS

3 L"Jberpri]fen, ob das Gerat fir den Betrieb mit der am
Installationsort vorhandenen Gasart vorgertstet ist. Sollte
dies nicht der Fall sein, befolgen Sie die Anweisungen
des Abschnitts: “Umstellung / Einstellung der Gasgerate”.

e Jedem einzelnen Gerat muss ein schnell schlieBender/s
Absperrhahn/-ventil vorgeschaltet werden. Den Hahn bzw.
das Ventil in leicht zuganglicher Position installieren.

* Die Anschlussleitungen von Staub, Schmutz, Fremdkdrpern
reinigen, die die Gaszufuhr behindern kénnten.

* Die Gasversorgungsleitung muss den fir den einwand-
freien Betrieb aller ans Netz angeschlossener Geréate
notwendigen Gasdurchsatz zu gewahrleisten. Eine un-
zureichende Gasversorgung beintrachtigt den Betrieb der
angeschlossenen Geréte.

e Achtung! Eine falsche Ausrichtung kann die Verbren-
nung beeinflussen und den Betrieb des Gerates beein-
trachtigen.

5.1.2. ANSCHLUSS

e Auf den Installationspldnen die Anordnung des Gasan-
schlusses auf dem Gerateboden feststellen.

e Falls vorhanden, vor dem Anschluss an die Gasleitung
den Plastikschutz vom Gasanschluss des Gerates ent-
fernen.

e Nach erfolgter Installation die Dichtigkeit der Verbindungs-
stellen mit Seifenwasserlésung kontrollieren.

5.1.3. UBERPRUFUNG DES ANSCHLUSSDRUCKS
Anhand des Typenschilds Uberprifen, ob das Geréat fur die
vorhandene Gasart geeignet ist (bei Nichteignung siehe die
Anweisungen des Abschnitts “Umstellung auf eine andere
Gasart”). Der Anschlussdruck wird bei einem Geréat in Betrieb
mit einem Manometer gemessen (Mindestdruck 0,1 mbar).
* Die Bedienblende entfernen.

* Die Dichtschraube “A” des Druckanschlusses entfernen

und das Manometer “O” (Abb. 2A-2B) anschlieBBen.

e Den auf dem Manometer angezeigten Wert mit dem in
Tab. B angegebenen Wert (siehe Anhang der Gebrauchs-
anweisungen) vergleichen.

e Liegt der auf dem Manometer angezeigte Druckwert
auBerhalb des in Tab. B angegebenen Wertebereichs, darf
das Geréat nicht eingeschaltet werden. Wenden Sie sich
in diesem Fall an das Gasversorgungsunternehmen.

5.1.4 GASDRUCKREGLER

Falls der Gasdruck den angegebenen Wert ibersteigt oder
(aufgrund von Schwankungen) schwer einstellbar ist, muss
vor dem Gerét und in leicht zuganglicher Position der
Gasdruckregler (Kode 927225) installiert werden.

Der Druckregler sollte nach Méglichkeit horizontal eingebaut
werden, um einen korrekten Ausgangsdruck zu gewahrleis-
ten:

e “1” Gasanschluss Gasversorgungsseite.

e “2” Druckregler;

e “3” Gasanschluss Gerateseite;

Der Pfeil auf dem Regler (;———">) gibt die Gasstrémungs-
richtung an.

HINWEIS! Diese Modelle sind flr den Betrieb mit Erd- oder
Propangas gebaut und zertifiziert. Bei Erdgas ist der Druck-
regler auf 8" w.c. eingestellt. (20mbar).

5.1.5 AUSTRITTSDRUCK AM GASVENTIL

¢ Die Dichtschraube vom Druckanschluss ,,B” entfernen und
das Rohr des Manometers anschlieB3en.

e Das Gerat an eine Gasversorgung mit dem korrekten
Nenndruck anschlieBen, siehe hierzu Abschnitt 5.1.3.

e Die Fritteuse nach den Vorgaben in Kapitel ,Anweisun-
gen fir den Benutzer” in Betrieb nehmen.

¢ Die Stellschraube des Gasventil- Austrittsdrucks ,,D” nach
rechts drehen, um den Druck zu erhéhen, und nach links,
um ihn zu reduzieren, siehe hierzu die Angaben der
Disentabelle (Tab. B).

5.1.6. PRIMARLUFTKONTROLLE

Die Primérluft ist korrekt eingestellt, wenn sich die Flamme

bei kaltem Brenner nicht ablést und es bei heiBem Brenner

nicht zu einem Flammenruckschlag kommt.

e Die Schraube “A” ausdrehen und den Luftring “E” auf den
Abstand “H” gemaf Tab B einstellen, die Schraube “A” wieder
anziehen und mit dem Lack versiegeln (Abb. 3A) einstellen.

5.1.7. PRIMARLUFTKONTROLLE

(Modell mit Rohren - Abb. 3C)

Die Einstellung wie folgt vornehmen:

¢ Die Befestigungsschraube “C” lockern und die Buchse “D”
aufden Abstand “H” gemaB Tabelle “B” (Abb. 3C) einstellen.
* Die Duse “A” wieder bis zum Anschlag einschrauben.



5.1.8. UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
Aus der Tabelle B “Technische Daten/Disen” ist der Diisen-
typ ersichtlich, durch den die vom Hersteller installierten
Disen ersetzt werden kénnen (die Nummer ist auf dem
Dlsenkérper eingestanzt).

Nach dem Ersatz muss folgende Priifliste vollstandig durch-
gegangen werden:

Check Ok
¢ Ersatz Brennerdlise/n

* Korrekte Einstellung Primarluft der Brenner
* Ersatz Zindbrennerdiise/n
* Ersatz Schraube/n der Mindestregelung

* Korrekte Einstellung Ziindbrenner, sofern
notwendig

* Korrekte Einstellung Versorgungsdruck (siehe
Tab. Technische Daten/Diisen)

(siehe Tab. Technische Daten/Diisen) mit den
Daten der neuen Gasart anbringen

5.1.8.1 ERSATZ DER DUSE DES HAUPTBRENNERS

(Abb. 3A)

¢ Die Schraube “A” lockern und die Duse “C” abschrauben.

¢ Die Duse und den Luftring herausnehmen (Abb.3A).

e Die Duse ,C” durch die fir die Gasart passende Dilse
ersetzen, siehe Angaben in Tabelle B.

e DerDusendurchmesser ist in Hundertstel-Millimetern auf
dem Dusenkoérper angegeben.

e Die Duse ,C” in den Luftring ,E” einsetzen, die beiden
zusammengebauten Komponenten wieder korrekt mon-
tieren und die Duse bis zum Anschlag einschrauben.

5.1.8.2 ERSATZ DER DUSE DES ZUNDBRENNERS

(Modell mit Rohren - Abb. 3C)

e Die Duse ,A” ausschrauben und durch die fur die ge-
wahlte Gasart passende Dise ersetzen; siehe diesbe-
zlglich die Angaben in der Tabelle ,B”, Abb. 3C.

¢ Die Kennziffer der DUse ist auf dem Diisenkdrper angegeben.

¢ Die Schraubverbindung ,H” wieder festdrehen.

5.1.8.3 ERSATZ DER DUSE DES ZUNDBRENNERS

(far alle Modelle - Abb. 3B)

¢ Die Schraubverbindung “H” ausdrehen und die Dise “G”
durch die fiir die Gasart passende Duse ersetzen.

¢ Die Kennziffer der Dise ist auf dem Diisenkdrper angegeben.

e Die Schraubverbindung “H” mit der Unterlegscheibe
wieder anbringen.

5.2. ELEKTROGERATE

5.2.1. STROMANSCHLUSS (Abb. 4A - Tab. A).
HINWEIS! Vor dem Anschluss Uberprifen, ob Netzspan-
nung und -frequenz mit den Daten auf dem Typenschild
Ubereinstimmen.

e Fir den Zugriff auf das Klemmenbrett die Bedienblende
des Gerates durch Lésen der Befestigungsschrauben
abnehmen (Abb. 4A 1-2).

e SchlieBen Sie das Netzkabel gemaB dem beigelegten
Schaltplan an das Klemmenbrett an.

» Befestigen Sie das Netzkabel mit einer Kabelklemme.

HINWEIS! Der Hersteller lehnt bei Missachtung der Unfall-

verhitungsvorschriften jegliche Haftung ab.
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5.2.2. NETZKABEL

Sofern nicht anders angegeben, werden unsere Geréte ohne
Netzkabel ausgeliefert. Der Installateur muss ein flexibles Kabel,
das den Mindestanforderungen des Kabeltyps HO5RN-F mit
Gummiisolierung entspricht, verwenden. Das am Gerat auBBen
vorbei laufende Kabelstlick muss mit einem Metall- oder Hart-
plastikrohr geschitzt werden.

5.2.3. SCHUTZSCHALTER

Dem Gerat muss ein Schutzschalter vorgeschaltet werden.
Der Abstand der Kontakt6ffnungen und der maximale Wert
des Leckstroms richten sich nach der geltenden Vorschrift.

5.3. ERDANSCHLUSS
POTENTIALAUSGLEICHSKNOTEN
Das Gerat an eine Erdung anschlieBen; danach mittels der
Schraube unter dem Rahmen rechts vorne in einen Potential-
ausgleichsknoten einbinden. Die Schraube ist mit dem
folgenden Symbol gekennzeichnet .

UND

Der maximale Wert des Leckstroms des Gerates betragt 1
mA/KW.

6. SICHERHEITSTHERMOSTAT

Einige unserer Modelle sind mit einem Sicherheitsthermostat
ausgestattet, der bei Uberschreitung eines festgelegten
Temperaturwerts automatisch anspricht und die Gas-
versorgung (Gasgerate) bzw. die Stromversorgung (Elektro-
geréate) unterbricht.

6.1. RUCKSETZUNG

e Warten, bis das Geréat abgekuhlt ist: bei einer Temperatur
von ungefahr 90°C darf die Riicksetzung erfolgen.

¢ Den roten Knopf auf dem Gehduse des Sicherheits-
thermostaten driicken.

HINWEIS! Ist fur die Ruicksetzung der Ausbau einer Schutz-

vorrichtung (z. B.: Bedienblende) erforderlich, muss sie von

einer Fachkraft vorgenommen werden. Die Verstellung des

Sicherheitsthermostats fihrt zum Verfall der Garantie.

7. ERSATZ DER SICHERUNG

Die Schmelzsicherung der elektrischen Anlage ist unter der
Bedienblende angeordnet. Um sie zu ersetzen, den Ver-
schluss des Sicherungstragers abdrehen und die Sicherung
entnehmen.

8. VOR BEENDIGUNG DER
INSTALLATIONSARBEITEN

Alle Anschllisse mit Seifenwasser auf eventuelle Gaslecks
prifen. Keine offenen Flammen bei der Gasdichtheitspriifung
verwenden. Alle Brenner einzeln und zusammen einschalten,
um die Funktionstlichtigkeit der Gasventile, der Kochstellen
und der Ziindung zu kontrollieren. Den Kochstellenregler fur
jeden Brennerund alle Brenner zusammen auf die niedrigste
Leistungsstufe stellen; der Installateur muss nach
Beendigung der Arbeiten dem Benutzer den Gerategebrauch
erklaren. Sollte das Gerat nach Ausfiuhrung der Kontrollen
nicht korrekt funktionieren, den lokalen Kundendienst
verstandigen.



VI. ANLEITUNGEN FUR DEN
BENUTZER

1. GEBRAUCH DER FRITTEUSE

Allgemeine VorsichtsmaBnahmen

¢ Vorder ersten Inbetriebnahme das Becken und die Korbe,
wie folgt, von den industriellen Schutzfetten reinigen:

- Das Becken mit Wasser und normalem Reinigungsmittel
fullen und einige Minuten kochen lassen.

- Die Schutzvorrichtung anheben, das Becken mithilfe des
Hahns entleeren und sorgféltig mit sauberem Wasser
aussplulen.

* Dieses Gerat ist fur den industriellen Gebrauch bestimmt
und muss durch eigens geschultes Personal bedientwerden.

e Das Gerét nicht Uber langere Zeit ohne zu kochen in Betrieb
nehmen und nicht unter Bedingungen verwenden, die den
optimalen Betrieb beeintrachtigen. Das Gerat sollte nach
Méglichkeit nur unmittelbar vor dem Gebrauch vorgeheizt werden.

e Das Gerat darf ausschlieBlich fir den Zweck benutzt
werden, flir den es eigens konzipiert wurde; d.h. zum
Frittieren von Speisen in Ol oder Fett. Jeder andere Ge-
brauch gilt als bestimmungsfremd.

e Bevor das Becken mit Ol geflllt wird, sicherstellen, dass
es kein Wasser enthélt.

* Das Becken bis zur Kerbe in der Beckenriickwand fiir max.
Olstand mit Ol fillen.

e Festes Fett muss zuvor in einem anderen Gefal3 ge-
schmolzen werden und darf erst in flissigem Zustand in
die Frittierwanne gegeben werden. Fett nach Abschluss
des Frittierens nicht in der Wanne belassen.

* O nachfillen, sobald der Olstand unter die Kerbe fiir mi-
nimalen Olstand sinkt. (Brandgefahr);

* Besonders groBe und nicht abgetropfte Speisen kénnen
heiBe Olspritzer verursachen.

e Den Korb mit dem Frittiergut langsam und vorsichtig ins
siedende Ol tauchen, damit der sich bildende Schaum nicht
Uber den Wannenrand Uberlauft. Falls Schaum austritt, den
Korb voriibergehend anheben und einige Sekunden warten.

Achtung

* Das Gerat wahrend des Betriebs iberwachen und nicht
die heiBen Oberflachen um die Frittierwanne berihren.

» Das zum Frittieren benutzte Ol muss haufig ersetzt wer-
den; beachten Sie, dass sich die Entziindungstemperatur
von mehrmals verwendetem und daher schmutzigem Ol
reduziert, das daher die ihm innewohnende Tendenz zum
plétzlichen Aufkochen verstarkt.

TEMPERATUREINSTELLUNG DER FRITTEUSE

TEMPERATUR-

ART DER FRITTUREN: | o Vi e

Speisen, durch die das Ol

nicht verunreinigt wird 180/185°C
Panierte Speisen 175/180°C
In Mehl gewalzte Speisen 170°C

HINWEIS! Stellen Sie die Temperatur zum Frittieren von
panierten Speisen auf 170°C ein. Héhere Temperaturen
verbessern das Ergebnis nicht, sondern beschleunigen nur
die Verschlechterung der Olqualitat (das Restmehl tendiert
zum Verbrennen).

HINWEIS! Entfernen Sie beim Frittieren im Ol verbliebenen
Speisereste. Die Speiseriickstande im Ol verandern den
Geschmack und den Geruch des Ols und tragen dazu bei, die
Verwendbarkeit des Ols zu reduzieren.

Benutzen Sie zum schnellen und sicheren Messen des
Verschlechterungsgrads des Ols das im Handel erhaltliche
Lackmuspapier.

1.1. GASGERATE

Einschalten (14 L)

Der Bedienknodpfe des Thermostatventils verfligen Uber fol-
gende Stellungen:

Bedienknopf M:
® Aus

¥* Zindung Zlndbrenner

& Zundbrenner eingeschaltet
> Eingeschaltet

¢ Drehen Sie den Bedienknopf “M” aus der Position e nach
rechts in die Position % .

* Drilicken Sie den Knopf “M” nach unten und drehen Sie ihn auf

die Position § um den Pilotbrenner zu ziinden. Falls die Flamme
nicht ziindet, den Vorgang bis zur Ziindung wiederholen.
Den Bedienknopf ,M” ca. 20 Sekunden gedriickt halten;
nach dem Loslassen darf die Zlindflamme nicht erléschen;
anderenfalls den Ziindvorgang wiederholen.
Im Notfall ist eine Ziindung des Zindbrenners von Hand
moglich. Hierzu die Tir 6ffnen, eine Flamme an den
Zindbrenner anndhern und gleichzeitig den Bedienknopf
“A” far die erforderliche Zeit auf Stellung “Ziindung
Zindbrenner” gedrickt halten.

e Achtung! Falls der Ziindbrenner zuféllig erlischt, ver-
hindert eine Sicherungsvorrichtung eine sofortige
neue Ziindung. Warten Sie 60 Sekunden, bis der Knopf
“M” wieder freigegeben wird.

e Drehen Sie fir die Zindung des Hauptbrenners den
Bedienknopf “M” nach links aus der Position § in die Posi-
tion (j.

* Die gewlnschte Temperatur wird mit dem Bedienknopf
»N” eingestellt.

Ausschalten

* Drehen Sie den Bedienknopf “M” aus der Position () in die
Position .

e Dricken Sie anschlieBend den Knopf ganz ein und dre-
hen Sie ihn in die Position % ; den Knopf loslassen und
auf Position e drehen.
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Einschalten (7 L)
Der Bedienknopf “A” hat folgende Positionen:

Bedienknopf A:
° LJAus

* LZUundung Zindbrenner
& Temperaturwerte

¢ Den Bedienknopf,A” eindriicken und auf ,Zindung Ziind-
brenner” drehen und gleichzeitig mehrmals den Knopf
der Piezoziindung “B” drlicken.

e Beim Loslassen des Bedienknopfs “A” (nach ca.20") darf
die Flamme nicht erldschen; andernfalls den Vorgang
wiederholen. Im Notfall ist eine Zindung des Zind-
brenners von Hand méglich. Hierzu durch das Schau-
loch “C” eine Flamme an den Ziindbrenner anndhern und
gleichzeitig den Bedienknopf ,,A” fiir die erforderliche Zeit
auf Stellung ,,Zindung Ziindbrenner” gedriickt halten.

e Den Knopf “A” auf die gewlinschte Temperatur drehen.
Die Brenner werden gezundet und die Aufheizphase
beginnt.

* Sobald das Ol in dem Becken die vorgegebene Tempe-
ratur erreicht, werden die Hauptbrenner abgeschaltet,
die automatisch wieder geziindet werden, sobald die
Temperatur unter den Sollwert abfallt.

e Den Korb mit dem Frittiergut langsam und vorsichtig ins
siedende Ol tauchen, damit der sich bildende Schaum
nicht Gber den Wannenrand Uberlauft. Falls Schaum
austritt, den Korb voriibergehend anheben und einige
Sekunden warten.

Ausschalten

e Zum Abschalten der Hauptbrenner den Knopf “A” auf die
Position “Ziindung Ziindbrenner” drehen.

e Zum Abschalten des Zindbrenners den Knopf “A” et-
was eindriicken und auf ,Aus” drehen.

Nach der Arbeit

¢ Den Bedienknopf “A” auf die Position “Aus” drehen.
e Den Gashahn schlieBen.
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Einschalten (40 L Rohre)
Der Bedienknopf “A” hat folgende Positionen:

Bedienknopf A:
Der Bedienknopf “A” hat folgende Positionen:

° Aus
* Zindung Zundbrenner
' Max

Bedienknopf B:
Der Bedienknopf “B” zeigt die Temperaturwerte an

e Den Bedienknopf “A” eindricken und auf “Zindung
Zindbrenner” drehen; gleichzeitig mehrmals den Knopf der
Piezoziindung “C” driicken.

¢ Beim Loslassen des Bedienknopfs “A” (nach ca. 20") darf
die Flamme nicht erléschen; andernfalls den Vorgang
wiederholen. Im Notfall ist eine Zindung des Zlindbrenners
von Hand mdglich. Hierzu die Tir 6ffnen, eine Flamme an
den Zindbrenner anndhern und gleichzeitig den
Bedienknopf “A” fur die erforderliche Zeit auf Stellung
“Zundung Zundbrenner” gedrickt halten.

Achtung: Wird der Bedienknopf auf “Aus” gedreht und
der Ziindbrenner erlischt, ist eine erneute Ziindung erst
nach 60 Sekunden méglich (Entsperrung des Knopfs).
* Den Bedienknopf “A” auf die Position “Max” drehen.

¢ Den Knopf “B” auf die gewiinschte Temperatur drehen.
Die Brenner werden gezindet und die Aufheizphase
beginnt.

Hinweis: bei der ersten Kaltzindung der Pilotflamme
werden die Hauptbrenner aufgrund der Warmetragheit bei
der Aufheizung der Thermoséaule durch die Zindflamme mit
einer Verzégerung von ca. einer Minute gezlndet.

* Sobald das Ol in dem Becken die vorgegebene Temperatur
erreicht, werden die Hauptbrenner abgeschaltet, die
automatisch wieder geziindet werden, sobald die
Temperatur unter den Sollwert abfallt.

¢ IDen Korb mit dem Frittiergut langsam und vorsichtig ins
siedende Ol tauchen, damit der sich bildende Schaum nicht
Uber den Wannenrand Uberlauft. Falls Schaum austritt, den
Korb vorubergehend anheben und einige Sekunden warten.

Ausschalten

e Zum Abschalten der Hauptbrenner den Knopf “B” auf die
Position “0” drehen.

e Zum Abschalten des Zindbrenners den Knopf “A” etwas
eindriicken und auf “Aus” drehen.

Nach der Arbeit
e Den Bedienknopf “A” auf die Position “Aus” drehen.
e Den Gashahn schlieBen.



1.2. ELEKTROGERATE

Einschalten

Das Becken bis zur Kerbe in der Beckenriickwand fur
max. Olstand mit Ol befiillen.

Schalten Sie den dem Geréatvorgeschalteten Schutzschalter
ein.

Den Thermostatknopf,A” nach rechts auf die gewlinschte
Frittiertemperatur drehen.

Das Aufleuchten der griinen Kontrolllampe ,B” zeigt an,
dass das Gerét unter Spannung steht.

Das Aufleuchten der gelben Kontrolllampe “C” zeigt den
Betrieb der Heizwiderstande an; die Lampe erlischt nach
Erreichen der angewéhlten Temperatur.

Hinweise! Bei Fritteusen mit Heizwiderstanden in der Wan-
ne ist duBerste Vorsicht geboten. Sie dirfen nur unter Ver-
wendung der hierflir vorgesehenen Halterung ,D” bewegt
werden. Zur verbesserten Sicherheit spricht ein Mikroschalter
an, wenn die Widerstande ,E” angehoben sind und unterbricht
die Stromzufuhr.

Ausschalten

Den Thermostatknopf ,A” nach links auf “0” drehen”.

1.3. ELEKTROMODELL MIT ELEKTRONISCHEN
KONTROLLE

[EeH—+-

7 8

Einschalten ON/OFF
Temperatureinstellung
Start Programm linker Korb
Start Programm rechter Korb
Display Temperaturen (Arbeitstemperatur und Sollwert)
Display Programmdauer (links und rechts)
Temperatureinstellung (auf / ab)
Einstellung Programmdauer linker Korb (auf / ab)
Einstellung Programmdauer rechter Korb (auf / ab)

- Gespeicherte (oder speicherbare) Programme

- ZyKlus ,Melting” (Off / On: Der Melting-Zyklus startet beim
Einschalten, falls der Thermostat eine Betriebstemperatur
unter 70°C erfasst)

Einschalten: Die Taste ,1” betatigen.
Ausschalten: Die Taste ,1” betatigen.

1.4. TEMPERATUREINSTELLUNG

Am Display ,,5” wird die eingestellte Gartemperatur angezeigt.
Um einige Sekunden lang die tatsachliche Oltemperatur im
Becken anzuzeigen, die Taste ,2" antippen.

Den eingestellten Wert mit den Tasten ,,7” erhéhen oder
verringern. Die Temperatur am Display wird jeweils um
+1°C geandert (wird die Taste ,,7” langer gedrickt, andert
sich der Temperaturwert rascher). Nach der Einstellung
blinkt das Display ,5” drei Sekunden lang, daraufhin wird
die angezeigte Temperatur gespeichert.

Die LED von Taste ,2” leuchtet:

- ROT: Die Oltemperatur hat noch nicht den eingestellten
Wert erreicht.

- GRUN: Die Oltemperatur entspricht dem eingestellten
Wert. Der Garzyklus kann beginnen.

1.5. EINSTELLUNG DER GARZEIT

Am Display ,6" wird die eingestellte Garzeit angezeigt.
Anhand der Tasten 8/9 den eingestellten Wert erhéhen/
senken. Die Zeitdnderung am Display betragt jeweils +5
sec. und lasst eine Mindestzeit von 00:30 sec. zu. (werden
die Tasten ,8-9” langer gedruckt, &ndert sich der Zeitwert
rascher).

Nach Abschluss der Einstellung blinkt das Display ,6” einige
Sekunden lang, daraufhin wird der angezeigte Wert
gespeichert.

Anhand der Tasten ,3"/,4” wird die Senkbewegung der linken/
rechten Hubvorrichtung gesteuert. Am entsprechenden Display
0~ beginnt die Rickwartszéhlung der eingestellten Zeit. Wenn
derWert 00:00 erreicht ist, endet der Zyklus, die Hubvorrichtung
wird aus dem Olbad angehoben und das Display schaltet auf
den zuvor eingestellten Wert um.
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1.6. PROGRAMMIERUNG

Es besteht die Méglichkeit, bis zu funf unterschiedliche
Garprogramme (Tasten,,10”) zu programmieren: Fir jedes Programm
kdénnen die gewtlinschte Gartemperatur und - je nach Ausflihrung -
eine oder zwei Garzeiten gespeichert werden (bei Ausfuhrung ,Full
optional” sind es die Zeiten der beiden Korbe re/li).

Zur Speicherung eines Programms die gewunschten Werte
eingeben und die Tasten p1...p5 betétigen, bis die erfolgte
Speicherung durch ein akustisches Signal gemeldet wird. Nach
dem gleichen Verfahren werden die weiteren Garprogramme
gespeichert.

HINWEIS: Zum Zeitpunkt der Installation sind keine Programme
gespeichert. Bei jeder nachfolgenden Speicherung wird das
vorausgehende Programm geléscht.

1.6.1. BLOCKIERUNG DER PROGRAMMIERUNG

Die Tastatur kann blockiert werden. Auf diese Weise kénnen nur

die zuvor gespeicherten Programme angewandt werden.

Aktivierung/Deaktivierung dieser Option:

¢ Beim Einschalten des Geréts gleichzeitig die Taste
»7" driicken. Am Display erscheint FAST (Fast Food);

¢ Die Taste ,2” driicken: Erscheint am Display Y (Yes), sind die
Tasten ,7”, ,8” und ,9” gesperrt; erscheint N (No), sind die
Tasten ,7”, ,8” und ,9” aktiviert.

e Zur Anderung des Parameters (Y/N) die Taste ,,7” driicken.
Mit Taste ,,2” speichern.

e Zum Verlassen des Menus Fast Food gleichzeitig die Tasten
3”7 und ,4” driicken.

1.6.2 ANWENDUNG EINES EINGESTELLTEN

PROGRAMMS

¢ Das Programm mittels einer der Tasten 10" aufrufen; am Display
5 und ,6” werden die gespeicherten Werte eingeblendet.

¢ DieTasten ,3” oder ,4” driicken, um den Garvorgang zu starten.

1.7. ABLASSEN DES OLS

» Leeren des Tanks sollte bei kaltem Ol gemacht

werden

¢ Die Fritteuse ausschalten;

e Gehen Sie dabei sehr vorsichtig vor, um nicht das hei3e

Ol zu beriihren;

(fur die 7-, 14- und 40-Liter - Standgerate)

¢ Den Ablasshahn 6ffnen; dazu langsam den Knopf (A)
(Abb.1) nach links drehen;
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(fur 7- und 14-Liter-Tischgerate)

* Stellen Sie eine Wanne zum Auffangen des Ols unter das
Ablassventil (B) (Abb. 2); Giber dem Ventil befindet sich ein
Knopf (A), driicken Sie denselben (1) und drehen Sie ihn
(2) langsam nach rechts, um das Ol ablaufen zu lassen.

(far alle Modelle)

e Drehen Sie den Knopf nach rechts, um den Hahn wieder
zu schlieBBen. i

Um einen besseren Ertrag zu gewahrleisten, sollte das Ol re-

gelmaBig gewechselt werden. Durch zu haufiges Erhitzen und

Wiederverwenden des Ols sinkt die Entziindungstemperatur

und erhéht sich die Tendenz, plétzlich aufzukochen.



VIl. REINIGUNG

ACHTUNG!
Vor der Durchflihrung von Reinigungsarbeiten jeder Art muss
das Geréat von der Stromversorgung getrennt werden.

1. AUSSENTEILE

SATINIERTE STAHLOBERFLACHEN (taglich)

e Aus Umweltschutzgriinden wird empfohlen, das Gerat
(auBen und falls notwendig innen) mit Produkten zu rei-
nigen, die zu mehr als 90 % biologisch abbaubar sind .

e Benutzen Sie zur Reinigung des Edelstahls auf keinen
Fall Scheuermittel, Spane, Metallschwammchen, Biirs-
ten oder gewdhnliche Metallschaber.

e Alle Stahloberflachen reinigen: Frischer Schmutz kann
leicht und mihelos entfernt werden.

¢ Entfernen Sie Schmutz, Fett und Speisereste von den aus-
gekihlten Stahloberflachen, verwenden Sie dazu Seifen-
wasser, mit oder ohne Reinigungsmittel, das Sie mit einem
Tuch oder Schwamm auftragen. Alle gereinigten Oberfla-
chen anschlieBend sorgféltig trockenreiben.

e Bei Schmutz-,Fett- oder Speiseresteverkrustungen mit
einem Tuch oder Schwamm in Richtung der Satinierung
reiben und dieselben oft ausspllen: kreisférmiges Rei-
ben und die auf dem Tuch/Schwamm verbleibenden
Schmutzreste kdnnten die Stahlsatinierung beschéadigen.

* Gegenstande aus Eisen kénnen den Stahl ruinieren oder
beschéadigen: zerkratzte Oberflachen verschmutzen leich-
ter und sind starker korrosionsgeféhrdet.

e Gegebenenfalls muss die Satinierung wieder hergestellt
werden.

HITZEGESCHWARZTE OBERFLACHEN (wenn nétig)

Auf Oberflachen, die hohen Temperaturen ausgesetzt sind,
kénnen dunkle Schatten entstehen. Diese stellen keinen
Schaden dar und kénnen gemaR den Anweisungen des
vorangegangenen Abschnitts entfernt werden.

Achtung:

* Waschen Sie das Gerét nicht mit direkten Wasserstrah-
len.

e Benutzen Sie zur Reinigung des Edelstahls keine
chlorhaltigen Produkte (Natronbleichlauge, Chlorwas-
serstoff , usw.), auch nicht in verdiinnter Form.

e Verwenden Sie keine atzenden Mittel (zum Beispiel
Salzsdure) zum Reinigen des FuBbodens unter dem
Gerét.

e Entsorgen Sie das Altgerat am Ende seines Lebenszyklus
umweltgerecht.

e Unsere Gerate werden zu mehr als 90% des Gewichts
aus wiederverwertbaren Metallen (Edelstahl, Eisen, Alu-
minium, verzinktem Blech, Kupfer usw.) hergestellt. Sie
kénnen daher Uber die traditionellen Wiederverwertungs-
stellen entsprechend den gtiltigen Umweltschutzgesetzen
des eigenen Landes entsorgt werden.

e Das Gerat vor der Entsorgung durch Entfernen des Strom-
kabels und jeglicher SchlieBvorrichtung unbrauchbar
machen, um zu verhindern, dass jemand im Gerateinnern
eingeschlossen werden kann.

Empfehlungen

Das Gerat sollte regelmaBig einer vollstandigen Prifung unter-
zogen werden (mindestens einmal jéhrlich). Zu diesem Zweck
sollte ein Wartungsvertrag abgeschlossen werden.

2. SONSTIGE OBERFLACHEN

BEHEIZTE BECKEN/BEHALTER (taglich)

Die Becken oder Behélter der Gerate mit kochendem Wasser
reinigen, dem Soda (Entfetter) zugesetzt werden kann. Das in der
Preisliste angegebene Zubehér (im Lieferumfang enthalten oder
Sonderzubehdr) verwenden, um Speisereste oder -verkrustungen
zu entfernen.

BECKEN UND AUFFANGBEHALTER (auch mehrmals tag-
lich)

Fett, Ol, Lebensmittelreste usw. von Sammelbecken, Schub-
laden und Auffangbehdltern im allgemeinen entfernen. Die
Behélter missen am Ende des Arbeitstages stets gereinigt
werden. Wéhrend des Geratebetriebs sind die Behalter re-
gelméaBig zu leeren.

HINWEIS! Bei den Elektrogeraten muss das Eindringen von
Wasser in die elektrischen Bauteile unbedingt vermieden
werden: eindringendes Wasser kann Kurzschlisse und
Stromverluste verursachen und das Ansprechen der Schutz-
vorrichtungen des Gerates bewirken.

3. FILTER

Durch die Verwendung von Olfiltern kann die Dauer des Ols
verlangert werden. Gleichzeitig wird bei seiner Wieder-
verwendung ein besseres Garergebnis erzielt.

Zur Reinigung den Filter aus dem Sitz herausziehen: Falls
der Filter mit Fett verunreinigt ist, waschen Sie ihn mit fett-
I6sender Seife, spilen Sie ihn aus und trocknen Sie ihn;
Stecken Sie den Filter nach der Reinigung wieder in seine
Halterung.

Falls der Filter beschadigt oder UbermaBig verschmutzt ist,
sollte er ausgewechselt werden.

4. STANDZEITEN

Vor einem langeren Geratestillstand sind folgende Vorkeh-

rungen zu treffen:

e SchlieBen Sie die dem Gerét vorgeschalteten Haupthéah-
ne oder -schalter.

e Alle Oberflachen aus Edelstahl energisch mit einem in
Vaselindl getrankten Tuch abreiben, um einen Schutzfilm
aufzutragen.

¢ Die Radume regelmaBig luften.

* Kontrollieren Sie das Gerét vor einer neuerlichen Verwen-
dung.

* Die Elektrogerate fir mindestens 45 Minuten mit der nied-
rigsten Leistungsstufe einschalten, um eine zu schnelle
Verdunstung der angesammelten Feuchtigkeit und eine
Beschadigung des Heizelementes zu vermeiden.
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5. REINIGUNG DER FRITTEUSEN MIT
INTERNEM WIDERSTAND

Die Wanne reinigen wie folgt:

*  Warten, bis das Ol abgekiihlt ist

 das Ol durch den Ablass abflieBen lassen.

e Das Heizregister ,A” (siehe Abbildung) unter Verwendung
der Halterung ,B” anheben.

e Die Halterung umklappen und auf der Ablage ,C” der
Wanne abstitzen. In dieser Stellung spricht der Mikro-
schalter an und die Stromzufuhr der Widerstande wird
unterbrochen.

¢ Die Wanne und insbesondere das Heizregister vorsichtig
reinigen, um nicht das Gerat zu beschadigen.
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6. INNENTEILE (alle 6 Monate)

HINWEIS! Diese Arbeitsgénge diirfen ausschlieBlich von

spezialisierten Technikern vorgenommen werden.

e Uberprifen Sie den Zustand der Innenteile.

e Eventuelle Schmutzablagerungen aus dem Geréteinneren
entfernen.

 Uberpriifen und reinigen Sie das Ablaufsystem.

HINWEIS! Unter besonderen Umgebungsbedingungen (z.B.:

intensive Verwendung des Gerates, salzhaltige Umgebungen,

usw.) wird empfohlen, die o. a. Reinigungsarbeiten haufiger

vorzunehmen.
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Viil. WARTUNG
1. WARTUNG

Samtliche Wartungskomponenten sind von der Vorderseite
des Gerates nach Abnahme der Bedienblende und des
Frontpaneels zuganglich. Vor dem Offnen des Gerates immer
die Stromversorgung abschalten.

1.1 BETRIEBSSTORUNGEN UND ABHILFE
(Gasgerate)

Selbst bei ordnungsgemaBem Gebrauch des Gerates kon-
nen Betriebsstérungen auftreten.

- Keine Ziindung des Ziindbrenners.

Mégliche Ursachen:

e Die Kerze ist nicht korrekt befestigt oder falsch ange-
schlossen.

Die Piezo-Zindung oder das Ziindkabel sind beschéadigt.
Unzureichender Druck in den Gasleitungen.

Die Duse ist verstopft.

Das Gasventil ist defekt.

- Der Ziindbrenner erlischt nach Loslassen des Bedienknopfs

fir die Ziindung.

Mogliche Ursachen:

e Das Thermoelement ist nicht korrekt angeschlossen oder
die Thermostatkabel sind abgetrennt.

e Unzureichende Erhitzung des Thermoelements durch den
Zundbrenner.

e Auslésung oder Defekt des Sicherheitsthermostaten.

- Der Ziindbrenner ist noch eingeschaltet, aber der Haupt-
brenner ziindet nicht.

Mégliche Ursachen:

Unzureichender Druck in den Gasleitungen.

Die Duse ist verstopft.

Das Gasventil ist defekt.

Unzureichende Erhitzung der Thermoséaule

Der Arbeitsthermostat ist defekt.

- Die Temperaturregelung ist nicht méglich.
Mogliche Ursachen:

* Die Thermostatkugel ist defekt.

e Der Thermostat ist defekt.



1.2. ANLEITUNGEN FUR DEN AUSTAUSCH
VON KOMPONENTEN (ausschlieBlich durch einen

Fachtechniker vorzunehmen)

- Gasventil

* Die Befestigungsschrauben ausdrehen und die Bedien-
blende abnehmen.

¢ Die Leitungen von Zundbrenner und Thermoelement
abdrehen.

* Die Befestigungsschrauben des Flansches am Ventil 16-
sen.

e Die Sperrung der Versorgungsleitung des Gasventils
entfernen.

- Thermoelement, Thermosédule, Sicherheitsthermostat,

Zlindvorrichtung

* Die Bedienblende abnehmen und die Elemente ersetzen.

e Fur den Ersatz des Thermostats die Dichtung zwischen
Becken und der Sicherung der Kugel entfernen (das
Auswechseln erfolgt vom Tlrraum und der Bedienblende
aus).

- Hauptbrenner, Ziindbrenner, Ziindbrennerdiise und Haupt-
brennerdise
e Vom Tlrraum aus.

- Regelung der Primérluft
e Vom Tlrraum aus.

1.3 WARTUNGSPROGRAMM

¢ Lassen Sie das Gerat von einer Fachkraft mindestens
einmal alle 12 Monate kontrollieren. Dazu wird der
Abschluss eines Wartungsvertrags empfohlen.



