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Vorwort

Dieses Dokument wurde vom Hersteller in seiner eigenen Sprache (italienisch) verfasst. Die in diesem Doku-
ment enthaltenen Informationen sind ausschliel3lich fur das zum Gebrauch des entsprechenden Gerats autori-
sierte Personal bestimmt. Die Bediener missen zu allen den Betrieb und die Sicherheit betreffenden Aspekten
geschult sein. Besondere Sicherheitsvorschriften (Gebot/Verbot/Gefahr) sind in den jeweiligen Themenkapiteln
erlautert. Das vorliegende Dokument darf nicht ohne schriftiche Genehmigung des Herstellers zur Ansicht an
Dritte weitergegeben werden. Der Text darf nicht ohne schriftiche Genehmigung des Herstellers in anderen
Druckschriften verwendet werden. Die im Dokument eingesetzten Abbildungen/Fotos/Zeichnungen/Plane die-
nen nur zur Veranschaulichung und kénnen sich &ndern. Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Anderungen
vorzunehmen, ohne diese ankiindigen zu mussen.

Zweck des Dokuments

Alle Handlungen des Personals im Umgang mit dem Gerat Uber dessen gesamte Lebensdauer wurden bei der
Konstruktion des Gerats und bei der Erstellung dieses Dokuments sorgfaltig analysiert. Wir hoffen daher, dass
diese Dokumentation dazu beitragen kann, die Funktionsfahigkeit des Gerats zu erhalten. Werden die angegebe-
nen Hinweise gewissenhaft befolgt, ist das Risiko von Arbeitsunfallen und/oder wirtschaftlichen Schaden minimal.

Hinweise zum Lesen des Dokuments

Das Dokument ist in Kapitel unterteilt, die alle zur gefahrlosen Benutzung des Gerats erforderlichen Informa-
tionen nach Themen geordnet abhandeln. Jedes Kapitel ist in Abschnitte gegliedert, die wiederum betitelte
Unterabschnitte mit Beschreibungen enthalten kdnnen.

Aufbewahrung des Dokuments
Das vorliegende Dokument ist fester Bestandteil der Ursprungslieferung und muss daher Uber die gesamte
Lebensdauer des Gerats sorgfaltig aufbewahrt und benutzt werden.

Zielgruppe

Das vorliegende Dokument ist fur den ausschliellichen Gebrauch durch den normalen Benutzer (Bediener mit
eingeschrankten Zustandigkeiten und Aufgaben) bestimmt. Person, die autorisiert und beauftragt ist, das Gerat
mit aktivierten Schutzeinrichtungen zu bedienen, und einfache Aufgaben der ordentlichen Wartung (Reinigung
des Gerats) ausfuhren kann.

Schulungsprogramm

Auf besondere Anfrage des Benutzers kann entsprechend den in der Auftragsbestatigung angegebenen Bedin-
gungen ein Schulungskurs fur das Personal zur Bedienung des Gerats abgehalten werden.

Je nach Anfrage kdnnen beim Hersteller oder beim Benutzer Schulungen durchgefuhrt werden fur:

« Autorisierter Techniker fur die Wartung der Elektrik/Elektronik (Fachtechniker).

« Autorisierter Techniker fur die Wartung der Mechanik (Fachtechniker).

- Normales Personal fur die einfache Bedienung (Bediener - Endanwender).

Vorbereitungen durch den Kunden

Unter Vorbehalt anderslautender vertraglicher Vereinbarungen hat der Kunde normalerweise bereitzustellen:

* Geeignete Raumlichkeiten (einschlie3lich Maurerarbeiten, Fundamente oder gegebenenfalls erforderlicher
Zu- und Abluftkanale);

« Ebene und vollkommen waagerechte, rutschhemmende FulRbdden;

» Einrichtung des Installationsortes und eigentliche Installation des Gerats unter Beachtung der im Lageplan
(Grundungsplan) angegebenen Malde;

* Geeignete Ver- und Entsorgungsanlagen fur die Anlage (Stromnetz, Wassernetz, Gasnetz, Abflussleitungen);
» Elektrische Anlage gemaf den am Installationsort geltenden gesetzlichen Bestimmungen;

* Geeignete Beleuchtung gemafl den am Installationsort geltenden gesetzlichen Bestimmungen;

+ Gegebenenfalls Sicherheitsvorrichtungen der Energieversorgungsleitungen (Fehlerstromschutzschalter, Er-
dungsanlagen, Sicherheitsventile usw.) gemaf den im Installationsland geltenden Vorschriften;

« Erdungsanlage gemalf den geltenden Bestimmungen;

- Wenn erforderlich Wasserenthartungsanlage (siehe technische Spezifikationen).

Lieferumfang

» Gerat

* Abdeckung(en)

» Metallkorb/-kérbe

» Korbhalterost

* Rohre/Schlauche bzw. Kabel zum Anschluss an die Energieversorgung (nur wenn im Bestellauftrag angegeben).
Je nach Bestellauftrag kann der Lieferumfang abweichen.
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BestimmungsgemaRer Gebrauch

Originellebetriebsanleitung. Diese Einrichtung ist nur fuer professionelle Benuetzung geplant. Der Gebrauch
des in dieser Dokumentation behandelten Gerats gilt als "sachgemafR", wenn dieses zur Zubereitung durch
Kochen oder zur Regenerierung von Lebensmitteln eingesetzt wird, jeder andere Gebrauch gilt als "unsachge-
maR" und damit als gefahrlich. Das Gerat darf nur unter den im Vertrag festgelegten Bedingungen und innerhalb
der vorgeschriebenen und in den jeweiligen Abschnitten genannten Belastungsgrenzwerte betrieben werden.
Der Gebrauch des Nudelkochers als Fritteuse ist strengstens verboten.

Betriebsbedingungen

Das Gerat ist ausschlieB3lich fur den Betrieb in geschlossenen Raumen innerhalb der vorgeschriebenen tech-

nischen und Belastungsgrenzwerte bestimmt. Um einen optimalen und sicheren Betrieb zu gewahrleisten,

mussen die folgenden Anweisungen beachtet werden.

Die Installation des Gerats muss an einem geeigneten Ort erfolgen, d. h. so dass die normalen Bedientatigkei-

ten und ordentlichen sowie auf3erordentlichen Wartungsarbeiten moglich sind. Daher ist ausreichend Raum fur

eventuelle Wartungsarbeiten freizuhalten, so dass diese sicher ausgefihrt werden kénnen.

Der Raum muss aufRerdem die fur die Installation erforderlichen Merkmale aufweisen, wie:

i maximale relative Luftfeuchtigkeit: 80%;

. minimale Kihlwassertemperatur > + 10 °C

< der FulRboden muss rutschhemmend sein und das Gerat muss exakt waagrecht aufgestellt sein;

® Die Raumlichkeiten mussen eine Beluftungs- und Beleuchtungsanlage aufweisen, die den im Land des
Benutzers geltenden Vorschriften entspricht;

® Die Raumlichkeiten mussen fur die Ableitung des Grauwassers eingerichtet und mit Schaltern und Absperr-
hahnen ausgerustet sein, die bei Bedarf jede Form der Energiezufuhr zum Gerat unterbrechen;

® Wande/Oberflachen welche direkt mit dem Gerat in Kontakt stehen, missen feuerfest sein und/oder vor
moglichen Hitzequellen isoliert sein.

Abnahmekontrolle und Garantie

Testinspektion: Das Gerat wurde vom Hersteller nach der Produktion eingehend Uberpruft. Alle Priufzertifikate
werden dem Kunden zur Verfigung gestellt.

Garantie: Die Garantiezeit liegt bei 12 Monaten ab Rechnungsdatum auf Ersatzteile. Der Austausch und die
Transportkosten fur Ersatz obliegen dem Kaufer. Von der Garantie ausgenommen sind Bedienfehler, Ver-
schleil3teile, Glas, etc. Reparaturkosten durch einen autorisierten Techniker des Herstellers zur Behebung des
Defektes im Rahmen der Garantie obliegen dem Fachhandler, sowie bei einem Bedienfehler bei dem Endver-
braucher. Die genutzten Werkzeuge und Materialien, welche nicht vom Hersteller direkt kommen werden von
der Garantie ausgeschlossen.

Wartungsarbeiten und falsche Installation des Gerates sind von der Garantie ausgeschlossen. Die Garantie gilt
nur fur den direkten Kaufer der Ware.

Der Hersteller ist verantwortlich fur das urspringlich gelieferte Gerat.

Der Hersteller schlief3t jegliche Haftung aus, wenn das Gerat unsachgemaf verwendet wird und daraus resul-
tierende Schaden Reparaturen zur Folge haben, die nicht in der Bedienungsanleitung stehen oder ausdrucklich
vom Hersteller genehmigt worden sind.

In folgenden Fallen erlischt die Garantie:

» Schaden durch Transport bzw. Handling; sollte es dazu kommen, muss der Kunde den Handler und den
Transporteur per Fax oder Einschreiben/Ruickschein informieren und auf den Ausfertigungen des Lieferscheins
die Vorkommmnisse vermerken. Der Installateur wird anhand des vorliegenden Schadens beurteilen, ob die Ins-
tallation des Gerats moglich und zulassig ist.

Die Garantie erlischt au3erdem bei:

« Schaden durch eine falsche Installation.

* Schaden durch Verschleily von Teilen wegen unsachgemalken Gebrauchs.

« Schaden durch Verwendung nicht empfohlener oder nicht originaler Ersatzteile.

« Schaden durch falsche bzw. unterlassene Wartung.

« Schaden durch Nichtbeachtung der in diesem Dokument beschriebenen Verfahrensweisen.

Genehmigung

Unter Genehmigung versteht man die Erlaubnis, Tatigkeiten mit oder am Gerat durchzufuhren.

Die Genehmigung wird von demjenigen, der fiur das Gerat verantwortlich ist, erteilt (Hersteller, Kaufer, Unter-
zeichner, Handler und/oder Inhaber der Raume).
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Vorwort

Die Betriebsanleitung wurde fur den normalen Benutzer (Bediener mit eingeschrankten Zustan-
digkeiten und Aufgaben) erstellt. Person, die autorisiert und beauftragt ist, das Gerat mit ak-
tivierten Schutzeinrichtungen zu bedienen, und einfache Aufgaben der ordentlichen Wartung
(Reinigung des Gerats) ausfiihren kann.

A

Die Personen, die das Gerat benutzen, missen zu allen Aspekten hinsichtlich Betrieb und Si-
cherheit umfassend geschult sein. Sie missen sich angemessen verhalten, die geeigneten Mittel
verwenden und die jeweiligen Sicherheitsvorschriften beachten.

A

Das vorliegende Dokument enthalt keine Informationen zu Transport, Installation und auf3eror-
dentlicher Wartung, die durch fiur die jeweils auszufihrende Arbeit qualifizierte technische Fach-
krafte durchzuflhren sind.

A

Der normale Benutzer, an den sich diese Dokumentation wendet, darf das Gerat erst bedienen,
wenn der zustandige Techniker die Installation abgeschlossen hat (Transport, Befestigung, Her-
stellung der elektrischen, Wasser-, Gas- und Abflussanschliisse).

e

Im vorliegenden Dokument kénnen nicht alle Anderungen und Varianten dieses Geréts beriick-
sichtigt werden. Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen, ohne diese
ankundigen zu muissen.

Gebote - Ve

rbote - Empfehlungen

Beim Empfang ist die Verpackung des Gerats zu 6ffnen und zu prifen, ob das Gerat oder das
Zubehor Transportschaden aufweisen. Liegen Schaden vor, sind diese dem Transporteur kurz-
fristig anzuzeigen und die Installation des Gerats ist zu unterlassen. Wenden Sie sich an auto-
risiertes Fachpersonal, um das festgestellte Problem zu melden. Der Hersteller haftet nicht fur
Transportschaden.

Verbot der Durchfiihrung von Eingriffen fir unbefugte Personen (einschlielich Kindern, behinderten Men-
schen und Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten).

Der normale Benutzer darf keine Eingriffe durchfiihren, die technische Fachkenntnisse und eine Autorisierung
des Herstellers erfordern.

Vor der Bedienung die Anleitung lesen.

N

Wenn unter sicheren Bedingungen gearbeitet werden muss, ist stets die Strom-, Gas- und Was-
serzufuhr zum Gerat zu unterbrechen.

ob

D&

Bei der Ausfihrung der Arbeiten ist jeweils geeignete Schutzausristung zu tragen. Zur person-
lichen Schutzausristung hat die Europaische Gemeinschaft Richtlinien verabschiedet, die vom
Personal zwingend zu beachten sind. Rauschen < 70 dB

Niemals brennbare Gegensténde oder Materialien in der Nahe des Gerits liegen lassen. Die Off-
nungen und / oder Entliftungsoéffnungen oder die zur Warmeabfuhr durfen nicht blockieren werden.

>

&
(o
>

Bei der Entsorgung von Sonderabfallen sind die geltenden Vorschriften zu beachten.

Beim Umgang mit dem Kochgut auf dem Gerat besteht die Gefahr von Verbrennungen durch
versehentliche Bertiihrung von Gerateoberflachen, Kochgeschirr, Kochgut.

Das Kochgeschirr ist so zu verwenden, dass es wahrend der Zubereitung im Blickfeld des Be-
dieners bleibt. Gefale, die Flussigkeiten enthalten, konnen beim Kochen tUberlaufen und so zu
einer gefahrlichen Situation fuhren.

Mangelnde Hygiene des Gerats fuhrt zu vorzeitigem Verschleil3, was den Betrieb beeinflusst und
zu Gefahrensituationen fuhren kann.

Das Entfernen oder Manipulieren der am Gerat angebrachten Typenschilder und Piktogramme
ist strengstens verboten.

Das vorliegende Dokument ist sorgfaltig aufzubewahren, so dass sie bei Bedarf stets zur Ein-
sichtnahme fir alle Benutzer des Geréats zur Verfigung steht.

Die Bedienelemente des Gerat durfen nur mit der Hand bedient werden. Schaden durch den
Einsatz spitzer, scharfkantiger oder ahnlicher Gegenstande fihren zum Verlust jeglichen Garan-
tieanspruchs.

Um die Stromschlag- und Brandgefahr zu minimieren, den Stecker des Gerats niemals mit nas-
sen Handen anfassen.

BB A HEE> B PoPb bR ® B>

Beim Zugriff auf den Kochbereich darf niemals vergessen werden, dass Verbrennungsgefahr
besteht. Daher muUssen stets geeignete personliche Schutzmalinahmen ergriffen werden.
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Hinweise zu Restrisiken

Trotz Umsetzung der anerkannten Regeln der Technik und gesetzlichen Bestimmungen zur Herstellung und
Vermarktung des Produkts bleiben "Restrisiken" bestehen, die aufgrund der Beschaffenheit des Gerats nicht
ausgeschlossen werden kdnnen. Diese Risiken umfassen:

Restrisiko durch Stromschlag:
Diese Gefahr besteht, wenn an Spannung fuhrenden elektrischen bzw. elektronischen
Bauteilen gearbeitet werden muss.

Restrisiko durch Verbrennung:
Diese Gefahr besteht bei versehentlicher Berihrung hei3er Materialien.

B> B>

Restrisiko Verbrennung durch Austritt von Stoffen

Diese Gefahr besteht bei versehentlicher Berihrung Uberflllter GefalRe mit Flissigkeiten
IA bzw. Feststoffen, die beim Erhitzen ihren Aggregatzustand wechseln (von fest zu flissig),
diese kénnen bei falschem Gebrauch Verbrennungen verursachen. Wahrend der Zuberei-
tung mussen die verwendeten Gefal3e gut einsehbar angeordnet werden.

Restrisiko durch Explosion

Diese Gefahr besteht bei:

* Verwendung des Gerats in Atmospharen, die explosionsgefahrliche Stoffe enthalten;

« Verwendung von Lebensmitteln in geschlossenen GefalRen (wie Glaser und Dosen),
wenn diese fur den Zweck nicht geeignet sind.

Restrisiko durch Brand

Diese Gefahr besteht bei:

* Gebrauch des Nudelkochers als Fritteuse.

= Gebrauch mit brennbaren Flussigkeiten (wie z. B. Alkohol).

>
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Anordnung der wichtigsten Bauteile
Die Anordnung der Abbildungen dient nur der Veranschaulichung und kann sich andern.

O WN-=

. Kontrolllampe (siehe Bedienung und Funktionen von Drehkndpfen, Tasten und Kontrolllampen).

. Einschalt-Drehknopf (siehe Bedienung und Funktionen von Drehkndpfen, Tasten und Kontrolllampen).
. Wasserhahn zum Fllen der Kochkammer mit Wasser.

. Hahn zum Ablassen des Wassers aus der Kochkammer.

. Leitung zum Fillen der Kochkammer mit Wasser.

. Kochkammer.

\ 700 \ /900 - 980 |

Bedienung und Funktionen von Drehknopfen, Hahnen, Tasten und

Kontrolllampen
Die Anordnung der Abbildungen dient nur der Veranschaulichung und kann sich andern.

Einschalt-Drehknopf (ELEKTRISCH). Hat zwei verschiedene Funktionen:
1. Regelung der Aufheizgeschwindigkeit 1-2-3.
2. Start/Stopp der Heizphase.

Grune Kontrolllampe (GAS/ELEKTRISCH): Diese Kontrolllampe ist an die Bedienung des
Einschalt-Drehknopfs gebunden.
Das Leuchten der Kontrolllampe zeigt eine Betriebsphase an.

Wassereinfullknopf (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:
1. Offnen der Wasserzufuhr.
2. SchlielRen der Wasserzufuhr.

Hahn zum Ablassen des Wassers (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:
1. Hahn zum Ablassen des Wassers aus der Kochkammer.

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS, DIE REPRODUKTION IN JEDER FORM IST, AUCH AUSZUGSWEISE, VERBOTEN.
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BEEl BEDIENUNGSANLEITUNG

Arten der Abschaltung

Bei Abschaltung durch Betriebsstérung und Notabschaltung ist es zwingend vorgeschrieben, bei
drohender Gefahr alle Absperrvorrichtungen der Energiezufuhr zum Gerat zu schlieRen (Strom,
Wasser, Gas).

@ Die Zeichnung zeigt die verschiedenen Stellungen der Drehkndpfe wahrend der Not-Abschaltung
(A1, B1, C1, D1, E1) und bei Abschaltung wahrend des Betriebs (A2, B2, C2, D2, E2).u

Abschaltung bei Betriebsstorung

Sicherheitsthermostat

Serienausstattung bei folgenden Modellen:

. Fritteuse (bei allen Modellen)

. Brater (bei allen Modellen)

. Kochkessel (bei allen Modellen)

. Nudelkocher (nur beim Elektro-Modell)

. Herd (bei allen Modellen mit Elektro-Backofen)

«  Girillplatte bei allen elektrischen Modellen (nur bei 900 - 980)

. Lava-Stein (nicht vorhanden)

< Wasserbad (nicht vorhanden)

Gluhplatte (nicht fur 900 - 980: bei allen Modellen mit Gas-Backofen)

Abschaltung: In Situationen oder unter Umstanden, in denen potenziell Gefahr besteht, wird der Sicherheits-
thermostat ausgel6st, der automatisch die Warmeerzeugung abschaltet. Der Betrieb wird unterbrochen, damit
die Ursache der Stérung beseitigt werden kann.

Neustart: Nach Beseitigung der Storung, die zur Auslosung des Sicherheitsthermostaten gefuhrt hat, kann der
zustandige Techniker den Betrieb des Gerats Uber die entsprechenden Bedienelemente erneut starten.

Not-Abschaltung

In Situationen oder unter Umsténden, in denen potenziell Gefahr besteht, je nach Modell den Drehknopf in
"Null"-Stellung bringen (A, B, C, D, E-1). Siehe Bedienung und Funktionen von Drehkndpfen, Tasten und Kon-
trolllampen.

A1l B1 C1 D1 E1

980 e S

Abschaltung wahrend des Betriebs

In Situationen oder unter Umstanden, in denen eine zeitweilige Abschaltung der Warmeerzeugung erforderlich

ist, wie folgt vorgehen:

® Gasgerat: Drehknopfe auf Piezoziindung drehen (A, B, C-2), die Pilotflamme bleibt in Funktion, aber die
Gaszufuhr im Brenner wird unterbrochen.

® Elektrogerat: Drehknopfe D2 und E2 in "Null"-Stellung bringen, um die Warmeerzeugung abzuschalten.

(Siehe Bedienung und Funktionen von Drehknépfen Tasten und Kontrolllampen).

A2 D2 E2

'ﬂo 250 020
% 'A '4
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BEll BEDIENUNGSANLEITUNG

Erstinbetriebnahme

Das Gerat muss bei der Erstinbetriebnahme und nach langerer Nichtbenutzung sorgfaltig ge-
A reinigt werden, um alle Riickstande von Fremdstoffen zu beseitigen (siehe Ordentliche War-
tung).

é @ Reinigung bei Erstinbetriebnahme

Gerat nicht mit Hochdruckreinigern reinigen oder direkt mit Wasser abspritzen.

@@ Schutzfolie von der aulkeren Oberflache ohne Zuhilfenahme von Werkzeugen abziehen und alle
aufReren Teile des Gerats sorgfaltig reinigen. Nach der beschriebenen Reinigung der aul3eren
Teile ist wie in "Tagliche Reinigung" beschrieben zu verfahren (siehe Ordentliche Wartung).

Tagliche Inbetriebnahme

Verfahrensweise:

Sicherstellen, dass sich das Gerat in optimal gereinigtem und hygienischem Zustand befindet.
Kontrollieren, ob die Abzugsanlage des Raums einwandfrei funktioniert.

Gegebenenfalls Stecker des Gerats in die entsprechenden Stromversorgungssteckdose stecken.
Die dem Gerat vorgeschalteten Absperrvorrichtungen (Gas, Wasser, Strom) 6ffnen.
Kontrollieren, ob der Wasserabfluss (wenn vorhanden) frei von Verstopfungen ist.

Mit den in "Starten des Betriebs" beschriebenen Arbeiten fortfahren.

oakrwN-=

Tagliche AuBerbetriebsetzung und langere Stillsetzung

Verfahrensweise:

1. Die dem Gerat vorgeschalteten Absperrvorrichtungen (Gas, Wasser, Strom) schlieRen.

2. Kontrollieren, ob die Abflusshahne (wenn vorhanden) in geschlossener Stellung stehen.

3. Sicherstellen, dass sich das Gerat in optimal gereinigtem und hygienischem Zustand befindet (siehe Or-
dentliche Wartung).

Bei langerer Nichtbenutzung sind die am starksten oxidationsgefahrdeten Teile wie im entspre-
@ chenden Kapitel beschrieben zu schiutzen (siehe Ordentliche Wartung).

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS, DIE REPRODUKTION IN JEDER FORM IST, AUCH AUSZUGSWEISE, VERBOTEN.
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BEll BEDIENUNGSANLEITUNG

Starten des Betriebs

Der Gebrauch des Nudelkochers als Fritteuse ist
strengstens verboten.

Vor Gebrauch siehe "Tagliche Inbetriebnahme".

Beim Umgang mit dem Kochgut auf dem Gerat
besteht die Gefahr von Verbrennungen durch ver-
sehentliche Beruhrung von Kochfeld, Kochkam-
mer, Kochgeschirr bzw. Kochgut.

Es sind geeignete SchutzmalRnahmen zu treffen.
Bei der Ausfuihrung der Arbeiten ist jeweils geeig-
nete Schutzausrustung zu tragen.

Das Gerat ist fur den Betrieb mit Trinkwasser im
Becken bestimmt, jeder andere Gebrauch gilt als
unsachgemaf und damit als gefahrlich.

Wahrend des Betriebs muss der Wasserpegel
im Becken innerhalb der angegebenen Grenzen
bleiben. Empfohlen wird ein Verhaltnis von: 10 |
Wasser fur 1 kg Nudeln.

Abb.2A

{ |

Feinkdrniges Kochsalz verwenden (KorngroRe
unter 3 mm). Andernfalls das Salz vor der Einga-
be in die Kochkammer in einem separaten Gefaly

4B BBk b e

auflosen.

Wasserfullung

Sicherstellen, dass der Hahn zum Ablassen des Wassers in
geschlossener Stellung steht (Abb. 1A).

Wassereinfullknopf in geodffnete Stellung drehen und das Be-
cken bis zur Fullstandsmarke fullen (Abb. 2, 2A).

Danach den Knopf auf Null stellen, um den Wasserzulauf zu
stoppen.

Wahrend des Betriebs muss der Wasserpegel im Becken in-
nerhalb der angegebenen Grenzen bleiben.

Bei Bedarf kann wahrend des Betriebs mit dem entsprechen-
den Drehknopf Wasser in das Becken nachgefullt werden L/
(Offnen - regeln - schlieRen).

TN
@ -

Abb.1
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BEll BEDIENUNGSANLEITUNG

Ein-/Ausschalten

in die Kochkammer eingeschaltet werden. Nicht

Das Gerat darf erst nach dem Einfullen von Wasser
A trocken einschalten (mit leerer Kochkammer).

Nach dem Einfullen des Wassers ist das Gerat wie folgt ein-/
auszuschalten:

1. Einschalt-Drehknopf je nach Betriebserfordernis-
sen auf 1, 2 oder 3 stellen, das Leuchten der gru-
nen Kontrolllampe zeigt den Betrieb an (Abb. 3-A/B).

2. Einschalt-Drehknopf auf "Null" (Abb. 3C) stellen, um das
Gerat am Ende des Betriebsvorgangs auszuschalten.

Wahrend des Betriebs ist der Wasserpegel in der
Kochkammer zu kontrollieren, bei Bedarf ist der
Fullstand mit dem Wassereinfullhahn wiederher-
zustellen. Beim Nachflullen von Wasser wahrend
des Betriebs besteht Verbrihungsgefahr. Es sind
geeignete Vorbeugungs- und SchutzmalRnahmen
zu ergreifen.

Handhabung des Kochguts

Nachdem das Gerat eingeschaltet und das Wasser zum Sie-
den gebracht wurde, das Kochgut in das entsprechende Gefal
geben und dieses in die Kochkammer einsetzen (Abb. 4).

Empfohlen wird ein Verhaltnis von: 10 | Wasser fur 1 kg Nudeln.

ten, dazu bei Bedarf den Wassereinflullknopf be-

f Wasserpegel in der Kochkammer konstant hal-
tatigen (siehe "Wasserfullung").

Einige Modelle besitzen einen Drehknopf zur
Wasserzufuhr mit reduzierter Durchflussmenge,
@ der ein konstantes Nachflllen von Wasser in die
Kochkammer wahrend des Betriebs ermoglicht.

Am Ende des Kochprozesses das Gefald aus der Kochkam-
mer nehmen (Abb. 5) und an einen vorher dafur vorbereiteten
Ort stellen.

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS, DIE REPRODUKTION IN JEDER FORM IST, AUCH AUSZUGSWEISE, VERBOTEN.
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AulBerbetriebsetzung

Gerat auf "Null" stellen (Abb. 6). Die Kontrolllampen

f Am Ende des Arbeitsprozesses die Drehknopfe am
(wenn vorhanden) mussen ausgeschaltet bleiben.

Die dem Gerat vorgeschalteten Absperrvorrich-
! tungen (Gas, Wasser, Strom) schliel3en.

Sicherstellen, dass sich das Gerat und die ver-
@ wendeten Gefalle in optimal gereinigtem und hy-
gienischem Zustand befinden, siehe "Wartung".

* Verwendete Gefalle aus der Kochkammer nehmen.

= Abkuhlen des Wassers in der Kochkammer abwarten.

+  Abflussleitung auf Hindernisse bzw. Verstopfungen kont-
rollieren und diese ggf. entfernen.

Kochkammer vollstandig entleeren. Dabei die im
@ Gebrauchsland geltenden Entsorgungsvorschrif-
ten beachten.

Kontrollieren, was fur eine Art Abfluss das Gerat
besitzt (Abfluss mit Leitung - offener Abfluss).

® Bei Geraten mit "Abfluss mit Leitung" sind
@ zum Entleeren keine besonderen Verfah-
rensweisen zu beachten, es genugt, dass die
Abflussleitung keine Verstopfungen aufweist
(Abb. 7).

Abb.7

Ablass des Wassers aus der Koch-
kammer

Abflusshahn 6ffnen und Wasser Uber die Abflussleitung ab-
laufen lassen (Abb. 7).
Nach der Entleerung der Kochkammer den Wasserabfluss-

hahn wieder schlieRen (Abb. 7A).
i~ \S\ -
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Il ORDENTLICHE WARTUNG

Gebote - Verbote - Empfehlungen

den spezifischen gesetzlichen Bestimmungen des Landes gereinigt werden (Informatio-

f Wenn das Gerat an einen Schornstein angeschlossen ist, muss die Abgasleitung geman
nen hierzu erteilt Innen lhr Installateur).

Um sicherzustellen, dass das Gerat sich in technisch einwandfreiem Zustand befindet,
I ist mindestens einmal jahrlich eine Wartung durch einen vom Kundendienst autorisierten
Techniker durchfihren zu lassen.

behinderten Menschen und Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten). Vor jedem Eingriff ist es zwingend erforderlich, zunachst die gesamte
Dokumentation durchzulesen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Wartung des Benutzers durfen nicht ohne Aufsicht von Kindern durchgefuhrt werden.

@ Verbot der Durchfiuhrung von Eingriffen fur unbefugte Personen (einschliel3lich Kindern,

Beim Zugriff auf den Kochbereich darf niemals vergessen werden, dass Verbrennungs-
gefahr besteht. Daher mussen stets geeignete persdnliche SchutzmalRnahmen ergriffen
werden.

>
B>

Um Reinigungs- oder Wartungsarbeiten unter sicheren Bedingungen auszufuhren, ist vor-
her stets die Stromzufuhr zum Gerat zu unterbrechen.

Bei der Ausfuiihrung der Arbeiten ist jeweils geeignete Schutzausristung zu tragen. Zur
personlichen Schutzausristung hat die Europaische Gemeinschaft Richtlinien verab-
schiedet, die vom Personal zwingend zu beachten sind.

Das Gerat wird zur Zubereitung von Lebensmitteln verwendet, daher ist das Gerat und
seine Umgebung stets sauber zu halten. Mangelnde hygienische Zustande kénnen zu
vorzeitiger Abnutzung des Gerats und gefahrlichen Situationen fuhren.

Angesammelte Schmutzreste in der Nahe der Warmequellen kénnen beim normalen Ge-
brauch des Gerats in Brand geraten und zu gefahrlichen Situationen fihren. Das Gerat
muss regelmafig gereinigt werden und alle angetrockneten Speisereste missen entfernt
werden.

Die chemische Wirkung von Salz, Essig oder anderen sauren Stoffen kann wahrend des
Kochens langfristig zu Korrosion im Kochfeld fuhren. Am Ende des Kochprozesses mit
solchen Stoffen muss das Gerat sorgfaltig mit einem geeigneten Reiniger gereinigt, gut
nachgewischt und sorgfaltig abgetrocknet werden.

Edelstahlflachen sind vorsichtig zu reinigen, um sie nicht zu beschadigen, insbesondere
sollten keine korrosiven Mittel, scheuernden Stoffe oder scharfe Werkzeuge verwendet
werden.

Die Reinigungsflussigkeit fiir das Kochfeld muss bestimmte chemische Eigenschaften ha-
ben: pH Uber 12, chlorid-/ammoniakfrei, wasserahnliche Viskositat und Dichte. Zur Reini-
gung des Gerats von innen und aul3en keine aggressiven Mittel verwenden (handelsubli-
che, fur die Reinigung von Stahl, Glas, Email geeignete Reiniger benutzen).

Angaben auf dem Etikett der verwendeten Mittel aufmerksam lesen und fur die auszu-
fuhrenden Arbeiten geeignete Schutzkleidung tragen (siehe auf dem Etikett der Packung
angegebene Schutzausrustung).

Gerat nicht mit Hochdruckreinigern reinigen oder direkt mit Wasser abspritzen. Oberfla-
chen mit einem mit Trinkwasser angefeuchteten Tuch abwischen und mit einem saugfahi-
gen Tuch oder anderem nicht scheuernden Material abtrocknen.

Bei langerer Nichtbenutzung sind alle Versorgungsleitungen abzutrennen und alle inneren
und aul3eren Teile des Gerats sorgfaltig zu reinigen.

Vor allen im Folgenden beschriebenen Reinigungsarbeiten muss der Benutzer, der diese
ausfuhrt, das gesamte Dokument durchgelesen haben.

Gebr DDE BB D,

Bei der Entsorgung von Abfallen sind die geltenden Vorschriften zu beachten.

QY
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— Tagliche Reini
@@ agliche Reinigung

Samtliche Gegenstande aus der Kochkammer nehmen.

A @ Reinigungsflissigkeit mit einem normalen Zerstauber auf die gesamte Oberflache auf-
bringen (Kochkammer, Abdeckung und alle freiliegende Oberflachen) und mit einem nicht

scheuernden Schwamm sorgfaltig das gesamte Gerat von Hand reinigen.

Danach gut mit Trinkwasser ausspulen (keine Hochdruckreiniger verwenden oder direkt
mit Wasser abspritzen).

Wasser aus der Kochkammer Uber den Abflusshahn ablaufen lassen.
Vor dem Offnen des Abflusshahns ist zu priifen, ob die Leitung von Verstopfungen frei ist.

Die Kochkammer ist sorgfaltig mit einem nicht scheuernden Tuch abzutrocknen. Gegebe-
nenfalls sind die oben beschriebenen Arbeiten fiur einen erneuten Reinigungsvorgang zu

wiederholen.

Nach Abschluss der beschriebenen Arbeiten ist der Abflusshahn zu schliel3en.

- Reinigung fur langere Stillsetzung
[
Bei langerer Nichtbenutzung sind alle in "Tagliche Reinigung" beschriebenen Arbeiten

durchzufihren.
Am Ende der Arbeiten sind die am starksten oxidationsgefahrdeten Teile wie im Folgen-

den beschrieben zu schutzen.

Dabher:

® Zur Reinigung der Teile lauwarmes Wasser mit etwas Spulmittel verwenden.

® Teile sorgfaltig nachwischen, keine Hochdruckreiniger verwenden oder direkt mit
Wasser abspritzen.

® Alle Oberflachen sorgfaltig mit nicht scheuerndem Material abtrocknen.

® Mit einem leicht in Vaselindl getrankten, nicht scheuernden Tuch Uber alle Oberfla-
chen aus Edelstahl wischen, um diese mit einem Schutzfilm zu versehen.

Bei Geraten mit Turen und Gummidichtungen die Tur leicht gedffnet lassen, so dass sie aus-
lGften kann, und zum Schutz die Oberflachen der Gummidichtungen mit Talk einstreichen.

Gerate und Raume regelmafig luften.
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Ubers

ichtstabelle: Zustandigkeiten - Tatigkeit - Haufigkeit

Normaler Benutzer
Person, die autorisiert und beauftragt ist, das Gerat mit aktivierten Schutzeinrichtungen zu bedie-
nen, und einfache Aufgaben ausfihren kann.

Autorisierter Techniker
Fir den Transport, die Installation, die Instandhaltung, die Reparatur und die Verschrottung des
Gerats autorisiertes und erfahrenes Personal.

Y

Y] B

AUSZUFUHRENDE ARBEITEN HAUFIGKEIT DER ARBEITEN
Reinigung bei Erstinbetriebnahme Bei der Ankunft nach der Installation
Reinigung des Gerats Taglich
Reinigung der Teile, die mit Lebensmitteln in Taglich

Kontakt kommen

Reinigung des Schornsteins Jahrlich

Kontrolle des Thermostats Jahrlich

Bei Auftreten eines Defekts fuhrt der normale Benutzer eine erste Fehlersuche durch und besei-
tigt, falls er dazu befugt ist, die Ursachen der Stérung und stellt den normalen Betrieb des Gerats
wieder her.

Wenn die Ursache des Problems nicht beseitigt werden kann, Gerat ausschalten, vom Stromnetz
trennen und alle Versorgungshahne schliel3en, danach den Kundendienst verstandigen.

Der Wartungstechniker greift dann ein, wenn der normale Benutzer die Ursache des Problems nicht
ermitteln kann oder wenn zur Wiederherstellung des normalen Geratebetriebs Arbeiten erforderlich
sind, zu deren Durchfuhrung der normale Benutzer nicht befugt ist.

> [ @ [

Falls das Stromversorgungskabel beschadigt ist, setzen Sie sich mit dem zugelassenen Kundendi-
enst wegen dem Austausch in Verbindung.
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Troubleshooting

I

le zu l6sen.

Wenn das Gerat nicht einwandfrei arbeitet, versuchen, kleinere Probleme mithilfe dieser Tabel-

STORUNG

MOGLICHE URSACHE

EINGRIFF

Das Gerat lasst sich nicht ein-
schalten.

.

Hauptschalter nicht
schaltet.

Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter wurde ausge-

16st.

einge-

. Hauptschalter einschalten.

. Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter wieder ein-
schalten.

Im Nudelkocher-Becken kommt
kein Wasser an.

Der Wasserleitungshahn ist
geschlossen.

. Wasserleitungshahn 6ffnen.

Das Wasser lauft nicht aus der
Kochkammer ab.

Der Abfluss ist verstopft.

. Filter des Abflusses reinigen.
« Gegebenenfalls Ruckstande
aus dem Abfluss entfernen.

Die Innenwande des Beckens
sind mit Kalk bedeckt.

Das Wasser ist zu hart, der
Entharter ist aufgebraucht.

. Gerat an einen Wasserenthar-
ter anschlielRen.

. Entharter regenerieren.

. Kochkammer entkalken.

In der Kochkammer befinden
sich Flecken.

Wasserqualitat.
Minderwertiger Reiniger.
Ungenitugendes Nachwi-
schen.

< Wasser filtern (siehe Wasse-
rentharter).

. Empfohlenen
wenden.

. Noch einmal auswischen.

Reiniger ver-

Das Gas-Gerat lasst sich nicht
zlinden.

Gashahn geschlossen.
Luft in der Leitung.

Gashahn o6ffnen.
< Zundvorgang wiederholen.

Die Kontrolllampen brennen
weiter.

Hauptschalter nicht
schaltet.

Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter wurde ausge-

16st.

einge-

. Hauptschalter einschalten.

. Fehlerstrom- oder Leitungs-
schutzschalter wieder ein-
schalten.

Wenn die Ursache des Problems nicht beseitigt werden kann, Gerat ausschalten und alle Ver-
sorgungshahne schlie3en, danach den Kundendienst verstandigen.
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AulBerbetriebsetzung und Entsorgung des Gerats

E DIE MATERIALIEN MUSSEN GEMASS DEN GELTENDEN BESTIMMUNGEN DES LAN-
DES ENTSORGT WERDEN, IN DEM DAS GERAT VERSCHROTTET WIRD.

Erklarung gemaf den Richtlinien (siehe n. 0.1 Abschnitt) zur Reduzierung des Einsatzes von Schadstoffen in
elektrischen und elektronischen Geraten, sowie zur Abfallentsorgung. Das auf dem Gerat oder der Verpackung
angebrachte Symbol der durchgestrichenen Milltonne weist darauf hin, dass das Produkt am Ende seiner
Nutzlebensdauer von anderen Abfallen getrennt entsorgt werden muss.

Am Ende der Lebensdauer dieses Gerats werden Entsorgung und Wiederverwertung vom Hersteller orga-
nisiert und durchgefihrt. Zur Entsorgung dieses Gerats hat der Benutzer sich daher mit dem Hersteller in
Verbindung zu setzen und das Verfahren einzuhalten, das dieser fur die separate Sammlung der Altgerate ein-
gerichtet hat. Die ordnungsgemafie Sammlung fur die spatere Zufuhrung des Altgerats zur Wiederverwertung,
zur Aufbereitung und zur umweltvertraglichen Entsorgung tragt dazu bei, mogliche schadliche Auswirkungen
auf Umwelt und Gesundheit zu vermeiden und begunstigt die Wiederverwertung bzw. das Recycling der Ma-
terialien, aus denen das Gerat besteht. Widerrechtliche Entsorgung des Produkts durch den Besitzer wird
strafrechtlich verfolgt.

AulRerbetriebsetzung und Verschrottung des Gerats mussen durch Fachpersonal erfol-
{ f E gen.

Abfallentsorgung

Wahrend des Gebrauchs und der Wartung ist dafur zu sorgen, dass keine Schadstoffe
A (Ole, Fette usw.) in die Umwelt gelangen. Die Entsorgung muss nach Inhaltsstoffen ge-
trennt und gemaf den hierzu geltenden Bestimmungen erfolgen.

Widerrechtliche Abfallentsorgung wird entsprechend den Gesetzen des Landes bestraft, in dem der Verstol}
festgestellt wird.
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