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ACHTUNG

Die vorliegende Anleitung bezieht sich auf verschiedene Gerate. Stellen Sie den Typ des gekauften Gerates auf
dem Schild unter der Bedienblende fest (siehe obere Abbildung).

TABELLE A - Technische Daten Gasgerite

MODELLE +9FTGHHS00
oG DHS00 +9FTGHSP00 +9FTGHSPGO +9FTGDCS00 RoLCHCS00 +9FTGHSPVO
pEICRERIY +9FTGHSPOW 800mm 400mm EOGICHCRO0 800mm
TECHNISCHE DATEN 400mm 300mm 800mm
(Anschluss I1SO 7/1 [%] 12" 1/2" 12" 12" 1/2" 1/2"
Nennwérmeleistung kW 10 20 20+8,5 (Backofen) 10 20 20+10,5 (Backofen)
Bautyp Al Al Al Al Al Al

TABELLE A - Technische Daten Elektrogerite

MODELLE +OFTEDHSON +9FTEHHSON
+9FTEDHS00 +9FTEHHS00 +9FTEHCSO00 +9FTEHSPON
+OFTEDSR00 | +OFTEHSP00 "QZT‘;:‘S:E" "92;'(5):::“ +OFTEHCPOO :gr:::gg:g: “+9FTEHCSON

TECHNISCHE DATEN 400mm 800mm 800mm +9FTEHCPON

400mm
800mm
Netzspannung \' 380-400 380-400 380-400 380-400 380-400 230 230
Phasen Anz. 3N 3N 3N 3N 3N 3 3
Frequenz Hz 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60 50/60
Max. Nennleistung kW 7,5 15 15+6 (Backofen) 7,5 15 7,5 15
Querschnitt Netzkabel mm? 1,5 1,5 - 2,5 2,5 2,5 6
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Die Abbildung zeigt das an der Maschine angebrachte Typenschild:

GASGERATE

( Electrolux Professional SpA - Viale Treviso 15 - 33170 Pordenone (Italy)
PNG 9PDX T SerlNo, DTS
POEL POTT - T TR TTTIA

El: !

ELEKTROGERATE.
Electrolux Professional SpA - Viale Treviso 15 - 33170 Pordenone (Italy)
FlMod. ©7777 PNG 9PDX Ser.No. !
Conm. Mod. ! POEL: IR ] A ] {
El: |
Phar| T °C

PNC
Ser.No

Im Folgenden wird die Bedeutung der verschiedenen
aufgefuihrten Daten erlautert:

FMOd. ..o Herstellerbezeichnung des
Produktes
Comm.Model .......cccccuvvnnnee. Handelsbezeichnung
PNC ..o Produktionscode
SerNO ..o Seriennummer
Bl Anschlussspannung+Phase
Hz: oo Netzfrequenz
: Maximale Leistungsaufnahme
Stromaufnahme
Leistung
Schutz gegen Staub und Wasser
CE CE-Kennzeichnung
AB..ooi Zertifizierungs-Nummer
............................................. Gassicherheit
N certification group
(0101 R Benannte Stelle
EN203-1 oo EU-Norm
Lo e Logo INQ/GS
Cat..oii Gasart
Pmbar......cccccocoiiiiiiiiee Gasdruck
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Electrolux Professional SpA

Viale Treviso, 15

33170 Pordenone

(1122117 PRSPPI Hersteller

Bei der Installation des Geréates sicherstellen, dass die
elektrischen Anschlusswerte mit den Daten auf dem
Typenschild Ubereinstimmen.



J Lesen Sie die Betriebsanleitung vor dem Gebrauch des Gerates aufmerksam
durch.

. Bewahren Sie die Anleitung fiir den Gebrauch nach der Installation auf.

von Brennstoffen. Keine entzuindlichen Materialien in der Nahe dieses

@ * BRANDGEFAHR - Halten Sie den Bereich um das Gerat sauber und frei
Gerats aufbewahren.

a Das Gerat an einem gut beliifteten Ort installieren, um das Entstehen

k } gefahrlicher Mischungen mit unverbrannten Gasen am Aufstellungsort
des Gerates zu vermeiden.

[ ]

Fir den Luftaustausch ist die notwendige Menge Luft fir die Verbrennung
von 2 m¥h/kW Gasleistung sowie das ,,Wohlergehen“ des Kiichenpersonals zu
berucksichtigen.

. Eine unzureichende Beliiftung fiihrt zu Erstickung. Verdecken Sie das
Beluftungssystem im Aufstellungsraum des Gerates nicht. Die BelUftungs- oder
Auslassoéffnungen dieses oder anderer Gerate nicht verdecken.

gsos} * Bringen Sie die Notfallnummern an einem sichtbaren Ort an.

. Installation und Wartung dirfen nur durch vom Hersteller autorisierte
Fachkrafte ausgefiihrt werden. Fiir technische Serviceleistungen mussen die
vom Hersteller autorisierten Kundendienststellen aufgesucht werden. Original-Er-
satzteile verlangen.

. Dieses Gerat wurde zum Garen von Speisen entwickelt. Es ist fur den
gewerblichen Gebrauch bestimmt. Ein anderer als der angegebene Gebrauch
ist unsachgemas.

. Dieses Gerat darf nicht durch Minderjahrige oder Erwachsene benutzt
werden, die korperlich behindert, in ihrer Wahrnehmungsfahigkeit oder ihren
geistigen Kraften eingeschréankt sind oder denen Erfahrung und Kenntnisse zum
Gebrauch des Gerates fehlen. .

. Das Bedienpersonal des Gerates muss geschult und tuber die mit dem
Geratebetrieb verbundenen Gefahren unterrichtet sein.

. Uberwachen Sie das Gerit wihrend des Betriebs

. Schalten Sie das Gerat im Schadensfall oder bei Stérungen ab.

. Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte, auch nicht in verdiinnter Form

(wie Natronbleichlauge, Chlorwasserstoff oder Salzsdure, usw.), um das Gerat oder
den Boden unter dem Gerét zu reinigen. Verwenden Sie zum Reinigen der Stahlteile
keine Metallgegenstande (Biirsten oder Scheuerschwamme).

33



o Vermeiden Sie, dass die Kunststoffteile mit Ol oder Fett in Kontakt kommen.

. Lassen Sie auf dem Gerat keine Krusten aus Schmutz, Fett, Speiseresten
oder anderem entstehen.

. Das Geréat darf nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.

. Verwenden Sie zur Geratereinigung weder Sprithwasser noch Dampf.

. Der gewogene Schalldruckpegel A darf 70 dB (A) nicht liberschreiten

. Diese Bedienungsanleitung ist auch im elektronischen Format erhailtlich,

kontaktieren Sie bitte Ihren Handler oder zustdndigen Kundendienst.

. Vor dem Gerédt muss ein Schutzschalter installiert werden. Der Abstand
der Kontaktoffnungen und der maximale Wert des Leckstroms richten sich nach
der geltenden Vorschrift.

. Das Gerét an eine Erdung anschlieBen und mit der Schraube unter dem
Rahmen im hinteren Bereich in einen Potentialausgleichsknoten einbinden. Die
Schraube ist mit dem folgenden Symbol gekennzeichnet.

. Es empfiehlt sich, das Gerat mindestens alle 12 Monate durch eine au-
torisierte Fachkraft Uberpriifen zu lassen. Zu diesem Zweck sollte ein Wartung-
svertrag abgeschlossen werden

. Das Symbol L auf dem Gerat weist darauf hin, dass dieses nicht wie
Hausmill behandelt werden darf, sondern auf korrekte Weise entsorgt werden
muss, um mégliche Umweltbelastungen und Gesundheitsschédden zu vermeiden.
Wenden Sie sich fiir weitere Informationen zum Recycling des Produktes an die
lokale Vertretung oder den Fachhandler des Gerates, an den Kundendienst oder
die fuir die Abfallentsorgung zustandige lokale Behorde.

Werden die o.a. Hinweise nicht befolgt, kann die Anwendungssicherheit des Gerétes beeintrachtigt
werden. Die Missachtung der o.a. Hinweise bewirkt automatisch den Verfall der Garantie.
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A Die fir die Verpackung verwendeten Materialien
lage verbrannt werden.

sind umweltfreundlich und kdnnen gefahrlos gela-
Kunststoffteile, welche einer eventuellen Entsorgung durch

1. VERPACKUNG
gert oder in einer speziellen Mullverbrennungsan-
Recycling unterliegen, sind wie folgt gekennzeichnet:

/. Polyethylen: duBere Verpackungsfolie, Schutzhiille
LPQ der Anleitung, Schutzhiille der Gasdusen.

/. Polypropylen: obere Verpackungspaneele, Verpa-
C;;) ckungsbander.

/N PS-Hartschaum: Schutzecken.
D

PS

2. BETRIEB

Unsere Gerate wurden fur hohe Leistungen und Wirkungs-
grade 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 beeintrachtigen (z.B. gedffnete Tlren oder
Deckel usw.); Das Gerét ist nur an einem gut bellfteten Ort
zu verwenden, um das Entstehen gefahrlicher Mischungen
mit unverbrannten Gasen im Raum zu vermeiden.

Das Gerat nach Mdéglichkeit nur vor dem Gebrauch vorheizen.

3. REINIGUNG

Aus Umweltschutzgriinden wird empfohlen, das Geréat (au-
Ben 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 Geréte
(] werden zu mehr als 90% des Gewichts aus
wiederverwertbaren Metallen (Edelstahl,
Eisen, Aluminium, verzinktem Blech, Kupfer,
usw.) hergestellt.

Das Gerat ist vor der Entsorgung unbrauch-
bar zu machen, indem das Stromkabel und jegliche Schlief3-
vorrichtung entfernt werden, um zu verhindern, dass jemand
im Gerateinnern eingeschlossen werden kann.

V. INSTALLATION

e Vor Installation dieses Gerétes die vorliegenden Installa-
tions- und Wartungsanweisungen aufmerksam durchle-
sen.

e Die Installation, Wartung und Umstellung auf
eine andere Gasart dirfen nur durch vom Her-
steller autorisierte Fachkrafte ausgefihrt werden.

* Die Missachtung der Anweisungen flr eine korrekte In-
stallation, Umstellung und Umristung des Gerates kann
zur Beschédigung des Gerétes und Gefahr fir Personen
fihren und bewirkt den Verfall der Herstellergarantie.

BEZUGSNORMEN

* Die Geréteinstallation gemaf den Sicherheitsvorschriften
und den gultigen lokalen Bestimmungen vornehmen.

2. AUSPACKEN

ACHTUNG!

Das Geratsofort auf eventuelle Transportschaden uberprifen.

* Der Spediteur trégt die Haftung fur 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 Fahrzeugfliihrer muss das Transportdokument unter-
zeichnen: Der Spediteur kann die Reklamation zuriick-
weisen, wenn das Transportdokument nicht unterzeichnet
worden ist (der Spediteur kann das notwendige Formular
zur Verfigung stellen).

e ? *Die Verpackung entfernen und darauf achten,
das Gerat nicht zu beschédigen. Tragen Sie
AL dabei immer Schutzhandschuhe.

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

» Den Spediteur innerhalb von 15 Tagen ab der Ubergabe
auffordern, die Ware hinsichtlich versteckter Schéaden
oder fehlender Teile zu Uberprifen, die sich erst nach
dem Auspacken zeigen.

* Die gesamte der Verpackung beiliegende Dokumentation
aufbewahren.

3. AUFSTELLUNG

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

* Aus dem Installationsplan dieser Betriebsanleitung gehen
die Gerateabmessungen und die Anordnung der Anschllsse
(Gas - Strom - Wasser) hervor. Vor Ort kontrollieren, dass alle
erforderlichen Anschliisse verfligbar und einsatzbereit sind.

* Das Gerét kann einzeln oder gemeinsam mit anderen
Geraten derselben Produktlinie installiert werden.

* Die Geréte sind nicht zum Einbau vorgesehen. Halten
sie einen Abstand von mindestens 10 cm zwischen dem
Gerat und seitlichen oder hinteren Wénden ein.

¢ Die Oberflachen, die den oben genannten Abstand zum

Gerat nicht einhalten, sind von diesem auf geeignete

Weise zu isolieren.

—h
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* Stellen Sie das Geréat in einem geeigneten Abstand von
eventuellen Wanden aus brennbarem Material auf. Keine
entzlindlichen Materialien oder Flissigkeiten in der Néhe
des Geréates aufbewahren oder benutzen.

* Halten Sie einen Abstand zwischen dem Geréat und even-
tuellen seitlichen Wanden ein, der in der Folge die Au-
sfiihrung von Service- oder Wartungstatigkeiten zulasst.

* Nach der Aufstellung die Ausrichtung des Gerates Uberp-
rifen und ggf. korrigieren. Eine falsche Ausrichtung kann
den Betrieb des Gerates beeintrachtigen.

3.1. GERATEZUSAMMENSCHLUSS

e (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.

e (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 Geréte befin-
dlichen Plattchen um 180° drehen.

e (Abb. 1E) Vom Innern der Bedienblende desselben
Gerates aus die beiden Gerate an der Vorderseite ver-
binden, indem eine Schraube TE M5x40 (mitgeliefert) in
den gegenuberliegenden Einsatz geschraubt wird.

e (Abb.1F) An der Rickseite der Gerate in die Seiten-
aufnahmen der Rickwénde das mitgelieferte Verbin-
dungsplattchen einsetzen. Das Platichen mit den beiden
mitgelieferten Senkschrauben M5 befestigen.

3.2. BEFESTIGUNG AM BODEN

Einzeln installierte, ein halbes Modul breite Standgerate
muissen entsprechend den dem Zubehér beiliegenden
Anweisungen am Boden befestigt werden, andernfalls besteht
Kippgefahr (F206136).

3.3. INSTALLATION AUF TRAGERN FUR BRUCKEN -
ODER UBERHANGLOSUNGEN ODER AUF ZEMENTSOCKEL
Befolgen Sie genauestens die dem entsprechenden Zubehér
beigelegten Anweisungen. Die dem gewahlten Produkt bei-
gelegten Anweisungen befolgen.

3.4. ABDICHTUNG DER FUGEN ZWISCHEN DEN
GERATEN
Die Packungshinweise der Dichtmasse (Sonderzubehor)
beachten.

4. ABGASFUHRUNG

41. GERATE DESTYPS “A1”

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

¢ Alle Installations- und Wartungsarbeiten der Gas-
, Strom- und Wasseranlagen durfen ausschlieBlich
durch das Versorgungsunternehmen oder einen
autorisierten Installateur durchgefiihrt werden.
* Die Artdes gekauften Gerétes anhand der Daten auf dem
Typenschild feststellen.
* Aufden Installationsplanen die Art und die Anordnung der flr
dieses Gerat vorgesehenen Verbrauchereingénge tberprifen.

5.1. GASGERATE

HINWEIS! Dieses Gerét ist fur den Betrieb mit Gas G20
20mbar vorgerUstet und zugelassen; fir die Umstellung auf
eine andere Gasart siehe die Anweisungen des Abschnitts
5.1.6 in diesem Kapitel.

5 1.1. VOR DEM ANSCHLUSS
Uberpriifen, ob das Gerét fiir den Betrieb mit der am In-
stallationsort vorhandenen Gasart vorgerustet ist. Sollte
dies nicht der Fall sein, befolgen Sie die Anweisungen des
Abschnitts: “Umstellung / Einstellung Gasgeréte”.

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

7

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

* Die Gasversorgungsleitung muss den fir den einwan-
dfreien Betrieb aller ans Netz angeschlossener Geréate
notwendigen Gasdurchsatz gewéhrleisten. Eine unzu-
reichende Gasversorgung beeintréchtigt den Betrieb der
angeschlossenen Gerate.

* Achtung! Eine falsche Ausrichtung kann die Verbrennung
beeinflussen und den Betrieb des Gerétes beeintrachtigen.

5.1.2. ANSCHLUSS

* Vordem Anschluss an die Gasleitung muss der Plastikschutz
vom Gasanschluss des Gerétes entfernt werden.

* Das Gerét ist fir den Anschluss auf der unteren rechten
Seite vorgerustet; bei den Tischgeréten kann der Gasan-
schluss Uber den hinteren Anschluss erfolgen, nachdem
der Metallverschluss abgeschraubt und auf dem vorderen
Anschluss dicht eingeschraubt wurde.

* Nach erfolgter Installation die Dichtigkeit der Verbindungs-
stellen mit Seifenwasserlésung nachweisen.

5.1.3. UBERPRUFUNG DES ANSCHLUSSDRUCKS (Abb. 2A)

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 Gerat in Betrieb

mit einem Manometer gemessen (Mindestdruck 0,1 mbar).

* Die Bedienblende entfernen.

¢ Die Dichtschraube ,N” des Druckanschlusses entfernen
und das Manometer ,,0” anschlieBen.

¢ Den auf dem Manometer angezeigten Wert mit dem in
Tab. B angegebenen Wert (siehe Anhang der Betriebsan-
leitung) vergleichen

¢ Liegtder auf dem Manometer angezeigte Druck auBerhalb
des in Tab. A angegebenen Wertebereichs, darf das
Gerat nicht eingeschaltet werden. In diesem Fall ist das
Gasversorgungsunternehmen zu befragen.



5.1.4. GASDRUCKREGLER

* Die Gasversorgungsleitung muss einen ausreichenden
Querschnitt aufweisen, um den fir den einwandfreien
Betrieb aller ans Netz angeschlossener Gerate notwen-
digen Gasdurchsatz zu gewahrleisten.

Falls der Gasdruck den angegebenen Wert ibersteigt oder

(aufgrund von Schwankungen) schwer einstellbar ist, muss

vor dem Gerat und in leicht zugénglicher Position der Ga-

sdruckregler (Kode 927225) installiert werden.

Der Druckregler sollte nach Méglichkeit horizontal eingebaut

werden, um einen korrekten Ausgangsdruck zu gewéahrleisten:

* “1” Gasanschluss bauseitig.

e “2” Druckregler;

e “3” Gasanschluss Geréateseite;

Der Pfeil auf dem Regler __—">) gibt die Gasstrémung-

srichtung an.

HINWEIS! Diese Modelle sind fir den Betrieb mit Erd- oder
Propangas gebaut und zertifiziert. Bei Erdgas ist der Druckre-
gler auf 8” w.c. (20mbar) eingestellt.

5.1.5. PRIMARLUFTKONTROLLE (Abb. 3B-3C)

Die Primérluft ist korrekt eingestellt, wenn sich die Flamme

bei kaltem Brenner nicht ablést und es bei heilBem Brenner

nicht zu einem Flammenrickschlag kommt.

¢ Die Schraube ,A” ausdrehen und den Luftring ,E” auf den
Abstand ,H” gemaB Tabelle B einstellen; Schraube “A”
wieder zudrehen und mit Lack versiegeln

5.1.6. UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
Tabelle B , Technische Daten/Disen” gibt den Dlsentyp an,
durch denwerkseits installierte Diisen ersetzt werden kénnen
(die Nummer ist auf dem Disenkoérper eingestanzt).

Nach dem Ersatz muss folgende Kontrollliste vollstédndig
durchgegangen werden:

Check Ok

» Ersatz Dise/n Brenner

* korrekte Einstellung Primérluft zu Brenner/n

» Ersatz Diise/n Ziindbrenner

® Ersatz Schraube/n der Mindestregelung

* korrekte Einstellung Zindbrenner, sofern
notwendig

* korrekte Einstellung Versorgungsdruck
(siehe Tab. Technische Daten/Dusen)

* Klebeschild (mitgeliefert)
mit den Daten der neuen Gasart anbringen

5.1.6.1ERSETZUNG DER DUSE DES HAUPTBRENNERS

(Bratplatte, Abb. 3B)

¢ Die Duse ,,C” ausschrauben und durch die fiir die Gasart
passende Dulse ersetzen (Tab. B), siehe diesbezlglich
die Angaben in nachstehender Tabelle.

e DerDisendurchmesser ist in Hundertstel-Millimetern auf
dem Dusenkdrper angegeben.

* Die Duse ,,C” wieder bis zum Anschlag einschrauben.

5.1.6.2ERSETZUNG DER DUSE DES ZUNDBRENNERS

(Bratplatte, Abb. 3A)

* Die Schraubverbindung ,H” ausdrehen und die Duse ,,G”
durch die fiir die Gasart passende Diise ersetzen (Tab. B.

* Die Kennziffer der Duse ist auf dem Diisenkdrper angegeben.

* Die Schraubverbindung ,H” wieder festdrehen.

5.1.6.3SCHRAUBE DER MINDESTREGELUNG (Bratplatte,

Abb. 2A)

* Firden ON-OFF-Betrieb der Bratplatte muss die Schrau-
be der Mindestregelung ,M” des Ventils zweieinhalb
Umdrehungen ausgedreht werden.

5.1.6.4 ERSETZUNG DER DUSE DES HAUPTBRENNERS

(Backofen, Abb.3C)

¢ Die untere Blende des Gerates abmontieren und den
Backofenboden herausnehmen.

¢ Die Dise “F” (Tab. B) ausdrehen.

* Die Duse und den Luftring entnehmen.

¢ Die Duse ,F” durch die fir die Gasart passende Dilse
ersetzen, vgl. Angaben in nachstehender Tabelle.

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

e Die Dise ,F”in den Luftring ,E” einsetzen, die beiden zu-
sammengebauten Komponenten wieder korrekt einsetzen
und die Duse bis zum Anschlag einschrauben.

5.1.6.5 ERSETZUNG DER DUSE DES ZUNDBRENNERS

(Backofen, Abb.3D)

¢ Die Schraubverbindung ,l” ausdrehen und die Duse ,I”
durch die fur die Gasart passende Dise ersetzen (Tab. B).

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

» Die Schraubverbindung ,l” wieder festdrehen.

5.2. ELEKTROGERATE

5.2.1. ELEKTRISCHER ANSCHLUSS (Abb. 4A-Tab. C).
HINWEIS! Vor dem Anschluss tUberprifen, ob Netzspannung
und -frequenz mit den Daten auf dem Typenschild ibereins-
timmen.

e Fir den Zugriff auf das Klemmenbrett die Bedienblende
des Geréates durch Lésen der Befestigungsschrauben
abnehmen.

* Das Netzkabel gemafR dem beigelegten Schaltplan an
das Klemmenbrett anschlieBen.

» Befestigen Sie das Netzkabel mit einer Kabelklemme.

HINWEIS! Der Hersteller lehnt bei Missachtung der Unfal-

Iverhitungsvorschriften jegliche Haftung ab.
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5.2.2. NETZKABEL

Sofern nicht anders angegeben, werden unsere Gerate ohne
Netzkabel ausgeliefert. Der Installateur muss ein flexibles Ka-
bel, das den Mindestanforderungen des Kabeltyps HO7RN-F
mit Gummiisolierung entspricht, verwenden. Das am Geréat
auBen vorbei laufende Kabelstiick muss mit einem Metall-
oder Hartplastikrohr geschutzt werden.

5.2.3. SCHUTZSCHALTER

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

5.3. ERDANSCHLUSS UNDPOTENTIALAUSGLEICHSKNOTEN
Das Gerat an eine Erdung anschlieBen; danach mittels der
Schraube unter dem Rahmen rechts vorne in einen Poten-
tialausgleichsknoten einbinden. Die_Schraube ist mit dem
folgenden Symbol gekennzeichnet .

6. SICHERHEITSTHERMOSTAT

Einige unserer Modelle sind mit einem Sicherheitsthermostat
ausgestattet, der bei Uberschreitung eines vorbestimmten
Temperaturwerts automatisch anspricht und die Gasversor-
gung (Gasgeréte) bzw. die Stromversorgung (Elektrogeréate)
unterbricht.

6.1. RUCKSETZUNG

e Warten, bis das Gerat abkuihlt: bei einer Temperatur von
ungeféhr 90°C darf die Riicksetzung erfolgen.

¢ Die rote Taste auf dem Sicherheitsthermostat drlicken.

HINWEIS! Ist fur die Ricksetzung 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. VOR BEENDUNG DER
INSTALLATIONSARBEITEN

Alle Anschlisse mit einer Seifenwasserlésung auf
eventuelle Gaslecks priifen. Keine offenen Flammen bei der
Gasdichtheitsprifung verwenden. Alle Brenner einzeln und
zusammen einschalten, um die Funktionstiichtigkeit der
Gasventile, der Kochstellen und der Ziindung zu kontrollieren.
Den Kochstellenregler fur jeden Brenner und alle Brenner
zusammen auf die niedrigste Leistungsstufe stellen; der
Installateur muss nach Beendung der Arbeiten dem Benutzer
den Gebrauch des Geréates erklaren. Sollte das Gerat nach
Ausfiihrung der Kontrollen nicht korrekt funktionieren, den
lokalen Kundendienst verstandigen.
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VI. ANWEISUNGEN FUR DEN
BENUTZER

1. BEDIENUNG DER BRATPLATTE

e Das Geratist fiir gewerbliche Zwecke ausgelegt und muss
von hierfur geschultem Personal benutzt werden.

e Das Gerat nicht Uber langere Zeit ohne zu kochen in Be-
trieb nehmen und nicht unter Bedingungen verwenden,
die den optimalen Betrieb beeintrachtigen. Das Vorheizen
nach Méglichkeit nur unmittelbar vor dem Gebrauch vor-
nehmen.

e Das Gerét ist zum Braten von Speisen (Hamburger,
Koteletts, Eier, Bratwirste, Fisch, Gemuse usw.) direkt
auf der Platte konzipiert. Jeder andere Gebrauch gilt als
unsachgeman.

e Té&glich vor der Inbetriebnahme und bei kaltem Gerét die
Fettauffangschale entleeren.

* Die Bratplatte darf nicht zum Erhitzen von Kochgeschirr
verwendet werden.

* Bratplatte 400 mm: sie besteht aus einer einzigen Koch-
zone mit Temperaturregelung Uber ein thermostatisches
Gasventil (Gasgeréate) oder einen Thermostat (Elektro-
gerate). Der Temperaturmessfuhler ist in der Mitte der
Bratplatte angeordnet;

* Bratplatte 800 mm: sie besteht aus zwei Kochzonen
(linke und rechte Seite), die jeweils von einem thermo-
statischen Gasventil (Gasgeréate) oder einem Thermostat
(Elektrogerate) geregelt werden. Die Temperaturmessfihler
sind jeweils in der Mitte der Bratplatte (auf der linken und
rechten Seite) angeordnet.

1.1. GASGERATE

Einschalten
Der Bedienkndpfe des Thermostatventils verfligen Uber
folgende Stellungen:

Bedienknopf A:

° "Ausgeschaltet”

+* ”ZUndung Zindbrenner”

& “Zundbrenner eingeschaltet”
[ “Eingeschaltet”

Bedienknopf B:
Temperatureinstellung.

* Bedienknopf ,A” leicht eindriicken und gleichzeitig etwas
gegen den Uhrzeigersinn drehen, um ihn zu entsperren.

e Danach den Bedienknopf ganz eindriicken und bis zur Po-
sition 4 drehen; ein Ticken zeigt die Funkenziindung an.

* Den Bedienknopf “A” weiterhin gedriickt halten und nun
auf die Position # drehen und etwa 15/20 Sekunden in
dieser Stellung halten, bis das Gas zum Zlndbrenner
gelangt und sich das Thermoelement erhitzt. Die erfolgte
Zundung des Zindbrenners kann durch das Schauloch
hinter der Fettauffanglade ,,C” Uberpruft werden.

* Nun kann der Bedienknopf “A” auf gedreht werden, um
den Brenner zu ziinden.

* AnschlieBend mit dem Bedienknopf ,B” die gewiinschte
Temperatur einstellen.

* Im Notfall ist eine Zindung des Zlndbrenners von Hand
moglich. Hierzu die Fettauffanglade herausziehen und eine
Flamme an den Zindbrenner annahern. Gleichzeitig den Be-
dienknopf ,A” auf Stellung ,,Zindung Ziindbrenner” gedriickt
halten.

Ausschalten

» Den Bedienknopf “A” auf % drehen, um den Hauptbrenner
auszuschalten.

e Zum Abschalten des Zindbrenners den Knopf ,A” auf @
drehen.

Nach der Arbeit:

e Den Bedienknopf ,A” auf .... drehene.
¢ Den Gashahn schlieB3en.
1.1.1. SICHERHEITSSPERRE

Das VentilistmiteinemWarmeschalter (,Interlock”) ausgestat-
tet, der eine erneute Ziindung flir ca. 40 Sekunden verhindert,
falls der Ziindbrenner erlischt (erforderliche Zeit, damit das
Thermoelement ausreichend abkuhlt).

1.1.2. BETRIEBSWEISE DER BRATPLATTE AUF GA-
SBACKOFEN

Bei den Modellen mit Gasbackofen wird der Betrieb der Bra-
tplatte durch ein einziges Thermostatventil “V” (rechte Seite
der Bedienblende) geregelt. Der Temperaturmessfuhler ist
auf der rechten Seite in der Mitte der Bratplatte angeordnet.

Das aufderlinken Seite befindliche Thermostatventil “F’ regelt
den Betrieb des Gasbackofens.

Hinweis: Bei diesem Modell handelt es sich um einen stati-
schen Backofen. Beiden Garvorgdngen muss die Backofentir
stets geschlossen sein.

1.1.3. BEDIENUNG DES BELUFTETEN OFENS
Siehe beigefligte Handbuch (59589B800)
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1.2. ELEKTROGERATE

Einschalten

¢ Schalten Sie den dem Gerét vorgeschalteten Schalter ein.

e Den Knopf “A” des Thermostaten auf die gewlinschte
Temperatur drehen.

* Das Aufleuchten der griinen Kontrolllampe ,C” zeigt an,
dass das Gerat stromversorgt ist.

¢ Das Aufleuchten der Kontrolllampe ,,B” zeigt den Betrieb
der Heizelemente an. Sie erlischt, wenn die angewéhlte
Temperatur erreicht wird.

Ausschalten
* Die Bedienknopfe auf ,,0” drehen.

1.2.1. BETRIEBSWEISE DER BRATPLATTE AUF
ELEKTROBACKOFEN

Bei den Modellen mit Elektrobackofen sind die Thermostate
“F” der beiden Kochzonen der Bratplatte auf der linken Seite
der Bedienblende an&rdnet.

Die Bedienkndpfe des Elektrobackofens “V” befinden sich
auf der rechten Seite:

Der Betrieb der Heizelemente wird durch den Wahlschalter
mit vier Positionen “D”, die Garraumtemperatur hingegen
durch den Thermostat “E” geregelt.
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Mit dem Wahlschalter kann die fiir den jeweiligen Garvorgang
geeignete Beheizung durch Anwahl der entsprechenden
Heizelemente eingestellt werden:

(0] Aus

1 Gerat stromversorgt
— Ober- und Unterhitze
— Oberhitze

— Unterhitze
Einschalten

Drehen Sie den Wahlschalter “D” der Heizelemente auf eine
der Betriebspositionen.

Das Aufleuchten der griinen Kontrolllampe ,A” zeigt an, dass
das Gerat stromversorgt ist.

Den Thermostatknopf ,E” auf die gewlnschte Temperatur
drehen. Das Aufleuchten der gelben Kontrolllampe “G” zeigt
den Betrieb der Heizelemente an; die Lampe erlischt nach
Erreichen der angewéhlten Temperatur.

Ausschalten
Die Bedienkn&pfe auf die Position ,0” drehen. Schalten Sie
den dem Gerét vorgeschalteten Stromschalter aus.

Hinweis: Bei diesem Modell handelt es sich um einen stati-
schen Backofen. Bei den Garvorgdngen muss die Backofentir
stets geschlossen sein.



Vil. REINIGUNG

ACHTUNG!
Vor der Durchflihrung von Reinigungsarbeiten jeder Art das
Gerat von der Stromversorgung trennen.

Kuhlen Sie die Platte nicht jahlings mit Eis oder Wasser ab:
Der Gebrauch von Eis oder Wasser zum S&ubern des noch
warmen Gerats ist untersagt, da dieses Vorgehen die Platte
dauerhaft verformt und damit die Funktionstichtigkeit des
Gerétes beeintrachtigt.

Ungeeignete Reinigungsmethoden bewirken automatisch

den Verfall der Garantie.

1. AUSSENTEILE

SATINIERTE STAHLOBERFLACHEN (t4glich)

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

¢ Entfernen Sie Schmutz, Fett und Speisereste von den
ausgekuhlten Stahloberflachen, verwenden Sie dazu
Seifenwasser, mit oder ohne Reinigungsmittel, das Sie
mit einem Tuch oder Schwamm auftragen. Alle gereinigten
Oberflachen anschlieBend sorgfaltig trockenreiben.

e Bei Schmutz-, Fett- oder Speiseresteverkrustungen mit
einem Tuch oder Schwamm gemaB der Richtung der
Satinierung reiben und diesen oft ausspulen: kreisférm-
iges Reiben und die auf dem Tuch bzw. Schwamm ver-
bleibenden Schmutzreste kdnnten die Stahlsatinierung
beschadigen.

e Eisengegensténde kénnten den Stahl zerkratzen oder
beschadigen: zerkratzte Oberflachen verschmutzen
leichter und sind starker korrosionsgeféhrdet.

¢ 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 gemaB den Anweisungen des
vorangegangenen Abschnitts entfernt werden.

2. SONSTIGE OBERFLACHEN
OBERFLACHEN AUS WEICHEM EISEN ODER GUSSEI-
SEN (taglich)

Schmutz mit einem feuchten Tuch oder bei Verkrustungen
mit dem in der Liste angegebenen Zubehdr (im Lieferumfang
enthalten oder Sonderzubehdr) entfernen. Das Gerat nach
der Reinigung einschalten, um die Oberflache rasch trocknen
zu lassen und diese anschlieBend mit einer diinnen Schicht
Speisedl einfetten.

VERCHROMTE OBERFLACHEN (taglich)

* Die Verwendung von chlorhaltigen Produkten ist
untersagt, sie kénnen die Platte beschadigen

¢ Um die Oberflacheneigenschaften der verchromten Platte
nicht zu beeintrachtigen, sollten beim Kochen keine b-
erméBigen Mengen von Zitrone oder Salz auf das Gargut
gegeben werden.

¢ Zur Handhabung der Speisen auf der Platte nur Edelstahl-
schieber mit abgerundeten Kanten verwenden.

¢ Die glatte Platte wahrend des Gebrauchs mit dem hierfiir
vorgesehenen Schaber mit abgerundeter Kante und die
gerillte Platte mit dem gezahnten Schaber reinigen. Keine
Geréate verwenden, die die Chromschicht beschadigen
kénnten.

e Nach der Arbeit die Platte abkihlen lassen, mit einem
Schwamm reinigen und sorgfaltig trocken reiben. Dunkle
Schatten mit Essig entfernen. AnschlieBend muss die
Platte gut nachgespult werden.

e Zur Reinigung der Platte diirfen weder Eisenschwdmm-
chen, Scheuerpulver noch aggressive (oder chlorhaltige)
Produkte verwendet werden.

Achtung: Den Schaber nicht mit der Kante ansetzen

(siehe Abbildung),

~

da hierdurch die Platte verkratzt und ihre Funktionalitat und
Hygienesicherheit unwiderruflich beeintréchtigt wirden. Die
Klinge muss ausgewechselt werden, wenn sie nicht mehr
einwandfrei scharf ist.

AUFFANGBEHALTER UND SCHUBLADEN (auch mehrmals
taglich)

Fett, Ol, Lebensmittelreste usw.aus Schalen, Schubladen und
Fettauffangbehélternim Allgemeinen entfernen. Die Behélter
mussen am Ende des Arbeitstages stets gereinigt werden.
Die Behalter entleeren, wenn sie nahezu voll sind.

3. LANGERER STILLSTAND

Solldas Geratfir eine bestimmte Zeit stillstehen, sind folgende

Vorkehrungen zu treffen:

* SchlieBen Sie die dem Gerét vorgeschalteten Haupthdhne
oder -schalter.

* Alle Oberflachen aus rostfreiem Edelstahl energisch mit
einem leicht mit Vaselindl benetzten Tuch abreiben, um
einen Schutzfilm aufzutragen.

* Den Raum regelmaBig luften.

» Kontrollieren Sie das Gerat vor einer neuerlichen Verwen-
dung.

* Die mit Strom betriebenen Gerate missen mindestens
45 Minuten lang auf der geringsten Leistungsstufe ein-
geschaltet werden, um eine zu rasche Verdampfung der
angesammelten Feuchtigkeit zu vermeiden, was zu einem
Schaden an diesem Element fihren wiirde.

4, INNENTEILE (alle 6 Monate)

HINWEIS! Diese Arbeitsgéange diirfen ausschlieBlich von

spezialisierten Technikern vorgenommen werden.

» Uberpriifen Sie den Zustand der Innenteile.

¢ Entfernen Sie eventuelle Schmutzablagerungen aus dem
Gerateinneren.

» Uberpriifen und reinigen Sie das Ablaufsystem.

HINWEIS! Unterbesonderen Umgebungsbedingungen (z.B.:

intensive Verwendung des Gerates, salzhaltige Umgebungen,

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

vorzunehmen.
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Vill. WARTUNG
1. WARTUNG

Séamtliche Wartungskomponenten sind von der Vorderseite
des Gerates nach Abnahme der Bedienblende und des Fron-
tpaneels zugénglich. Vor dem Offnen des Gerates muss die
Stromversorgung abgeschaltet werden

1.1. BETRIEBSSTORUNGEN UND ABHILFE
SelbstbeiordnungsgeméaBem Gebrauch des Gerates kdnnen
Betriebsstérungen auftreten.

Keine Ziindung des Ziindbrenners

Mégliche Ursachen:

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

* Die elektrische Zindung oder das Kerzenkabel ist be-
schadigt.

* Ungenugender Druck in den Gasleitungen.

* Die Duse ist verstopft.

* Das Gasventil ist defekt.

Der Ziindbrenner erlischt nach Loslassen des Bedienknopfs

fur die Ziindung

Mégliche Ursachen:

* Unzureichende Erhitzung des Thermoelements durch den
Zindbrenner.

e Das Thermoelement ist defekt.

e Der Bedienknopf des Gasventils wird nicht lang genug
gedriickt.

e Ungenugender Gasdruck am Ventil.

* Das Gasventil ist defekt.

Der Ziindbrenner ist noch eingeschaltet, aber der Hauptbren-
ner ztindet nicht

Méogliche Ursachen:

* Druckverlust in der Gasleitung.

* Die Duse ist verstopft oder das Gasventil ist defekt.

* Die Gasaustritts6ffnungen des Brenners sind verstopft.

Temperaturregelung der Bratplatte ist nicht méglich.
Mégliche Ursachen:

e Der Thermostatfihler ist defekt.

e Das Gasventil ist defek.

Temperatureinstellung des Backofens ist nicht méglich.
Mdgliche Ursachen:

Der Thermostatfuhler ist defekt.

Das Gasventil ist defekt.

Der Elektrothermostat ist defekt.

Der elektrische Sicherheitsthermostat hat angesprochen.
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ANWEISUNGEN FUR DEN AUSTAUSCH DER BAUTEILE
(ausschlieBlich durch einen Fachtechniker vorzunehmen)

GASVENTIL

¢ Bedienknépfe und Bedienblende abnehmen.

¢ Die Leitungen von Zindbrenner und Thermoelement
abdrehen.

* Die Anschlisse von Gasein- und -austritt ausdrehen.

¢ Die Bratplatte vorne anheben und den Thermostatfihler
ausbauen.

e Zum Einbau die Ausbauanleitungen in umgekehrter
Reihenfolge ausflhren.

BAUGRUPPE ZUNDBRENNER, THERMOELEMENT, ZUND-
KERZE, ZUNDER DER BRATPLATTE

¢ Bedienknépfe und Bedienblende abnehmen.

e Das Bauteil austauschen.

HAUPTBRENNER DER BRATPLATTE

¢ Bedienknépfe und Bedienblende abnehmen.

¢ Die Bratplatte abnehmen und zunéchst die Thermosta-
tfihler herausziehen.

* Die Befestigung des Brenners von der Gasleitung zum
Dusenhalter entfernen.

¢ Den Brenner ausbauen und durch einen neuen ersetzen.

Zum Einbau die Ausbauanleitungen in umgekehrter Reihen-

folge ausfihren.

BAUGRUPPE ZUNDBRENNER, THERMOELEMENT, ZUND-

KERZE, ZUNDER DES BACKOFENS

¢ Bedienkndpfe und Bedienblende abnehmen

* Die Gusseisenplatte des Backofens und den Schutz der
Zindbrennergruppe entfernen.

¢ Das Bauteil austauschen.

Zum Einbau die Ausbauanleitungen in umgekehrter Reihen-

folge ausfihren.

HAUPTBRENNER DES OFENS

¢ Die Gusseisenplatte des Backofens entfernen.

¢ Das Brennerschutzblech entfernen.

¢ Den Brenner ausbauen und durch einen neuen ersetzen.
Zum Einbau die Ausbauanleitungen in umgekehrter Reihen-
folge ausfihren.

1.2. WARTUNGSPROGRAMM

* Es empfiehlt sich, das Gerét mindestens alle 12 Monate
durch eine autorisierte Fachkraft Giberprifen zu lassen. Zu
diesem Zweck sollte ein Wartungsvertrag abgeschlossen
werden.



