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Vorwort

]
Lesen Sie die Bedienungsanleitung einschlieBlich der Garantiebedingungen vollstandig durch, bevor Sie das Gerat installie-
ren und in Gebrauch nehmen.

Besuchen Sie unsere Website unter www.electroluxprofessional.com und gehen Sie zum Support-Bereich, um folgende
Angebote zu nutzen:

U Sie kénnen |hr Gerat registrieren.

Sie finden dort praktische Tipps und Hinweise zu lhrem Gerat sowie zu Kundendienst und Reparaturservice.

Die Installations-, Gebrauchs- und Wartungsanleitung (im Folgenden als ,Handbuch® bezeichnet) enthéalt sdmtliche Informationen,
die der Anwender flr einen vorschriftsgemaflen und sicheren Gebrauch des Gerats bendétigt.

Dieses Handbuch enthalt keine lange und vollstdndige Auflistung von Warnhinweisen, sondern zahlreiche praktische Tipps, wie
Sie den Gebrauch des Geréts in jeder Hinsicht optimieren kénnen. Dies gilt vor allem fiir die Vermeidung von Bedienfehlern,
durch die Personen verletzt oder Sachschaden entstehen kdnnen.

Alle Personen, die mit Transport, Installation, Inbetriebnahme, Gebrauch, Wartung, Reparatur und Entsorgung des Geréts beauf-
tragt sind, missen diese Anleitung gewissenhaft lesen, bevor sie die betreffenden Arbeitsschritte ausfiihren, um unsachgemafe
Handlungen und Fehler zu vermeiden, die zu Schaden am Geréat fuhren oder Personen geféahrden kdnnen. Stellen Sie sicher,
dass die Benutzer regelmaRig tber die einschlagigen Sicherheitsvorschriften informiert werden. Aufierdem muss das autorisierte
Bedienpersonal des Gerats in Gebrauch und Wartung des Gerats eingewiesen und regelmafig tiber einschlagige Weiterentwick-
lungen informiert werden.

Das Handbuch muss am Arbeitsplatz an einer fiir das Personal leicht zuganglichen Stelle aufbewahrt werden, um darin bei Bedarf
jederzeit nachschlagen zu kdnnen.

Falls Sie nach der Lektire dieses Handbuchs noch Fragen zum Gebrauch des Gerats haben sollten, wenden Sie sich bitte an
den Hersteller oder an den Kundenservice. Dort zeigt man lhnen gerne, wie Sie das Gerat optimal und mit maximaler Effizienz
nutzen kdnnen. Wahrend samtlichen Phasen des Gerategebrauchs sind stets alle einschlagigen Vorschriften zu Sicherheit, Ge-
sundheitsschutz am Arbeitsplatz und Umweltschutz einzuhalten. Der Anwender ist dafiir zustandig, dass das Gerat nur dann in
Betrieb genommen und gebraucht wird, wenn die Sicherheit von Personen, Haustieren und Sachen uneingeschrankt gewahrlei-
stet ist.

WICHTIGE HINWEISE
» Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fiir samtliche unter Missachtung der in der Anleitung aufgefiihrten Anweisun-
gen durchgefihrten Vorgéange ab.

» Der Hersteller behélt sich vor, die in der vorliegenden Verdéffentlichung genannten Gerate ohne Vorankindigung zu
andern.

« Die Vervielfaltigung der vorliegenden Anleitung ist auch auszugsweise untersagt.
» Diese Anleitung ist auch im elektronischen Format erhaltlich:
— Kontaktieren Sie bitte Ihren Handler oder zustédndigen Kundendienst.
— Die aktuelle Version des Handbuchs steht zum Download bereit auf der Website www.electroluxprofessional.com.

» Bewahren Sie das Handbuch stets in der Nahe des Gerats an einer leicht zuganglichen Stelle auf. Das Bedien- und
Wartungspersonal des Gerats muss das Handbuch jederzeit problemlos zur Hand nehmen und darin nachschlagen
koénnen.

QR-Code
Scannen Sie den Identifikationsaufkleber mit QR-Code auf der ersten Seite dieser Anleitung oder am Gerat, um die Website mit
allgemein zuganglichen Daten und Dateien (Produktnummer/Seriennummer, Video, Dokumentation usw.) aufzurufen.

Vergewissern Sie sich, dass Sie die App zum Lesen von QR-Codes auf lhrem Mobilgerat installiert haben und das Gerat mit dem
Internet verbunden ist.

Scannen Sie den QR-Code, um die fiir dieses Gerat verfugbaren technischen Unterlagen zu konsultieren.
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A WARNHINWEISE UND SICHERHEITSINFORMATIONEN

A.1 Allgemeine Hinweise

Fir einen sicheren Gebrauch des Gerats und ein korrektes Verstandnis der Anleitung ist
die Kenntnis der im Handbuch verwendeten Begriffe und Symbole erforderlich. Zur
Kennzeichnung der verschiedenen Gefahren werden im Handbuch folgende Symbole
verwendet:

A WARNUNG

Gefahr fur die Gesundheit und Sicherheit des Arbeitspersonals.

WARNUNG
Stromschlaggefahr - gefahrliche Spannung.

VORSICHT
Gefahr moglicher Schaden am Gerat oder an dessen Inhalt.

A
)
@ WICHTIGE HINWEISE

Wichtige Anweisungen oder Informationen zum Produkt

Potenzialausgleich
L) Lesen Sie die Anweisungen vor dem Gebrauch des Geréts durch.

@ Informationen und Erlauterungen

» AusschlieRlich Fachpersonal ist zu Eingriffen am Gerat autorisiert.

» Dieses Gerat ist fur eine gewerbliche Nutzung in Grol3kiichen wie zum Beispiel in
Restaurants, Kantinen, Krankenhausern und lebensmittelverarbeitenden Betrieben wie
Backereien, Metzgereien usw. bestimmt. Es eignet sich nicht fur eine kontinuierliche
Massenproduktion von Nahrungsmitteln. Jeder sonstige Gebrauch ist unsachgemaR.

» Dieses Gerat darf nicht von Minderjahrigen oder anderen Personen benutzt werden,
deren physische, sensorische oder geistige Fahigkeiten eingeschrankt sind oder denen
die noétige Erfahrung und die Kenntnisse zum Gebrauch des Gerats fehlen.

» Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

» Halten Sie alle Verpackungsmaterialien und Reinigungsmittel von Kindern fern.

+ Lagern oder verwenden Sie zu ihrer eigenen Sicherheit kein Benzin oder sonstige
brennbare Materialien, Dampfe und Flussigkeiten in der Nahe dieses Gerats oder
anderer Kuchengerate.

+ Bewahren Sie keine explosiven Stoffe wie Druckbehalter mit brennbaren Treibgasen in
diesem Gerat auf.

* Geben Sie zu allen Anfragen beim Hersteller wie zum Beispiel Ersatzteilbestellungen
stets die Kenndaten auf dem Typenschild des Gerats an.

* Beim Entsorgen des Gerats muss die CE-Kennzeichnung zerstért werden.

+ Bewahren Sie diese Anleitung zum spateren Nachschlagen sorgfaltig auf.



A.2  Personliche Schutzausriistung

In der folgenden Tabelle ist die persdnliche Schutzausristung (PPE) aufgelistet, die bei
den einzelnen Arbeitsschritten wahrend der Nutzungsdauer des Gerats getragen werden
muss.

Phase Schutzklei- | Sicherheits- Schutz- Augen- Kopfschutz

dung schuhe hand- schutz

schuhe

Transport — [ O —
Handhabung — o [ — —
Entfernen @) ) P — _
der
Verpackung
Installation — o Qo' — —
Normaler @) @) 0?2 @) —
Gebrauch
Einstellun- — O — — —
gen
Normale O ) o3 @) —
Reinigung
AufRerplan- O ) o3 @) —
malige
Reinigung
Wartung O ) Y — —
Demontage O [ ] — —
Verschrotten O (L ] — —
Legende
o PSA VORGESEHEN
O PSA BEREITHALTEN ODER BEI BEDARF ZU TRAGEN
— PSA NICHT VORGESEHEN

1. Fur diese Arbeitsschritte sind schnittfeste Schutzhandschuhe erforderlich. Bei Nichtbenutzung der
personlichen Schutzausristung kann fir das Bedien- und Wartungspersonal sowie sonstige Mitarbeiter (je
nach Modell) eine Gesundheitsgefahrdung bestehen.

2. Bei diesen Arbeitsschritten missen Sie hitzebestadndige Handschuhe tragen, um die Hande vor einem
Kontakt mit stark erhitzten Lebensmitteln oder Komponenten der Maschine u./o. beim Entfernen heil3er
Komponenten zu schiitzen. Bei Nichtbenutzung der personlichen Schutzausristung kann fur das Bedien- und
Wartungspersonal sowie sonstige Mitarbeiter (je nach Modell) eine Gesundheitsgefahrdung bestehen.

3. Bei diesen Arbeitsschritten missen Sie Schutzhandschuhe tragen, die fiir einen Kontakt mit Wasser und
den verwendeten chemischen Substanzen geeignet sind (siehe die Angaben zur erforderlichen PSA im
Sicherheitsdatenblatt der verwendeten Substanzen). Bei Nichtbenutzung der personlichen Schutzausriistung
kann fir die Bediener, das Wartungspersonal oder sonstige Mitarbeiter (je nach Modell) eine chemischen
Gefahrdung mit eventuellen gesundheitlichen Folgen bestehen.

A.3  Allgemeine Sicherheit

» Das Gerat ist mit elektrischen u./0. mechanischen Sicherheitseinrichtungen zum Schutz
des Bedienpersonals und des Gerats ausgestattet.



Nehmen Sie das Gerat auf keinen Fall in Betrieb, wenn Schutzabdeckungen oder
Sicherheitseinrichtungen entfernt, verandert oder Uberlistet wurden.

Die mit dem Gerat gelieferten Teile durfen auf keinen Fall verandert werden.

Einige Abbildungen im Handbuch zeigen das Gerat oder Geratekomponenten, deren
Schutzabdeckungen abgenommen wurden. Dies dient ausschliellich zur besseren
Anschaulichkeit. Gebrauchen Sie das Gerat nicht ohne Schutzabdeckungen oder
wirksame Sicherheitseinrichtungen.

on Trennen Sie das Gerat vor Installations-,
Montage-, Reinigungs- und
Wartungsarbeiten immer erst von der

Stromversorgung.

Es ist verboten, das am Gerat angebrachte CE-Schild oder die Sicherheitsschilder,
Gefahrensymbole und Gebotszeichen zu entfernen, zu andern oder unlesbar zu
machen.

Der A-bewertete Emissionsschalldruckpegel betragt max. 70 dB(A).

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

Achten Sie darauf, dass die Ausrustung nicht Ozon ausgesetzt wird. Verwenden Sie im
Aufstellungsraum der Ausristung keine Ozongeneratoren.

Verspruhen Sie keine Aerosole in der Nahe dieses Gerats, wahrend es in Betrieb ist.

Die im Folgenden genannten Arbeiten mussen von einem autorisierten Fachbetrieb
oder Kundendienst ausgefuhrt werden, der Uber die erforderliche personliche
Schutzausrustung (A.2 Persénliche Schutzausriistung) und die benotigten Werkzeuge,
Gerate und Hilfsmittel verfugt und vom Hersteller ein Wartungshandbuch anfordern
kann:

— Installation und Montage

— Positionierung

— Elektrischer Anschluss

— Reinigung, Wartung und Instandsetzung des Gerats
— Entsorgen des Gerats

— Arbeiten an der elektrischen Ausristung

A.4  Allgemeine Sicherheitshinweise fiir ProThermetic-Gerite

Der maximale Fullstand darf nicht die entsprechende Markierung Ubersteigen.

Ein Fdlllstand oberhalb der Maximummarkierung kann Verbrihungen durch
Herausspritzen von heilden Lebensmitteln u./o. Uberstromen an der Kesselkante zur
Folge haben.

Legen Sie wahrend des Geratebetriebs keine Gegenstande auf den geschlossenen
Deckel.

Erhitzen Sie keine geschlossenen Behalter im Gerat, denn es besteht Explosionsgefahr.
Verwenden Sie das Gerat nicht, um Geschirrticher oder sonstige Textilien zu trocknen.
Offnen Sie den Deckel stets vorsichtig, da heiRer Dampf austreten kann.

Arbeiten Sie zum Entleeren des Gerats stets vorsichtig, denn es besteht
Verbrennungsgefahr.

Uberhitztes OI oder Fett kann sich selbst entzinden. GieRen Sie kein Wasser auf
brennendes Ol oder Fett.



Fillen Sie Ol, Fett, Wasser oder sonstige Lebensmittel stets vorsichtig in der
vorgeheizte Gerat ein, da dabei Spritzer verursacht werden kdnnen.

Achten Sie besonders auf das Vorhandensein von Schaum. Wenn der Deckel geoffnet
wird und noch ein gewisser Restdruck besteht, kdnnen heiRe Lebensmittel ausflielen
und das Bedienpersonal verletzen.

Je nach Lebensmittel, das gegart werden soll, missen Sie den Flllstand verringern, um
ein Uberlaufen des Schaums zu verhindern.

Verwenden Sie dieses Gerat auf keinen Fall zum Frittieren.

Wenn ein Riuhrwerk eingebaut ist, miissen Sie den Deckel wahrend des Geratebetriebs
permanent geschlossen halten.

Legen Sie keine Gegenstande (Loffel, Schopfloffel usw.) in das Gerat, wahrend das
Ruhrwerk in Betrieb ist.

Im Fall von Funktionsstérungen, einer Stoérabschaltung des RuUhrwerks oder
ungewohnlichen Gerauschen mussen Sie sofort den Not-Aus-Schalter dricken. Das
Ruhrwerk darf dann nicht langer gebraucht werden.

Lassen Sie bei Druckkochgeraten nach dem Garen mit geschlossenem Deckel zuerst

den Druck aus dem Garraum ab und 6ffnen Sie den Deckel erst, nachdem der Druck im
Gerat vollstandig entlastet ist.

A.5 Schutzeinrichtungen des Gerats
Schutzverkleidungen
Das Gerat hat:

feste Schutzabdeckungen (z. B. Gehause, Abdeckungen, Seitenwande, usw.), die am
Gerat u./o. am Rahmen mit Schrauben oder Einrastverbindungen befestigt sind, die nur
mit Hilfe von Werkzeugen gedffnet oder entfernt werden kénnen. Der Anwender darf
diese Einrichtungen daher nicht entfernen oder Uberlisten. Der Hersteller haftet nicht fir
Schaden, die durch ein Uberlisten oder die fehlende Verwendung dieser Einrichtungen
entstehen.

Zugangsklappen oder -tiren der elektrischen Ausristung, die mit Scharnieren
ausgefuhrt sind und mit Hilfe von Werkzeug geoffnet werden konnen. Die Klappe oder
Tar darf nicht geoffnet werden, wahrend das Gerat an die Stromversorgung
angeschlossen ist.

A.6 Sicherheitszeichen am Gerat oder in seiner Nahe.

Verbotszeichen Bedeutung

Verbot, Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen

angebracht)

® Verbot, Brande mit Wasser zu I6schen (auf Elektrobauteilen

Materialien halten. Keine entzundlichen Materialien in der
Nahe des Gerats aufbewahren.

@ Den Bereich um das Gerat sauber und frei von brennbaren




Gefahrzeichen Bedeutung

==y Quetschgefahr fiir die Hande
069 Achtung, heiRe Oberflache

Stromschlaggefahr (Abbildung auf elektrischen
Komponenten mit Angabe der Spannung)

> |

A.7  Vernunftigerweise vorhersehbare Bedienfehler

Als Fehlanwendung ist jeder Gerategebrauch anzusehen, der von den Anweisungen in
dieser Anleitung abweicht. Wahrend des Gebrauchs des Gerats sind keine sonstige
Arbeiten oder Tatigkeiten zulassig, die als unsachgemall} gelten oder generell das
Bedienpersonal gefahrden bzw. Schaden am Gerat verursachen konnen. Als
vernunftigerweise vorhersehbare Fehlanwendung gelten:

+ Mangelhafte Wartung, unregelmaRige Reinigung und Uberpriifung des Geréts.
+ Anderungen am Aufbau oder der Funktionslogik;
« Anderungen an den Schutzverkleidungen oder Sicherheitsvorrichtungen;

* Nichtbenutzung der personlichen Schutzausristung durch Bediener, Fachkrafte und
Wartungspersonal;

« Benutzung ungeeigneter Hilfsmittel (z. B. Verwendung von ungeeigneten Ausrustungen,
Leitern);

» Die Lagerung von brennbarem, feuergefahrlichem oder sonstigem Material in der Nahe
des Gerats, das nicht kompatibel ist und fur die Arbeit nicht bendtigt wird.

* Die fehlerhafte Installation des Gerats.

» das Ablegen von Gegenstanden im Gerat, die nicht mit seinem Verwendungszweck
kompatibel sind oder Schaden am Gerat, Verletzungen von Personen bzw.
Umweltschaden verursachen konnen.

» Das Aufsteigen auf das Gerat.
» Die Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisungen des Gerats.

» sonstige Verhaltensweisen, die zu Risiken fuhren, die vom Hersteller nicht beseitigt
werden konnen.

A.8 Restrisiken

Es bestehen Restrisiken am Gerat, die durch konstruktive Malinahmen oder geeignete
Schutzeinrichtungen nicht vollstandig beseitigt werden konnten. AuRerdem informiert der
Hersteller das Bedienpersonal mit diesem Handbuch ausfihrlich Gber diese Risiken und
die zu verwendende personliche Schutzausristung. Verschaffen Sie sich bei der
Installation des Gerates ausreichend Platz, um die Risiken mdglichst gering zu halten.

Damit diese Bedingungen erflllt sind, muss der Umgebungsbereich des Gerats jederzeit:
« immer frei von Hindernissen (wie Leitern, Werkzeugen, Behaltern, Kartons usw.) sein

* sauber und trocken sein;

* gut beleuchtet sein

Zur umfassenden Information des Kunden sind die am Gerat bestehenden Restrisiken im

Folgenden aufgefuhrt. Die betreffenden Handlungen sind unsachgemaly und daher
strengstens untersagt.



Restrisiko Beschreibung der Gefahrdung

Ausrutschen oder Hinfallen Die Bedienperson kann auf Wasserpfiutzen oder

Schmutz am FuRboden ausrutschen.

Verbrennungen/Abschiurfungen | Die Bedienperson beruhrt ohne Schutzhandschuhe
(z. B. Heizelemente, kalter versehentlich oder absichtlich Komponenten im
Behalter, Lamellen und Gerat.

Leitungen des Kaltekreislaufs)

Stromschlag Kontakt mit spannungsfuhrenden Teilen bei

Wartungsarbeiten mit stromversorgter Schalttafel.

Quetsch- oder Verletzungsgefahr | Ausschliel3lich fur kippbare Gerate gilt, dass die

Bedienperson beim Kippvorgang zwischen dem
Kessel und den fest stehenden Komponenten
eingeklemmt werden kann.

Umkippen von Lasten Beim Versetzen des unverpackten oder verpackten

Gerats mithilfe ungeeigneter Hubsysteme oder bei
nicht ausbalancierter Lastverteilung.

Chemische Gefahrdung Der Kontakt mit Chemikalien (Spulmittel,

Klarspulmittel, Entkalker usw.) ohne Anwendung
geeigneter SicherheitsmalRnahmen. Beachten Sie
daher grundsatzlich die Hinweise in den
Sicherheitsdatenblattern und auf den Etiketten der
verwendeten Produkte.

Abruptes Schliel3en Das Bedienpersonal des Gerats konnte den Deckel

absichtlich abrupt schliel3en.

A.9 Transport, Handling und Lagerung
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Transport (das Befordern des Gerats zwischen zwei Orten) und Handhabung (das
Versetzen des Gerats innerhalb der Arbeitsstatte) mussen mit dafur vorgesehenen,
geeigneten Hilfsmitteln vorgenommen werden.

Lesen Sie die Hinweise auf der Verpackung beziglich der Stapelbarkeit bei Transport,
Handhabung und Lagerung.

Halten Sie sich wahrend des Be- oder Entladens nicht unter schwebenden Lasten auf.
Unbefugten ist der Zugang zum Arbeitsbereich untersagt.

Das Gerategewicht allein reicht nicht aus, um das Gerat im Gleichgewicht zu halten.

Das Gerat zur Handhabung nicht an beweglichen oder wenig belastbaren
Komponenten  greifen  oder anschlagen wie: Gehause, Kabelkanale,
Druckluftkomponenten usw..

Das Gerat darf weder durch Schieben noch durch Ziehen versetzt werden, da es
umkippen kann. Verwenden Sie zum Heben des Gerats entsprechend geeignetes
Hebezeug.

Bereiten Sie eine geeignete Stelle mit ebenem Boden zum Abladen und
Zwischenlagern des Gerats vor.

Das mit Transport, Handhabung, Versetzen und Lagerung des Gerats beauftragte
Personal muss entsprechend sachkundig sowie hinsichtlich des sicheren Gebrauchs
von Hebezeugen und der vorgeschriebenen personlichen Schutzausristung
unterwiesen sein.

Vor dem Entfernen der Transportbefestigungen ist sicherzustellen, dass die Stabilitat
der Geratekomponenten nicht von diesen Befestigungen abhangt und die Last nicht
vom Fahrzeug herunterfallen kann. Vor dem Abladen der Geratekomponenten
sicherstellen, dass alle Transportbefestigungen entfernt worden sind.



A.10 Installation und Montage

« Die genannten Arbeitsschritte muUssen entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsvorschriften und Bestimmungen des Anwenderlands ausgefuhrt werden.

* Der Stecker, falls vorhanden, muss auch nach der Aufstellung des Gerats am
Installationsort zuganglich sein.

» Das Gerat ist nicht fur die Aufstellung im Freien u./o. in Umgebungen geeignet, die der
Witterung (Regen, direkte Sonnenbestrahlung usw.) ausgesetzt sind.

A.11  Stromanschluss

« Die Energieversorgungsanlage muss auf die Nennstromaufnahme des
angeschlossenen Gerats ausgelegt sein. Der Anschluss muss entsprechend den
einschlagigen Richtlinien und Vorschriften im Anwenderland ausgefuhrt werden.

* Anschlussspannung und Frequenz der Geratestromversorgung sind auf dem
Typenschild angegeben.

« Zwischen dem Anschlusskabel des Gerats und dem Stromnetz einen allpoligen
Fehlerstrom-Leitungsschutzschalter installieren, der fur die auf dem Typenschild
angegebene Stromaufnahme bemessen ist. Die Breite des Kontaktspalts muss unter
Uberspannungsbedingungen eine vollstandige Trennung gemaR Kategorie I
gewahrleisten und die einschlagigen technischen Vorschriften erfullen.

Fur die richtige Bemessung des Schalters oder des Steckers ist die auf dem
Typenschild des Gerats angegebene Stromaufnahme zu bericksichtigen.

* Um mogliche Gefahrdungen auszuschliellen, muss ein schadhaftes oder zu kurzes

Netzkabel vom Kundendienst bzw. von einem Elektrofachmann ausgewechselt werden.

» Der Hersteller Ubernimmt keinerlei Haftung fur eventuelle Schaden oder Unfalle, die auf
die Missachtung der oben beschriebenen Regeln oder der im jeweiligen
Verwendungsland geltenden elektrischen Sicherheitsvorschriften zurtickzufuhren sind.

* Vergewissern Sie sich, dass zwischen dem Netzkabel des Gerats und dem Stromnetz
ein Schutzschalter installiert ist. Die Werte fur maximale Kontaktoffnung und Leckstrom
mussen den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen.

+ Permanenter elektrischer Anschluss: Die Vorrichtung muss in Aus-Stellung verriegelbar
und auch nach der Aufstellung des Gerats am Installationsort zuganglich sein.

A.12 Wasseranschluss
* Der Wasseranschluss muss entsprechend den im Anwenderland geltenden
Richtlinien und Vorschriften ausgefiuhrt werden.

* Das Gerat muss mit Trinkwasser mit einem Druck von maximal 6 bar (600 kPa) versorgt
werden.

WARNUNG

Bei Nichteinhaltung der Sicherheitsvorschriften Gbernimmt der Hersteller
keinerlei Haftung.

A.13 AUFSTELLUNG

* Bei der Installation der Gerate sind samtliche einschlagigen Sicherheitsvorschriften
einschlieBlich der MalRnahmen zur Brandverhltung zu beachten.

* Aus dem Installationsplan gehen die Gerateabmessungen und die Position der
Anschlusse (Gas, Strom, Wasser) hervor. Vor Ort kontrollieren, dass alle
erforderlichen Anschlusse verfigbar und einsatzbereit sind.

» Die Aufstellungsbereiche des Gerats durfen nicht mit korrosiven Substanzen (Chlor
usw.) verunreinigt werden. Der Hersteller haftet nicht fur Korrosion aufgrund aul3erer
Einflisse.
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A.14 Platzbedarf des Gerits

» Das Gerat nicht an entflammbaren Wanden installieren. Falls das Gerat an oder neben
hitzeempfindlichen Wanden aufgestellt wird, muss ein ausreichender Abstand
eingehalten werden, die spatere Pflege- und Wartungsmaflinahmen zu ermadglichen.

* Um das Gerat ist ausreichend Platz (fir Reparaturen, Wartung usw.) zu lassen.

» Die Breite ist zu erhdhen, falls die Durchgange fur die Durchfahrt anderer Gerate und/
oder Mittel benutzt werden oder als Fluchtwege fur den Arbeitsplatz dienen.

A.15 Reinigen des Gerats

» Das Gerat nicht mit nassen Handen und/oder FuRen oder barfuld berthren.
» Das Gerat vor allen Reinigungsarbeiten immer erst in einen sicheren Zustand versetzen.

« 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.

+ Die Zustandigkeiten fur die verschiedenen ordentlichen und aulierordentlichen
Wartungseingriffe beachten. Die Missachtung der Warnhinweise kann zur Gefahrdung
des Personals fuhren.

+ Kein Wasser auf das Gerat spritzen und keinen Wasserstrahl, Dampfreiniger oder
Hochdruckreiniger zur Reinigung verwenden.

A.16 Vorbeugende Wartung

Damit stets ein sicherer Betrieb und optimale Leistungen lhrer Ausristung gewahrleistet
sind, sollten Sie die Wartung alle 12 Monate von autorisierten Electrolux Professional
Fachtechnikern entsprechend den Anweisungen der Electrolux Professional
Servicehandbucher ausflihren lassen. Wenden Sie sich an lhr Electrolux Professional
Kundendienstzentrum, falls Sie weitere Auskunfte hierzu winschen.

A.17 Ersatzteile und Zubehor

Verwenden Sie ausschliefdlich Originalzubehdr und/oder Originalersatzteile. Die
Nichtverwendung der Original-Zubehdrteile u./o. Ersatzteile bewirkt das Erldschen der
Herstellergarantie und hat eventuell zur Folge, dass das Gerat nicht mehr den
Sicherheitsvorschriften entspricht.

A.18 Sicherheitshinweise fiir Gebrauch und Wartung

« Am Gerat bestehen hauptsachlich mechanische und druckbedingte Gefahrdungen.
Diese Risiken wurden so weit wie moglich beseitigt:
— direkt durch geeignete Losungen im Design des Gerats.
— indirekt durch Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen.

« Auf dem Display der Bedienblende werden eventuelle Stérungen angezeigt.

« Bei der Wartung bestehen jedoch einige Restrisiken, die nicht beseitigt werden konnen
und fur die bestimmte Verhaltensweisen und Vorsichtsmallnahmen zu ergreifen sind.

+ Es st verboten, an sich bewegenden Gerateteilen Kontrollen, Reinigungs-, Reparatur-
und Wartungsarbeiten vorzunehmen. Das Verbot muss allen Arbeitern durch deutlich
sichtbare Hinweisschilder zur Kenntnis gebracht werden.

* Achten Sie darauf, regelmalig die Funktionstuchtigkeit der Sicherheitsvorrichtungen
und die Isolierung der elektrischen Leitungen zu Uberprifen, die bei Beschadigung zu
ersetzen sind.
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Bei Auftreten einer groleren Stérung (zum Beispiel: Kurzschluss, von Klemmenleiste

geloste Kabel, Motorausfall,

Bedienperson:

Abnutzung der

Kabelisolierungen usw.) muss die

» das Gerat sofort ausschalten und von allen Versorgungsanschlussen trennen (Strom,

Gas, Wasser).

Schlagen Sie vor allen Eingriffen am Gerat die korrekte Vorgehensweise und die
entsprechenden Sicherheitshinweise im Handbuch nach.

A.19 Wartung des Gerats

* Die Inspektions- und Wartungsintervalle richten sich nach den effektiven Einsatz- und
Umgebungsbedingungen des Gerats (Vorhandensein von Staub, Dunst, usw.), daher
kénnen keine exakten Zeitintervalle angegeben werden. Grundsatzlich wird jedoch eine

gewissenhafte

regelmalige Wartung empfohlen,
storungsbedingter Ausfalle zu minimieren.

um die Wahrscheinlichkeit

» Es wird aulerdem empfohlen, mit dem Service & Support-Kundendienst einen Vertrag
fur vorbeugende regelmaRige Wartungsarbeiten abzuschlie3en.

« Bringen Sie das Gerat vor allen Wartungsarbeiten immer erst in einen sicheren Zustand.

A.20 Entsorgen des Gerats

« Das Gerat vor der Entsorgung durch Entfernen des Stromkabels und jeglicher

Schliel3vorrichtung unbrauchbar machen,
Gerateinnern eingeschlossen werden kann.

um zu verhindern, dass jemand im

B GEWAHRLEISTUNGSBEDINGUNGEN UND HAFTUNGSAUSSCHLUSSE

Falls der Kauf dieses Gerats eine Garantieabdeckung bein-
haltet, wird die Garantie entsprechend den gesetzlichen
Bestimmungen des Anwenderlandes geleistet. Die Garantiel-
bernahme ist mit dem installierten Gerat verknlpft, das fiir
seinen bestimmungsgemalen Zweck und entsprechend den
Anweisungen in der zugehdrigen technischen Dokumentation
verwendet wird.

Die Garantie gilt, wenn der Kunde ausschlief3lich Originaler-
satzteile verwendet und das Gerat entsprechend den
Anweisungen der Betriebs- und Wartungshandbicher von
Electrolux Professional instandgehalten hat, die als gedruckte
Handbiicher oder im elektronischen Format bereitgestellt
werden.

Electrolux Professional empfiehlt, ausschlieBlich von Electro-
lux Professional genehmigte Reinigungs-, Spil- und
Entkalkungsmittel zu verwenden, um optimale Ergebnisse zu
erzielen und das Gerat langfristig in einem perfekten Betriebs-
zustand zu erhalten.

Von der Electrolux Professional Garantie ausgeschlossen
sind:

» Fahrten zur Lieferung und Abholung des Gerats.

» Installation.

« Einweisung in Gebrauch und Bedienung.

* Auswechslung (u./o. Lieferung) von VerschleiRteilen, aulRer
bei Material- oder Fertigungsmangeln, die innerhalb von
einer (1) Woche nach Schadenseintritt gemeldet werden.

+ Anderung der externen Verkabelung.

* Nachbesserung nicht autorisierter Reparaturen sowie aller
sonstigen Schaden, technischen Defekte und Stérungen,
die durch folgende Umstéande verursacht wurden:

— unzureichende u./o. anormale Kapazitat der elektrischen
Anlagen (Stromstéarke, Spannung, Frequenz, einschliel3-
lich Spannungsspitzen u./o. Stromausfalle).

— unzureichende oder unterbrochene Wasser-, Dampf-,
Luft- oder Gasversorgung (einschlief3lich Verunreinigun-
gen u./o. sonstiger Abweichungen von den technischen
Anforderungen des jeweiligen Gerats).

— Komponenten der Gas- und Wasserinstallation sowie
Hilfsmittel oder Verbrauchsmaterialien zur Reinigung,
die nicht vom Hersteller genehmigt wurden.

— Fahrlassigkeit, Fehlgebrauch, missbrauchliche Anwen-
dung u./o. Nichteinhaltung der Bedienungs- und
Pflegeanweisungen in den entsprechenden technischen
Unterlagen des Gerats durch den Kunden.

— unsachgemale oder mangelhafte Installation, Repara-
tur oder Wartung (einschliellich  Umristungen,
Anderungen und Reparaturen durch Dritte, die nicht
entsprechend autorisiert wurden) sowie Anderungen der
Sicherheitssysteme.

— Die Verwendung von Nicht-Originalkomponenten (z. B.:
Verbrauchsmaterialien, VerschleiRteile oder Ersatzteile).

— Umgebungsbedingungen, die eine thermische (z. B.
Uberhitzen/Gefrieren) oder chemische Beanspruchung
(z. B. Korrosion/Oxidation) bewirken.

— Fremdkdrper, die in das Gerat gelegt oder daran
angeschlossen werden.

— Unfalle oder hohere Gewalt.

— Transport und Handhabung, einschliel3lich Kratzern,
Kerben, Abspanungen u./o. sonstiger Schaden am
Oberflachenfinish des Gerats, auller diese Schaden
resultieren aus Material- oder Fertigungsmangeln und
werden - sofern nicht anderslautend vereinbart - inner-
halb von einer (1) Woche nach Lieferung gemeldet.

» Die Original-Seriennummern des Gerats wurden entfernt,
geandert oder sind nicht mehr feststellbar.
» Auswechslung von Glihbirnen, Filtern und sonstigen

Verbrauchsmaterialien.

» samtliche Zusatzausriistungen und Software, die nicht von

Electrolux Professional freigegeben oder spezifiziert

wurden.

Im Fall einer beliebigen Anderung des Gerits oder der
zugehorigen Hardware, Software oder Programmierung
erlischt die Electrolux Professional Garantie und der
Hersteller iibernimmt keine Haftung.
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Die Garantie umfasst keine planmaRigen Wartungseingriffe
(einschlief3lich der daflr erforderlichen Teile) oder die Liefe-
rung von Reinigungsmitteln, ausgenommen, dies wurde vor
Ort ausdriicklich vereinbart und unterliegt den o&rtlichen
Bestimmungen.

Auf der Electrolux Professional Website finden Sie die Liste
der autorisierten Kundenservice-Partner.

C TECHNISCHE DATEN

C.1 Position des Typenschilds

Das Typenschild ist in der linken unteren Ecke angeordnet
(siehe die folgende Abbildung).

ot Professiona AG - Almendsasse 28, CH- 6210 Sursee
Falof (™ S,

—

Wilfiog

43

C.2 Kenndaten des Gerats und des
Herstellers

Das Typenschild enthalt die Kenndaten und die technischen

Daten des Gerats.

Die folgende Abbildung zeigt die am Gerat angebrachte
Kennzeichnung bzw. das Typenschild:

Electrolux Professional AG - Allmendstrasse 28, CH - 6210 Sursee
F.lod. Comm.Mod, Ser.No.

]

B opx q3

Im Folgenden wird die Bedeutung der verschiedenen aufge-
fuhrten Daten erlautert:

C.3 Interpretation der
Herstellerbezeichnung des Produktes

Die Herstellerbezeichnung des Produkts auf dem Typenschild
hat die folgende Bedeutung:

Imendstrasse 28, CH - 6210 Sursee

Elect Ser.No.
F.Mod. ABCDEFGHIJ

|

1 - Produktlinie
P ProThermetic

2 - Geratefamilie
U Universal-Kochkessel

3 - Kesselform
E Rechteckig

4-Typ

N Standgerat, keine Kippfunktion

5 + 6 - Fassungsvermogen

08 80 Liter

11 110 Liter
12 125 Liter
17 170 Liter

7 - Energieversorgung

F.Mod. Herstellerbezeichnung des Produktes E Elektrisch
Comm.Mod. Handelsbezeichnung K Elektrisch mit Kerntemperaturfuhler
PNC Produktionscode
Ser.No. Seriennummer 8 - Konfiguration
Type ref. Zertifizierungsgruppe des Geréts B Bodenaufstellung, Tiefe 850 mm, Hohe 700 mm
v Anschlussspannung C Bodenaufstellung, Tiefe 900 mm, Héhe 700 mm
Hz Ne_tzfrequenz G Bodenaufstellung, Tiefe 900 mm, Héhe 800 mm
kW Leistungsaufnahme K Wandstehend with Aufkantung, Tiefe 850 mm,
A Stromaufnahme Héhe 700 mm
ce€ CE-Kennzeichnung L Wandstehend with Aufkantung, Tiefe 900 mm,
Héhe 700 mm

WEEE-Symbol P Wandstehend with Aufkantung, Tiefe 900 mm,
E Hohe 800 mm
IPX6 Schutz gegen Staub und Wasser
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9 - Stromanschluss

E 400V /3N ~

10 - Option
M Mischbatterie inklusive
(0] Keine Optionen




C.4 Technische Daten
PUEN PUEN | PUEN | PUEN

PUEN | PUEN | PUEN | PUEN
08 11 12 17

08 11 12 17 Abmessung der Heiz-
-- : : 610 610 980 980
Innenabmessungen fidche (mm): Breite
der Pfanne (mm): 680 680 1080 | 1080 Abmessung der Heiz-
Breite fliache (mm): Tiefe 480 | 480 | 480 | 480
Innenabmessungen i
der Pfanne (mm?z Tiefe | 990 550 550 550 XI)Z)r() Betriebsdruck 0.45 0.45 0.45 0.45
Innenabmessungen
der Pfanne (mm): 260 340 260 340
Héhe
Elektrische Spannung / Netzkabelquer- =
Leistung Phasen Frequenz schnitt Stromstarke
kW V/Nr Hz mm? A

PUENOS8**E* 15.5 400V /3N 50 - 60 4 22.4
PUEN11**E* 15.5 400V /3N 50 — 60 4 22.4
PUEN12**E* 20.6 400V /3N 50 — 60 6 29.7
PUEN17**E* 20.6 400V /3N 50 - 60 6 29.7

D ALLGEMEINE INFORMATIONEN

D.1  Einleitung

Dieses Handbuch enthélt Informationen flir verschiedene
Gerate. Die Produktabbildungen in dieser Anleitung dienen
nur zur Veranschaulichung.

Die Zeichnungen und Schaltpléane in diesem Handbuch sind
nicht maRstabsgetreu. Sie erganzen die Textinformation durch
eine grafische Darstellung, bilden jedoch das gelieferte Gerat
nicht detailgenau ab.

Die Zahlen in den Installationszeichnungen des Geréts sind
MaRangaben in Millimetern u./o. Zoll.

D.2 Zulassiger Gerategebrauch und
Einschrankungen

Dieses Gerat wurde flir das Garen von Speisen entwickelt. Es
ist zur Verwendung in Grofl3kiichen geeignet.

Jeder andere Gebrauch gilt als unsachgemaRg.

HINWEIS!
@ Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fiir die
unsachgemafe Verwendung des Produkts ab.

D.3 Abnahmepriifung

Unsere Gerate sind auf hohe Leistung und Effizienz ausgelegt
und wurden in Labortests dementsprechend optimiert.

Das Geréat wird betriebsbereit geliefert.

Die bestandenen Tests (Sichtkontrolle, elektrische/Gas-
Abnahmepriifung und Funktionspriifung) werden durch die
jeweiligen Anlagen garantiert und bescheinigt.

Zur Einhaltung der Schutzklasse missen alle Dichtungen in
einem einwandfreien Zustand sein und alle Komponenten
nach Installations-, Reparatur- oder Wartungsarbeiten wieder
vorschriftsgemal zusammengebaut werden.

D.4 Urheberrechte

Diese Anleitung dient ausschlieBlich zur Information des
Bedienungspersonals und darf nur mit Genehmigung des
Unternehmens Electrolux Professional an Dritte weitergege-
ben werden.

D.5 Aufbewahrung der Anleitung

Das Handbuch muss fur die gesamte Nutzungsdauer des
Geréts bis zu dessen Verschrotten gewissenhaft aufbewahrt
werden. Falls das Gerat Ubertragen, verkauft, vermietet oder
kostenlos bzw. im Rahmen eines Leasings zum Gebrauch
Uberlassen wird, muss das Handbuch ebenfalls ausgehandigt
werden.

D.6 Zielgruppe der Anleitung
Die Anleitung richtet sich an:

» das fur Transport und Handling zustandige Personal;

» das fir die Installation und Inbetriebnahme zustandige
Personal;

» den Arbeitgeber des Bedienungspersonals des Gerats und
den Sicherheitsbeauftragten am Arbeitsplatz.

« das Bedienungspersonal des Gerats.

» Fachkrafte — den Service & Support-Kundendienst (siehe
Wartungshandbuch).

D.7 Definitionen

Im Folgenden werden die wichtigsten Begriffe dieser Anleitung
erklart. Lesen Sie bitte diesen Abschnitt zum besseren
Verstéandnis der Anleitung aufmerksam durch.

Bediener Alle Personen, die mit der Installation,
Einstellung, Bedienung, Wartung, Reini-
gung, Reparatur und dem Transport des
Gerats beauftragt sind.

Hersteller Electrolux Professional SpA oder jede von
Electrolux Professional SpA zugelassene
Kundendienststelle.

Bedienperso-  Eine Bedienungsperson, die hinsichtlich

nal des Gerats der Arbeitsgange und der mit dem norma-
len Gebrauch des Gerats verbundenen
Gefahrdungen unterwiesen und geschult

wurde.
Service & Sup- Vom  Hersteller ausgebildete  bzw.
port-Kunden- geschulte Fachkraft, die aufgrund ihrer
dienst oder beruflichen und fachspezifischen Ausbil-
Fachkrafte dung, Erfahrung und Kenntnis der

Unfallverhitungsvorschriften in der Lage
ist, die am Gerat auszufiihrenden Ein-
griffe zu beurteilen und alle eventuell
damit verbundenen Risiken zu erkennen
und zu vermeiden. Die beruflichen Fach-
kenntnisse umfassen unter anderem die
Bereiche Mechanik, Elektrotechnik und

Elektronik.

Gefahr Gefahrenquelle moglicher Verletzungen
oder Gesundheitsschaden.

Gefahrliche Alle Situationen, in denen das Personal

Situation einer oder mehreren Gefahren ausge-
setzt ist.

Risiko Kombination wahrscheinlicher und mégli-

cher ernsthafter Verletzungen oder
Gesundheitsschaden in einer gefahrli-
chen Situation.
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Schutzvorrich-  Sicherheitsmanahmen, die in der

tungen Anwendung spezifischer technischer
Mittel (Schutzverkleidungen und Sicher-
heitsvorrichtungen) zum Schutz des
Personals vor Gefahren bestehen.

Schutzverklei-  Eine spezifische Geratekomponente, die

dung mithilfe einer physikalischen Barriere eine
Schutzfunktion bewirkt.
Sicherheitsvor- Eine (von der Schutzverkleidung ver-
richtung schiedene)  Vorrichtung, die die
Gefahrdungen beseitigt oder reduziert;
sie kann einzeln oder in Verbindung mit
einer  Schutzverkleidung  eingesetzt
werden.
Person, die das Gerat erworben hat u./o.
betreibt und benutzt (z. B. Firma, Unter-
nehmer, Unternehmen).

Versehentlich auf den menschlichen
Korper Ubertragene elektrische Ladung.

Verschiedene zur Notabschaltung vorge-
sehene Komponenten. Die Vorrichtung
wird mit einer einzelnen Handbetatigung
ausgeldst und verhindert bzw. mindert
mogliche Verletzungen von Personen
bzw. Sachschaden.

Kunde

Stromschlag

Not-Aus-
Schalter

D.8 Haftung

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden und
Betriebsstorungen, die verursacht werden durch:

* Missachtung der Anweisungen dieser Anleitung;

» Unsachgemal ausgefiihrte Reparaturen oder die Verwen-
dung von Komponenten, die nicht im Ersatzteilkatalog
aufgefuhrt sind (der Einbau und die Verwendung von
Nicht-Original-Ersatz- und Zubehérteilen kann die Funk-
tionsweise des Gerats beeintrachtigen und fihrt zum
Erldschen der Original-Gewahrleistung durch den
Hersteller).

* durch andere Personen als Fachkrafte durchgefiihrte
Arbeiten;

+ ungenehmigte Anderungen oder Eingriffe

« fehlende, mangelnde oder unzureichende Wartung;

» unsachgemaler Gebrauch des Gerats.

* AuBergewdhnliche unvorhersehbare Umstande;

* Gebrauch des Gerats durch nicht entsprechend ausge-
bildetes und unterwiesenes Personal.

» Nichtbeachtung der im Einsatzland des Gerats geltenden
Vorschriften hinsichtlich der Sicherheit, Hygiene und
Gesundheit am Arbeitsplatz.

Weiterhin wird jede Haftung fir Schaden abgelehnt, die durch
Umristungen und eigenmachtige Anderungen seitens des
Benutzers oder des Kunden verursacht sind.

Die Verantwortung fiir die Auswahl der geeigneten personli-
chen Schutzausristung fir das Personal liegt beim
Arbeitgeber oder beim Sicherheitsbeauftragten am Arbeits-
platz oder beim Kundendiensttechniker entsprechend den
glltigen Bestimmungen im Einsatzland des Geréts.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir Druck- oder
Ubersetzungsfehler in dieser Anleitung.

Eventuelle Zusatze und Nachtrdge zur Installations-, Bedie-
nungs- und Wartungsanleitung, die der Kunde vom Hersteller
erhalt, bilden einen wesentlichen Bestandteil der Anleitung
und missen zusammen mit derselben aufbewahrt werden.

D.9 Kontrolle der Verpackung durch den
Kunden

* Der Spediteur tragt die Haftung flir die Sicherheit der Ware
wahrend des Transports und der Ubergabe.

» Reklamieren Sie offensichtliche und versteckte Mangel
beim Spediteur.

» Vermerken Sie eventuelle Schaden oder fehlende Ware bei
der Ubergabe auf dem Lieferschein.

» Der Fahrer muss den Lieferschein unterzeichnen: Der
Spediteur kann die Reklamation zurlickweisen, wenn der
Lieferschein nicht unterzeichnet worden ist (der Spediteur
kann |hnen das notwendige Formular zur Verfigung
stellen).

» Fordern Sie den Spediteur auf, die Ware innerhalb von 15
Tagen nach der Lieferung hinsichtlich versteckter Schaden
oder fehlender Teile zu Uberpriifen, die sich erst nach dem
Auspacken zeigen.

Nach der Kontrolle der Verpackung

1. Die Verpackung entfernen.
Seien Sie beim Auspacken und Handling des Gerats
vorsichtig, damit Sie nirgends anstol3en.

2. Bewahren Sie die gesamte der Verpackung beiliegende
Dokumentation auf.

D.10 Lagerung

Das Gerat u./o. seine Komponenten miissen vor Feuchtigkeit
geschitzt in einem erschitterungsfreien Raum ohne aggres-
sive Substanzen bei Temperaturen zwischen 5°C und 50°C
gelagert werden.

Der Lagerungsort des Gerats muss:
» ausreichend tragfahig sein und das Gewicht des Gerats
aufnehmen kdnnen.

« eine ebene Standflache aufweisen, damit das Gerat sich
nicht verformt oder die StutzfliRe beschadigt werden.

E INSTALLATIONSZEICHNUNGEN

E.1 Installationsart

Das Gerat muss am vorgesehenen Standort immer entspre-
chend den zugehdrigen Installations- und
Anschlussdiagrammen (E INSTALLATIONSZEICHNUNGEN)
installiert werden.

Das Gerat muss Uber ortsfest verlegte Kabel angeschlossen
werden.

Installationsoptionen:
1. Wandstehend
» auf Verstellfiiien
+ Auf Stahlsockel
» auf Betonsockel
2. Freistehend
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» auf VerstellfiRen
» Auf Stahlsockel
» auf Betonsockel
3. Wandbefestigung
(mit einem Zubehorsatz)

Die Gerate kdnnen als Einzelgerate oder als Gerategruppe
aufgestellt werden.

HINWEIS!
@ Bei der Installation des Gerats auf einem Stahl-

oder Betonsockel wird das Bodenblech nicht
angebracht.

Der Beliftungstechniker ist fiir die Beurteilung/Planung einer
technisch korrekten Bellftung verantwortlich.



E.2 MaRzeichnung fiir Bodenaufstellung und Wandinstallation
E.2.1 Installationspunkte

Bodenaufstellung Wandinstallation
A A
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FP = Befestigungspunkte am Fuf3boden WP = Befestigungspunkte an der Wand
E.2.2 Abmessungen
A B C A B C D E
1000 850 550 1000 300 / 700 200
1400 900 600 1400 / 216 800 100

E.3 FuBboden mit Ablauf

E.3.1 FuBboden-Diagramm

Fir diese Gerate ist der Entleerungsbereich mit Bodentanks mit abnehmbarem oberem Gitter und einem Bodenablauf ausgestattet,
die zur Reinigung verwendet werden.

Die Bodentanks konnen fiir ein einzelnes Gerat oder fiir eine gesamte Gerategruppe ausgefiihrt sein.
Die Tanks sind normalerweise in den Fuf3boden eingemauert.

[ B I | | |
20
50
70 B 50 g | 000 (o
A 1 I3V D
C 400
Freistehend Wandinstallation

E.3.2 Abmessungen
A B C D

850 710 780 1000
900 760 830 1400
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E.4

Installation und Anschlussdiagramm

Gerite in Bodenaufstellung
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E.5 Zugang zu den inneren Bauteilen des
Gerits

G\

5

F INSTALLATION UND MONTAGE

F.1 Einleitung

WARNUNG
Siehe “WARNHINWEISE UND
SICHERHEITSINFORMATIO-
NEN*.

Um einen einwandfreien Betrieb des Gerats und jederzeit

dessen sicheren Gebrauch zu gewahrleisten, missen Sie die
Anweisungen in diesem Kapitel genauestens einhalten.

Nach der Aufstellung die Nivellierung des Geréats tUberprifen
und ggf. korrigieren. Eine falsche Nivellierung kann den
Betrieb des Gerats beeintrachtigen.

F.2 Vom Kunden durchzufiihrende
Vorbereitungen

Folgende Aufgaben und Vorbereitungen obliegen dem
Kunden:

» Kontrolle des FuRbodens am Aufstellungsort des Gerats
auf Ebenheit.

» Vorrustung einer geerdeten Steckdose, die flr die auf dem

Typenschild angegebene Leistungsaufnahme ausgelegt ist.

» Vorrustung eines hochempfindlichen thermomagnetischen
Schutzschalters mit manueller Riickstellung.

* In Aus-Stellung verriegelbare Vorrichtung fur den
Anschluss an das Stromnetz.

» Installieren Sie das Geréat nicht in Bereichen, in denen die
Temperatur unter 0 °C [32 °F] absinken oder tber 40 °C [104
°F] ansteigen kann.

HINWEIS!
Weitere Informationen zum Stromanschluss ent-
halt der Abschnitt “A.11 Stromanschluss®.

F.3 Vor der Installation

Treffen Sie je nach Modell die folgenden Vorbereitungen,
bevor das Geréat installiert bzw. endgliltig positioniert wird:

» Bohren Sie zum Befestigen Locher und bringen Sie Dibel
an. Entsprechende Hinweise finden Sie in den relevanten
Abschnitten unter F.8 Wandmontage.

« Bereiten Sie Wasser-, Gas- und elektrische Anschliisse vor
und installieren Sie bei Bedarf ein Absperrventil.

F.4  Aufstellung auf einem Sockel oder auf
VerstellfiiRen

HINWEIS!

@ Bei Installation auf einem Stahlunterbau oder ver-
stellbaren FiRen mussen diese unbedingt immer
vorab am Gerat angebracht werden. Es sind keine
Hilfsmittel erforderlich, um das Gerat von der
Transportpalette zu nehmen und aufzustellen. Sie
bendtigen dazu je nach Grofie des Geréats lediglich
zwei bis vier Personen.
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1. Transportieren Sie das Gerat auf der Transportpalette bis
direkt zum Aufstellort.
Die aus dem Boden herausragenden Installationsan-
schllisse miissen sich so nahe wie moglich an der Seite
der Transportpalette befinden.

‘7_
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%

2. Schieben Sie das Gerat auf der Transportpalette so weit,
dass sich alle Installationsanschliisse unter dem Gerat
befinden.

3. Kippen Sie das Gerat, bis es den Boden berihrt. Heben
Sie dann die Vorderseite an und entfernen Sie die
Transportpalette.

A

7

[=—>

7

4. Senken Sie das Gerat behutsam ab und schieben Sie es
an die korrekte Position.

5. Fluchten Sie das Gerat in der Waagerechten und fixieren

Sie es.

L ot |

Z

6. Entfernen Sie auRen die Schutzfolie und die Kantenab-
deckungen und achten Sie darauf, die Oberflache des
Gerats nicht zu zerkratzen.

Ziehen Sie die Schutzfolie ganz langsam von den Edel-
stahloberflachen, damit sie nicht reif3t und keine
Kleberreste zurlickbleiben.

Entfernen Sie etwaige Kleberreste mit nicht korrodieren-
dem Ldsemittel. Wischen Sie anschlie3end nach und
reiben Sie die Stelle sorgfaltig trocken.

Fir den Wasser- und Stromanschluss das Bedienfeld und die

Frontverkleidung abnehmen, siehe Abschnitt E.5 Zugang zu

den inneren Bauteilen des Geréts.

Die Verkleidungen nach Abschluss der Installation wieder
anbringen.

F.5 Entsorgen der Verpackung

Bei der Entsorgung der Verpackung die geltenden Vorschriften
des Landes beachten, in dem das Gerat verwendet wird. Die
fur die Verpackung verwendeten Materialien sind
umweltfreundlich.

Sie kdnnen gefahrlos gelagert, wiederverwertet oder in Muill-
verbrennungsanlagen verbrannt werden. Wiederverwertbare
Kunststoffteile sind wie folgt gekennzeichnet:
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‘i" Polyethylen

- » Folien-Umverpackung
PE + Beutel mit Anleitungen
2 )

‘ Polypropylen

[ )

\ [ 4 « Verpackungsbander
PP

» Obere Verpackungspaneele

"“ PS-Hartschaum
\ [ 4 « Schutzecken
PS

Alle Teile aus Holz und Pappe kdnnen entsprechend den
einschlagigen Vorschriften im Anwendungsland des Gerats
entsorgt werden.

F.6 Befestigung am FuBboden und
Hoéheneinstellung (Option)

Zur Befestigung des Gerats am Boden wird das Gerat mit

kompatiblen verstellbaren FiiRen geliefert.

Die GeratefiiRe sollten so eingestellt werden, dass sich eine
Arbeitshéhe von 900 mm ergibt. Das Gerat mit einer Wasser-
waage nivellieren.

A. Befestigung des Geréts mit Schrauben

An den FuRen befinden sich Metallplatten, die mit Schrau-
ben am Boden befestigt werden kénnen.

»
L

100 - 200 mm

7 7

B. Befestigung des Gerits durch Anschweilen
Die Metallplatte unter den FiRen muss mit einer durch-
gehenden Schweiltnaht um den duf’eren Rand am Boden
angeschweillt werden.

N
>
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F.7 Befestigung auf einem Betonsockel
(Option)

WICHTIGE HINWEISE
Vor der Aufstellung des Gerats missen Sie die

Befestigungsbohrungen entsprechend den Installa-
tionszeichnungen in Abschnitt E.2 Mal3zeichnung
fir ~ Bodenaufstellung und  Wandinstallation
vorbereiten.

100 - 200 mm

>

1. Bohren Sie die Lécher mit einem Durchmesser von 10
mm und einer Tiefe von 80 mm.



2. Saubern Sie die Locher nach dem Bohren.

3. Verwenden Sie den beiliegenden Montagesatz, um das
Gerat am Fulboden zu fixieren.
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F.8  Wandmontage
F.8.1  Vorbereiten der Halterungen

Bereiten Sie zunachst die Montagebohrungen an der Wand
gemal den Spezifikationen im Montagediagramm vor.

1. Verwenden Sie die beiliegenden Wandanker 1 mit den
Gewindebolzen 2. Die Bohrlécher miissen einen Durch-
messer von 18 mm [0,71"] und eine Tiefe von mindestens
145 mm [5,71"] haben.

2. Saubern Sie das Loch nach dem Bohren.

3. Montieren Sie das Halterungsblech 3 mit den Muttern 4
und Federscheiben 5.

4. Justieren Sie die Hohe des Halterungsblechs 3 und
fluchten Sie es mit einer Wasserwaage.

145
3
4
2—
5
1

F.8.2 AUFSTELLUNG
Es empfiehlt sich, das Gerat von der Transportpalette herunter

auf einen Hubwagen mit stabilem Boden zu setzen und damit
an die Montagestelle zu fahren.

1. Transportieren Sie das Gerat auf der Transportpalette bis
direkt zum Aufstellort.
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2. Das Bedienfeld und die Frontverkleidung abnehmen, um
die Strom- und Wasseranschliisse auszufiihren. Siehe
den Abschnitt E.5 Zugang zu den inneren Bauteilen des
Geriéts.

3. Bringen Sie das Gerat auf dem Hubwagen an die vorbe-
reitete Montageposition an der Wand und heben Sie es
auf die erforderliche Héhe an.

%

=

4. Entfernen Sie die Transportpalette.
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5. Entfernen Sie auf’en die Schutzfolie und die Kantenab-
deckungen und achten Sie darauf, die Oberflache des
Gerats nicht zu zerkratzen.

Ziehen Sie die Schutzfolie ganz langsam von den Edel-
stahloberflachen, damit sie nicht reidt und keine
Kleberreste zurlickbleiben.

Entfernen Sie etwaige Kleberreste mit nicht korrodieren-
dem Ldsemittel.

Wischen Sie anschlieRend nach und reiben Sie die Stelle
sorgfaltig trocken.
VORSICHT
Nach Abschluss der Installation wieder
alle Verkleidungen anbringen.

F.8.3 Befestigen des Gerits

Heben Sie das Gerat auf das vorbereitete Trageprofil und
richten Sie es mit einer Wasserwaage waagrecht aus. Prifen
Sie die Hohe in Bezug auf andere Geréate.

Justieren Sie das Gerat mit den Einstellschrauben 6 in der
Vertikalen.

Ziehen Sie die Mauerankermuttern 4 mit einem Drehmoment
von 80 Nm an.
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F.9 Abdichten

Dichten Sie aus Hygienegriinden alle Fugen zwischen Geréat
und Wand oder FuRboden rundherum mit dauerelastischem
Silikon ab, damit kein Wasser und keine anderen Substanzen
unter das Gerat gelangen kdnnen.

\\\\l\\\\\\\\\
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G STROMANSCHLUSS

WARNUNG

Siehe “WARNHINWEISE UND
SICHERHEITSINFORMATIO-
NEN*.

G.1 Netzanschluss

WARNUNG

Siehe A.11 Stromanschluss.

Zu jedem Gerat gibt es einen spezifischen Schaltplan. Es
enthalt die technischen Daten (elektrische Leistungsauf-
nahme, Spannung, Stromstarke usw.).

Im Installations- und Anschlussdiagramm (E INSTALLATI-
ONSZEICHNUNGEN) ist die Position der
Versorgungsklemmenleiste zu sehen.

Das System muss zu Wartungszwecken in offener Position
blockiert werden kénnen, damit es nicht versehentlich einge-
schaltet werden kann.

Im Leitungsabschnitt vor dem Gerat einen allpoligen Lei-
tungsschutzschalter mit entsprechendem Ausschaltvermdgen
und einer Kontakttéffnungsweite von mindestens 3 mm instal-
lieren. Dieser Schalter muss in der elektrische Anlagen des
Gebaudes in unmittelbarer Nahe des Geréat installiert werden.
Der Netzanschluss erfolgt tiber ein Kabel, das bei der Montage
installiert werden und etwa 1,5 m aus dem Fuf3boden oder der
Wand herausragen muss.

Bei Marineausfihrungen: Die Spannungsschwankungen
durfen nicht mehr als £6 % betragen.

Das Geréat an ein funktionstiichtiges Erdungssystem anschlie-
Ren. Zu diesem Zweck hat die Anschlussklemmenleiste eine
Klemme mit dem Symbol fir den Anschluss des
Erdungskabels.

Die Schnittstelle fir die Leistungsoptimierung erfillt die
Anforderungen der Norm DIN 18875.

G.2 Netzkabel

Sofern nicht anders angegeben, werden unsere Gerate ohne
Netzkabel ausgeliefert. Bei der Installation muss ein flexibles
Kabel, das mindestens Kabeltyp HO5SRN-F mit Gummiisolie-
rung entspricht, verwendet werden.

SchlieRen Sie das Netzkabel Uiber eine Kabelzugentlastung an
die Versorgungsklemmenleiste an und beachten Sie dabei
den elektrischen Schaltplan.

G.3 Potenzialausgleich

Das Gerat muss Uber einen Leiter mit einem Quer-
schnitt von mindestens 10 mm? an ein
Potenzialausgleichsystem angeschlossen werden.

Bei der Installation mehrerer Gerate verbinden Sie sie alle
Uber einen Potenzialausgleich.

6-mm-Lasche
M6-Mutter
M6-Gewindebolzen
M6-Federscheibe

M6 -Unterlegscheiben

Al
abhw N

HINWEIS!

@ Bei Anschluss des potenzialfreien Kontakts und
der Energieoptimierung ist es moglich, dass eine
externe Spannung an den Klemmen anliegt.

H ANSCHLUSS DER WASSERVERSORGUNG

H.1 Wasseranschluss

WICHTIGE HINWEISE
« Fuhren Sie den Wasseranschluss wie in

Abschnitt A.12 Wasseranschluss beschrieben
durch.

* Liegt der Wasserdruck Uber dem angegebenen
Wert, muss zur Vermeidung von Schaden am
Gerét ein Druckminderer eingebaut werden.

Fir eine korrekte Installation muss die Wasserzulaufleitung
mit einem mechanischen Filter und einem Absperrhahn an das
Versorgungsnetz angeschlossen werden.

Vor dem Anschluss des Filters eine gewisse Wassermenge
flieBen lassen, um die Leitung von eventuellen Ablagerungen
zu reinigen.

Das Gerat an eine Trinkwasserversorgung mit folgenden

Eigenschaften anschlie3en:

» Chloridkonzentration unter 20 ppm. Eine hdéhere Chlorid-
konzentration kann vereinzelte Oxidationserscheinungen
bewirken (nicht von der Garantie gedeckt).

» Harte zwischen 5 und 25 °fH. Mit einer Harte unter 5 °fH ist
das Wasser nicht trinkbar, und eine Harte lGber 25 °fH
verursacht Kalkablagerungen, die haufige Entkalkungszyk-
len notwendig machen.

Falls die Wasserqualitdt nicht im oben genannten Werte-
bereich liegt, sollte ein Wasseraufbereitungssystem installiert
werden.

H.2 Riickflussverhinderer

Zum Schutz des Wasserzulaufs ist ein Rlckflussverhinderer
erforderlich.
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WICHTIGE HINWEISE
Installieren Sie ein Ruckschlagventil, das dem

Gerat beiliegt, in der Wasseranschlussleitung.

H.3 Trinkwasserversorgung

Das Gerat muss Uber ortsfest verlegte Leitungen angeschlos-
sen werden.

Die Wasseranschlisse kénnen am Boden befestigt sein.

WICHTIGE HINWEISE
Achten Sie auf eine jederzeit freie Zuganglichkeit

der Rohre entsprechend den Vorgaben in E.4
Installation und Anschlussdiagramm.

1. Die Schlauche durch die entsprechenden Offnungen in
der Grundplatte des Gerategehauses einziehen.

2. Den Entleerungshahn, das Bedienfeld und die Frontver-
kleidung abnehmen, siehe den Abschnitt J.2 Teile und
Bedienelemente des Geriéts.

3. Die Schlauche mit G 1/2-Zoll Innengewinde und Hauptab-
sperrventil an die aus dem FulRboden am Aufstellungsort
herausstehenden Wasserrohre anschliel3en.

4. Dann die Frontverkleidung, das Bedienfeld und den
Entleerungshahn wieder anbringen.



H.4 Mischbatterie

Die Mischbatterie in die beim Hersteller ausgefiihrte Offnung
einsetzen.

Modell 1:

Schwenkarm
Uberwurfmutter
. Mischbatteriekorper
. Standrohr

Ring

Spannring
. Inbusschraube
. Kupferrohre

IOMMOUO®m»

Einbau:

1. Die Kupferrohre H und das Standrohr D durch die
vorgebohrte Offnung einschrauben.

2. Bringen Sie die Halterung D an und schrauben Sie sie am
Spannring F mit einer Inbusschraube G fest.

3. Schieben Sie den Ring E liber den Spannring F und nach
unten auf die Verkleidung.

4. Befestigen Sie den Schwenkarm A am Mischbatteriekor-
per C mit der Uberwurfmutter B.

Modell 2:

Schwenkarm
Uberwurfmutter

. Mischbatteriekérper
. Standrohr

Ring
Befestigungsring

. Spannring

. Inbusschrauben
Befestigungmutter
Dichtung
Kupferrohre

X" IETMMOUO W

Einbau:

1. Den Spannring G mit der Befestigungsmutter | und
Dichtung unterhalb J der vorgebohrten Offnungen
befestigen.

2. Setzen Sie die Kupferrohre K und das Standrohr D in den
Spannring G ein.

3. Positionieren Sie das Standrohr D und schrauben Sie den
Befestigungsring F am Spannring G mit den drei Inbus-
schrauben H fest.

4. Schieben Sie den Ring E uber den Spannring G und nach
unten auf die Verkleidung.

5. Befestigen Sie den Schwenkarm A am Mischbatteriekér-
per C mit der Uberwurfmutter B.

H.5 Wasserfiillautomatik

Die Wasserfillautomatik (falls Ihr Modell damit ausgestattet
ist) fullt das Gerat mit der am Touchscreen-Bedienfeld einge-
stellten Wassermenge, siehe K.3.5.4 Wasserfiillautomatik.
Bei dieser Option ist ein Drehknebel der Mischbatterie fir die
Wasserfillautomatik und der andere fir den manuellen
Wasserdurchfluss vorhanden.

Das Gerat kann mit einer Wasserfiullautomatik nur fir Kalt-
wasser oder fur Warm- und Kaltwasser ausgestattet sein.

WICHTIGE HINWEISE
Beachten Sie bitte, dass zum Gebrauch der Was-

serfiillautomatik (Uber das  Touchscreen-
Bedienfeld) der betreffende Drehknebel aufgedreht
sein muss, da das Wasser andernfalls nicht flieRen
kann.

Mit der Option Fiillautomatik nur fiir Kaltwasser:
* Der Drehknebel der Wasserflllautomatik hat die Farbe
Blau.

« Mit dem roten Drehknebel kdnnen Sie von Hand Warm-
wasser einlaufen lassen.

Mit der Option Fiillautomatik fiir Warm- und Kaltwasser:

« Der Drehknebel der Wasserfiillautomatik hat die Farbe Rot.

» Wenn der rote Drehknebel aufgedreht ist, kbnnen Sie Gber
das Touchscreen-Bedienfeld den automatischen Warm-
oder Kaltwasserzulauf wahlen.

¢ Mit dem blauen Drehknebel konnen Sie von Hand Kalt-
wasser einlaufen lassen.
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| NORMALER GEBRAUCH DES GERATS

1.1 Befahigung des Wartungspersonals des

Gerats

Der Kunde muss sicherstellen, dass das Bedienpersonal des
Gerats angemessen unterwiesen wurde und seine Arbeit mit

entsprechender Sachkunde ausfihren kann.
Der Fahrer des Hubmittels muss:

» das Handbuch gelesen und verstanden haben.

+ ausreichend qualifiziert und fur die Aufgaben geschult sind,

um in voller Sicherheit arbeiten zu konnen.
» spezifisch
wurden.

O

WICHTIGE HINWEISE

bei Gebrauch des Gerats.

im korrekten Gerategebrauch unterwiesen

Er muss auBerdem sicherstellen, dass das Perso-
nal die erteilten Anweisungen verstanden hat; dies
gilt insbesondere fiir die Anweisungen bezlglich
Sicherheit und Gesundheitsschutz am Arbeitsplatz

1.2 Grundlegende Anforderungen fiir die

Benutzung des Gerats

Technisches Verstandnis und Erfahrung in der Bedienung
des Gerats.

Ausreichende Allgemeinbildung und technische Grund-
kenntnisse, um die Anleitung lesen und den Inhalt
verstehen zu konnen, einschliellich einer korrekten Inter-
pretation von Zeichnungen, Symbolen und Piktogrammen.
Ausreichende technische Kenntnisse flr eine sichere Aus-
fuhrung der in der Bedienungsanleitung genannten
Aufgaben.

die Vorschriften zu Gesundheitsschutz und Unfallverhiitung
an Arbeitsstatten kennen.

J BESCHREIBUNG DER GERATS

J.1 Gebrauch

Das Gerat ist auf gewerbliche Zwecke ausgelegt und muss

von hierfiir geschultem Personal benutzt werden.

Dieses Gerat darf nur fur seinen ausdricklich genannten
Verwendungszweck, also das Kochen, Dinsten, Braunen,

Druckgaren, Sieden und Schmoren verwendet werden.
Jeder sonstige Gebrauch gilt als nicht bestimmungsgeman.

@ WICHTIGE HINWEISE

Sanftes Kécheln.

Das Gerat hat 2 Heizzonen, die separat gesteuert werden

konnen. Siehe den Abschnitt K.3.5.7 Mehrzonenfunktion.

Die Gerat ist GN-kompatibel und kann mit Behaltern der

GroRe 1/1 GN ausgeristet werden.

WARNUNG

Halten Sie unbedingt ausrei-
chenden Abstand zum Gerat,
wenn Sie den Deckel oder den
Dampfaustritt offnen, da heil3er

Dampf austreten kann.
VORSICHT

leer ist.

HINWEIS!

Durch die fiir die Kochprozesse erforderlichen
Temperaturen kdnnen einige Komponenten stark
Uberhitzen.

Dies ist kein Konstruktionsfehler, sondern ergibt
sich aus der hohen Warmeleitfahigkeit von
Edelstahl.

)
i)

Der maximale Fllstand darf nicht die entsprechende Markie-
rung Ubersteigen, d. h. nicht héher als 40 mm unter der

Oberkante des Kessels liegen.

Siehe A.4 Allgemeine Sicherheitshinweise fiir ProThermetic-

Gerite.
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Zum “Kochen® miissen Sie das Gerat mindestens
40 mm [1,57"] hoch mit dem Lebensmittel flllen, da
dieses sonst evtl. anbrennt. Falls der Fullstand
niedriger als 40 mm ist, sind Abweichungen bezulg-
lich der Temperaturanzeige moglich. Bei einem
niedrigeren Flllstand aktivieren Sie die Funktion
“Sanftes Kocheln®, siehe den Abschnitt K.3.5.3

Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es

J.2 Teile und Bedienelemente des Gerits

9

® NGO~ WN

(R //

Druckdeckel
Sicherheitsventil
Mischbatterie
Touchscreen-Bedienfeld
USB-Anschluss
Not-Aus-Schalter (Option)
Hauptschalter (Option)
Bedienfeld

Frontwand

10. Lebensmittel-Ablasshahn
11. Seitenwand



J.3 Bedienfeld

A
A. Touchscreen-Display
B. EIN/AUS-Taste
C. USB-Anschluss
©-l B

[~]——C

J.4  Not-Aus-Schalter (Option)
Siehe hierzu die Angaben im Abschnitt J.2 Teile und Bedien-
elemente des Geriéts.

Falls vorhanden, driicken Sie den Not-Aus-Schalter, um den
Betrieb des Gerats verzogerungslos zu stoppen.

Das gesamte Touchscreen-Bedienfeld ist ausgeschaltet.

Zur Entriegelung drehen Sie den Schaltknauf des Not-Aus-
Schalters im Uhrzeigersinn.

K BEDIENUNGSANLEITUNG

K.1 Erste Inbetriebnahme

Alle Gerate wurden vor der Auslieferung hinsichtlich ihrer
Sicherheit und Funktionstuchtigkeit gepruft.

Nehmen Sie vor dem erstem Gebrauch des Gerats die
Inbetriebnahme entsprechend der betreffenden Checkliste
vor (siehe “Inbetriebnahme-Checkliste®).

* Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Gerate-
und Zubehorteile von industriellen Schutzfetten.

e Zum ordnungsgemaflen Ausfihren der Grundreinigung
beachten und befolgen Sie die Anweisungen unter L
Reinigung und Wartung des Geréts.

* Heizen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch 30 Minuten
lang bei 160°C auf. Lassen Sie es dann bei gedffnetem
Deckel vollstandig abkuhlen.

» Verwenden Sie kein Pflanzendl oder Fett, um den Kessel zu
behandeln.

» Falls ein Entleerungshahn vorhanden ist, zerlegen Sie ihn,
reinigen ihn griindlich mit heiRem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel, trocknen ihn und fetten ihn leicht mit
einem geruchlosen und geschmacksneutralen, lebensmit-
teltauglichen Wasserhahnfett ein.

K.2 Ein-und Ausschalten
Driicken Sie die entsprechende Taste:
D Einschalten des Gerats

@ Ausschalten des Geréts

HINWEIS!

@ Schalten Sie das Gerat mit dem Hauptschalter aus
(falls vorhanden, Option); danach verléschen
samtliche Anzeigen.

Siehe hierzu die Angaben im Abschnitt J.2 Teile
und Bedienelemente des Geréts.

K.3 Touchscreen-Bedienfeld
K.3.1 Hauptseite

Nach der Einschaltung des Gerats leuchtet das Display, die
Software wird geladen und nach einer gewissen Zeit erscheint
standardmagig die Hauptseite des “Manuellmodus®.

@Wanval V) ——=— A
[@ Phase 17 v)—— B
Cao [ & }-C

H_J b 220—’—D

@ Continuous - E
- cooking
( START H—F
JAL—G
A. Hauptmeni
B. Kochphase
C. Kochmodus
D. Innentemperatur
E. Garzeit
F. Starttaste
G. Zusatzfunktionen
H. Soll-Temperatur
K.3.2 Hauptmenii

Das Gerat ermdglicht das Kochen mit verschiedenen Koch-
arten sowie das Speichern und Wiederaufrufen von
Programmen.

Manual v

£0) Data Monitor 171 v
[Zk Programs j
L} Settings

io22°

100°

@ Continuous ’

- cooking

( START )

Beim Manuellmodus sind die Zeit- und Tempera-
tureinstellungen der Kochzyklen oder die
Heizleistung (siehe das Kapitel K.3.3 Manuellmo-

dus) frei wahlbar.

25



@ “Datenaufzeichnung” enthalt nur Informationen fiir
: den Kundendienst.

Im Programm-Modus rufen Sie zuvor gespeicherte
Rezepte auf und aktivieren in kiirzester Zeit die

ElZ Parameter und Einstellungen des betreffenden
Kochzyklus, ohne diese erneut eingeben zu
missen (siehe das Kapitel K.3.6
Programmmodus).

Im Einstellmodus kdnnen Sie die Basis- und

0 Zusatzfunktionen des Ofens ganz nach Ihren Win-
schen optimieren (siehe das Kapitel K.3.9
EINSTELLUNGEN).

K.3.3 Manuellmodus
Wahlen Sie den Kochmodus:

|L] Schmoren [Z] Ssieden

K.3.3.1 Die gewiinschte Temperatur ein in °C/°F
einstellen

Tippen Sie auf das Symbol des Temperaturwerts @ .

2. Geben Sie den neuen Wert Uber das Zahlenfeld ein, das
auf dem Display eingeblendet wird.

—_

3. Tippen Sie auf das Symbol @ der Temperaturein-
stellung oder warten Sie, bis sich die Seite von selbst
schlief3t.

(® Manual v (@® Manual v
(@ Prase 7 Jv) (@ Prase 14 v
( E ) (@ 110°®
_J1]2]3
1@50 290 ©| 4|56
- =) 71809
D] contran &lirFar
( START ) ( START )
A A

HINWEIS!
@ Sie kénnen eine Temperatur zwischen 25°C und
250°C wahlen.

K.3.3.2 Die Leistungsstufen einstellen (falls Ihr Modell
damit ausgestattet ist)

N

. Tippen Sie auf das Symbol des Temperaturwerts @ .

2. Tippen Sie auf das Symbol der Leistungsstufe ; im
Zahlenfeld, das auf dem Display erscheint.

3. Stellen Sie die Leistungsstufe auf einen Wert zwischen 1
und 9 ein: 1 ist der Mindestwert und 9 ist der Héchstwert.

4. Tippen Sie auf das Symbol @ um die Leistungsstufe
einzustellen.

@ WICHTIGE HINWEISE

Beim Zyklusstart blinkt das Symbol @ , bis die
Solltemperatur erreicht ist. Danach erlischt das
Symbol und die Kochzeit beginnt.

K.3.3.3 Die Zeitdauer einstellen

1. Tippen Sie auf das Symbol der Zeitdauer @
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2. Geben Sie den neuen Wert tGber das Zahlenfeld ein, das
auf dem Display eingeblendet wird.

3. Tippen Sie auf das Symbol @ um die Zeitdauer
einzustellen.

(@Manual v) (@ Manual v)
(@ Phase 7)) (@ Prase 7i_)v)
( E )/ & )
= 020 @
i 22 | [E]5TeTs
= 4 |56
L@’ eooking Y7789
( l . ART ) E oo | 0
A A
HINWEIS!
@ Sie kénnen auch kontinuierliches Kochen einstel-
len, indem Sie das Symbol 0 und dann @

antippen.

K.3.3.4 Eine oder mehrere Kochphasen hinzufiigen

1. Tippen Sie auf das Symbol V¥V umdas Kochphasen-Menii
zu o6ffnen.

2. Sie fugen eine neue Kochphase hinzu, indem Sie die
zugehdrige Schaltflache antippen.

3. Stellen Sie Temperatur und Dauer wie in den obigen
Abschnitten beschrieben ein.

(@ Manual v (@ Manual v
[@) Phase @ﬂ ®) Phase 33 v
[ 8 @ j |1 &) 100° 0:15 nn|
|2 & 1100 0:20 o |
{ @ 220 |a@115° 0:25 nn|
100° » L Add new phase ]

{@ Continuous @ B

o cooking L
( START ) ( START )
A A

HINWEIS!
@ Um die Abfolge der Kochphasen in einem Pro-
gramm zu speichern, tippen Sie auf das Symbol

B und gehen dann wie im Abschnitt K.3.5
Zusatzfunktionen beschrieben vor.

K.3.4 Symbolleisten-Bereich

Die Symbolleiste ist eine Erweiterung innerhalb der verschie-
denen Menlumgebungen und enthdlt Optionen und
Funktionen.

Die untere Symbolleiste enthalt weitere Einstellungen, Funk-
tionen fur die Verwaltung von Zubehor sowie erweiterte
Funktionen. lhre Zusammensetzung ist von den Parameter-
einstellungen und dem jeweiligen Zyklus abhangig.

<

Tippen Sie auf A, um die untere Symbolleiste einzublenden,
oder auf V, um sie auszublenden.



K.3.5 Zusatzfunktionen
Tippen Sie auf A um die untere Symbolleiste einzublenden.
Cvy)
(il _§— Onw)

K.3.5.1 Startverzégerung

N

Mit dieser Option kénnen Sie den Start eines
Programms auf eine glinstigere Uhrzeit
verschieben.

. Tippen Sie auf das Symbol der Startverzdgerung.

Stellen Sie die Start-Uhrzeit Gber das eingeblendete
Tastenfeld ein.

Bestatigen Sie die verzdgerte Startzeit durch Antippen der
Starttaste.

Manual v Manual v
(@ Phase 1)) (<> Delayed start
[ = ) = 12.30 @
i 2 2 o 112 |3
100° » 4 5 6
@ Continyous @ 7 8 9
o @ cooking o 0
Iy @ Current time: 12:00 @
[ _Zw @ ] ( START )
i|§22 12:00 a

WICHTIGE HINWEISE
Zur programmierten Uhrzeit schaltet sich das Gerat
ein und startet das Aufheizen auf die Solltemperatur.

®
i)

HINWEIS!
Nach der Wahl dieser Funktion erscheint das

Symbol Z auf dem Hauptdisplay.

K.3.5.2 Programm speichern

1.

Speichern individuell gestalteter Kochzyklen.

Im “Manuellmodus” stellen Sie die Kochparameter pas-
send zu lhren Anforderungen ein.

Rufen Sie die untere Symbolleiste auf und tippen Sie auf
das betreffende Symbol, um das Programm zu speichern.
Editieren Sie den Programmnamen Uber das eingeblen-
dete Tastenfeld und bestatigen Sie ihn.

Das neue Programm wird im “Programm-Modus*
gespeichert.

Insert Program name:
( &)
ABC | abc | 123 /=
A|lB|C|D|E|F
G|H|I1]|J]|K|L
M|{N|lO|P|Q|R
s|T|lulv|iw|x
Y|z

2 Space v
(CANCEL | [ oK |

i)

HINWEIS!
Fir den Aufruf des “Programm-Modus* siehe den
Abschnitt K.3.6 Programmmodus.

K.3.5.3 Sanftes Kocheln

4

Bei dieser Einstellung ist die Leistung des Koch-
zyklus verringert und die Solltemperatur wird
langsamer erreicht.

Sie wird fir empfindliche Lebensmittel wie Milch
und alle sonstigen Lebensmittel empfohlen, die
leicht anbrennen kénnen.

Die Funktion fiir schonendes Garen ist immer im Sieden-
Modus angeordnet. Wenn der Kochmodus ,Dunsten” verfig-
bar ist, kann die Funktion bei Temperaturen unter 120 °C
aktiviert werden.

1.
2.

3.

i)

Tippen Sie auf Funktionssymbol fiir sanftes Kocheln.

Tippen Sie auf V. um die untere Symbolleiste
auszublenden.

Starten Sie den Zyklus.

HINWEIS!
Nach der Wahl dieser Funktion erscheint das

Symbol / auf dem Hauptdisplay.

K.3.5.4 Wasserfiillautomatik

Wenn das Gerat mit der Wasserfiillautomatik ausgestattet ist,
erscheinen die betreffenden Symbole in der Symbolleiste.

Y o 2 U
©1 @]

il f-

=

w|

@12:00 |

So verwenden Sie die Wasserfiillautomatik:

1.

2.

Tippen Sie auf A ym die untere Symbolleiste
einzublenden.

Stellen Sie die Wassermenge in Litern durch Antippen von

@ oder @ ein.

Tippen Sie auf das Symbol ¢
starten.

i)

, um das Wasserfiillen zu

HINWEIS!

Bei der Option Warm- und Kaltwasser-Fullauto-
matik missen Sie aulerdem wahlen, ob Sie
das Gerat mit Warm- oder Kaltwasser fiillen
mochten, indem Sie das rote oder blaue

Symbol antippen.
@ |

(== O 1

4. Tippen Sie auf V. um die untere Symbolleiste

auszublenden.

WICHTIGE HINWEISE

Vergessen Sie nicht, den Drehknebel fiir den
automatischen Wassereinlauf zu offnen, da das
Wasser ansonsten nicht flieRen kann. Siehe hierzu
den Abschnitt H.5 Wasserfiillautomatik.

K.3.5.5 Optionen beim Druckgaren

HINWEIS!

Das Druckgaren kann nur erfolgen, wenn der
Deckel hermetisch geschlossen und genligend
Wasser im Geréat enthalten ist, um die notwendige
Dampfmenge und damit einen ausreichenden
Druck zu erzeugen. Siehe den Abschnitt K.5
Druckgaren.

i)
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Bei Druckkochgeraten enthalten die Zusatzfunktionen zwei Verwendung des Temperaturfiihlers:
weitere Optionen:

1. Tippen Sie auf das Symbol der Zeitdauer @

@D
2. Tippen Sie auf das Symbol des Temperaturfihlers ‘EB

(i[f2z §-— Or1200] 3. Geben Sie den neuen Wert iber das Zahlenfeld ein, das
auf dem Display eingeblendet wird.

* Druckaufbau
4. Tippen Sie auf das Symbol @ um die Kerntemperatur

Erinnert Sie daran, dass in Kirze das Druck- einzustellen.
=) garen beginnt. 5. Nehmen Sie den Kerntemperaturfiihler aus seiner Auf-
Es erscheint eine Popup-Meldung, die Sie auffordert, die nahme und setzen Sie ihn ohne zu groten Kraftaufwand
Kochflissigkeit zuzugeben und den Deckel dicht zu in das Gargut ein.
schiiefen. WICHTIGE HINWEISE
@Manual v Achten Sie darauf, dass die Spitze (der tempe-
(® Phase 2 Jv) raturempfindliche Teil) ungefahr in der Mitte des
Garguts positioniert ist.
Sie muissen den Kerntemperaturfiihler ungefahr
® in der Mitte des Lebensmittels platzieren und

sicherstellen, dass die Spitze nicht heraussteht
und vor allem nicht den Behalter berihrt.

WARNING 6. SchlieRen Sie den Deckel und starten Sie den Zyklus.

Please add cooking fluid and
close the lid for pressure cooking.

@ HINWEIS!
( OK J Beim Zyklusstart blinkt das Symbol @ , bis die

Solltemperatur erreicht ist. Danach erlischt das
Symbol und die Kochzeit beginnt.

VORSICHT
@ Der Kerntemperaturfihler ist ein Prazisi-

Nach der Wahl dieser Funktion erscheint das Symbol onsbauteil. Vermeiden Sie unbedingt
auf dem Hauptdisplay, sobald die Druckaufbauphase Stoéle, setzen Sie ihn nicht mit Gewalt ein
startet.

und ziehen Sie nicht am Kabel.

Die Garantie umfasst nicht den Austausch
. . . , . von Kerntemperaturfihlern, die durch

@ :ﬂg %?Eg(?nr?npgé?&%erat und verhindert damit unsachgemafen Einsatz beschadigt

' wurden.

* Druck halten

Standardmafig wird der Druck automatisch nach einem
Druckgarprozess entlastet, er kann aber auch im Gerat K.3.5.7 Mehrzonenfunktion
gehalten werden, wenn Sie diese Funktion wahlen.

Im Fall des Multiphasen-Garens wird diese Option nur nach
der letzten Phase ausgefihrt.

Bei dieser Option wird die Oberflaiche des Gerats in zwei
separate Heizzonen unterteilt, die separat oder gemeinsam
mit zwei unterschiedlichen Heiztemperaturen betrieben

@ werden kénnen.
Nach der Wahl dieser Funktion erscheint das Symbol

auf dem Hauptdisplay. :
®) Phase 171 v

K.3.5.6 Gargut-Kerntemperaturfiihler

Der Kerntemperaturfihler ermdglicht eine prazise Tempera-
turkontrolle im Innern des Garguts. Diese Option schliel3t eine
Einstellung der Garzeit aus. ] LY 12 |2
Sobald der Einstellwert erreicht ist, schaltet sich die Beheizung
automatisch aus.

TEAEE

HINWEIS! (O Continuous
@ Der Hochstwert betragt 99 °C [210°F]. - cooking
(@® Manual v (@® Manual v [ START ]
[@ Phase 171 v] ® Phay -
= R
(w [ & ] LI 2
— N°
] 0 C/ 50 @ So wihlen Sie die Heizzone:
@: 22 1 2 3 1. Tippen Sie auf das Symbol des Kochmodus ,Schmoren®,
1o » 1o um das Mehrzonen-Mend zu &ffnen.
‘ 4 5 6 2. Wahlen Sie eine der vier Zonenoptionen:
Continuous
@ cooking @ 7 8 9
- l Linke Heizzone eingeschaltet.
( @ RT ) o | 0 &)
¢|  Rechte Heizzone eingeschaltet.
A A
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00 Beide Heizzonen eingeschaltet, jedoch mit
—==J unterschiedlichen Temperaturen.

0 Gesamte Kochflache mit der gleichen Tempera-
—)  tur beheizt.

3. Stellen Sie Temperatur und Dauer wie in den obigen
Abschnitten beschrieben ein. Falls Sie den Modus li—ij

wahlen, stellen Sie die zwei entsprechenden Temperatu-
ren ein.

(@ Manual v
[@ Phase 17 v]

(e & |

@ @

100° 200°

22°

4. Starten Sie den Zyklus.

25°

K.3.6 Programmmodus

Der “Programm-Modus*“ ermdglicht, gespeicherte Rezeptpro-
gramme aufzurufen, mit einem USB-Stick Programme in das
Gerat zu laden oder daraus auszulesen.

+ So wihlen Sie ein gespeichertes Programm:
1. Wahlen Sie den “Programm-Modus*® im Hauptmenu.

(@ Manual v) Manual
() Phase L i N @ Data Monitor 171 v

2 oy B N
22°

@ 22 o
100°
2. Tippen Sie auf das gewiinschte Programm oder
suchen Sie es, indem Sie den Namen neben dem

@

100°

Symbol O\ eingeben.

[FkPrograms v
[O\ Search ]
Pasta m
Sauce m
Soup m
Spaghetti m
/A

HINWEIS!
@ Um ein Programm zu I6schen, tippen Sie auf

das Symbol m.

* Programme in das Gerat ubertragen oder daraus
auslesen:
1. Um die untere Symbolleiste einzublenden, tippen Sie
auf A

]
2. Wabhlen Sie das Symbol J’ fiir das Auslesen von

(o]
Programmen oder das Symbol f fiir das Ubertragen
von Programmen.

G

_

(i[f22c {-—- @©12:00 |

K.3.6.1 Garprogramme mit Bedienerfiihrung (falls

vorhanden, je nach Modell)

Bei diesen voreingestellten Programmen werden Sie wahrend
der Kochzyklen durch Hinweise und Popup-Meldungen
angeleitet.

Programme mit Bedienerfiihrung aktivieren (nur beim

ersten Mal):

1. Nach dem Aufruf des “Programmiermodus® im Haupt-
menu erscheint eine Popup-Meldung mit der Frage, ob
Sie die Programme mit Bedienerfiihrung installieren
mdochten.

@ Programs v
[O\ Search ]

Q)

Guided programs available.
Do you want to install?

NOW ]

®E

POSTPONE ] [ NO I

A

2. Tippen Sie auf das entsprechende Symbol, wenn Sie

sofort @ oder spater @ fortfahren méchten.

Nach der Installation zeigt das Display die voreinge-
stellten Programme mit Bedienerfiihrung an.

[ZkPrograms v
[Q Search j
[ cuded | swandard |

Boiling meet

=]

Braising beef m

Risotto m

Mash potatoes m

L /A

Jetzt kdnnen Sie die Programme bearbeiten, I6schen oder
eine Kopie davon erstellen.

HINWEIS!
@ Hinweise zur Wiederherstellung der Programme
mit Bedienerfiihrung finden Sie in Abschnitt
K.3.9 EINSTELLUNGEN.
Programmauswahl
1. Tippen Sie auf das gewlinschte Programm oder
suchen Sie es, indem Sie den Namen neben dem

Symbol O\ eingeben.

2. Es erscheint ein Popup-Fenster mit einer Ubersicht der
Hauptzutaten des Rezepts, und wenn ein Video verflg-
bar ist, erscheint ein QR-Code, den Sie scannen
kdénnen, um das Video aufzurufen.

3. Bestatigen Sie die Auswahl, um den Garzyklus zu
starten.

Wasserfiillautomatik (falls vorhanden)

Bei den Programmen mit Bedienerfiihrung kénnen Sie die
einzuflillende Wassermenge in Litern wahlen und werden
mit Popup-Meldungen durch die einzelnen Arbeitsschritten
gefihrt.

1. Tippen Sie auf A um die untere Symbolleiste
einzublenden, bevor Sie das Programm starten.

29



=]
2. Tippen Sie auf das Symbol 4= | um die fiir den
Kochzyklus in das Gerat einzufilllende Wassermenge
in Litern zu andern, und bestatigen Sie den Vorgang.

3. Tippen Sie auf V. um die untere Symbolleiste
auszublenden und starten Sie das Programm.

HINWEIS!
@ Nach dem Aufruf eines Programms mit Bedie-

nerflihrung erscheint eine Popup-Meldung mit
der Frage, ob Sie die voreingestellten Funk-
tionen variieren und die einzuflllende
Wassermenge andern méchten.

K.3.7 Einen Kochzyklus starten

Am Anfang eines Kochzyklus heizt das Gerat zuerst bis auf
Solltemperatur auf.

Falls die Vorheizen-Ansicht

aktiviert ist (siehe den

Abschnitt K.3.9 EINSTEL- m
LUNGEN) und fiir Ihr Modell
verfligbar ist, zeigt das Dis-
play die folgende Meniiseite
an:

[ I

Danach kénnen Sie die Lebensmittel einfillen.
Die Kochzeit beginnt, sobald die Solltemperatur erreicht ist.

11 ) 111

— (2= Boiling

227 2s
0:10 0:10

®
@ 00:20 @ @ o00:20

[Z) Boiling

@ ®

Temperatur einstellen Leistungsstufen

einstellen

Nummer der aktuellen Kochphase
Aktueller Kochmodus

Aktuelle Lebensmitteltemperatur
Soll-Temperatur

Leistungsstufe einstellen

Restzeit

Kochzeit einstellen

Das Symbol ist eingeblendet, bis die Solltemperatur
erreicht ist.

NG WN =

Weitere Optionen nach dem Start eines Zyklus

A. Um einen Zyklus vor Ablauf der eingestellten Zeitdauer
anzuhalten:
Tippen Sie auf das Display und dann auf die Schaltflache
“Ae

B. Um die aktuelle Kochphase zu iiberspringen:
Wenn der Zyklus mehrere Phasen umfasst, kénnen Sie
die aktuelle Phase uberspringen, indem Sie das Display

antippen und dann auf die Schaltflache > tippen.
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(® Manual v
(® Prase v

C_ = )
7S
©0:10
(

SsToP [»)

RO S

HINWEIS!
@ Falls die Funktion B fur Ilhr Modell verfiigbar ist,
aktivieren Sie sie wie im Abschnitt K.3.9 EINSTEL-

LUNGEN beschrieben. Andernfalls:

1. Tippen Sie auf das Symbol V, um das
Kochphasen-Menii zu 6ffnen.

2. Tippen Sie auf das Symbol € um die aktuellen
Phasen zu Uberpriifen.

(@ Manual v (@ Manual v
() Phase 173 ﬂ ® Phase 13 v

L s@_ ) aw oo T

& 110° 0:20 - ]
- &) 115° 0:25 <
{1000 |, e A

100 Add new phase

D007
)

[o[s[=

0:10

( sToP ) ( STOP

K.3.8 Programmende
Nach Abschluss eines Kochzyklus tippen Sie auf “OK*.

(@ Manual v

Cooking done!

Total time: 0:20
( OK 1
[/

K.3.9 EINSTELLUNGEN

Im Modus “Einstellungen® kénnen Sie bestimmte Betriebs-
parameter des Gerats andern.

1. Wahlen Sie “Einstellungen im Hauptmendi.

(@ Manual v) Manual
@ ) ) £0) Data Monitor 1M v
=) ) [k Programs j

» L} settings

i

100°

I

100°

22° | v /°




2. Das Display zeigt das Hauptmeni mit den Einstellungen
an:

{}Settings v {}Settings v
Settings Settings
@O T )| ® eren o
—» International @—» Sounds
@——» Date @—» Manual
@——» Time @—» Programs
@——» Food safety @—» Password
[ [ v 3 |&a T ]
Maintenance Maintenance
mamenance maimenance
A @ A

VWA Scroll-Tasten

v4 Anfang/Ende-Tasten des Bildlaufs

Wartungsservice

Q-"' Diese Programmumgebung ist nur fir autorisierte
Servicetechniker zugéanglich.

A. Sprache

Uber diesen Parameter stellen Sie fiir alle Meniis die
gewahlte Sprache ein.

* Tippen Sie auf die Leiste mit den Landesfahnen.

» Scrollen Sie nach oben oder unten, um die gewlinschte

Sprache zu finden.

» Tippen Sie auf @ um zum Meni “Einstellungen®

zurtckzugehen.
{}Settings v {}Settings v
Settings @Language
e e
International

Espafiol
Date

Frangais
Time

» Frangais (BE)

Food safety

Hrvatski

A v

t ‘ ‘ ‘ A Italiano
Maintenance f ‘ A ‘ v ‘ ;

B. Allgemeine Einstellungen

Diese Funktion erméglicht die Einstellung verschiedener
Parameter:

» Sprache: Siehe Punkt “A*“.
» Datumsformat: TT/MM/JJJJ usw.
* Uhrzeitformat: 24 Std. / 12 Std.
» Temperatur-Mafeinheit: °C / °F.
» Tippen Sie auf @ um zum Meni “Einstellungen®
zurtickzugehen.
C. Datum
Mit dieser Einstellung stellen Sie das aktuelle Datum ein.

» Stellen Sie das Datum durch Antippen von @ oder

@ ein.

» Tippen Sie auf @ um zum Menu “Einstellungen®
zurlickzugehen.

D. Uhrzeit

Mit dieser Einstellung stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

» Stellen Sie die Uhrzeit durch Antippen von @ oder

@ ein oder wahlen Sie die betreffende Zahl auf dem
Tastenfeld.

» Tippen Sie auf @ um zum MenU “Einstellungen®
zurliickzugehen.

£} Settings v
(«>Time
© 9:20 @
1]/2 3
4 ' 5|6
7 8|9
0

. Lebensmittelsicherheit

Mit der HACCP-Funktion kdnnen Sie samtliche Einstell-
werte fur einen Kochprozess und deren Veranderungen,
die Kesseltemperatur sowie, falls verwendet, die Lebens-
mitteltemperatur in festgelegten Zeitabstanden speichern.

HACCP @
@_‘[ OFF ‘ Basic Integrated J—@

[ Save HAGCP Log to USB ]l_@

a. HACCP aktivieren / deaktivieren.

b. HACCP Uber USB-Stick verflgbar.

c. HACCP Uber integriertes Set verfugbar.

d. Speichern der HACCP-Werte auf dem USB-Stick.
Im “Sieden“-Modus wird die vom seitlichen Sensor gemes-
sene Lebensmitteltemperatur aufgezeichnet.
Im “Schmoren“-Modus wird die Temperatur des Boden-
blechs aufgezeichnet.

. Energiesparen

Mit dieser Einstellung kénnen Sie festlegen, nach wie
vielen Minuten (oder Sekunden) das Display in den
Standby-Modus umschaltet bzw. Sie kbnnen den
Standby-Modus deaktivieren:

* Tippen Sie auf den Pfeil ’, um das Meni zu 6ffnen.

* Markieren Sie das Kastchen, um die Zeitdauer flir den
Standby-Modus einzustellen.

» Stellen Sie die Zeitdauer ein und tippen Sie dann zur
Bestatigung auf “OK".

{} Settings v
@Green spirit

L» General

£} Settings v
E-> Green spirit

Standby timing [min]

Minimum:
0

Default:
0

Maximum:
240

(Gsetings v ‘ S ® ’
@Green spirit [ Disabled

| v General | » [CANCEL] [ OK ]
LD Appliance standby after 0:00

HINWEIS!
@ Tippen Sie auf eine beliebige Stelle auf dem
Display, um es nach dem Standby-Modus

wieder einzuschalten.
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Signaltone

Diese Einstellung ermdglicht die Aktivierung bzw. Deakti-
vierung von Signalténen und die Wahl der Lautstarke.

{} Settings v
@Sounds

[D Touch panel sound on

-

4C>

4:)
4C>

a. Aktivierung bzw. Deaktivierung der Touchpanel-
Klange

b. Standardlautstarke

c. Hohe Lautstarke

Tippen Sie auf @ um zum Ment “Einstellungen®
zuruickzugehen.

‘ [] Standard volume buzzer

|
|
‘ [] Loud volume buzzer 1—

. Manuell

Mit dieser Einstellung kdnnen Sie den manuellen Kochvor-
gang und dessen Optionen aktivieren bzw. deaktivieren:

£} Settings v
@Manual

[D Enable Manual L

» General T

» Utilities —

@EO ®

Default cycle >

a. Manuellmodus aktivieren / deaktivieren: Wenn der
Manuellmodus deaktiviert ist, sind nur gespeicherte
Programme verfugbar.

b. Allgemeines:
 |st- und Sollwerte anzeigen / ausblenden.
* Kochphasen aktivieren / deaktivieren.
» Die Startverzogerung aktivieren / deaktivieren

« Die Ansicht der Vorheizphase aktivieren bzw.
deaktivieren.

+ Das Uberspringen der Phase mit der Starttaste
aktivieren bzw. deaktivieren.

c. Tools: Informationen zum Kochvorgang in der unteren
Symbolleiste anzeigen oder ausblenden.

i b22e - D12:00 |

d. Standardzyklus: Den Zyklus auf der Anfangsseite
einstellen.

Tippen Sie auf @ um zum Meni “Einstellungen®
zuriickzugehen.

I. Programme

{} Settings v
@ Programs

[D Enable Programs

-

CEEE® ®

[J Enable Programs save o

[] Enable Programs modify =

Restore guided programs

[] Start after water load end

[J Advanced guided programs

V)

. Programme aktivieren / deaktivieren.

b. Die Freigabe der Programmspeicherung aktivieren /
deaktivieren.

c. Die Freigabe der Programmanderung aktivieren /
deaktivieren
d. Garprogramme mit Bedienerfiihrung wiederherstellen.

e. Im Fall eines automatischen Wassereinlaufs kdnnen
Sie den automatischen Zyklusstart nach dem Laden
der gewlinschten Wassermenge aktivieren bzw.
deaktivieren.

f. Aktivieren / Deaktivieren von Popup-Meldungen fiir
erweiterte Funktionen oder spezielle Schritte in Pro-
grammen mit Bedienerfihrung, wie z. B. das Halten
der gewlnschten Temperatur nach Abschluss eines
Programms mit Bedienerfiihrung.

Tippen Sie auf E> um zum Menu “Einstellungen®
zurlickzugehen.

J. Passwort

Mit dieser Einstellung kdnnen Sie das Passwort einstellen,
andern oder l6schen: Falls das Passwort aktiviert ist,
verhindert es die manuelle Anderung bestimmter Funk-
tionen (zum Beispiel durch unbeabsichtigtes Berlihren
oder nicht dazu befugte Personen).

K. Zusatzliche Einstellung

Offnen Sie die untere Symbolleiste und wahlen Sie das
betreffende Symbol:

Programme in das Gerit libertragen oder daraus
auslesen

+$ Siehe K.3.6 Programmmodus.

Standardeinstellung

4 Falls Sie das Gerat auf die Werkseinstellung
2 zurlcksetzen missen, gehen Sie wie folgt vor:

* Rufen Sie dazu die untere Symbolleiste auf und wahlen
Sie das betreffende Symbol.

» Bestatigen Sie die Wiederherstellung, um das Popup-
Fenster zu schlief3en.

Kalibrierung des Touchscreen-Displays

. Mit dieser Einstellung definieren Sie die Kali-
‘@ brierung des Bildschirms.

» Tippen Sie so nah wie méglich an der Mitte des roten
Kreuzes auf den Bildschirm.

» Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis das Kreuz seine
Farbe in Griin wechselt.

» Halten Sie die Schaltflache gedriickt, um die Seite zu
verlassen.

K.3.10 Alarmmeldungen
Samtliche Fehler oder Alarme und deren Kurzbeschreibung

werden auf dem Display mit dem Symbol ® angezeigt.
Gleichzeitig ertdnt ein Signalton.



K.3.11 Vorbeugende Wartung 2. Setzen Sie das Ethernet-Kabel in die Kabeldurchfiihrung

Falls als Funktion fiir Ihr Modell vorgesehen, kann ein Warn- ein.
hinweis eingestellt werden, der Sie informiert, sobald je nach

der Anzahl Kochzyklen, Betriebsstunden des Gerats oder

Tage bzw. Monate Wartungseingriffe anstehen. Lesen Sie

hierzu das Servicehandbuch oder kontaktieren Sie den
Kundendienst.

K.4 Konnektivitats-Set

Wenn das Konnektivitats-Set vorhanden ist, schlieRen Sie das
Ethernet-Kabel an und prifen in den Einstellungen am
Touchpanel, ob Parameter 40 korrekt eingestellt ist. Siehe
hierzu das Dokument “Parametereinstellung®.

Entfernen Sie als Erstes das Bedienfeld, siehe hierzu E.5
Zugang zu den inneren Bauteilen des Gerats.

Stecken Sie dann das Ethernet-Kabel in die ab Werk vorge-
ristete Steckerbuchse.

3. Bauen Sie die Kabeldurchfiihrung wieder in ihrer
urspringlichen Position ein.

X
2\

0

H

Bild 1 Ethernet-Kabel und Steckerbuchse

WICHTIGE HINWEISE
Wenn das Geréat auf StitzfiRen steht, ziehen Sie
das Ethernet-Kabel durch die schon montierte
Kabeldurchfiihrung ein:

4. Stecken Sie das Ethernet-Kabel in die ab Werk vorgeri-
1. Entfernen Sie die Kabeldurchfiihrung aus ihrer stete Steckerbuchse, siehe Bild 1 Ethernet-Kabel und
Einbauposition. Steckerbuchse.

5. Bringen Sie das Bedienfeld wieder an.

6. Rufen Sie dann am Touchpanel den Modus “Einstellun-
gen”“ auf (siehe K.3.9 EINSTELLUNGEN) und tippen Sie

+
aufo.

7. Geben Sie das Passwort ein. Siehe hierzu das Service-
handbuch oder das Dokument “Parametereinstellungen®.

8. Klicken Sie auf “Gerateparameter” und scrollen Sie dann
nach unten bis zum Parameter 40.

{}Settings v
E—> Service
Alarm log

Appliance status

Appliance parameters

Identity card
{}Settings v

@Appliance parameters

1. SEC  Clock: seconds setting 0

2. MIN  Clock: minutes setting 0

3. HOUR Clock: hours setting 0

4. DAY  Date: day setting

ate: month setting 1
40. ADDR lIsolated RS485 port address 1 v T
[ - A
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9. Stellen Sie den Parameter 40 entsprechend den Angaben
im Dokument ,Parametereinstellung® ein.

{} Settings v
@Appliance parameters
ADDR

Isolated RS485 port address

Minimum: Default: Maximum:
1 1 250

© 1 &

1123

4 5|6

7/18|9
PARAMETER 0
SETTINGS “[cANCEL ] [ oK ]

HINWEIS!

@ Uberpriifen Sie, ob alle Parameter korrekt einge-
stellt sind. Siehe dazu das Dokument
“Parametereinstellungen®.

K.5 Druckgaren

Das Gerat kann wie (iblich zum Kochen verwendet werden. Es
schaltet jedoch automatisch auf Druckgaren um, wenn der
Deckel hermetisch geschlossen und gentgend Wasser im
Gerét enthalten ist, um die notwendige Dampfmenge und
damit einen ausreichenden Druck zu erzeugen.

Druckdeckel schlieRen

Vor dem SchlieBen des Deckels:

» Bringen Sie das Gerat in die waagerechte Stellung (falls
Kippkessel-Modell).

* Vergewissern Sie sich, dass die Oberkante des Koch-
kessels und die Deckeldichtung sauber und frei von
Lebensmittelriickstanden sind, um zu verhindern, dass die
Dichtung festklebt.

+ Drehen Sie den Schwenkarm der Mischbatterie (falls
vorhanden) nach vorn.

* Heizen Sie das Kochgerat auf und starten Sie den
gewunschten Garprozess bei gedffnetem Deckel.

» Vergewissern Sie sich, dass der Verriegelungshebel B nach
rechts gedreht ist.

Den Deckel schlieRen:

1. Bewegen Sie den Deckel mit dem Griff A nach unten auf
den Kessel und halten Sie ihn nach unten gedrtickt,
drehen Sie den Verriegelungshebel B dann aus der
Stellung rechts (Offenstellung) nach links
(Geschlossenstellung).

2. Wenn der Hebel des Sicherheitsventils C nach rechts oder
links gestellt ist, bringen Sie ihn in die Mittelstellung
(geschlossen).

3. Drehen Sie den Bedienhebel der Druckentlastung E nach
links (in die geschlossene Stellung).

S ke
RN
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Druckdeckel 6ffnen

WARNUNG

Bevor Sie den Deckel offnen,
mussen Sie sich vergewissern,
dass kein Druck mehr im Gerat
vorhanden ist.

» Schalten Sie die Energieversorgung des Gerats aus.

» Standardmafig wird der Druck nach einem Druckgarpro-
zess automatisch  entlastet. Sie kdénnen das
Sicherheitsventil am Deckel aber auch mit der entspre-
chenden Vorsicht von Hand 6ffnen, indem Sie den Hebel C
aus der Geschlossenstellung (in der Mitte) in die Offen-
stellung (links oder rechts) drehen.

* Warten Sie, bis am Sicherheitsventil des Deckels keine
Flussigkeit, kein Spritzwasser und kein Dampf mehr austritt
und die Druckanzeige D in ihre unterste Stellung abge-
sunken ist.

Den Deckel 6ffnen:

1. Drehen Sie den Bedienhebel der Druckentlastung E nach
oben (in Offenstellung).

2. Halten Sie den Deckel mit dem Griff A unten und drehen

Sie den Verriegelungshebel B von links (Geschlossen-
stellung) nach rechts (Offenstellung).

Ziehen Sie beide Sicherungsriegel F gleichzeitig heraus.

4. Offnen Sie den Deckel, indem Sie ihn mit dem Griff A
halten.

w

HINWEIS!

@ Bei Gebrauch des Gerats als normalen Kochkes-
sel (Garen ohne Druck), legen Sie den Deckel auf
den Kessel, ohne den Verschluss zu verriegeln.

Wenn das Gerat auf Druckgaren umschaltet, wird automatisch
der Sieden-Modus gewahlt und die Temperatur auf 108 °C
[226°F] eingestellt.

Falls Sie in einem Standard-Kochmodus kochen und am Ende
eine Druckgaren-Phase hinzufiigen mochten, finden Sie ent-
sprechende Hinweise im Abschnitt K.3.5.5 Optionen beim
Druckgaren.

StandardmaRig wird der Druck automatisch nach einem
Druckgarprozess entlastet, aber er kann im Gerat gehalten
werden, wenn Sie das betreffende Symbol am Touchpanel
wahlen, siehe den Abschnitt K.3.5.5 Optionen beim
Druckgaren.

K.6 Sicherheitsventil am Deckel

WARNUNG

Siehe A.4 Allgemeine Sicher-
heitshinweise fiir ProThermetic-
Geriéte

Der Druckdeckel ist mit einem Sicherheitssystem ausgestattet,
das ein Offnen unter Druck verhindert.



Das Sicherheitsventil dient dazu, Druck abzulassen und den
Dampfdruck im Garraum auf 20 mbar zu begrenzen.

WARNUNG

Ein Uberdruck von 0,45 bar oder
hoher wird verzogerungslos vom
Sicherheitsventil entlastet.

K.6.1 Zerlegen und Reinigen des Sicherheitsventils

WARNUNG
Arbeiten am Sicherheitsventil

durfen nur ausgefuhrt werden,

wenn der Druckdeckel geoffnet
und der Kessel also druckentla-
stet ist.

EEZ?E?

<A

Garraum ohne Druck

\ A
Garraum mit Druck

Ldsen Sie die Muttern A.
Ziehen Sie das Ventil hoch und nehmen Sie es ab.
Reinigen Sie den Ventilsitz.

Entfernen Sie samtliche Verunreinigungen von der Kugel
in der Mitte des Ventilsitzes.

Spulen Sie bei Bedarf mit Wasser nach.

5. Bauen Sie die Komponenten dann in der umgekehrten
Reihenfolge wieder ein.

ON -~

K.7 Entleerungshahn

Der Entleerungshahn (falls vorhanden) dient zur Entnahme
von gekochten Lebensmitteln mit einer speziellen Dosierung.

Bei nach links gedrehtem Giriff ist der Entleerungshahn
geschlossen, andernfalls - also bei nach rechts gedrehtem
Griff - ist der Hahn geoffnet.

@ WICHTIGE HINWEISE

Nehmen Sie nicht den Verschluss des Entlee-
rungshahns ab, wenn Sie Lebensmittel oder
Flussigkeiten ausflieRen lassen.

K.7.1 Den Entleerungshahn 6ffnen

@

1. Greifen Sie den Griff am
Verschluss und ziehen
Sie leicht daran, um ihn
zu entriegeln.

@

2. Drehen Sie den Giriff
dann ganz nach rechts.

i,

Um den Entleerungshahn zu schlieBen, drehen Sie den
Verschluss mit dem Griff von rechts nach links.

K.7.2 Den Entleerungshahn abnehmen

Den Entleerungshahn-Verschluss abnehmen

\UJ@

2. Drehen Sie den Giriff
dann ganz nach rechts.

Drehen Sie den Entlee-
rungshahn entgegen dem
Uhrzeigersinn und nehmen
Sie ihn ab.

K.7.3

@

1. Greifen Sie den Griff am
Verschluss und ziehen
Sie leicht daran, um ihn
zu entriegeln.

ae)

3. Drehen Sie den Griff . Heben Sie den Ver-
dann noch ein Stiick schluss des
nach links (ca. 15 °). Entleerungshahns
zusammen mit dem
Griff hoch.

Zum Anbringen des Entleerungshahn-Verschlusses flihren
Sie diese Schritte in der umgekehrten Reihenfolge aus.

L REINIGUNG UND WARTUNG DES GERATS

WARNUNG

Siehe “WARNHINWEISE UND
SICHERHEITSINFORMATIO-
NEN".

L.1 Hinweise zur Reinigung

Folgende Reinigungsmaflnahmen missen vom Eigentimer
u./o. Anwender des Gerats durchgefiihrt werden.

@ WICHTIGE HINWEISE

Funktionsstérungen, die dadurch verursacht sind,
dass die nachstehenden Reinigungsmafinahmen
nicht oder nur unzureichend ausgefiihrt wurden,
sind nicht von der Gewahrleistung gedeckt.
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L.2 Reinigung

Um die Einleitung von Schadstoffen in die Umwelt zu mini-
mieren, reinigen Sie das Gerat (aufen und innen) mit
Produkten, die zu mehr als 90% biologisch abbaubar sind.

Verwenden Sie zur Reinigung lauwarmes Wasser und bei
Bedarf einen Neutralreiniger sowie eine weiche Biirste oder
einen Schwamm. Halten Sie sich bei Verwendung eines
anderen Reinigungsmittels genau an die Herstelleranweisun-
gen und beachten Sie die Sicherheitshinweise auf den
Merkblattern des Praparates oder Produktes.

VORSICHT
@ + Keine Reinigungsmittel auf L&sungs-
basis (z. B. Trichlorathylen) oder
Scheuerpulver verwenden.

« Verwenden Sie keine Metallbirsten,
Stahlwolle, Kupfer-Scheuertlicher,
Sandpapier oder Ahnliches fiir die
Reinigung.

+ Starten Sie die Reinigung erst, wenn
das Gerat abgekuhlt ist.

* Reinigen Sie das Gerat nicht mit ent-
zindlichen Flussigkeiten.

Zubehor wie Korbe und Behélter missen, falls vorhanden,
aulerhalb des Geréts gereinigt werden.

WARNUNG

Beachten Sie bei Verwendung
von chemischen Mitteln die
Sicherheitshinweise und Dosie-
rempfehlungen auf der
Verpackung. Informationen zum
Umgang mit chemischen Pro-
dukten finden Sie in Abschnitt
A.2 Persénliche
Schutzausrtistung.

L.3 Edelstahloberflachen

Der Grund fur die Korrosions- und Rostbestandigkeit von
Edelstahl liegt in der passiven Schicht, die sich beim Kontakt
zwischen Sauerstoff und Metalloberflache bildet. Die Luft
enthalt dafiir ausreichend Sauerstoff.

Wenn diese passive Schicht physisch zerstért oder durch
chemische Substanzen beschadigt wird, sodass sie sich nicht
mehr selbst regenerieren kann, kann auch rostfreier Edelstahl
korrodieren.

Die Bildung bzw. Regenerierung der passiven Schicht kann
durch flieRBendes, sauerstoffreiches Wasser angeregt werden.

Sauerstoffarme Scheuermittel wie Chlorwasserstoffsaure und
Chloride sowie Wirzkonzentrate, Senf, Essigessenzen, Wir-
zwdrfel und Kochsalzlésungen kénnen je nach Konzentration
und Temperatur zu chemischen Schaden oder Rissen in der
passiven Schicht flihren.

Fremdrost (Eisenpartikel), die Bildung galvanischer Elemente
und Sauerstoffmangel kdnnen noch mehr Schaden anrichten.

WICHTIGE HINWEISE
Halten Sie Edelstahloberflachen immer sauber und
stellen Sie eine gute Bellftung sicher.

Bitte beachten Sie die folgenden Anweisungen:

+ Entfernen Sie Schmutz, Fett und Speisereste von den
ausgekuhlten Stahloberflachen. Verwenden Sie dazu Sei-
fenwasser mit oder ohne zusatzliches Reinigungsmittel und
einen Tuch oder Schwamm.

Alle gereinigten Oberflachen anschlieend sorgfaltig trok-
ken reiben.
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» Bei verkrusteten Schmutz-, Fett- oder Speiseresten reiben
Sie mit einem Tuch oder Schwamm in der Schleifrichtung
der Oberflache und spiilen Tuch bzw. Schwamm haufig aus.

Kreisférmiges Reiben und die auf dem Tuch bzw.
Schwamm verbleibenden Schmutzreste kénnten die Ober-
flache beschadigen.

» Eisengegenstidnde konnten den Stahl zerkratzen oder
beschadigen: Zerkratzte Oberflachen verschmutzen leich-
ter und sind starker korrosionsgefahrdet.

» Gegebenenfalls muss der Schliff wieder hergestellt werden.

» Schiitzen Sie Edelstahlteile vor langerem Kontakt mit
Sauren, Gewilirzen, Salzen usw. Selbst Sduredampfe, die
beim Reinigen gefliester Oberflachen entstehen, kénnen
zur Korrosion beitragen.

Spulen Sie die Arbeitsflachen mit klarem Wasser ab. Dies
gilt vor allem nach dem Kochen von Kartoffeln, Nudeln oder
Reis in Salzwasser.

L.4 Tagliche Reinigung

@ VORSICHT

+ Verwenden Sie keinen Hochdruckreini-
ger, um den FuBRboden direkt vor,
neben oder hinter dem Gerat zu
reinigen.

Bedienfeld

* Reinigen Sie das Bedienfeld mit einem weichen, mit
Wasser und bei Bedarf mit Neutralreiniger angefeuchteten
Lappen.

AuBenfldachen

* Waschen Sie die AuRenflachen mit warmem Seifenwasser.

» Keine scheuernden Reinigungsmittel, Stahlwolle, Blrsten
oder Schaber aus Stahl verwenden.

» Wischen Sie sie mit einem feuchten Lappen sauber und
trocknen Sie sie griindlich ab.

* Verwenden Sie keine chlor- oder ammoniakhaltigen
Reinigungsmittel.

Becken

» Entfernen Sie taglich mit kochendem Wasser und ggf.
einem fettlésenden Reinigungsmittel alle Lebensmittelre-
ste, Schmutz, Fett und sonstige Kochriickstdnde und
Starkeanhaftungen aus dem Becken und von den Kérben.

» Trocknen Sie Becken und Koérbe sorgfaltig, damit keine
Feuchtigkeit zurlckbleibt.

Kerntemperaturfiihler, falls vorhanden

* Reinigen Sie den Kerntemperaturfihler mit lauwarmem
Wasser und Geschirrspulmittel, ohne am Kabel des Tem-
peraturfiihlers zu ziehen, und spilen Sie mit Wasser nach.

Deckel und Sicherheitsventil, nur Druckkesselgerite

» Reinigen Sie die Unterseite des Deckels und die Dichtung
grindlich mit lauwarmem Wasser und einem
Mikrofasertuch.

» Zerlegen Sie das Sicherheitsventil, reinigen Sie es und
bauen Sie das Ventil dann wieder ein.

L.5 Entleerungshahn

Falls das Kochgerat einen Entleerungshahn hat, muss dieser

je nach Gebrauchshaufigkeit mindestens einmal taglich nach

dem letzten Gebrauch des Gerats gereinigt und gefettet

werden:

* Bauen Sie den Entleerungshahn aus, siehe hierzu den
Abschnitt K.7 Entleerungshahn.

» Reinigen Sie ihn mit einem milden Reinigungsmittel.

» Trocken Sie ihn ab und fetten Sie ihn leicht mit einem
geruchlosen und geschmacksneutralen Fett:



Wir empfehlen:

— Fett fir Wasserhahne und Fittings (fir Wasserhahne mit
O-Ring-Dichtung) = Code 0S2118.

— Schmierstoff fir Wasserhahne mit Metalldichtringen (fir
Wasserhahne ohne O-Ring-Dichtung) = Code 0S2277.

L.6 Entkalken

A WARNUNG
Siehe
Schutzausrtistung”.

WICHTIGE HINWEISE
Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und Proteinabla-

gerungen beim regelmassigen Reinigen, um
Korrosion zu vermeiden.

“Persbnliche

* Verwenden Sie eine Ldsung aus 10% Essig und 10%
Phosphorsaure in Wasser oder einen handelsiblichen
Entkalker.

* Verwenden Sie auf keinen Fall Stahlwolle oder andere

Scheuermaterialien, die die Edelstahloberflache zerkratzen.

WARNUNG

Achten Sie darauf, dass kein
Wasser an die elektrischen Kom-
ponenten gelangt.

L.7 Langere AuBerbetriebnahme

Ergreifen Sie bei einer langeren AuRerbetriebnahme des

Geréts die folgenden Vorsichtsmaflnahmen:

+ Den Wasserhahn (bzw. die Wasserhahne) schlief3en, falls
vorhanden.

» Die Stromversorgung unterbrechen oder den Stecker aus
der Steckdose ziehen, falls vorhanden.

» \Vorsichtig die innen liegenden Komponenten des Gerats
reinigen.

* Zur Reinigung des Gehauses alle Oberflachen aus rost-
freiem Edelstahl energisch mit einem leicht mit Vaselindl

benetzten Tuch abreiben, um einen Schutzfilm aufzutragen.

L.9 Wartungsintervalle

» Elektrisch beheizte Modelle: Schalten Sie das Gerat
mindestens 45 Minuten lang auf der niedrigsten Heizstufe
an. Dadurch kann Feuchtigkeit, die sich in den Heizele-
menten angesammelt hat, verdunsten, ohne die
Heizelemente zu schadigen.

» Das Gerat nicht an Orten lagern, an denen die Temperatur
unter 0 °C [32 °F] absinken kann.

» Die Raume regelmaRig luften.

WICHTIGE HINWEISE
Die Gewahrleistung gilt nicht fur Schaden, die

durch Eisbildung in den Leitungen des Gerats
verursacht sind.

L.8 Informationen zur Wartung

Vorbeugende Wartung reduziert Ausfallzeiten und sorgt fiir
einen moglichst effizienten Geratebetrieb.

Der Service & Support-Kundendienst kann Sie dazu beraten,
welcher Wartungsplan je nach Nutzungshaufigkeit und Alter
der Gerate am besten geeignet ist.

Wahrend Service-, Reparatur- und Wartungsarbeiten sind
Ablenkung und Stress zu vermeiden.

Nicht autorisierte Personen diirfen sich nicht in der Nahe des
Gerats aufhalten.

WICHTIGE HINWEISE

* Reparatur- und Servicearbeiten am Gerat diirfen
erst ausgefiihrt werden, wenn die Heizelemente
abgekuhlt sind.

+ Die interne elektrische Verkabelung des Gerats
und die Verbindung zum Erdungskabel stimmen
mit den entsprechenden Schaltplanen (iberein
und durfen nicht modifiziert werden.

Alle Metallteile mit elektrischen Anschliissen
missen geerdet bleiben.

» Nach Abschluss von Wartungs- und Reparatur-
arbeiten muss der Servicetechniker einige
Prifungen ausfiihren, um sicherzustellen, dass
die Betriebsmodi aller Funktions- und Sicher-
heitskomponenten wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben funktionieren.

Es empfiehlt sich, folgenden MafRnahmen so oft auszuflihren, wie in der Tabelle angegeben:

Wartungs-, Inspektions-, Kontroll- und Frequenz Zustandigkeit
Reinigungsarbeiten

Routinereinigung

» Aligemeine Reinigung von Gerat und » Taglich + Bedienperson

Umgebungsbereich

Mechanische Komponenten

+ Uberpriifung der mechanischen Komponenten
auf Risse und Verformungen, Festsitz der
Schrauben: Uberprifung von Lesbarkeit und
Zustand der Aufschriften, Aufkleber und Pikto-
gramme und bei Bedarf deren
Wiederherstellung

« Sofern vorhanden, das hydraulische System z.
B. auf Leckagen prifen.

* Wenn die Meldung auf dem
Display erscheint/ Mindestens | « Kundendienst
einmal pro Jahr

Elektrische Komponenten

» Die elektrischen Komponenten im Gerat
Uberprifen.

» Kabel und Anschlisse Uberprifen.

* Wenn die Meldung auf dem
Display erscheint/ Mindestens | « Kundendienst
einmal pro Jahr
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Wartungs-, Inspektions-, Kontroll- und Frequenz Zustandigkeit
Reinigungsarbeiten

Allgemeine Uberholung des Geréts

* Kontrolle aller Bauteile, der elektrischen Alle 10 Jahre' . .
Anlage und Leitungen, Uberpriifung auf Korro- Kundendienst
sion, ...

Reinigung des Gerats von innen * Wenn die Meldung auf dem

+ Eventuelle Schmutzablagerungen aus dem Display erscheint/ Mindestens | « Kundendienst
Gerateinneren entfernen. einmal pro Jahr

1. Das Geréat ist fir eine Lebensdauer von ca. 10 Jahren ausgelegt und gebaut. Nach Ablauf dieser Zeit (ab Inbetriebnahme) ist eine Generaliiberholung des
Gerats fallig.

M ABHILFE BEI FUNKTIONSSTORUNGEN

M.1  Einleitung 2. Den Leitungsschutzschalter im Stromkreis vor dem Gerat

Bestimmte Stérungen kénnen auch beim normalen ausschalten.

Gebrauchs des Gerats auftreten. In einigen Fallen kann der 3. Das Gasventil und die Wasserhahne (falls vorhanden),

Fehler einfach und leicht anhand der folgenden Hinweise schliefen.

behoben werden. 4. Machen Sie dazu folgende Angaben:

Das Display, falls vorhanden, zeigt stets eine Warn- oder * Artder Stérung

Alarmmeldung mit der Beschreibung der aufgetretenen St6- * Produktnummer (PNC) des Gerats

rung an. » Die Ser.nr. (Seriennummer des Gerats).
Produktionscode und Seriennummer sind zur Iden-

® Alarmmeldungs-Symbol tifikation von Geratetyp und Produktionsdatum

unerlasslich.

Falls das Problem weiterhin besteht, den Kundendienst

kontaktieren:

1. Das Gerat von der Netzstromversorgung trennen.

M.2 Fehlersuche

Stoérung Mogliche Ursachen AbhilfemaRnahmen

Alarmmeldungen auf dem Touchpanel

Das Lebensmittel vor dem Kochen

EOTSA1 Innensensor Ubertemperatur T ——

EOTS2 .. 3 0]
Innensensor Ubertemperatur Das Gerat vor dem Kochen abktihlen
EOTS3 lassen.

Das Gerat durch Ablassen von Dampf
vor dem Kochen abkuhlen lassen.

Das Gerat vor dem Kochen abkihlen
lassen. Falls der Fehler weiterhin auftritt,

EOTS4 Innensensor Ubertemperatur

ESCH Temperatur der Leistungsplatine zu

. den Kundendienst kontaktieren.
; : Wasserzulauf und -ablauf kontrollieren.
EWFA DS ) EV e Falls der Fehler weiterhin auftritt, den

Wasserfiillsystem

Kundendienst kontaktieren.

Fir alle sonstigen Fehlermeldungen den Kundendienst kontaktieren.

N ENTSORGEN DES GERATS

WARNUNG Die Komponenten des Gerats missen entsprechend ihren
. « Materialeigenschaften (z. B. Metalle, Ole, Fette, Kunststoff,
Siehe “WARNHINWEISE UND Gummi usw.) getrennt und entsorgt werden.
SICHERHEITSINFORMATIO- Vor dem Entsorgen des Gerats gewissenhaft seinen Zustand
NEN“ feststellen. Dabei vor allem die Komponenten der Unterkon-

struktion Uberpriifen, die bei der Demontage nachgeben oder
) brechen kénnen.
N.1  Vorgehensweise zum Entsorgen des

Geriats
Nach der Nutzungsdauer des Gerats missen Sie sicherstellen,
dass das Gerat ordnungsgemal entsorgt wird.

In den einzelnen Landern gelten hierfir unterschiedliche
Regelungen. Folglich missen die gesetzlichen Vorschriften
eingehalten und die Einrichtungen genutzt werden, die in dem
Land, in dem das Gerat entsorgt wird, dafiir vorgesehen sind.
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Das Symbol auf dem Gerat weist darauf hin,
dass dieses nicht als Hausmdull behandelt
werden darf, sondern zum Schutz der Umwelt
und Gesundheit entsprechend den gesetzli-
chen Bestimmungen entsorgt werden muss.
Wenden Sie sich fiir weitere Informationen
zum Recycling des Produkts an die lokale
Vertretung oder den Fachhandler des Geréats,
an den Service & Support-Kundendienst oder
die lokale fiir die Abfallentsorgung zustandige
Behorde.

i)

HINWEIS!

Bei der Demontage des Gerats missen ebenfalls
samtliche Kennzeichnungen, dieses Handbuch
sowie alle sonstigen Unterlagen des Geréts ver-
nichtet werden.
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