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B A NVWENDERINFORMATIONEN

Vorwort

Dieses Dokument wurde in der Muttersprache des Herstellers (ltalienisch) erstellt. Die in diesem Dokument
enthaltenen Informationen sind zur ausschlieRlichen Verwendung durch den berechtigten Bediener des Gerats
bestimmt.

Die Bediener missen hinsichtlich aller Aspekte der Funktionsweise und Sicherheit geschult sein. Besondere
Sicherheitsvorschriften (Verpflichtungen / Verbote / Gefahren) werden in einem gesonderten Kapitel zu diesen
Themen erlautert. Das vorliegende Dokument darf Dritten nicht ohne schriftiche Genehmigung des Herstellers
zur Einsicht Uberlassen werden. Der Text darf ohne schriftiche Genehmigung des Herstellers nicht in anderen
Veroffentlichungen verwendet werden. Die im Dokument verwendeten Abbildungen / Bilder / Zeichnungen / Lay-
outs sind nur beispielhafte Angaben und kénnen Anderungen unterliegen. Der Hersteller behélt sich das Recht
vor, zu jeder Zeit Anderungen vorzunehmen, ohne verpflichtet zu sein, dies zu kommunizieren.

Zweck des Dokuments

Jede Wechselwirkung zwischen dem Bediener und des Gerats wahrend seines gesamten Lebenszyklus wurde
wahrend der Entwicklung, wie auch wahrend der Ausarbeitung des vorliegenden Dokuments sorgfaltig analysiert.
Deshalb hoffen wir, dass diese Dokumentation dazu beitragt, die bewahrte Effizienz des Gerats zu erhalten. Wenn
man sich strikt an die darin enthaltenen Anweisungen halt, wird das Risiko von Arbeitsunfallen und/oder wirtschaft-
lichen Schaden minimiert.

Hinweise zum Lesen des Dokuments

Das Dokument ist in Kapitel unterteilt, welche thematisch alle Informationen enthalten, die zur sicheren Verwen-
dung des Gerats notwendig sind. Jedes Kapitel ist in Absatze unterteilt; jeder Absatz kann eine betitelte Erlaute-
rung mit Untertiteln und Beschreibungen enthalten.

Aufbewahrung des Dokuments
Das vorliegende Dokument ist integraler Bestandteil der Erstbelieferung. Deshalb muss es wahrend der gesam-
ten Betriebsdauer des Gerats aufbewahrt und entsprechend verwendet werden.

Zielgruppe

Dieses Dokument wurde fur den ausschlielRlichen Gebrauch durch den ,gewdhnlichen Bediener” (Bediener mit
begrenzten Verantwortlichkeiten und Aufgaben) konzipiert. Also eine Person, die autorisiert und beauftragt ist,
das Gerat mit aktivierten Schutzeinrichtungen zu bedienen, und regelméaiige Wartungsaufgaben (Reinigung des
Gerats) ausfuhren kann.

Schulungsprogramm fur Bediener

Auf Anforderung durch den Betreiber kann ein Schulungskurs fur die zustandigen Bediener, die das Gerat ver-
wenden, entsprechend den in der Auftragsbestatigung angefuhrten Modalitaten durchgefuhrt werden.

Je nach Bedarf kénnen Vorbereitungskurse vor Ort beim Hersteller oder beim Betreiber fur folgende Zielgruppen
durchgefuhrt werden:

« Fachpersonal fur elektrische/elektronische Wartung (Fachtechniker);

« Fachpersonal fur mechanische Wartung (Fachtechniker);

* Bediener fur den einfachen Betrieb (Bediener - Endanwender).

Vorbereitungen durch den Kunden

Vorbehaltlich eventueller abweichender vertraglicher Vereinbarungen sind folgende Vorkehrungen vonseiten des
Kunden zu treffen:

« Vorbereitung der Raume (einschlielRlich Mauerwerk, Fundament oder eventuell erforderliche Kanalisation);

* Glatter, rutschfester, vollkommen ebener Boden;

* Vorkehrungen fir den Installationsort und die Installation des Gerats unter Beachtung der im Layout angegebe-
nen Abmessungen (Fundamentplan);

« Vorkehrungen fur adaquate unterstitzende Leistungen entsprechend der Erfordernisse der Anlage (Stromnetz,
Wasserversorgung, Gasversorgung, Abflussleitungen);

» Vorkehrungen an der elektrischen Anlage in Ubereinstimmung mit den am Aufstellort geltenden rechtlichen
Vorschriften;

» Ausreichende Beleuchtung in Ubereinstimmung mit den am Aufstellort geltenden Richtlinien;

« Sicherheitseinrichtungen vor und nach den Energieversorgungsleitungen (Fehlerstrom-Schutzeinrichtungen,
Erdungs- und Potentialausgleichssysteme, Sicherheitsventile, usw.), wie von der im Aufstellungsland geltenden
Gesetzgebung vorgesehen;

» Erdungsanlage in Ubereinstimmung mit den geltenden Bestimmungen;

» Ggf. weitere notwendige Vorkehrungen (siehe technische Angaben) fur eine Wasserenthartungsanlage.

Lieferumfang

» Gerat

« Abdeckung(en)

* Metallgestell(e)

» Gestellhalterost

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

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH WENN NUR TEILWEISE, ISTUNTERSAGT
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B A NVWENDERINFORMATIONEN

BestimmungsgemaRe Verwendung

Originalanleitung. Dieses Gerat ist fur gewerbliche Zwecke bestimmt. Der Einsatz des in diesem Dokument
beschriebenen Gerats wird als ,bestimmungsgemaie Nutzung“ angesehen, wenn es zum Garen oder Regene-
rieren von Lebensmitteln verwendet wird; jede andere Verwendung wird als ,unsachgemalfe Verwendung® und
daher als gefahrlich angesehen. Das Gerat muss gemalf den vertraglich festgelegten Bedingungen verwendet
werden, und innerhalb der in den jeweiligen Absatzen festgesetzten Kapazitatsgrenzen. Es ist streng verboten,
das Gerat als Fritteuse zu benutzen.

Zulassige Betriebsbedingungen

Das Gerat wurde ausschlieBBlich fur den Betrieb im Innenraum innerhalb der vorgeschriebenen technischen
Grenzen und Kapazitatsgrenzen konzipiert. Um einen optimalen Betrieb und sichere Arbeitsbedingungen zu
gewahrleisten, mussen die folgenden Anweisungen beachtet werden. Das Gerat muss an einem geeigneten
Ort installiert werden, an dem sowohl der normale Betrieb als auch die planmaRigen und aul3erordentlichen
Wartungsarbeiten erfolgen kdnnen. Der Arbeitsplatz fur etwaige Wartungseingriffe muss so eingerichtet wer-
den, dass die Sicherheit des Bedieners nicht gefahrdet wird.

Die Raumlichkeiten mussen auRerdem folgende Anforderungen fir die Installation erfillen:

. Maximale relative Luftfeuchtigkeit: 80%;

. Mindesttemperatur fur Kihlwasser > + 10 °C;
. Der FuRboden muss rutschfest sein und das Gerat muss vollkommen eben aufgestellt werden;

. Die Raumlichkeiten missen mit einer Luftungsanlage und Beleuchtung gemaf der im Land des Betreibers
geltenden Vorschriften ausgestattet sein;

. Der Raum muss einen Abwasseranschluss sowie Schalter und Absperrhahne besitzen, wodurch jeglicher
Ruckfluss in das Gerat ausgeschlossen werden kann;

« Die das Gerat umgebenden Wande/Oberflachen mussen feuerfest und/oder vor méglichen Warmequellen
isoliert sein.

Abnahmeprufung und Garantie

Tests und Abnahme: Das Gerat wurde vom Hersteller wahrend der verschiedenen Montageschritte in der
Produktionsstatte eingehend geprift: Alle Prifzertifikate werden dem Kunden zur Verfligung gestellt.
Garantie: Die Garantiezeit betragt 12 Monaten ab Rechnungsdatum und erstreckt sich nur auf die defekten
Teile. Transport- und Installationskosten gehen zu Lasten des Kaufers. Von der Garantie ausgenommen sind
elektrische Bauteile, Zubehor sowie sonstige abnehmbare Teile.

Bei Mangelbeseitigung im Rahmen der Gewahrleistung gehen die Arbeitskosten fur vom Hersteller autorisierte
und beim Kunden vor Ort durchgefuhrte Reparaturen zu Lasten des Herstellers, aulRer bei Fehlern, die leicht
vor Ort vom Kunden selbst beseitigt werden kdnnen.

Von der Garantie ausgeschlossen sind alle Utensilien und Verbrauchsmaterialien, die vom Hersteller zusam-
men mit den Geraten geliefert wurden. Fur Schaden durch Transport/Handling oder unsachgemafe Installation
oder Wartung kann keine Garantie gewahrt werden. Diese Garantie ist nicht Ubertragbar und der Austausch
von Teilen oder des Gerats liegt im Ermessen unseres Unternehmens. Der Hersteller ist fur das Gerat in seiner
ursprunglichen Konfiguration haftbar.

Der Hersteller schliefl3t jegliche Haftung aus, wenn das Gerat unsachgemalf verwendet wird, sowie fur Schaden
aufgrund von Eingriffen, die nicht in dem vorliegenden Handbuch stehen oder nicht ausdrucklich im Voraus vom
Hersteller genehmigt worden sind.

Die Garantie erlischt in folgenden Fallen:

* Durch den Transport und/oder das Handling hervorgerufene Schaden. Sollte dies der Fall sein, muss der
Kunde den Handler und den Spediteur durch Fax oder Einschreiben und einer Notiz auf den Transportunterla-
gen uber den Vorfall informieren. Der Fachtechniker, der das Geréat installieren soll, beurteilt auf Grundlage des
Schadens, ob eine Installation erfolgen kann. Die Garantie erlischt ebenfalls in folgenden Fallen:

« Schaden aufgrund fehlerhafter Installation;

* Schaden durch verschlissene Teile aufgrund unsachgemafer Nutzung;

» Schaden aufgrund des Einsatzes von Ersatzteilen, welche nicht empfohlen wurden oder keine Originalteile
darstellen;

« Schaden aufgrund fehlerhafter Wartung und/oder Schaden aufgrund fehlender Wartungsarbeiten;

+ Schaden infolge der Nichtbefolgung von Verfahren, die im vorliegenden Dokument beschrieben sind.

Genehmigung

Mit Genehmigung ist die Erlaubnis fur einen essentiellen Eingriff am Gerat gemeint.

Die Genehmigung wird von demjenigen erteilt, der fur das Gerat verantwortlich ist (Hersteller, Kaufer, Unter-
zeichner, Fachhandler und/oder Inhaber der Betriebsraume).

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH WENN NUR TEILWEISE, ISTUNTERSAGT
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B ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

Vorwort

- Diese Bedienungsanleitung wurde fir den ,gewdhnlichen Bediener® (Bediener mit begrenzten
‘ an Verantwortlichkeiten und Aufgaben) erstellt. Also eine Person, die autorisiert und beauftragt ist,

| | das Gerat mit aktivierten Schutzeinrichtungen zu bedienen, und regelmafige Wartungsaufgaben
(Reinigung des Gerats) ausfluhren kann.

Sicherheitseinrichtungen geschult sein. Sie missen mit geeigneten Methoden und Instrumenten

f Die Bediener, die das Gerat benutzen, mussen hinsichtlich aller Aspekte der Funktionsweise und
zusammenarbeiten und die geforderten Sicherheitsvorschriften einhalten.

ordentliche Wartung, was von qualifizierten Technikern aus dem entsprechenden Fachbereich

f Das vorliegende Dokument enthalt keine Informationen tber Transport, Installation und aul3er-
ausgefuhrt werden muss.

tallation des Gerats (Transport, Befestigung, Strom-, Wasser-, Gas- und Abwasseranschlisse)

f Der ,gewdhnliche” Bediener, fur den dieses Dokument bestimmt ist, darf erst nach erfolgter Ins-
durch einen Techniker an ihm arbeiten.

Das vorliegende Dokument enthilt keine Informationen liber jede Anderung oder Variante des
3@ Gerits. Der Hersteller behalt sich das Recht vor, zu jeder Zeit Anderungen vorzunehmen, ohne
verpflichtet zu sein, dies zu kommunizieren.

Verpflichtungen - Verbote - Tipps - Empfehlungen

Nach Erhalt des Gerats die Verpackung 6ffnen und sicherstellen, dass das Gerat und das Zu-
behér wahrend des Transports nicht beschadigt wurden. Sollten Schaden festgestellt werden,
A missen Sie dies dem Spediteur sofort melden.

Des Weiteren dirfen Sie das Gerat nicht installieren, sondern missen sich mit einem qualifizier-
ten und autorisierten Techniker in Verbindung setzen, um den Schaden zu melden. Der Herstel-
ler haftet nicht fir Schaden, die wahrend des Transports verursacht wurden.

und geistigen Fahigkeiten) ist jedweder Eingriff untersagt. Gewohnliche Bediener dirfen keine Arbeiten durch-

Unbefugten (einschliel3lich Kinder, Behinderte und Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen
@ fuhren, die qualifizierten und autorisierten Technikern vorbehalten sind.

Lesen Sie die Anleitungen vor dem Ausfuhren jedweder Arbeiten.

ﬁ é @ Trennen Sie jegliche Art von Versorgung (Strom - Gas - Wasser) vor dem Gerat, wenn unter

Sicherheitsbedingungen gearbeitet werden muss.

Tragen Sie fur die auszufihrenden Arbeiten geeignete Schutzausristung. Die Europaische Ge-
meinschaft hat in Hinsicht auf die personliche Schutzausristung Richtlinien erlassen, an die sich
die Bediener unbedingt halten missen. Gerauschpegel < 70 dB

e

Lassen Sie keine entziindlichen Gegenstande oder Materialien in der Nahe des Gerats liegen.

>

&
(o

Beachten Sie die geltenden Richtlinien fur die Entsorgung von Sondermdll.

>

Beim Umgang mit dem Gargut auf dem Gerat verbleibt ein Restrisiko der Verbrennung; ein sol-
ches Risiko besteht bei versehentlichem Kontakt mit Oberflachen, Backblechen und dem Gargut.

Verwenden Sie die Garbehalter so, dass sie fiir den Bediener wahrend des Garprozesses ein-
sehbar sind. Behalter mit Flissigkeiten kbnnen beim Garen Uberschwappen und so Gefahrensi-
tuationen auslosen.

Fehlende Hygiene am Gerat tragt zur frihzeitigen Verschlechterung seines Zustands bei; diese
Umstande kdnnen seine Funktionsweise beeintrachtigen und daher Gefahrensituationen erzeu-
gen.

Es ist streng verboten, die am Gerat angebrachten Schilder und Piktogramme unkenntlich zu
machen oder zu entfernen.

Das vorliegende Dokument ist sorgfaltig aufzubewahren, damit es jedem Gerateanwender stets
zur Verfugung steht und er bei Bedarf Einsicht nehmen kann.

Die Bedienelemente des Gerats diurfen nur von Hand geschaltet werden. Bei Schaden durch
scharfe oder ahnliche Gegenstande erlischt jeglicher Gewahrleistungsanspruch.

Um die Gefahren fiir Stromschlage und Feuer zu verringern, darf das Gerat nicht mit nassen
Handen angeschaltet oder ausgeschaltet werden.

Denken Sie immer an die bestehende Verbrennungsgefahr, wenn Sie sich in den Kochbereich
begeben. Deshalb miUssen unbedingt geeignete persénliche Schutzmallnahmen getroffen werden.

BPEEE B> BB @

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH WENN NUR TEILWEISE, ISTUNTERSAGT
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B ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

Angaben zu Restrisiken

Trotz Anwendung der Regeln fur die ,,Gute Herstellungspraxis“ und Beachtung der gesetzlichen Bestimmungen
uber Herstellung und Vertrieb dieses Produkts verbleiben aufgrund der Art des Produkts noch ,Restrisiken®,
welche nicht auszuschlie3en sind. Diese Restrisiken umfassen:

Restrisiko Stromschlag:
Ein solches Risiko besteht bei Eingriffen an unter Spannung stehenden elektrischen und/
oder elektronischen Einrichtungen.

Restrisiko Verbrennungen:
Ein solches Risiko besteht bei versehentlichem Kontakt mit Materialien unter hohen Tem-
peraturen.

B> B

Restrisiko Brandwunden durch austretendes Material:

Ein solches Risiko besteht bei versehentlichem Kontakt mit Behaltern, die mit Flissig-
keiten oder Feststoffen Uberflullt sind, welche ihren Zustand unter Erwarmung verandern
(Ubergang vom festen in den fliissigen Zustand), und somit bei falschem Handling Brand-
wunden verursachen kdnnen. Wahrend dem Betrieb miussen die verwendeten Behalter
auf leicht einsehbaren Einschuben platziert werden.

»

Restrisiko Explosion:

Ein solches Risiko besteht in folgendem Fall:

« Gasgeruch in der Umgebung;

« Verwendung des Gerats, wenn explosionsgefahrliche Stoffe in der Luft vorhanden sind;
* Verarbeitung von Lebensmitteln in verschlossenen Gefallen (wie z. B. Fasser oder Kis-
ten), die nicht fur diesen Zweck geeignet sind.

* Verwendung mit brennbaren Flissigkeiten (wie z.B. Alkohol).

Restrisiko Brand:
A Ein solches Risiko besteht in folgendem Fall:

* Benutzung des Kochkessels als Fritteuse.

Verfahren bei Gasgeruch in der Ummgebung

Bei Gasgeruch in der Umgebung mussen dringend die folgend beschriebenen
Vorgehensweisen befolgt werden.

. Unterbrechen Sie sofort die Gaszufuhr (Schlie3en Sie

den Absperrhahn, siehe A). .‘ A

. Luften Sie sofort die Raumlichkeiten.

. Betatigen Sie kein elektrisches Gerat in der Umgebung
(siehe B-C-D).

. Betatigen Sie kein Gerat, das Funken oder Flammen
erzeugen kann (siehe B-C-D).

= Verwenden Sie ein Kommunikationsmittel, das aul3erhalb
der Umgebung bedient wird, in der der Gasgeruch
auftritt, um die jeweilige Einrichtung zu alarmieren ~
(Stromversorgungsunternehmen und/oder Feuerwehr).

DIE VORLIEGENDE BETRIEBSANLEITUNG IST EIGENTUM DES HERSTELLERS UND JEDE VERVIELFALTIGUNG, AUCH WENN NUR TEILWEISE, ISTUNTERSAGT
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Sitz der Hauptsteuerungskomponenten
Die Anordnung der Abbildungen dient nur der Veranschauli-
chung und kann Anderungen unterliegen.

1. Sicherheitsventil fir Druck im Zwischenraum.

2. Kaltwasserhahn zum Fullen der Kochkammer mit Wasser.
3. HeiBwasserhahn zum Fullen der Kochkammer mit Wasser.
4. Thermostat zur Kontrolle der Wassertemperatur im Zwi-
schenraum.

5. Hahn zum Regeln des Pegels und zur Kontrolle des Was-
sers im Zwischenraum.

6. Hahn zum Entleeren von Speisen aus der Kochkammer.

7. Piezoelektrische Zindtaste

8. Hahn zum Fullen des Zwischenraums mit Wasser.

9. Drehknopf zur Flammenregelung

10. Kontrolle der Pilotflamme (im Innern des Gerats).

11. Griff zum Offnen/SchlieRen des Deckels.

12. Leitung zum Fullen der Kochkammer mit Wasser.

13. Kochkammer.

14. Ablass-Stopfen fir Wasser aus Zwischenraum (Innenbe-
reich des Gerats)

Betriebsarten und Funktionen der Drehknopfe, Hahne, Tasten und

Kontrollleuchten

Die Anordnung der Abbildungen dient nur der Veranschaulichung und kann Anderungen unterliegen.

1. Zinden der Pilotflamme und des Brenners.
2. Regelung der Flamme (minimal - maximal).
3. Abschalten des Gerats.

Drehknopf zur Flammenregelung (GAS). Hat drei verschiedene Funktionen:

Piezoelektrische Zindtaste (GAS). Hat nur eine Funktion:
1. Erzeugt beim Dricken den Zindfunken an der Pilotflamme.

1. Offnen der Wasserzufuhr.
2. SchlielRen der Wasserzufuhr.

LA o 4

Drehknopf zum Einfullen von Heil3- und Kaltwasser (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:

Wassereinfullhahn (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:
1. Offnen der Wasserzufuhr zum Ausgleich des Fiillstands im Zwischenraum.
2. SchlieRen der Wasserzufuhr in den Zwischenraum.

® [

Wasserhahn fur Wasserstand im Zwischenraum (GAS/ELEKTRISCH). Funktionen:
1. Hahn zur Kontrolle und Regulierung des Wasserstands im Zwischenraum.

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE VERVIELFALTIGUNG - AUCH AUSZUGSWEISE - IST UNTERSAGT.
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Beschreibung der Abschaltfunktionen

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

@ Die Zeichnung zeigt die verschiedenen Stellungen der Drehknépfe wahrend der Notabschaltung
(A1, B1, C1, D1, E1) und bei Unterbrechung eines Garvorgangs (A2, B2, C2, D2, E2).

Abschaltung bei Betriebsstorung
Sicherheitsthermostat
Serienausstattung bei folgenden Geratemodellen:

« Fritteuse (bei allen Modellen)

» Kippbratpfanne (bei allen Modellen)

» Kochkessel (bei allen Modellen)

* Nudelkocher (nur bei Elektrogeraten)

« Herd (bei allen Modellen mit Elektro-Backofen)

« Frytop (bei allen elektrischen Modellen)

« Alle Gluhplatten (bei allen elektrischen Modellen, nur bei 980: bei allen Modellen mit Gas-Backofen)
« Induktionsbeheizte kochfelder (bei allen Modellen)

+ Kochfeld aus glaskeramik (bei allen Modellen mit Elektro-Backofen)

Abschaltung: In Situationen oder unter Umstanden, in denen potenziell Gefahr besteht, wird ein Sicherheits-
thermostat ausgelost, der automatisch die Warmeerzeugung abschaltet. Der Betrieb wird solange unterbro-
chen, bis die Ursache der Stérung beseitigt ist.

Neustart: Nach Beseitigung der Stérung, die zur Auslésung des Sicherheitsthermostats gefuhrt hat, kann der
zugelassene Techniker das Gerat Uber die entsprechenden Bedienelemente erneut starten.

Notabschaltung
In Situationen oder unter Umstanden, in denen potenziell Gefahr besteht, je nach Modell den Drehknopf
in Position ,,0“ bringen (A-B- C-D-E-1). Siehe Betriebsarten und Funktionen der Drehkn&épfe, Tasten und

Kontrollleuchten.
A1l B1 C1 D1 E1

o o 270 |
% d % ® e‘SVO
kv
- - @ o —
N
N
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Unterbrechung eines Garvorgangs

In Situationen oder unter Umstanden, in denen die Warmeerzeugung voriubergehend unterbrochen werden

muss, gehen Sie wie folgt vor:

1. Gasgerat: Drehknopfe auf Piezozindung drehen (A, B, C-2), die Pilotflamme bleibt in Funktion,da die
Gaszufuhr im Brenner nicht unterbrochen wird

2. Elektrogerat: Drehknopfe D2 und E2 in Position ,,0“ bringen, um die Warmeerzeugung abzuschalten.

(Siehe Betriebsarten und Funktionen der Drehkn6pfe, Tasten und Kontrollleuchten).

A2 B2 C2 D2 E2

1y 410 259 o 270

) 4 N =3
S
M )
w
- - * o » Ly S epr
/ \/ é\',
. Q N
oL\ % - o0 L

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE VERVIELFALTIGUNG - AUCH AUSZUGSWEISE - IST UNTERSAGT.
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Erstinbetriebnahme

A

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

ﬁ @ Reinigung bei Erstinbetriebnahme

Gerat nicht mit Hochdruckreinigern reinigen oder direkt mit Wasser abspritzen.

aulReren Teile des Gerats sorgfaltig reinigen. Nach der beschriebenen Reinigung der aul3eren
Teile ist wie in "Tagliche Reinigung" beschrieben zu verfahren (siehe Ordentliche Wartung).

@@ Schutzfolie von der aulkeren Oberflache ohne Zuhilfenahme von Werkzeugen abziehen und alle

Tagliche Inbetriebnahme
Verfahrensweise:

oahrwN

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

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

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

ey

Wenn das Gasversorgungsnetz niemals oder nur selten benutzt wurde, kdbnnen sich darin
Luftblasen bilden, die Anlage muss unbedingt so gestaltet werden, dass dieser Fall ausge-
schlossen ist.

4

Um die Luft aus der Rohrleitung abzulassen, genugt es, die Absperrvorrichtung der Netzleitung
zu 6ffnen, den Drehknopf des Gerats gedrickt zu halten und auf Piezozindung zu drehen, eine
Flamme (Streichholz o. a.) an die Pilotflammendiise zu halten und die Zindung abzuwarten.

ey

Nach dem Zunden der Pilotflamme den Drehknopf einige Sekunden lang auf "maximal” drehen,
so dass sich die Flamme stabilisiert. Danach den Drehknopf wieder auf "Null" zurtck stellen
und gegebenenfalls den Netzleitungsabsperrhahn zudrehen.

Tagliche AuBerbetriebsetzung und langere Stillsetzung

Verfahrensweise:

1. Die dem Gerat vorgeschalteten Absperrvorrichtungen (Gas, Wasser, Strom) schliel3en.

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

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

ey

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

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE VERVIELFALTIGUNG - AUCH AUSZUGSWEISE - IST UNTERSAGT.
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Starten des Betriebs

Vor diesem Schritt siehe ,Tagliche Inbetriebnah-

me".

Beim Umgang mit dem Gargut auf dem Gerat ver-
bleibt ein Restrisiko der Verbrennung; ein solches
Risiko besteht bei versehentlichem Kontakt mit
dem Garraum, dem Kochfeld, dem Kochgeschirr
oder dem Gargut.

Es mussen unbedingt geeignete personliche
SchutzmalRnahmen getroffen werden. Tragen
Sie fur die auszufuhrenden Arbeiten geeignete
Schutzausristung.

Es ist streng verboten, das Gerat als Fritteuse zu
benutzen.

Das Gerat ist fur den Betrieb mit Leitungswas-
ser in der Ummantelung und im Kochkessel be-
stimmt. Jede andere Nutzung muss als unsach-
gemal eingestuft werden und ist somit gefahrlich.

Beim ersten Einschalten bitte abwarten, bis die
maoglicherweise in der Gasleitung angesammelte
Luft vollstandig ausgetreten ist.

1 bbb BE

Befullung der Ummantelung mit Wasser
Drehknopf in die Ablaufstellung drehen (offen), um das Was-
ser aus der Ummantelung ablaufen zu lassen (Abb. 1 A).

Hahn zum Befullen der Ummantelung mit Wasser in Fullstel-
lung (offen) drehen (Abb. 2 A).

Stellen Sie taglich sicher, dass sich Wasser in
der Ummantelung befindet. Ggf. mithilfe des
Beflullhahns und des Kontrollhahns regein.

Das Fassungsvermodgen der Ummantelung betragt
zirka 8,5 Liter beim Modell 700, und bei den Modellen
980 entweder 13 oder 17 Liter, je nach Ausfihrung.

f Die vollstandige Fullung der Ummantelung mit

4

Wasser ist daran zu erkennen, dass Wasser aus
dem Kontrollhahn austritt (Abb. 1 B1).

Nach dem Befillen gleichzeitig den Befullhahn und den
Kontrollhahn der Ummantelung schlielRen (Abb. 1-2 B).

Nach dem Befullen der Ummantelung mit Wasser fahren Sie
mit dem Beflllen des Kochkessels fort.

Befullen des Kochkessels
Stellen Sie sicher, dass der Ablasshahn des Kochkessels in
der geschlossenen Stellung steht (Abb. 3).

Der Ablasshahn wird gedéffnet, wenn der Griff angeho-
@ ben und um 90°/180° (Abb. 3A-3B) aus der geschlos-
senen Stellung des Hahns gedreht wird (Abb. 3).

Deckel des Kochkessels anheben und das zu verarbeitende
Gargut hineinfullen.

Abb.1

Qe

5

Dx. 0° = 0%

90° =50%

Abb.3A

0z

Abb.3

180° = 100%

Y

Aob3B [

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE VERVIELFALTIGUNG - AUCH AUSZUGSWEISE - IST UNTERSAGT.
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Beim Beflllen des Kochkessels ist der im Inneren
angegebene Hochstfullstand zu beachten.

Kein grobkérniges Kochsalz in die Kochkammer
@ geben, da es sich auf dem Boden absetzt und
nicht vollstandig auflost.

Uber die 2 Drehknépfe (Abb. 4) kann warmes
@ oder kaltes Wasser in den Kochkessel eingelas-
sen werden.

Zum Befullen des Kochkessels mit Wasser gehen Sie wie
folgt vor:

Gegebenenfalls den Deckel des Kochkessels hochklap-
pen.

Den Wasserauslauf in Richtung Kochkessel drehen
(Abb. 5).

Den Wasserbeflllknopf (warm, kalt oder beide, Abb. 4A)
nach Belieben aufdrehen und den Kessel nach Bedarf
fullen.

Am Ende des Fullvorgangs Drehknopf/-kndpfe wieder
zudrehen (Abb. 4B).

Den Wasserauslauf so ausrichten, dass er die Bewe-
gung des Deckels nicht behindert (Abb. 5).

Ein-/Ausschalten

Nicht einschalten, wenn die Ummantelung leer ist
(siehe vorherige Seite).

Das Gerat darf erst nach dem Beflllen des Koch-
kessels mit Wasser eingeschaltet werden. Nicht
einschalten, wenn der Kochkessel leer ist.

Das Gerat darf erst nach dem Beflllen der Um-
mantelung mit Wasser eingeschaltet werden.

Brenner-Drehknopf auf Piezozindung drehen und gedrickt
halten (Abb. 7B).

Gleichzeitig den Knopf (Abb. 6) dricken, um den Funken zum
Ziunden der Pilotflamme zu erzeugen.

Nach Zindung der Pilotflamme (sichtbar durch die Kontroll-
offnung unten am Gerat) zum Regeln der Flamme den Dreh-

knopf (Abb. 7C) auf Minimum oder Maximum drehen.

Zum Ausschalten des Gerats den Einschalt-Drehknopf auf
,0“ (Abb. 7A) drehen.

Abb.6

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE VERVIELFALTIGUNG - AUCH AUSZUGSWEISE - IST UNTERSAGT.
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Betriebskontrolle

Wahrend des Betriebs wird der Wasserstand der
Ummantelung an einer optischen Anzeige erfass
(Abb. 9).

Der Druck in der Ummantelung wird durch einen
Druckmesser am Ventil erfasst (Abb. 8C); bei
Uberschreitung von 50 kPa wird automatisch das
Druckbegrenzungsventil betatigt (Abb. 8A).

Das Uberdruckventil kann durch Drehen des obe-

ren Knopfes (Abb. 8B) von Hand betatigt werden,
um somit den Druck in der Leitung zu vermindern.

Wahrend des Betriebs die Temperatur kontrollie-
ren, bei Bedarf mithilfe des Beflillhahns Wasser in
die Ummantelung nachflllen

Wenn der richtige Betriebsdruck erreicht ist (erkennbar durch
das Druckablassen des Sicherheitsventils), Einschalt-Dreh-
knopf auf ,Minimum* stellen.

Wahrend des Betriebs ist der Wasserstand im Kochkessel zu
kontrollieren und bei Bedarf mithilfe der Wasserbefillknopfe
nachzufillen.

Beim Nachfillen von Wasser wahrend des Betriebs
besteht Verbrihungsgefahr. Es sind geeignete Vor-
beugungs- und SchutzmalRnahmen zu ergreifen.

Nach Abschluss der Garvorgange den Brenner-Bedienknopf
auf ,0“ stellen, um das Gerat abzuschalten.

Entnahme des Garguts

Brenner-Bedienknopf auf ,,0“ (Abb. 10B) stellen.

das Gefal} fur die Aufnahme des Garguts nur bis

Um ein sicheres Handling zu gewahrleisten, sollte
A zur Halfte gefullt werden.

Es miussen unbedingt geeignete personliche
@ SchutzmalRnahmen getroffen werden. Tragen
Sie fur die auszufuhrenden Arbeiten geeignete
Schutzausristung.

1. Stellen Sie einen (nach Material und Fassungsvermogen
geeigneten) Behalter unter den Ablasshahn (Abb. 11).

2. Heben Sie den Griff an und beginnen Sie, ihn zu drehen;
der Griff kann um 180° gedreht werden (siehe Abb. 12).

3. Beobachten Sie den Fullstand des Behalters. Wenn er bis
etwa 3/4 seines Fassungsvermogens gefllltist, Ablasshahn
schlie3en.

4. Stellen Sie den Behalter an einen vorher fur die Lagerung
des Garguts vorbereiteten Ort.

Die Arbeitsschritte 1-2-3-4 bis zur vollstandigen Leerung des
Kochkessels wiederholen.

Abb.8

50
35 90
0/0110

Abb.9

* (

Abb.10

Abb.11

>
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Y
|

Abb.12
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Kontrolle des Betriebs
Zwischenraum

Abhangig von den Modellen

ey

Wahrend des Betriebs wird der Wasserstand des
Zwischenraums durch durch ein Sichtgerat ge-
messen (Abb. 10).

Wahrend des Betriebs wird der Druck im Zwischen-
raum durch das Manometer am Ventil erfasst (Abb.
11 C), bei Uberschreitung von 50 kPa wird automa-
tisch der Entlufter betatigt (Abb. 11 A).

A

Das Druck-Sicherheitsventil kann durch Driucken
auf dessen Knopf (Abb. 11 B) von Hand betatigt
werden, so kann der Druck in der Leitung vermin-
dert werden.

Abb.11

A

B

Wahrend des Betriebs ist der Wasserpegel Uber ein Sichtge-
rat (Abb. 10) zu kontrollieren, bei Bedarf ist der Fullstand mit
den Wassereinfullknépfen wiederherzustellen.

A

Beim Nachfillen von Wasser wahrend des Be-
triebs besteht Verbrihungsgefahr. Es sind geeig-
nete Vorbeugungs- und SchutzmalRnahmen zu
ergreifen.

AulBerbetriebnahme

Am Ende des Arbeitsgangs den Brenner-Bedienknopf auf

,0“ stellen.

e

Das Gerat muss regelmafig gereinigt werden und
alle angetrockneten Speisereste missen entfernt
werden. Siehe Kapitel: ,Tagliche Reinigung”

A

Die Kontrollleuchten (falls vorhanden) mussen
am Ende jedes Arbeitsgangs erloschen sein.

Uberpriifen Sie die Sauberkeit und den Hygienezustand des
Gerats. Siehe ,Tagliche Reinigung”

SchlielRen Sie Absperrhahne der Versorgungsleitungen zum
Gerat (Gas — Wasser - Strom).

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE VERVIELFALTIGUNG - AUCH AUSZUGSWEISE - IST UNTERSAGT.
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Verpflichtungen - Verbote - Tipps - Empfehlungen

A

Falls das Gerat an einen Rauchgasabzug angeschlossen ist, muss das Rauchabzugsrohr
gemalf den landerspezifischen regulatorischen Bestimmungen gereinigt werden (kontak-
tieren Sie hierzu lhren Installateur zur Information).

Um sicherzustellen, dass sich das Gerat in einem technisch einwandfreien Zustand befin-
det, ist mindestens einmal jahrlich eine Wartung durch einen vom Kundendienst zugelas-
senen Techniker durchfihren zu lassen.

®

Unbefugten (einschlieBlich Kinder, Behinderte und Personen mit eingeschrankten korperli-
chen, sensorischen und geistigen Fahigkeiten) ist jedweder Eingriff untersagt. Es ist streng
verboten, irgendwelche Arbeiten auszufiihren, ohne vorher die gesamte Dokumentation ge-
lesen zu haben. Kinder diurfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und Wartung des
Benutzers dirfen nicht ohne Aufsicht von Kindern durchgefiihrt werden.

VAVAN

Denken Sie immer an die bestehende Verbrennungsgefahr, wenn Sie sich in den Koch-
bereich begeben. Deshalb mussen unbedingt geeignete persdnliche SchutzmalRnahmen
getroffen werden.

Trennen Sie immer die elektrische Stromversorgung zum Gerat, um sichere Arbeitsbedingun-
gen zur Durchfuhrung von Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Gerat zu gewahrleisten.

Tragen Sie fur die auszufuhrenden Arbeiten geeignete Schutzausriustung. Die Europai-
sche Gemeinschaft hat in Hinsicht auf die personliche Schutzausrustung Richtlinien erlas-
sen, an die sich die Bediener unbedingt halten missen.

Das Gerat wird zur Zubereitung von Nahrungsmitteln verwendet. Deswegen muss auf
Hygiene und stete Sauberkeit des Gerats und des umliegenden Bereichs besonderes Au-
genmerk gelegt werden. Fehlende Hygiene am Gerat tragt zur frihzeitigen Verschlechte-
rung seines Zustands bei; diese Umstande kdnnen seine Funktionsweise beeintrachtigen
und daher Gefahrensituationen erzeugen.

Ansammlungen von Schmutz in der Nahe von Warmequellen kénnen bei normalem Be-
trieb des Gerats in Brand geraten und Gefahrensituationen erzeugen. Das Gerat muss re-
gelmafig gereinigt werden und alle angetrockneten Speisereste mussen entfernt werden.

Die chemische Wirkung von Salz und/oder Essig oder anderen sauren Stoffen kann wah-
rend des Garvorgangs langdfristig zu Korrosion im Garraum fuhren. Am Ende des Garzyk-
lus mit solchen Stoffen muss das Geréat sorgfaltig mit einem geeigneten Reinigungsmittel
gereinigt, gut nachgespult und sorgfaltig getrocknet werden.

Edelstahlflachen sind vorsichtig zu reinigen, um sie nicht zu beschadigen. Insbesondere dirfen
keine korrosiven Mittel, scheuernde Materialien oder scharfe Werkzeuge verwendet werden.

Die Reinigungsflissigkeit fur den Garraum muss bestimmte chemische Eigenschaften ha-
ben: pH héher als 12, frei von Chloriden/Ammoniak und mit einer Viskositat und Dichte
ahnlich der von Wasser. Verwenden Sie keine aggressiven Mittel, um das Gerat innen und
aul3en zu reinigen (benutzen Sie handelsubliche, fur die Reinigung von Stahl, Glas, Email
geeignete Reiniger).

Lesen Sie aufmerksam die Angaben auf dem Etikett der verwendeten Reinigungsmittel.
Tragen Sie fur die auszufuhrenden Arbeiten geeignete Schutzausristung (siehe auf dem
Etikett der Packung angegebene Verbraucherschutzinformationen).

Benutzen Sie zum Reinigen keine Hochdruckreiniger und/oder spritzen Sie das Gerat
nicht direkt mit Wasser ab. Oberflachen mit Leitungswasser abspulen und mit einem saug-
fahigen Tuch oder anderen nicht scheuernden Materialien abtrocknen.

Bei langerem Geratestillstand sind alle Versorgungsleitungen abzutrennen und alle inne-
ren und aulReren Gerateteile sorgfaltig zu reinigen.

G @ @ mp 9@5

Vor der Durchfuhrung der nachstehend beschriebenen Reinigungsarbeiten muss der Be-
diener die in diesem Handbuch enthaltenen Anweisungen sorgfaltig lesen.

n
O

&)
QY

Beachten Sie die geltenden Richtlinien fur die Abfallentsorgung.

>

Warten Sie, bis sich die Temperatur des Gerats und aller seiner Teile abgekuhlt hat, so
dass der Bediener nicht verbrannt wird

DAS VORLIEGENDE HANDBUCH IST EIGENTUM DES HERSTELLERS. JEDE VERVIELFALTIGUNG - AUCH AUSZUGSWEISE - IST UNTERSAGT.
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Tagliche Reinigung
Nehmen Sie samtliche Gegenstande aus dem Garraum.

Reinigungsflissigkeit mit einem normalen Zerstauber auf die gesamte Oberflache (Koch-
kessel, Deckel und alle freiliegenden Oberflachen) aufbringen und mit einem nicht scheu-
ernden Schwamm sorgfaltig das gesamte Gerat von Hand reinigen.

Danach alles sorgfaltig mit Leitungswasser abspulen (keine Hochdruckreiniger verwen-
den und/oder nicht direkt mit Wasser abspritzen).
Das Wasser Uber den Ablasshahn ablaufen lassen.

Hahn zum Entleeren des Kochkessels erst 6ffnen, nachdem ein geeignetes Gefald darun-
ter gestellt wurde.

Um eine sichere Handhabung zu gewahrleisten, sollte das Gefald nur bis zur Halfte befullt
werden.

Behalter gemal den im Land des Betreibers geltenden Vorschriften zur Abfallentsorgung
entleeren und den leeren Behalter wieder in seinem Fach einsetzen.

Die oben beschriebenen Arbeitsschritte bis zur vollstandigen Leerung des Kochkessels
wiederholen.

Nach Ausfuhrung der beschriebenen Arbeiten den Kochkessel sorgfaltig mit einem nicht
scheuernden Tuch abtrocknen.

Gegebenenfalls sind die oben beschriebenen Arbeiten fir einen erneuten Reinigungsvor-
gang zu wiederholen.

0o¢
A®

Reinigung bei AuBerbetriebnahme fur langere Zeit

Beilangerem Geratestillstand fuhren Sie alle oben beschriebenen Arbeiten der taglichen
Reinigung durch.

Nach diesen Arbeitsschritten warten Sie ab, bis das Gerat abgekuhlt ist, und lassen das
Wasser aus der Ummantelung uber den darunter befindlichen Ablaufhahn ab (siehe Ab-
schnitt 3, Bedienungsanleitung - Sitz der Hauptsteuerungskomponenten).

Den Ablaufhahn erst aufschrauben, nachdem ein geeigneter Behalter (Material und Fas-
sungsvermogen) unter den Hahn gestellt wurde.

Um eine sichere Handhabung zu gewahrleisten, sollte das Gefald nur bis zur Halfte be-
fallt werden.

Behalter gemafll den im Land des Betreibers geltenden Vorschriften zur Abfallentsor-
gung entleeren und den leeren Behalter wieder in seinem Fach einsetzen.

Die oben beschriebenen Arbeitsschritte bis zur vollstandigen Leerung der Ummantelung
wiederholen.

Nach diesen Arbeiten missen die am starksten der Oxidation ausgesetzten Bauteile wie

folgt geschutzt werden: Dazu:

<  Zur Reinigung der Teile lauwarmes Wasser mit etwas Seife verwenden;

« Teile sorgfaltig abspulen, keine Hochdruckreiniger verwenden und/oder nicht direkt
mit Wasser abspritzen;

« Alle Oberflachen sorgfaltig mit nicht scheuerndem Material abtrocknen;

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

Bei Geraten mit Turen und Gummidichtungen die Tur leicht gedffnet lassen, so dass
sie ausluften kann, und zum Schutz die Oberflachen der Gummidichtung mit Talkum

einstreichen.

Gerate und Raume regelmaRig liften.
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I PLANMRIGE WARTUNG

Ubersichtstabelle: Qualifikation - Tatigkeit - Haufigkeit

Gewohnlicher Bediener
Person, die autorisiert und beauftragt ist, das Gerat mit aktivierten Schutzeinrichtungen zu bedie-
nen, und einfache Aufgaben ausfuhren kann.

Fachpersonal
Sachkundiger Bediener fur das Handling, den Transport, die Installation, die Instandhaltung, die
Reparatur und die Verschrottung des Gerats.

Y

By B B B

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

Kontakt kommen

Reinigung des Rauchgasabzugs Jahrlich
Uberpriifung des Thermostats Jahrlich
Uberpriifung des Sicherheitsventils Halbjahrlich
Schmierung des Gashahns Falls erforderlich

Im Falle einer Stérung fuhrt der gewdhnliche Bediener eine erste Fehlersuche durch und behebt,
falls er dazu befugt ist, die Stérungsursache und stellt die korrekte Funktion des Gerats wieder her.

4

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

Der autorisierte Wartungstechniker greift ein, wenn der gewodhnliche Bediener die Stérungsursache
nicht ermitteln konnte oder wenn zur Wiederherstellung des normalen Geratebetriebs Arbeiten er-
forderlich sind, zu deren Durchfuhrung der normale Bediener nicht befugt ist.
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I PLANMRIGE WARTUNG

Fehlersuche und -behebung

Wenn das Gerat nicht einwandfrei arbeiten sollte, versuchen Sie, kleinere Probleme mithilfe
= dieser Tabelle selbst zu I6sen.
STORUNG MOGLICHE URSACHE BEHEBUNG

Das Gerat lasst sich nicht ein-
schalten

Hauptschalter nicht einge-
schaltet

Fehlerstrom-Schutzein-

richtung und/oder Sicherung
wurde ausgeldst

Hauptschalter einschalten

Fehlerstrom-Schutzeinrichtung
und/oder Sicherung wieder
einschalten

Das Wasser wird nicht entleert

Abfluss ist verstopft

Ablaufsieb reinigen

Ruckstande aus dem Abfluss
entfernen

Die Innenwande des Kessels
sind mit Kalk bedeckt

Das Wasser ist zu hart; der
Entharter ist aufgebraucht

Gerat an einen Wasserenthar-
ter anschlielRen

Entharter regenerieren
Garraum entkalken

Im Garraum befinden sich Fle-
cken

Wasserqualitat
Minderwertiger Reiniger
Ungenugendes Abspulen

Wasser filtern (siehe Techni-
sches Handbuch)

Empfohlenen Reiniger verwenden
Nochmals abspulen

Das Gasgerat lasst sich nicht
einschalten

Gashahn geschlossen
Luft in den Leitungen
Piezoziindung defekt

Gashahn o6ffnen
Zundvorgang wiederholen
Austausch der Piezoelektronik

Die Pilotflamme geht nicht an

Kein Gas

Pilotflamme bleibt nicht an
Zundduse verstopft
Ziundduse nicht geeignet

Ventil leitet kein Gas an die
Zundduse

Gashahn 6ffnen

Funktionstuchtigkeit des
Sicherheitsthermostats (siehe
Technisches Handbuch) oder
des Thermoelements prifen

Bohrung der Duse reinigen
oder austauschen

Zundduse austauschen

Kontakte Zund-Freigabe priufen
/ Gasventil austauschen

Der Hauptbrenner schaltet sich
nicht ein

Mit eingeschalteter ZuUndduse

Hahn mit Ventil oder Gasventil
beschadigt

Funktionstichtigkeit des
Betriebsthermostats oder des
Druckschalters prufen (siehe
Technisches Handbuch)

Hahn mit Ventil austauschen
(siehe Technisches Handbuch)

Gasventil austauschen (siehe
Technisches Handbuch)

Der Hauptbrenner schaltet sich
nicht ein (indirekt)

Kein Wasser in der
Ummantelung
Druckschalter der
Ummantelung beschadigt

Ummantelung befullen
Druckschalter austauschen

Zu starker Austritt aus dem Si-
cherheitsventil

Wasserfullstand in
Ummantelung zu hoch
Kalkablagerungen in der
Ummantelung

Bei Geratestillstand den
Uberlaufhahn éffnen und das
Uberflissige Wasser ablassen
Ummantelung entkalken (siehe
Technisches Handbuch)

Ummantelung Iasst sich nicht
auffullen (indirekt)

Kein Wasser
Hahn beschadigt
Leitungen mit Kalk verstopft

Gashahn o6ffnen

Befullhahn der Ummantelung
austauschen

Leitungen entkalken oder
austauschen

Es kommt kein warmes/kaltes
Wasser aus den Beflullhdhnen
des Kochkessels

Kein Wasser
Wasserhahn beschadigt
Leitungen mit Kalk verstopft

Hautptabsperrhahn o6ffnen /
Befullhahn der Ummantelung
austauschen / Leitungen
entkalken oder austauschen

5

Wenn die Ursache des Problems nicht beseitigt werden kann, Gerat ausschalten, vom Stromnetz tren-
nen und alle Versorgungshahne schliel3en, danach den zugelassenen Kundendienst verstandigen.
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AulBerbetriebsetzung und Entsorgung des Gerats

E DIE MATERIALIEN MUSSEN GEMASS DEN GELTENDEN GESETZLICHEN BESTIM-
MUNGEN DES LANDES ENTSORGT WERDEN, IN DEM DAS GERAT VERSCHROTTET
WIRD.

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

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

AulRerbetriebnahme und Verschrottung des Gerats miussen durch qualifiziertes Fachper-
sonal erfolgen.

Abfallentsorgung

Fette, usw.) in die Umwelt gelangen. Die Entsorgung muss nach Inhaltsstoffen getrennt

Wahrend des Betriebs und der Wartung ist dafiir zu sorgen, dass keine Schadstoffe (Ole,
A und gemal den hierzu geltenden Bestimmungen erfolgen.

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