
03/2025

MOD : E22/F23CFSA4-AC 
Production code : 393345 



EElleekkttrriisscchhee FFrriitttteeuusseenn

GF9 / EF9

DDEE Installations- und Betriebsanleitung

59589FA01- 2018.09



2

VVoorrwwoorrtt

Die Installations-, Gebrauchs- und Wartungsanleitung (im Folgenden Anleitung genannt) liefert dem Benutzer nützliche In-
formationen für eine korrekte und sichere Bedienung des Kühlgeräts (im Folgenden einfach “Produkt“ oder “Gerät“ genannt).
Die folgende Beschreibung soll keine langwierige Aufzählung von Hinweisen und Warnungen sein, sondern eine Reihe von hilfrei-
chen Anweisungen liefern, um die Geräteleistung in jeder Hinsicht zu optimieren und um Bedienfehler zu vermeiden, die zu Per-
sonen-, Tier- und Sachschäden führen können.
Es ist sehr wichtig, dass alle Personen, die mit Transport, Installation, Inbetriebnahme, Gebrauch, Wartung, Reparatur und Ent-
sorgung des Geräts betraut sind, diese Anleitung zunächst aufmerksam lesen, um falsche Bedienungsschritte oder Fehler zu ver-
meiden, durch die das Gerät beschädigt werden kann oder die eine Unfallgefahr für die Personen darstellen können. Der
Benutzer muss regelmäßig über die einschlägigen Sicherheitsvorschriften informiert werden. Es ist weiterhin wichtig, das für den
Umgang mit dem Gerät autorisierte Personal in den Gebrauch und die Wartung des Geräts einzuweisen und über technische
Weiterentwicklungen zu informieren.
Die Anleitung muss dem Personal stets zur Verfügung stehen und daher am Arbeitsplatz an einem leicht zugänglichen Ort sorg-
fältig aufbewahrt werden, damit sie bei Bedarf jederzeit zu Rate gezogen werden kann.
Falls nach der Lektüre dieser Anleitung noch Zweifel oder Unsicherheit hinsichtlich des Gerätegebrauchs bestehen sollten, wen-
den Sie sich bitte an den Hersteller oder die autorisierte Kundendienststelle. Dort hilft man Ihnen gerne, das Gerät optimal zu nut-
zen. Bei der Gerätebenutzung sind immer die einschlägigen Bestimmungen hinsichtlich Sicherheit, Arbeitshygiene und
Umweltschutz einzuhalten. Es ist daher Aufgabe des Benutzers, dafür zu sorgen, dass das Gerät immer unter optimalen Sicher-
heitsbedingungen sowohl für Personen wie auch für Tiere und Sachen eingesetzt wird.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
• Der Hersteller lehnt jegliche Haftung für sämtliche unter Missachtung der in der Anleitung auf-

geführten Anweisungen durchgeführten Vorgänge ab.
• Der Hersteller behält sich vor, die in der vorliegenden Veröffentlichung genannten Geräte

ohne Vorankündigung zu ändern.
• Die Vervielfältigung der vorliegenden Anleitung ist auch auszugsweise untersagt.
• Diese Anleitung ist auch im elektronischen Format erhältlich:

– Kontaktieren Sie bitte Ihren Händler oder zuständigen Kundendienst.
– Laden Sie die neueste und aktuellste Anleitung von der Website herunter.

• Die Anleitung stets in Gerätenähe an einem leicht zugänglichen Ort aufbewahren. Das Be-
dien- und Wartungspersonal des Geräts muss die Anleitung jederzeit problemlos zu Rate zie-
hen können.
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AA WWAARRNNUUNNGG UUNNDD SSIICCHHEERRHHEEIITTSSHHIINNWWEEIISSEE

AA..11 AAllllggeemmeeiinnee HHiinnwweeiissee
Für einen sicheren Gebrauch des Geräts und ein korrektes Verständnis der Anleitung ist
eine gute Kenntnis der in dem Dokument verwendeten Begriffe und Symbole erforderlich.
Zur Kennzeichnung und zum unmittelbaren Verständnis der verschiedenen Gefahren
werden in der Anleitung die folgenden Symbole verwendet:

WWAARRNNUUNNGG
Gefahr für die Gesundheit und Sicherheit des Arbeitspersonals.

WWAARRNNUUNNGG
Stromschlaggefahr - gefährliche Spannung.

VVOORRSSIICCHHTT
Risiko von Schäden am Gerät oder Spülgut.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Wichtige Anweisungen oder Informationen zum Produkt

Lesen Sie die Anweisungen vor dem Gebrauch des Geräts durch.

Informationen und Erklärungen

• Dieses Gerät ist für die kommerzielle Nutzung und für Großküchen geeignet, aber nicht
für die ununterbrochene Massenproduktion von Lebensmitteln. Jeder andere Gebrauch
gilt als unsachgemäß.

• Ausschließlich Fachpersonal ist für die Arbeit mit dem Gerät autorisiert.
• Dieses Gerät darf nicht von Minderjährigen oder anderen Personen benutzt werden,

deren physische, sensorische oder geistige Fähigkeiten eingeschränkt sind oder denen
die nötige Erfahrung und die Kenntnisse zum Gebrauch des Geräts fehlen.
– Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerät spielen.
– Halten Sie alle Verpackungsmaterialien und Reinigungsmittel von Kindern fern.
– Reinigungs- und Pflegearbeiten am Gerät sollten von Kindern, wenn überhaupt, nur

unter Aufsicht durchgeführt werden.
• Bewahren Sie keine explosiven Stoffe wie Druckbehälter mit brennbaren Treibgasen in

diesem Gerät oder in dessen Nähe auf.
• Die “CE“-Kennzeichnung der Maschine nicht entfernen, ändern oder unlesbar machen.
• Geben Sie bei allen Rückfragen beim Hersteller immer die Kenndaten auf dem

Typenschild (“CE“-Kennzeichnung) an (zum Beispiel bei Ersatzteilbestellungen usw.).
• Bei Verschrottung der Maschine muss die “CE“-Kennzeichnung vernichtet werden.
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AA..22 PPeerrssöönnlliicchhee SScchhuuttzzaauussrrüüssttuunngg
TTaabbeellllee mmiitt ÜÜbbeerrbblliicckk üübbeerr ddiiee PPeerrssöönnlliicchhee SScchhuuttzzaauussrrüüssttuunngg ((PPSSAA)),, ddiiee wwäähhrreenndd ddeerr LLeebbeennssddaauueerr ddeess GGeerräättss iinn
vveerrsscchhiieeddeenneenn PPhhaasseenn zzuu vveerrwweennddeenn iisstt..

PPhhaassee SScchhuuttzzkklleeii--
dduunngg

SSiicchheerrhheeiittss--
sscchhuuhhee

SScchhuuttzz--
hhaanndd--
sscchhuuhhee

AAuuggeenn--
sscchhuuttzz

KKooppffsscchhuuttzz

Transport — ● ○ — ○
Handling — ● ○ — —

Entfernen
der
Verpackung

— ● ○ — —

Einbau — ● ○ — —

Normaler
Gerätege-
brauch

● ● ●1 — —

Einstellun-
gen

○ ● — — —

Normale
Reinigung

○ ● ○ ○ —

Außeror-
dentliche
Reinigung

○ ● ○ ○ —

Wartung ○ ● ○ — —

Demontage ○ ● ○ ○ —

Entsorgung ○ ● ○ ○ —

LLeeggeennddee

● PPSSAA VVOORRGGEESSEEHHEENN
○ PPSSAA BBEERREEIITTHHAALLTTEENN OODDEERR BBEEII BBEEDDAARRFF ZZUU TTRRAAGGEENN
— PPSSAA NNIICCHHTT VVOORRGGEESSEEHHEENN
1. Die Handschuhe müssen für normalen Gerätegebrauch hitzebeständig sein und die Hände bei Kontakt mit

heißen Lebensmitteln oder heißen Geräteteilen und beim Herausnehmen heißer Teile aus dem Gerät
schützen. Bei Nichtbenutzung der persönlichen Schutzausrüstung können das Fachpersonal, geschulte
Mitarbeiter und das Bedienpersonal (bei manchen Modellen) chemischer Gefährdung und eventuellen
Gesundheitsschäden ausgesetzt sein.

AA..33 AAllllggeemmeeiinnee SSiicchheerrhheeiitt
• Die Geräte sind mit elektrischen und/oder mechanischen Sicherheitsvorrichtungen

ausgerüstet, die dem Schutz der Arbeiter und der Geräte dienen.
• Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerät ohne Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen in

Betrieb zu setzen oder dieselben zu verändern oder zu umgehen.
• Die mit dem Gerät gelieferten Teile dürfen auf keinen Fall verändert werden.
• Einige Abbildungen der Anleitung zeigen das Gerät oder Teile davon ohne oder mit

abgenommenen Schutzvorrichtungen. Dies dient nur zum besseren Verständnis des
Textes. Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerät ohne oder mit deaktivierten
Schutzvorrichtungen zu betreiben.



7

• Es ist verboten, die am Gerät angebrachten Sicherheitsschilder, Gefahrensymbole und
Gebotszeichen zu entfernen, zu ändern oder unlesbar zu machen.

• Beim Luftaustausch sind die notwendige Menge Luft für die Verbrennung von 2 m³/h pro
kW Gas sowie das “Wohlergehen“ des Küchenpersonals zu berücksichtigen.

• Bei unzureichender Belüftung besteht Erstickungsgefahr. Blockieren Sie nicht das
Belüftungssystem des Raums, in dem das Gerät aufgestellt wurde. Blockieren Sie nicht
die Belüftungsöffnungen oder Lüftungskanäle dieses oder anderer Geräte.

• Bringen Sie die Notfallnummern an einem sichtbaren Ort an.
• Der A-bewertete Emissionsschalldruckpegel beträgt max. 70 dB(A).
• Bei Fehlfunktionen oder Störungen ist das Gerät abzuschalten.
• Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte, auch nicht in verdünnter Form (wie

Natronbleichlauge, Chlorwasserstoff oder Salzsäure usw.), um das Gerät oder den
Boden unter dem Gerät zu reinigen.

• Verwenden Sie zum Reinigen der Stahlteile keine metallenen Gegenstände
(Drahtbürsten oder Scheuerschwämme wie Scotch Brite-Schwämme).

• Vermeiden Sie, dass die Kunststoffteile mit Öl oder Fett in Kontakt kommen. Lassen Sie
auf dem Gerät keine Krusten aus Schmutz, Fett, Speiseresten oder anderem entstehen.

• Verwenden Sie zur Gerätereinigung weder Sprühwasser noch Dampf.
• Verwenden oder lagern Sie kein Benzin, keine entzündlichen Flüssigkeiten oder

Gegenstände und keine Flüssigkeiten, die verdampfen könnten, in der Nähe dieses
oder anderer Küchengeräte.

• Versprühen Sie keine Aerosole in der Nähe dieses Geräts, während es in Betrieb ist.
• Prüfen Sie auf keinen Fall mit offener Flamme auf Dichtigkeit.

AA..44 AAllllggeemmeeiinnee SSiicchheerrhheeiittssvvoorrsscchhrriifftteenn
Schutzvorrichtungen des Geräts
• Das Gerät ist mit folgenden Schutzverkleidungen ausgestattet:

fest eingebaute Schutzverkleidungen (z. B. Gehäuse, Abdeckungen,
Seitenverkleidungen usw.), die am Gerät und/oder Rahmen mit Schrauben oder
Schnellverschlüssen befestigt sind und nur mit Werkzeugen geöffnet oder entfernt
werden können. Benutzer dürfen diese Vorrichtungen nicht entfernen oder
eigenmächtig ändern. Der Hersteller lehnt jede Haftung für Schäden ab, die durch
eigenmächtige Änderungen oder die Umgehung der Sicherheitsvorrichtungen
verursacht sind.

Gebrauchs- und Wartungsanweisungen
• Beim Gerätegebrauch bestehen vor allem Gefährdungen mechanischer, elektrischer

oder thermischer Natur. Die Gefährdungen sind soweit wie möglich beseitigt worden:
– direkt durch geeignete Lösungen im Design des Geräts.
– indirekt durch Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen.

• Bei der Wartung bestehen jedoch einige Restrisiken, die nicht beseitigt werden können
und für die bestimmte Verhaltensweisen und Vorsichtsmaßnahmen zu ergreifen sind.

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

• Für den effizienten und störungsfreien Gerätebetrieb muss das Gerät regelmäßig
entsprechend den Anweisungen der vorliegenden Anleitung gewartet werden.

• Achten Sie darauf, regelmäßig die Funktionstüchtigkeit der Sicherheitsvorrichtungen
und die Isolierung der elektrischen Leitungen zu überprüfen, die bei Beschädigung zu
ersetzen sind.
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• Reparaturen und außerordentliche Wartungsarbeiten müssen von geschulten,
autorisierten Fachleuten ausgeführt werden, die mit persönlicher Schutzausrüstung
und geeigneten Geräten, Werkzeugen und Hilfsmitteln ausgestattet sind.

• Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerät ohne Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen in
Betrieb zu setzen oder dieselben zu verändern oder zu umgehen.

• Ziehen Sie vor allen Eingriffen am Gerät immer die Betriebsanleitung zu Rate, die die
korrekten Verfahren angibt und wichtige Sicherheitshinweise enthält.

Restrisiken
• Restrisiken, die bei der Entwicklung nicht vollständig vermieden oder durch geeignete

Schutzvorrichtungen beseitigt werden konnten, sind auf dem Gerät gekennzeichnet.
Die vorliegende Anleitung informiert die Bediener über die vorhandenen Restrisiken und
führt die zu verwendende persönliche Schutzausrüstung ausführlich an. Lassen Sie bei
der Installation des Geräts ausreichend Freiräume, um die Risiken möglichst gering zu
halten.
Zur Aufrechterhaltung dieser Bedingungen muss der Bereich um das Gerät:
– immer frei von Hindernissen (wie Leitern, Werkzeugen, Behältern, Kartons usw.)

sein
– sauber und trocken sein;
– gut beleuchtet sein
Zur Information des Kunden werden im Folgenden die verbleibenden Restrisiken des
Geräts aufgeführt: Diese Situationen sind unzulässig und unbedingt zu vermeiden.

RReessttrriissiikkeenn BBeesscchhrreeiibbuunngg ddeerr GGeeffäähhrrdduunngg
Rutsch- oder Sturzgefahr Der Bediener kann aufgrund von Wasser oder

Schmutz auf dem Boden ausrutschen.
Verbrennung/Abschürfungen (z.
B. Heizelemente)

Der Bediener kann absichtlich oder unabsichtlich
einige Innenteile des Geräts ohne
Schutzhandschuhe anfassen.

Stromschlag Berührung von stromführenden elektrischen
Bauteilen während der Wartung, ohne die
Stromversorgung abgeschaltet zu haben

Plötzliches Schließen von
Deckel/Tür/Ofentür (falls je nach
Gerätetyp vorhanden)

Das Bedienpersonal könnte plötzlich und
absichtlich den Deckel, die Tür bzw. die Ofentür
(falls je nach Gerätetyp vorhanden) schließen.

Kippgefahr von Lasten Beim Versetzen des Geräts oder der verpackten
Geräte mithilfe ungeeigneter Hubmittel oder bei
falscher Lastverteilung

Mechanische Sicherheitsmerkmale, Gefahren
• Das Gerät weist keine scharfkantigen Oberflächen oder hervorstehenden Elemente auf.

Die Schutzvorrichtungen für die beweglichen oder Strom führenden Teile sind mit
Schrauben am Gerätegehäuse befestigt, um einen versehentlichen Zugriff zu
verhindern.
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VVOORRSSIICCHHTT
Bei Auftreten einer größeren Störung (zum Beispiel: Kurzschluss, von
Klemmenleiste gelöste Kabel, Motorausfall, Abnutzung der Kabelisolierun-
gen, Gasgeruch infolge eines etwaigen Lecks usw.) muss der Bediener des
Geräts:
das Gerät sofort abschalten und von der Strom-, Gas- und Wasserversor-
gung trennen.

AA..55 IInn ddeerr NNäähhee ddeess GGeerräättss aannzzuubbrriinnggeennddee SSiicchheerrhheeiittsshhiinnwweeiissee

VVeerrbboott BBeeddeeuuttuunngg

Es ist untersagt, die Sicherheitseinrichtungen zu
entfernen

Verbot, Brände mit Wasser zu löschen (auf
Elektrobauteilen)

Den Bereich um das Gerät sauber und frei von
brennbaren Materialien halten. Keine
entzündlichen Materialien in der Nähe des
Geräts aufbewahren.
Das Gerät an einem gut belüfteten Ort
installieren, um das Entstehen gefährlicher
Mischungen unverbrannter Gase am
Aufstellungsort zu vermeiden.

GGeeffaahhrr BBeeddeeuuttuunngg

Achtung, heiße Oberfläche

Warnung vor gefährlicher elektrischer
Spannung (auf Elektrobauteilen mit
Spannungsangabe angebracht)

Außerbetriebnahme
• Machen Sie vor der Außerbetriebnahme das Gerät unbrauchbar, indem Sie die

Netzkabel abtrennen.

AA..66 TTrraannssppoorrtt,, HHaannddlliinngg uunndd LLaaggeerruunngg
• Aufgrund der Geräteabmessungen ist es möglich, die Geräte beim Transport, Handling

und Einlagern übereinander zu stapeln, sofern die Angaben auf dem Aufkleber auf der
Verpackung beachtet werden.

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

• Das Gerätegewicht allein reicht nicht aus, um das Gerät im Gleichgewicht zu halten.
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• Es ist verboten, das Gerät an den abnehmbaren oder an nicht ausreichend haltbaren
Teilen wie Schutzabdeckungen, Kabelführungen, pneumatischen Bauteilen usw.
anzuheben.

• Während des Transports darf das Gerät weder geschoben noch gezogen werden, um
ein Umkippen zu vermeiden.

• Das Personal, das für den Transport, das Handling und die Lagerung des Geräts
zuständig ist, muss in den Gebrauch von Hubmitteln und die Verwendung der für die
auszuführende Arbeit geeigneten persönlichen Schutzausrüstung (z. B. Schutzkleidung,
Sicherheitsschuhe, Schutzhandschuhe und Schutzhelme) hinreichend geschult und
eingewiesen sein.

• Vor dem Entfernen der Transportsicherungen ist sicherzustellen, dass die Stabilität der
Geräteteile nicht von den Transportsicherungen abhängt und dass die Ladung beim
Entfernen der Transportsicherungen nicht vom Fahrzeug herunterfällt. Stellen Sie vor
dem Entladen der Geräteteile sicher, dass alle Transportsicherungen entfernt worden
sind.

• Die Aufstellung, die Montage und der Abbau des Geräts dürfen nur von Fachkräften
ausgeführt werden.

AA..77 IInnssttaallllaattiioonn uunndd MMoonnttaaggee
• Die genannten Tätigkeiten müssen gemäß den geltenden Sicherheitsvorschriften, und

zwar sowohl hinsichtlich der verwendeten Hilfsmittel als auch hinsichtlich der
Durchführung, von Fachleuten (siehe D.2 Eigenschaften des geschulten
Bedienpersonals des Geräts) ausgeführt werden.

• Der Stecker, falls vorhanden, muss auch nach der Aufstellung des Geräts am
Installationsort zugänglich sein.

• Vor der Durchführung von Reinigungsarbeiten das Gerät immer von der
Stromversorgung trennen.

AA..88 SSttrroommaannsscchhlluussss
Vor dem Anschluss überprüfen, ob Netzspannung und -frequenz mit den Daten auf dem
Typenschild übereinstimmen.
• Alle Arbeiten an der elektrischen Anlage dürfen ausschließlich von Fachkräften

ausgeführt werden.
• Der Netzanschluss muss gemäß den geltenden Bestimmungen und Vorschriften des

Landes ausgeführt werden, in dem das Gerät aufgestellt wird.
• Ein eventuell beschädigtes Netzkabel darf zur Vermeidung von ernsthaften Risiken nur

vom Service & Support-Kundendienst oder einer Fachkraft ausgewechselt werden.
• Vergewissern Sie sich, dass zwischen dem Netzkabel des Geräts und dem Stromnetz

ein Schutzschalter installiert ist. Die Werte für maximale Kontaktöffnung und Leckstrom
müssen den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen.

• Achten Sie darauf, das Gerät mit Systemen mit Strom zu versorgen, die gegen
Überspannung geschützt sind. Der Hersteller übernimmt keinerlei Haftung für Schäden
aufgrund von Unregelmäßigkeiten, die auf das elektrische Versorgungssystem
zurückzuführen sind.

AA..99 PPllaattzzbbeeddaarrff uumm ddaass GGeerräätt
• Um das Gerät ist ausreichend Platz (für Reparaturen, Wartung usw.) zu lassen.
• Die Breite ist zu erhöhen, falls die Durchgänge für die Durchfahrt anderer Geräte und/

oder Mittel benutzt werden oder als Fluchtwege für den Arbeitsplatz dienen.
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AA..1100 AAUUFFSSTTEELLLLUUNNGG
• Bei der Installation des Geräts sämtliche für diesen Arbeitsgang vorgesehenen

Sicherheitsmaßnahmen treffen, einschließlich der Vorkehrungen zur Brandverhütung.
• Das Gerät vorsichtig handhaben, um Beschädigungen desselben oder Gefährdungen

von Personen zu vermeiden. Für das Handling und die Aufstellung eine Palette
benutzen.

• Aus dem Installationsplan gehen die Geräteabmessungen und die Position der
Anschlüsse (Gas, Strom, Wasser) hervor. Vor Ort kontrollieren, dass alle
erforderlichen Anschlüsse verfügbar und einsatzbereit sind.

• Halten Sie korrosive Stoffe (Chlor usw.) aus dem Bereich fern, in dem das Gerät
aufgestellt ist. Falls dies nicht gewährleistet werden kann, muss die gesamte
Edelstahloberfläche mit einem mit Vaselinöl benetzten Tuch abgerieben werden, um
einen Schutzfilm aus Vaselinöl aufzutragen. Der Hersteller haftet nicht für Korrosion
aufgrund äußerer Einflüsse.

• Das Gerät kann ausschließlich einzeln oder gemeinsammit anderen Geräten derselben
Produktlinie installiert werden.

• Die Geräte sind nicht zum Einbau vorgesehen. Halten Sie bei der Aufstellung seitlich
vom Gerät einen Abstand von mindestens 100 mm und dahinter von 100 mm ein oder
lassen Sie mindestens ausreichend Platz für spätere Service- oder Wartungsarbeiten.

• Flächen, bei denen der oben genannte Abstand zum Gerät nicht eingehalten wird, sind
von diesem auf geeignete Weise zu isolieren.

• Stellen Sie das Gerät in einem Abstand von mindestens 100 mm von Wänden aus
brennbarem Material auf. Keine entzündlichen Materialien oder Flüssigkeiten in der
Nähe des Geräts aufbewahren oder benutzen.

• Nach der Aufstellung die Nivellierung des Geräts überprüfen und ggf. korrigieren. Eine
falsche Nivellierung kann den Betrieb des Geräts beeinträchtigen.

• Schutzhandschuhe anziehen und die Verpackung wie folgt entfernen:
– Entfernen Sie die Schutzfolie und achten Sie darauf, die Geräteoberflächen nicht mit

der eventuell verwendeten Schere oder mit Klingen zu zerkratzen.
– Nehmen Sie die obere Abdeckung (Karton), die Schutzecken aus Polystyrol und die

vertikalen Schutzvorrichtungen ab.
– Bei Geräten mit Edelstahlgehäuse die Schutzfolie sehr langsam abziehen, ohne sie

zu zerreißen, um zu vermeiden, dass Klebstoffreste zurückbleiben.
– Eventuelle Klebstoffreste sind ggf. mit einem nicht korrosiven Lösungsmittel zu

entfernen, die betreffende Stelle danach abspülen und sorgfältig abtrocknen.
– Geben Sie Paraffinöl auf ein Tuch und reiben Sie alle Edelstahlflächen kraftvoll damit

ab, sodass sich ein Schutzfilm bildet.
• Permanenter elektrischer Anschluss: Die Vorrichtung muss in Aus-Stellung verriegelbar

und auch nach der Aufstellung des Geräts am Installationsort zugänglich sein.

AA..1111 VVeerrnnüünnffttiiggeerrwweeiissee vvoorrhheerrsseehhbbaarree BBeeddiieennffeehhlleerr
Als Bedienfehler ist jeder Gerätegebrauch anzusehen, der von den Anweisungen in der
vorliegenden Anleitung abweicht. Während des Gerätebetriebs ist die Ausführung anderer
Arbeiten oder Tätigkeiten unzulässig, da diese die Sicherheit der Bediener gefährden und
Geräteschäden verursachen können. Als vernünftigerweise vorhersehbare Bedienfehler
sind anzusehen:
• Unterlassen der regelmäßigen Wartung, Reinigung und Kontrolle des Geräts;
• Änderungen am Aufbau oder der Funktionslogik;
• Änderungen an den Schutzverkleidungen oder Sicherheitsvorrichtungen;
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• Nichtbenutzung der persönlichen Schutzausrüstung durch Bediener, Fachkräfte und
Wartungspersonal;

• Benutzung ungeeigneter Hilfsmittel (z. B. Verwendung von ungeeigneten Ausrüstungen,
Leitern);

• die Lagerung von brennbarem, feuergefährlichem oder anderem Material in
Gerätenähe, das nicht mit der Nutzung kompatibel ist und für die Arbeit nicht benötigt
wird;

• falsche Installation des Geräts;
• Einführen von Gegenständen oder Dingen in das Gerät, die mit der Nutzung nicht

kompatibel sind und zu Geräte- oder Personenschäden führen oder die Umwelt
schädigen können;

• auf das Gerät steigen;
• Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisungen zum Gerät;
• sonstige Verhaltensweisen, die zu Risiken führen, die vom Hersteller nicht beseitigt

werden können.
Alle oben angeführten Verhaltensweisen sind untersagt!

AA..1122 RReeiinniigguunngg uunndd WWaarrttuunngg ddeess GGeerräättss
• Vor der Durchführung von Reinigungs- oder Wartungsarbeiten jeder Art das Gerät von

der elektrischen Stromversorgung trennen und gegebenenfalls den Netzstecker
behutsam ziehen.

• Während der Wartungsarbeiten müssen das Netzkabel und der Stecker für den
Techniker, der die Arbeit ausführt, immer sichtbar sein.

• Das Gerät nicht mit nassen Händen und/oder Füßen oder barfuß berühren.
• Es ist untersagt, die Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen.
• Für Eingriffe an hohen Geräteteilen muss eine Sicherheitsleiter mit geeigneter

Schutzvorrichtung verwendet werden (je nach Gerätetyp).
• Geeignete persönliche Schutzausrüstung verwenden (Schutzhandschuhe). Unter “A.2

Persönliche Schutzausrüstung“ finden Sie Informationen zu geeigneter persönlicher
Schutzausrüstung.

Routinewartung
• Vor der Reinigung das Gerät von der Stromversorgung trennen.
• Das Gerät nicht mit Wasserstrahlen reinigen.

Vorsichtsmaßnahmen bei längeren Wartungsabständen
• Wartungs- und Kontrollarbeiten am Gerät und seine Überholung dürfen nur von

geschulten Fachkräften oder Mitarbeitern des Service & Support-Kundendienstes
ausgeführt werden, die mit angemessener persönlicher Schutzausrüstung
(Sicherheitsschuhen und Handschuhen) und geeigneten Werkzeugen und Hilfsmitteln
ausgestattet sind.

• Alle Arbeiten an elektrischen Geräten dürfen ausschließlich von einem Elektrotechniker
oder vom Service & Support-Kundendienst ausgeführt werden.

• Vor der Durchführung von Wartungsarbeiten müssen stets zuerst die Bedingungen für
die Gerätesicherheit erfüllt werden.

• Die Zuständigkeiten für die verschiedenen ordentlichen und außerordentlichen
Wartungseingriffe beachten. Die Missachtung der Warnhinweise kann zur Gefährdung
des Personals führen.
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Vorbeugende Wartung
• Vorbeugende Wartung reduziert Ausfallzeiten und sorgt für einen möglichst effizienten

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

Reparaturen und außerordentliche Wartung
• Reparaturen und außerordentliche Wartung müssen von geschulten Fachkräften

durchgeführt werden. Wenn Arbeiten von Technikern durchgeführt werden, die nicht
vom Hersteller autorisiert sind, haftet der Hersteller nicht für darauf zurückzuführende
Betriebsstörungen oder Schäden und die Originalherstellergarantie erlischt.

Ersatzteile und Zubehör
• Verwenden Sie ausschließlich Originalzubehör und/oder Originalersatzteile. Bei

Verwendung von Nicht-Originalersatzteilen oder Nicht-Originalzubehör erlischt die
Originalherstellergarantie und das Gerät entspricht unter Umständen nicht mehr den
einschlägigen Sicherheitsnormen.

AA..1133 KKuunnddeennddiieennsstt
• Nur Originalersatzteile können die Sicherheitsstandards des Geräts gewährleisten.

AA..1144 EEnnttssoorrgguunngg ddeess GGeerräättss
• Die Demontagearbeiten müssen durch Fachpersonal durchgeführt werden.
• Alle Arbeiten an der elektrischen Anlage dürfen ausschließlich von Fachkräften an der

spannungslosen Anlage ausgeführt werden.
• Das Gerät vor der Entsorgung durch Entfernen des Stromkabels und jeglicher

Schließvorrichtung unbrauchbar machen, um zu verhindern, dass jemand im
Geräteinnern eingeschlossen werden kann.
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BB TTEECCHHNNIISSCCHHEE DDAATTEENN

BB..11 PPoossiittiioonn ddeess TTyyppeennsscchhiillddss

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Diese Bedienungsanleitung bezieht sich auf verschiedene Geräte. Der Typ des gekauften Geräts
ist auf dem Schild unter der Bedienblende angegeben (siehe folgende Abbildung).

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Bei der Installation des Gerätes sicherstellen, dass die elektrischen Anschlusswerte mit den
Daten auf dem Typenschild übereinstimmen.

BB..22 KKeennnnddaatteenn ddeess GGeerräättss uunndd ddeess HHeerrsstteelllleerrss
Die Abbildung zeigt ein Beispiel des an der Maschine angebrachten Typenschilds:

GGAASSGGEERRÄÄTTEE EELLEEKKTTRROOGGEERRÄÄTTEE

Das Typenschild enthält die Kenndaten und die technischen Daten des Geräts. Im Folgenden wird die Bedeutung der
verschiedenen aufgeführten Daten erläutert:

F.Mod. Herstellerbezeichnung des Produktes
Comm.Model Handelsbezeichnung
PNC Produktionscode
Ser.Nr. Seriennummer
Type Bauart
El Anschlussspannung + Phase
Hz Netzfrequenz
kW Maximale Leistungsaufnahme
A Stromaufnahme
Power unit El. Leistung
I Schutz gegen Staub und Wasser
CE CE-Kennzeichnung
AB Zertifizierungsnummer Gassicherheit
N Zertifizierungsgruppe
0051 Benannte Stelle
EN 203–1 EU-Norm
L IMQ-/GS-Logo

Type
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Cat Gasart
Pmbar Gasdruck
Electrolux Professional SpA Viale Treviso 15 33170 Porde-
none Italy

Hersteller

BB..33 TTeecchhnniisscchhee DDaatteenn
GGaassmmooddeellllee

DDaatteenn
TTYYPPEENNCCOODDEESS

GGFF9911LL2233 GGFF9911EE2233 GGFF9911RR2233
MMooddeellllee
440000 mmmm

++99KKKKLLBBBBAAMMCCGG
++99KKKKJJBBBBAAMMCCGG

++99KKKKLLQQBBAAMMCCGG
++99KKKKJJQQBBAAMMCCGG

++99KKKKHHBBBBAAMMCCGG ++99KKKKHHQQBBAAMMCCGG ++99KKKKIIBBBBAAMMCCGG ++99KKKKIIQQBBAAMMCCGG

VVeerrssoorrgguunnggssssppaann--
nnuunngg

V 220 - 240 220 220 - 240 220 220 - 240 220

LLeeiissttuunnggssaauuffnnaahhmmee kW 0,1
PPhhaasseenn Anz-

ahl 1+N

FFrreeqquueennzz Hz 50 60 50 60 50 60
QQuueerrsscchhnniitttt
NNeettzzkkaabbeell1

mm2
1

IISSOO 77//11--AAnnsscchhlluussss –
BBSS//PP--AAnnsscchhlluussss

⌀
1/2”

BBrreennnneerr Anz. 2
NNeennnnwwäärrmmeelleeiissttuunngg kW 26
BBaauuttyypp A1

1. Empfohlenes Minimum.

EElleekkttrroommooddeellllee

DDaatteenn TTYYPPEENNCCOODDEESS
EEFFEE9911LL2233 EEFFEE9911RR2233 EEFFEE9911EE2233

MMooddeellllee
440000 mmmm

++99KKKKJJDDBBAAMMCCGG
++99KKKKLLDDBBAAMMCCGG

++99KKKKJJOOBBAAMMCCGG
++99KKKKLLOOBBAAMMCCGG

++99KKKKIIDDBBAAMMCCGG ++99KKKKIIOOBBAAMMCCGG ++99KKKKHHDDBBAAMMCCGG
++99KKKKHHOOBBAAMMCCGG
++99KKKKIIOOBBAAMMCCGG

VVeerrssoorrgguunnggssssppaann--
nnuunngg

V 380 - 400 415 - 430 380 - 400 415 - 430 380 - 400 415 - 430

MMaaxx.. GGeessaammttlleeiissttuunngg kW 16,2 - 18 16,1 - 17,2 16,2 - 18 16,1 - 17,2 16,2 - 18 16,1 - 17,2
PPhhaasseenn Anz-

ahl 3+N

FFrreeqquueennzz Hz 50/60
QQuueerrsscchhnniitttt
NNeettzzkkaabbeell1

mm2
6

1. Empfohlenes Minimum.

CC AALLLLGGEEMMEEIINNEE IINNFFOORRMMAATTIIOONNEENN

WWAARRNNUUNNGG
Siehe “WARNUNG und
Sicherheitshinweise“

CC..11 EEiinnlleeiittuunngg
Nachstehend folgen einige Informationen über den zulässi-
gen Gebrauch und die Abnahmeprüfung des Geräts, die
Beschreibung der verwendeten Symbole (die die Warnhin-
weise kennzeichnen und zu ihrem unmittelbaren Verständnis
beitragen), Erklärungen der in der Anleitung verwendeten
Begriffe sowie eine Reihe nützlicher Informationen für den
Benutzer des Geräts.

CC..22 ZZuulläässssiiggeerr GGeerräätteeggeebbrraauucchh uunndd
EEiinnsscchhrräännkkuunnggeenn

Dieses Gerät wurde für das Garen von Speisen entwickelt. Es
ist für den gewerblichen Gebrauch bestimmt.
DDiieesseess GGeerräätt ddaarrff nniicchhtt vvoonn MMiinnddeerrjjäähhrriiggeenn uunndd//ooddeerr
aannddeerreenn PPeerrssoonneenn bbeennuuttzztt wweerrddeenn,, ddeerreenn pphhyyssiisscchhee,,
sseennssoorriisscchhee ooddeerr ggeeiissttiiggee FFäähhiiggkkeeiitteenn eeiinnggeesscchhrräännkktt
ssiinndd ooddeerr ddeenneenn ddiiee nnööttiiggee EErrffaahhrruunngg uunndd ddiiee KKeennnnttnniissssee
zzuumm GGeebbrraauucchh ddeess GGeerräättss ffeehhlleenn..

Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigungs- und
Pflegearbeiten am Gerät sollten von Kindern, wenn überhaupt,
nur unter Aufsicht durchgeführt werden.

VVOORRSSIICCHHTT
Das Gerät ist nicht für die Installation im
Freien und/oder in Räumen geeignet, die
Witterungseinflüssen ausgesetzt sind
(Regen, direkte Sonneneinstrahlung
usw.).

CC..33 AAbbnnaahhmmeepprrüüffuunngg
Unsere Geräte sind auf hohe Leistung und Effizienz aus-
gelegt und wurden in Labortests dementsprechend optimiert.
Die bestandenen Tests (Sichtkontrolle, elektrische/Gas-
Abnahmeprüfung und Funktionsprüfung) werden durch die
jeweiligen Anlagen garantiert und bescheinigt.

CC..44 UUrrhheebbeerrrreecchhttee
Die vorliegende Anleitung ist ausschließlich als Unterlage für
den Bediener bestimmt und darf nur mit der Genehmigung von
Electrolux Professional SpA an Dritte weitergegeben werden.
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CC..55 AAuuffbbeewwaahhrruunngg ddeerr AAnnlleeiittuunngg
Die Anleitung muss unversehrt während der gesamten
Lebenszeit des Geräts bis zu dessen Entsorgung aufbewahrt
werden. Bei Abtretung, Verkauf, Vermietung, Gebrauchsge-
währung oder Leasing des Geräts muss die Anleitung
dasselbe immer begleiten.

CC..66 ZZiieellggrruuppppee ddeerr AAnnlleeiittuunngg
Die Anleitung richtet sich an:
• das für Transport und Handling zuständige Personal;
• das für die Installation und Inbetriebnahme zuständige

Personal;
• den Arbeitgeber der Maschinenbenutzer und den Sicher-

heitsbeauftragten am Arbeitsplatz;
• Bediener des Geräts im normalen Betrieb;
• Fachkräfte – den Service & Support-Kundendienst (siehe

Wartungshandbuch).

CC..77 DDeeffiinniittiioonneenn
Im Folgenden werden die wichtigsten Begriffe dieser
Anleitung erklärt. Lesen Sie bitte diesen Abschnitt zum
besseren Verständnis der Anleitung aufmerksam durch.
Bediener Person, die mit der Installation, Einstel-

lung, Bedienung, Wartung, Reinigung,
Reparatur und dem Transport des Geräts
betraut ist.

Hersteller Electrolux Professional SpA oder jede
von Electrolux Professional SpA zuge-
lassene Kundendienststelle.

Bediener des
Geräts

Person, die für die übertragenen Aufga-
ben ausgebildet und geschult und über
die mit dem normalen Gerätegebrauch
verbundenen Risiken informiert ist.

Service & Sup-
port-Kunden-
dienst oder
Fachkräfte

Vom Hersteller ausgebildete/geschulte
Fachkraft, die aufgrund ihrer beruflichen
Ausbildung, Erfahrung, ihrer spezifischen
Schulung und Kenntnisse der Unfallver-
hütungsvorschriften in der Lage ist, die an
dem Gerät auszuführenden Eingriffe zu
bewerten und alle damit verbundenen
Risiken zu erkennen und zu vermeiden.
Ihre beruflichen Kenntnisse schließen
Mechanik, Elektrotechnik und Elektronik
ein.

Gefahr Gefahrenquelle möglicher Verletzungen
oder Gesundheitsschäden.

Gefährliche
Situation

Alle Situationen, in denen das Personal
einer oder mehreren Gefahren ausge-
setzt ist.

Risiko Kombination wahrscheinlicher und mögli-
cher ernsthafter Verletzungen oder
Gesundheitsschäden in einer gefährli-
chen Situation.

Schutzvorrich-
tungen

Sicherheitsmaßnahmen, die in der
Anwendung spezifischer technischer
Mittel (Schutzverkleidungen und Sicher-
heitsvorrichtungen) zum Schutz des
Personals vor Gefahren bestehen.

Schutzverklei-
dung

Eine spezifische Gerätekomponente, die
mithilfe einer physischen Barriere den
Bediener schützt.

Sicherheitsvor-
richtung

Eine (von der Schutzverkleidung ver-
schiedene) Vorrichtung, die die
Gefährdungen beseitigt oder reduziert;
sie kann einzeln oder in Verbindung mit
einer Schutzverkleidung eingesetzt
werden.

Kunde Person, die das Gerät erworben hat und/
oder betreibt und benutzt (z. B. Firma,
Unternehmer, Unternehmen).

Stromschlag Versehentlich auf den menschlichen
Körper übertragene elektrische Ladung.

CC..88 HHaaffttuunngg
Der Hersteller haftet nicht für Schäden und
Betriebsstörungen, die verursacht werden durch:
• Missachtung der Anweisungen dieser Anleitung;
• Unsachgemäß ausgeführte Reparaturen und Verwendung

von Ersatzteilen, die nicht im Ersatzteilkatalog aufgeführt
sind (der Einbau und die Verwendung von Nicht-Originaler-
satzteilen oder Nicht-Originalzubehör können den
Gerätebetrieb beeinträchtigen und führen zum Erlöschen
der Originalherstellergarantie);

• durch andere Personen als Fachkräfte durchgeführte
Arbeiten;

• ungenehmigte Änderungen oder Eingriffe
• fehlende, mangelnde oder unzureichende Wartung;
• Unsachgemäßen Gerätegebrauch;
• Außergewöhnliche unvorhersehbare Umstände;
• Benutzung des Geräts durch ungeschultes und nicht aus-

gebildetes Personal;
• Nichtbeachtung der im Einsatzland des Geräts geltenden

Vorschriften hinsichtlich der Sicherheit, Hygiene und
Gesundheit am Arbeitsplatz.

Weiterhin wird jede Haftung für Schäden abgelehnt, die durch
Umrüstungen und eigenmächtige Änderungen seitens des
Benutzers oder des Kunden verursacht sind.
Die Verantwortung für die Auswahl der geeigneten persönli-
chen Schutzausrüstung für das Personal liegt beim
Arbeitgeber oder beim Sicherheitsbeauftragten am Arbeits-
platz oder beim Kundendiensttechniker entsprechend den
gültigen Bestimmungen im Einsatzland des Geräts.
Electrolux Professional SpA lehnt jegliche Haftung für eventu-
elle Ungenauigkeiten in der Anleitung ab, die auf Druck- oder
Übersetzungsfehler zurückzuführen sind.
Eventuelle Zusätze und Nachträge zur Installations-, Bedie-
nungs- und Wartungsanleitung, die der Kunde vom Hersteller
erhält, bilden einen wesentlichen Bestandteil der Anleitung
und müssen zusammen mit derselben aufbewahrt werden.

DD NNOORRMMAALLEERR GGEERRÄÄTTEEGGEEBBRRAAUUCCHH

WWAARRNNUUNNGG
Siehe “WARNUNG und
Sicherheitshinweise“

DD..11 RReecchhttlliicchhee AAnnffoorrddeerruunnggeenn nnuurr iinn AAuussttrraalliieenn
Dieses Gerät darf ausschließlich von autorisierten Personen
installiert werden. Dabei sind die Installationsanweisungen
des Herstellers, die geltenden lokalen Gasanschlussvorschrif-
ten, die kommunale Bauordnung, Vorschriften für elektrische
Anschlüsse, lokaleWasseranschlussvorschriften, Gasinstalla-
tionsvorschriften gemäß AS5601, Vorschriften der

Gesundheitsbehörden und sonstige gesetzliche Bestimmun-
gen zu beachten.

DD..22 EEiiggeennsscchhaafftteenn ddeess ggeesscchhuulltteenn
BBeeddiieennppeerrssoonnaallss ddeess GGeerräättss

Der Kunde muss dafür sorgen, dass das Bedienpersonal auf
geeignete Weise geschult wird, über die erforderlichen Kennt-
nisse für die Ausübung der übertragenen Aufgaben verfügt
und die notwendigen Maßnahmen für die eigene Sicherheit
und die Sicherheit anderer Personen ergreift.
Der Kunde muss sich vergewissern, dass das eigene Perso-
nal die erteilten Anweisungen verstanden hat, insbesondere
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die Anweisungen hinsichtlich der Sicherheit und Hygiene am
Arbeitsplatz während des Gerätebetriebs.

DD..33 EEiiggeennsscchhaafftteenn ddeess WWaarrttuunnggssppeerrssoonnaallss
Es liegt beim Kunden, sicherzustellen, dass die Personen, die
mit den verschiedenen Aufgaben betraut sind, über die
folgenden Voraussetzungen verfügen:

• dass sie die Anleitung gelesen und verstanden haben;
• dass sie ausreichend informiert und für ihre Aufgaben

geschult sind, um dieselben in voller Sicherheit ausüben
zu können;

• dass sie alle spezifischen Informationen für den korrekten
Gerätegebrauch erhalten haben.

DD..44 BBeeddiieennppeerrssoonnaall ddeess GGeerräättss
Muss folgende Mindestvoraussetzungen erfüllen:
• Technische Kenntnisse und spezifische Erfahrung in der

Gerätebedienung;

• Ausreichende Allgemeinbildung und technische Kenntnisse,
um die Anleitung zu lesen, den Inhalt zu verstehen und die
Zeichnungen, Sicherheitszeichen und Piktogramme korrekt
zu interpretieren;

• Ausreichende Kenntnisse für die sichere Ausführung der in
der Anleitung aufgeführten Eingriffe seines
Aufgabenbereichs;

• Kenntnis der Hygiene- und Unfallverhütungsvorschriften.

Bei Auftreten einer größeren Störung (zum Beispiel: Kurz-
schluss, Lösen von Kabeln auf der Klemmenleiste,
Motorausfall, Abnutzung der Kabelisolierungen usw.) muss
der Bediener des Geräts:
• das Gerät sofort abschalten und von der Strom-, Gas- und

Wasserversorgung trennen.

EE IINNSSTTAALLLLAATTIIOONN UUNNDD MMOONNTTAAGGEE

WWAARRNNUUNNGG
Siehe “WARNUNG und
Sicherheitshinweise“

EE..11 EEiinnlleeiittuunngg
Zur Gewährleistung des korrekten Betriebs des Geräts und
seines Gebrauchs unter sicheren Bedingungen müssen
folgende Anweisungen dieses Abschnitts gewissenhaft befolgt
werden.

VVOORRSSIICCHHTT
Vor dem Transport des Geräts sicher-
stellen, dass die Hubleistung des
verwendeten Hubmittels dem Gewicht
des Geräts angemessen ist.

EE..22 VVoomm KKuunnddeenn dduurrcchhzzuuffüühhrreennddee
VVoorrbbeerreeiittuunnggeenn

Folgende Aufgaben und Vorbereitungen obliegen dem
Kunden:

• Vorrüstung eines hochempfindlichen thermomagnetischen
Schutzschalters mit manueller Rückstellung.

• In Aus-Stellung verriegelbare Vorrichtung für den
Anschluss an das Stromnetz.

• Überprüfung der Ebenheit des Gerätestandorts.
• Jedem einzelnen Gerät muss ein schnellschließendes

Absperrventil vorgeschaltet werden (je nach Modell).
Installieren Sie das Ventil an einer gut zugänglichen Stelle.

• Schlagen Sie Informationen zum elektrischen Anschluss im
Abschnitt E.11.1 Elektrogeräte nach.

EE..33 EEnnttssoorrggeenn ddeerr VVeerrppaacckkuunngg
Bei der Entsorgung der Verpackung die geltenden Vorschrif-
ten des Landes beachten, in dem das Gerät verwendet wird.
Die für die Verpackung verwendeten Materialien sind
umweltfreundlich.
Sie können gefahrlos gelagert, wiederverwertet oder in Müll-
verbrennungsanlagen verbrannt werden. Die Kunststoffteile,
die wiederverwertet werden können, sind auf folgende Weise
gekennzeichnet:

Polyethylen
• Folien-Umverpackung
• Beutel mit Anleitungen

Polypropylen
• Verpackungsbänder

PS-Hartschaum
• Schutzecken

Die Holz- und Kartonteile können gemäß den geltenden
Vorschriften im Einsatzland des Geräts entsorgt werden.

EE..44 VVeerrbbiinnddeenn vvoonn GGeerräätteenn
1. Die Bedienblenden der Geräte durch Ausdrehen der 4

Befestigungsschrauben abnehmen (Abb. 1A).
2. Von den beiden zu verbindenden Seitenwänden die

Befestigungsschraube entfernen, die der Bedienblende
am nächsten ist (Abb. 1B).

3. Die Geräte aneinander stellen und durch Drehen der
Stellfüße nivellieren, bis die Oberkanten bündig abschlie-
ßen (Abb. 1D).

4. Eines der beiden Plättchen im Inneren der Geräte um
180℃ umdrehen (Abb. 1C).

5. Vom Innern der Bedienblende desselben Geräts aus die
beiden Geräte an der Vorderseite verbinden, indem eine
M5x40-Sechskantschraube (mitgeliefert) in den gegen-
überliegenden Einsatz geschraubt wird (Abb. 1E).

6. An der Rückseite der Geräte das mitgelieferte Verbin-
dungsplättchen in die Seitenaufnahmen der Rückwände
einsetzen.

1A

180 

1B

1C

N7E N9E
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7. Das Plättchen mit den beiden mitgelieferten M5-Senk-
schrauben befestigen (Abb. 1F).

EE..44..11 BBeeffeessttiigguunngg aamm BBooddeenn ((jjee nnaacchh GGeerräätt uunndd//ooddeerr
MMooddeellll))

Einzeln installierte, ein halbes Modul breite Standgeräte
müssen entsprechend den dem Zubehör beiliegenden Anwei-
sungen am Boden befestigt werden, andernfalls besteht
Kippgefahr (F206136).

EE..44..22 IInnssttaallllaattiioonn aauuff TTrrääggeerrnn ffüürr BBrrüücckkeenn-- ooddeerr
ÜÜbbeerrhhaannggllöössuunnggeenn ooddeerr aauuff ZZeemmeennttssoocckkeell ((jjee
nnaacchh GGeerräätt uunndd//ooddeerr MMooddeellll))

Befolgen Sie genauestens die dem entsprechenden Zubehör
beiliegenden Anweisungen. Die dem gewählten Produkt bei-
liegenden Anweisungen befolgen.

EE..44..33 AAbbddiicchhtteenn vvoonn FFuuggeenn zzwwiisscchheenn GGeerräätteenn
Die Packungshinweise der Dichtmasse (Sonderzubehör)
beachten.

EE..55 IInnssttaallllaattiioonn iinn ddeerr MMiittttee ddeess RRaauummss
Wenn das Gerät in der Mitte des Raums aufgestellt wird,
empfiehlt es sich, die als Zubehör erhältliche “Rückwand“ zu
installieren, um eine Überhitzung zu vermeiden (zur Installa-
tion die Anweisungen im Zubehörhandbuch befolgen).

EE..66 GGaass--,, SSttrroomm-- uunndd WWaasssseerraannsscchhllüüssssee ((ffaallllss
jjee nnaacchh GGeerräätt uunndd//ooddeerr MMooddeellll vvoorrhhaannddeenn))

• Alle Installations- und Wartungsarbeiten an Gas-, Strom-
und/oder Wasseranlagen (sofern vorhanden) dürfen aus-
schließlich durch das Versorgungsunternehmen oder einen
autorisierten Installateur durchgeführt werden.

• Die Art des gekauften Geräts anhand der Daten auf dem
Typenschild feststellen.

• Auf den Installationsplänen die Art und die Anordnung der
für dieses Gerät vorgesehenen Verbrauchereingänge
überprüfen.

EE..77 AAnnsscchhlluussss aann ddiiee GGaassvveerrssoorrgguunngg
EE..77..11 EEiinnlleeiittuunngg

VVOORRSSIICCHHTT
Dieses Gerät ist für den Betrieb mit G20-
Gas mit 20 mbar vorgerüstet und
zugelassen.

Für die Umstellung auf eine andere Gasart siehe die
Anweisungen im Abschnitt E.7.6 Umstellen auf eine andere
Gasart in diesem Kapitel.

EE..77..22 RRaauucchhaabbffüühhrruunngg
• Geräte des Typs “A1“ müssen unter einer Abzugshaube

aufgestellt werden, um den Abzug von Kochdünsten und
Rauch zu gewährleisten.

(für den australischen Standard nicht relevant).
AAUUSSTTRRAALLIIEENN: Die Belüftung muss australischen Bauvor-
schriften entsprechen und Dunstabzugshauben müssen AS/
NZS1668.1 und AS 1668.2 entsprechen.

EE..77..33 VVoorr ddeemm AAnnsscchhlluussss
1. Überprüfen Sie, ob das Gerät für den Betrieb mit der am

Installationsort vorhandenen Gasart vorgerüstet ist.
Sollte dies nicht der Fall sein, befolgen Sie die Anweisun-
gen im Abschnitt E.7.6 Umstellen auf eine andere Gasart
in diesem Kapitel.

2. Jedem einzelnen Gerät muss ein schnellschließender/s
Absperrhahn/-ventil vorgeschaltet werden.

3. Installieren Sie den Hahn bzw. das Ventil an einer gut
zugänglichen Stelle.

4. Reinigen Sie die Anschlussleitungen von Staub, Schmutz
und Fremdkörpern, die die Gaszufuhr behindern könnten.
Die Gasversorgungsleitung muss einen ausreichenden
Gasdurchsatz für den einwandfreien Betrieb aller ans
Gasnetz angeschlossenen Geräte gewährleisten.
Eine unzureichende Gasversorgung beeinträchtigt den
Betrieb der angeschlossenen Geräte.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Eine falsche Nivellierung kann die Ver-
brennung beeinflussen und den Betrieb
des Geräts beeinträchtigen.

EE..77..44 AAnnsscchhlluussss ((jjee nnaacchh GGeerräätt uunndd//ooddeerr MMooddeellll))
Standgeräte
1. Auf dem Installationsdiagramm ist die Position des Gas-

anschlusses an der Geräteunterseite angegeben.
2. Falls vorhanden, vor dem Anschluss an die Gasleitung die

Plastikschutzkappe von der Gasarmatur des Geräts
entfernen.

Tischgeräte (nur bei N9E-Baureihe)
1. Auf dem Installationsdiagramm ist die Position des Gas-

anschlusses an der Geräteunterseite angegeben.
2. Falls vorhanden, vor dem Anschluss an die Gasleitung die

Plastikschutzkappe von der Gasarmatur des Geräts
entfernen.

3. Bei den Tischgeräten kann der Gasanschluss auch über
den hinteren Anschluss erfolgen:
a. Anschluss an der Rückseite des Geräts vornehmen.
b. Metallverschluss am hinteren Anschluss abschrauben.

1E

1F 

1D

N7E N9E
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c. Auf den unteren Anschluss schrauben und fest
anziehen.

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

HINWEIS!
NNuurr ffüürr AAuussttrraalliieenn: Beim Gasanschluss handelt
es sich um ein 1/2-BSP-Außengewinde.

EE..77..55 GGaassddrruucckkrreegglleerr
Die Gasversorgungsleitung muss einen ausreichenden Quer-
schnitt aufweisen, um den für den einwandfreien Betrieb aller
ans Netz angeschlossener Geräte notwendigen Gasdurchsatz
zu gewährleisten.
Falls der Gasdruck den angegebenen Wert übersteigt oder
(aufgrund von Schwankungen) schwer regelbar ist, muss vor
dem Gerät und in leicht zugänglicher Position ein Gasdruck-
regler (Bestellnr. des Zubehörteils 927225) installiert werden.
Der Druckregler sollte nach Möglichkeit horizontal eingebaut
werden, um einen korrekten Ausgangsdruck zu gewährleisten.

1 Gasanschluss bauseitig
2 Druckregler
3 Gasanschluss Geräteseite

Der Pfeil auf dem Regler gibt die Gass-
trömungsrichtung an.

FFüürr AAuussttrraalliieenn: Justieren Sie den Druck am Messnippel mit
den Brennern auf maximaler Stufe (siehe Tabelle “B“, Anhang
der Betriebsanleitung 59589FP00/59589FD00).

EE..77..66 UUmmsstteelllleenn aauuff eeiinnee aannddeerree GGaassaarrtt
Düsentabelle “B“ (siehe Anhang der Betriebsanleitung
59589FP00/59589FD0) gibt den Düsentyp an, durch den die
vom Hersteller installierten Düsen ersetzt werden können (die
Nummer ist auf dem Düsenkörper eingraviert).
Führen Sie nach der Installation unbedingt alle folgenden
Prüfungen durch:

1. Brennerdüse(n) ordnungsgemäß ausgetauscht
2. Korrekte Einstellung Primärluft zu Brenner(n)
3. Zündbrennerdüse(n) ordnungsgemäß ausgetauscht
4. Schraube(n) für kleinste Flamme ordnungsgemäß

ausgetauscht
5. Korrekte Einstellung Zündbrenner, sofern notwendig

6. Korrekte Einstellung Anschlussdruck (siehe Tabelle zu
technischen Daten/Düsen)

7. Aufkleber (mitgeliefert) mit Angabe des verwendeten
Gastyps angebracht

EE..88 VVoorrsscchhrriifftteenn ffüürr GGaassggeerräättee

ABB. 1 ABB. 2

H

G

ABB. 3 ABB. 4

EE..88..11 ÜÜbbeerrpprrüüffuunngg ddeess AAnnsscchhlluussssddrruucckkss ((aallllee MMooddeellllee))
1. Anhand des Typenschilds überprüfen, ob das Gerät für

die vorhandene Gasart geeignet ist (bei Nichteignung
siehe die Anweisungen im Abschnitt E.7.6 Umstellen auf
eine andere Gasart in diesem Kapitel).
Der Anschlussdruck wird bei laufendem Gerät mit einem
Manometer (mind. 0,1 mbar) gemessen.

2. Entfernen Sie die Bedienblende.
3. Entfernen Sie die Dichtschraube “A“ vom Druckanschluss

(siehe ABB. 1).
4. Schließen Sie das Manometer “O“ an (siehe ABB. 4).
5. Vergleichen Sie den auf dem Manometer angezeigten

Wert mit dem in Tabelle “B“ angegebenen Wert (siehe
Anhang).
Liegt der auf dem Manometer angezeigte Druckwert
außerhalb des in Tabelle “B“ (siehe Anhang) angegebe-
nen Wertebereichs, darf das Gerät nicht eingeschaltet
werden.
Wenden Sie sich an das Gasversorgungsunternehmen.

EE..88..22 EEiinnsstteelllleenn ddeess AAuussttrriittttssddrruucckkss aamm GGaassvveennttiill
1. Entfernen Sie die Dichtschraube vom Druckanschluss “B“

(siehe ABB. 1).
2. Schließen Sie das Rohr des Manometers an.
3. Schließen Sie das Gerät an eine Gasversorgung mit dem

korrekten Nenndruck wie in Abschnitt E.8.1 Überprüfung
des Anschlussdrucks (alle Modelle) angegeben an.

4. Schalten Sie die Fritteuse ein.
5. Drehen Sie die Stellschraube des Gasventil-Austritts-

drucks “D“ im Uhrzeigersinn, um den Druck zu erhöhen,
und gegen den Uhrzeigersinn, um ihn zu verringern (siehe
Anhang).

EE..88..33 PPrriimmäärrlluuffttkkoonnttrroollllee
Die Primärluft ist korrekt eingestellt, wenn sich die Flamme
bei kaltem Brenner nicht ablöst und es bei heißem Brenner
nicht zu einem Flammenrückschlag kommt.

1. Die Schraube “A“ ausdrehen (siehe ABB. 2).
2. Den Luftring “E“ auf den Abstand “H“ gemäß Tabelle “B“

(siehe Anhang) einstellen.
3. Drehen Sie die Schraube “A“ wieder fest.
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4. Versiegeln Sie sie mit Lack.

EE..88..44 AAuussttaauusscchheenn ddeerr HHaauuppttbbrreennnneerrddüüssee
1. Die Mutter “A“ lösen (siehe ABB. 2).
2. Die Düse “C“ und den Luftring “E“ ausdrehen.
3. Die Düse “C“ durch eine für die Gasart passende Düse

ersetzen; siehe diesbezüglich die Angaben in Tabelle “B“
(siehe Anhang).
Der Düsendurchmesser ist in hundertstel Millimetern auf
dem Düsenkörper angegeben.

4. Die Düse “C“ in den Luftring “E“ einsetzen.
5. Diese Baugruppe an der vorgesehenen Stelle montieren.
6. Die Düse “C“ wieder bis zum Anschlag einschrauben.

EE..88..55 AAuussttaauusscchheenn ddeerr ZZüünnddbbrreennnneerrddüüssee
1. Die Schraubverbindung “H“ ausdrehen (siehe ABB. 3).
2. Die Düse “G“ durch eine für die Gasart passende Düse

ersetzen (siehe Tabelle “B“, Anhang).
Die Kennziffer der Düse ist auf dem Düsenkörper
angegeben.

3. Die Schraubverbindung “H“ wieder festdrehen.

EE..99 VVoorr ddeemm AAbbsscchhlluussss ddeerr IInnssttaallllaattiioonnssaarrbbeeiitteenn
• Alle Anschlüsse mit einer Seifenwasserlösung auf eventu-

elle Gaslecks prüfen.
• KEINE offenen Flammen bei der Gasdichtheitsprüfung

verwenden.
• Alle Brenner einzeln und zusammen einschalten, um die

Funktionstüchtigkeit der Gasventile, der Ringe und der
Zündung zu kontrollieren.

• Den Flammenregler für jeden Brenner und alle Brenner
zusammen auf die niedrigste Leistungsstufe stellen.

• Der Installateur muss nach Abschluss der Arbeiten dem
Benutzer den korrekten Gebrauch des Geräts erklären.

Sollte das Gerät nach der Überprüfung nicht korrekt funk-
tionieren, den lokalen Service & Support-Kundendienst
verständigen.

EE..1100 AAuussttaauusscchheenn ddeerr EEiinnsstteellllffeeddeerr ddeess
DDrruucckkrreegglleerrss ((nnuurr ffüürr AAuussttrraalliieenn))

Zum Ersetzen der Feder “D“ des Druckreglers durch eine für
den in Tabelle “B“ angegebenen Gasdruck geeignete Feder
(siehe Anhang) gehen Sie folgendermaßen vor:

1. Die Dichtkappe “A“, die Dichtkappendichtung “B“, die
Einstellschraube “C“ und die Feder “D“ entfernen (siehe
Abbildung).

2. Die neue Feder (blaue Farbe = Propangas; silberne Farbe
= Erdgas) einsetzen und die Einstellschraube wieder
anbringen.

3. Einen Druckmesser an den Druckmessnippel des Geräts
anschließen (siehe Abschnitt E.8.1 Überprüfung des
Anschlussdrucks (alle Modelle)).

4. Die Brenner des Geräts zünden, um den Gasverbrauch zu
maximieren.

5. Die Einstellschraube justieren, bis der Druckmesser den
Arbeitsdruck zeigt (siehe Abschnitt E.7.5 Gasdruckregler).

6. Die Dichtkappe und die Dichtung wieder anbringen und
fest zuschrauben.

7. Den Druckmesser trennen und den Messnippel schließen.

8. Vor dem Betrieb den Gasdruckregler auf Gaslecks prüfen.

EE..1111 SSttrroommaannsscchhlluussss
EE..1111..11 EElleekkttrrooggeerräättee
Vor dem Anschluss überprüfen, ob Netzspannung und -fre-
quenz mit den Daten auf dem Typenschild übereinstimmen.

Für den Zugriff auf die Klemmleiste:
1. Die Befestigungsschrauben ausdrehen.
2. Die vordere Abdeckung des Geräts abnehmen.
3. Das Netzkabel wie in der Abbildung unten dargestellt und

gemäß dem beigelegten Schaltplan an die Klemmenleiste
anschließen.

(Gasfritteuse) (Elektrische Fritteuse)

4. Befestigen Sie das Netzkabel mit einem Kabelhalter.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Bei Nichteinhaltung der Sicherheitsvor-
schriften übernimmt der Hersteller
keinerlei Haftung.

EE..1111..22 NNeettzzkkaabbeell
Sofern nicht anders angegeben, werden unsere Geräte ohne
Netzkabel ausgeliefert.
Der Installateur muss ein flexibles Kabel, das mindestens
Kabeltyp H07RN-F mit Gummiisolierung entspricht,
verwenden.
Das am Gerät außen vorbei laufende Kabel muss mit einem
Metall- oder Hartplastikrohr geschützt werden.

A
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WWAARRNNUUNNGG
Ein eventuell beschädigtes
Netzkabel darf zur Vermeidung
von ernsthaften Risiken nur vom
Service & Support-Kundendienst
oder einer Fachkraft ausgewech-
selt werden.
WWAARRNNUUNNGG
Der Hersteller haftet nicht für
eventuelle Schäden oder Unfälle,
die auf die Missachtung der vor-
liegenden Anweisungen oder der
im jeweiligen Verwendungsland
geltenden elektrischen Sicher-
heitsvorschriften zurückzuführen
sind.

EE..1111..33 FFeehhlleerrssttrroomm--SScchhuuttzzsscchhaalltteerr
Installieren Sie zwischen dem Netzkabel des Geräts und dem
Stromnetz einen Schutzschalter.
Die Werte für maximale Kontaktöffnung und Leckstrom
müssen den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen.

EE..1111..44 EErrdduunngg uunndd PPootteennzziiaallaauussgglleeiicchh
Das Gerät an einen Erdungsleiter anschließen und danach
mittels der Schraube unter dem Rahmen rechts hinten in einen
Potenzialausgleich einbinden.

Die Schraube ist mit dem Symbol gekennzeichnet.

EE..1122 SSiicchheerrhheeiittsstthheerrmmoossttaatt
Die Geräte sind mit einem Sicherheitsthermostaten (zum
Schutz vor Übertemperatur) ausgestattet, der bei

Überschreitung eines voreingestellten Temperaturwerts auto-
matisch anspricht und die Gasversorgung (Gasgeräte) bzw.
die Stromversorgung (Elektrogeräte) unterbricht.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Der Sicherheitsthermostat muss von
einem qualifizierten Fachmann zurückge-
setzt werden. Wenden Sie sich dazu an
den Kundendienst.
WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Ein Sicherheitsthermostat mit “Zwangs-
führung“ (bei manchen Gerätetypen laut
Norm vorgeschrieben) unterbricht den
Gerätebetrieb (Heizen), auch wenn das
Kapillarröhrchen durchtrennt wird.
Ein ähnlicher Effekt, allerdings ohne
Beschädigung des Sicherheitsthermo-
stats, kann auftreten, wenn die
Temperatur des Gerätegehäuses unter
-10 ℃ fällt: In diesem Fall muss der
Sicherheitsthermostat bei der Installation
des Geräts, also vor dem Netzanschluss,
zurückgesetzt werden.
WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Trennen Sie Geräte mit elektrischer Hei-
zung unbedingt vom Stromnetz, bevor Sie
den Sicherheitsthermostaten zurückset-
zen. Wird das Gerät nicht vom Stromnetz
getrennt, kann der Sicherheitsthermostat
beschädigt werden und für ungeschulte
Personen besteht Stromschlaggefahr.
Bei Manipulation des Sicherheitsthermo-
stats erlischt die
Originalherstellergarantie.

FF AANNWWEEIISSUUNNGGEENN FFÜÜRR DDEENN BBEENNUUTTZZEERR

FF..11 BBeeddiieennuunngg ddeerr FFrriitttteeuussee

GGEEFFAAHHRR
Verwenden Sie wegen des nied-
rigen Flammpunkts und des
schnell erreichten Siedepunkts
kein altes Öl oder Fett.

Allgemeine Vorsichtsmaßnahmen
• Das Gerät ist für den gewerblichen Gebrauch bestimmt und

muss durch geschultes Personal bedient werden.
• Diese Geräte sind auf die kommerzielle Nutzung wie

beispielsweise in Großküchen, Restaurants, Krankenhäu-
sern, Bäckereien, Metzgereien usw. ausgelegt, aber nicht
für die ununterbrochene Massenproduktion von
Lebensmitteln.

• Das Gerät darf ausschließlich für den Zweck benutzt
werden, für den es eigens konzipiert wurde, d. h. zum
Frittieren von Speisen in Fett und Öl.
Jeder andere Gebrauch gilt als unsachgemäß.

• Bevor das Becken mit Öl gefüllt wird, sicherstellen, dass es
kein Wasser enthält.

• Das Becken bis zur Kerbe für maximalen Ölstand in der
Beckenrückwand mit Öl füllen.

• Festes Fett muss zuvor in einem anderen Gefäß geschmol-
zen werden und darf erst in flüssigem Zustand in das
Frittierbecken gegeben werden.

Fett nach Abschluss des Frittierens nicht im Becken lassen.
• Besonders großes und nasses Frittiergut kann heiße

Ölspritzer verursachen.
• Den Korb mit dem Frittiergut langsam und vorsichtig ins

siedende Öl tauchen, damit der sich bildende Schaum nicht
über den Beckenrand läuft.
Falls Schaum austritt, den Korb vorübergehend anheben
und einige Sekunden warten.
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• Den Deckel bei Nichtgebrauch in die dafür vorgesehene
Halterung setzen.

VVOORRSSIICCHHTT
Öl nachfüllen, sobald der Ölstand unter
die Kerbe für minimalen Ölstand sinkt
(Brandgefahr).
VVOORRSSIICCHHTT
Das Becken darf erst entleert werden,
wenn das Öl auf <70 ℃ abgekühlt ist.
VVOORRSSIICCHHTT
Das Gerät nicht über längere Zeit in
leerem Zustand und nicht unter Bedingun-
gen verwenden, die den optimalen Betrieb
beeinträchtigen.

EEiinnsstteelllleenn ddeerr FFrriittttiieerrtteemmppeerraattuurr

FRITTIERGUT TEMPERATUREINSTEL-
LUNG:

Lebensmittel, die keine Ver-
unreinigungen an das Öl
abgeben

180/185℃

Panierte Lebensmittel 175/180℃
In Mehl gewendete
Lebensmittel

170℃

HINWEIS!
Stellen Sie für die Zubereitung von in Mehl gewen-
deten Lebensmitteln eine Temperatur von 170 ℃
ein.
Eine höhere Temperatur verbessert das Garer-
gebnis nicht, sondern die Ölqualität verschlechtert
sich nur umso schneller (Mehlrückstände im Öl
tendieren zum Verbrennen).

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Entfernen Sie während des Garzyklus
eventuelle Lebensmittelrückstände im Öl
manuell.
Speiserückstände im Öl verändern den
Geschmack und den Geruch des Öls und
beeinträchtigen die Haltbarkeit des Öls.
Benutzen Sie zum schnellen und siche-
ren Messen der Ölqualität die im Handel
erhältlichen Lackmusstreifen.
VVOORRSSIICCHHTT
Das Entleeren des Beckens darf nur bei
abgekühltem Öl erfolgen.

HINWEIS!
Es können maximal 4,5 kg frische Kartoffeln bzw.
3 kg tiefgekühlte Kartoffeln eingefüllt werden.

1

2
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FF..22 BBeeddiieennffeelldd

BBiilldd 11 MMooddeellllee mmiitt HHeebbeessyysstteemm

BBiilldd 22 MMooddeellllee oohhnnee HHeebbeessyysstteemm
1. Taste EIN/AUS
2. Temperatureinstelltaste
3. Taste für Programmstart linker Korb
4. Taste für Programmstart rechter Korb
5. Temperaturdisplay (Arbeitstemperatur und Sollwert)
6. Display für Programmdauer (6a = links und 6b = rechts)
7. Temperatureinstellung (auf/ab)
8. Einstellung Programmdauer linker Korb (auf/ab)
9. Einstellung Programmdauer rechter Korb (auf/ab)
10.Tasten für gespeicherte (oder speicherbare) Programme
11.Taste für “Schmelzzyklus“

(Aus/Ein: Der Schmelzzyklus beginnt beim Einschalten, wenn der Betriebsthermostat eine Temperatur von unter 70 ℃
erfasst.)

12.Taste zum Ein-/Ausschalten der Ölrücklaufpumpe (sofern vorhanden)
13.Taste für automatisches Garen (13a)/HACCP-Überwachungszeit/Temperaturkurve (13b)
14.Zeiteinstelltaste
15.Zeit-Display
16.Zeiteinstellung (auf/ab)

6b

8 13a

3 4 11 12

7 9 10

1 5 2 6a

13b

15 14 11

7 16 10

1 5 2 12
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FF..33 GGaarrmmoodduuss
Die Fritteuse verfügt über zwei Garmodi:

1. Manueller Modus (siehe F.5 Manueller Garmodus)
2. Automatischer Modus (siehe F.10 Automatisches Garen –

nur Modell mit allen Optionen)

FF..44 EElleekkttrroommooddeellllee
Zum Ein-/Ausschalten des Geräts:
• Drücken Sie die Taste “1“ auf dem Bedienfeld.

FF..55 MMaannuueelllleerr GGaarrmmoodduuss
Siehe F.2 Bedienfeld.

FF..55..11 BBeehheeiizzuunngg
1. Halten Sie die Taste “1“ zum Einschalten des Geräts

einige Sekunden lang gedrückt.
Beim Aufheizen blinken “HEAT“ und die aktuelle Tempe-
ratur abwechselnd im Display “5“.
Wenn die aktuelle Temperatur fast der Solltemperatur
entspricht (–15 ℃/ –20 ℃), erlischt die Anzeige “HEAT“.
Die LED der Taste “2“ leuchtet weiterhin rot.
Wenn die Solltemperatur erreicht ist, wechselt die LED der
Taste “2“ von Rot zu Grün. Das Gerät ist jetzt
betriebsbereit.

FF..55..22 TTeemmppeerraattuurreeiinnsstteelllluunngg
Ausführung mit allen Optionen
1. In Display “5“ wird die eingestellte Gartemperatur

angezeigt.
2. Drücken Sie kurz die Taste “2“, um einige Sekunden lang

die tatsächliche Temperatur des Öls im Becken
anzuzeigen.

3. Erhöhen oder verringern Sie den eingestellten Wert mit
den Tasten “7“.
Der Wert im Display ändert sich um je ±1.
Wenn Sie die Taste “7“ gedrückt halten, wechselt die
eingestellte Temperatur rascher.

4. Nach dem Einstellen blinkt die Anzeige in Display “5“ 3
Sekunden lang. Daraufhin wird die angezeigte Temperatur
gespeichert.
LED-Farbe an Taste “2“:
• ROT: Die Öltemperatur hat den eingestellten Wert noch

nicht erreicht.
• GRÜN: Die Öltemperatur entspricht dem eingestellten

Wert.
Der Garzyklus kann beginnen.

Standardausführung
1. In Display “3“ wird die eingestellte Gartemperatur

angezeigt.
2. Drücken Sie kurz die Taste “2“, um einige Sekunden lang

die tatsächliche Temperatur des Öls im Becken
anzuzeigen.

3. Erhöhen oder verringern Sie den eingestellten Wert mit
den Tasten “4“.
Der Wert im Display ändert sich um je ±1.
Wenn Sie die Taste “4“ gedrückt halten, wechselt die
eingestellte Temperatur rascher.

4. Nach dem Einstellen blinkt die Anzeige in Display “3“ 3
Sekunden lang. Daraufhin wird die angezeigte Temperatur
gespeichert.
LED-Farbe an Taste “2“:
• ROT: Die Öltemperatur hat den eingestellten Wert noch

nicht erreicht.
• GRÜN: Die Öltemperatur entspricht dem eingestellten

Wert.
Der Garzyklus kann beginnen.

FF..55..33 EEiinnsstteelllleenn ddeerr GGaarrddaauueerr
Ausführung mit allen Optionen
Siehe F.2 Bedienfeld
1. In Display “6a/6b“ wird die eingestellte Gardauer

angezeigt.
2. Erhöhen oder verringern Sie den eingestellten Wert mit

den Tasten “8“ oder “9“:
Der Wert im Display ändert sich um je ±5 s. Die Mindest-
gardauer beträgt 00:15 s.
Wenn Sie die Tasten “8“ und “9“ gedrückt halten, wechselt
die eingestellte Gardauer rascher.

3. Nach dem Einstellen blinkt das Display “6“ einige Sekun-
den lang. Daraufhin wird der angezeigte Wert gespeichert.

4. Mit der Taste “3“ oder “4“ wird die linke bzw. rechte
Hebevorrichtung abgesenkt.
Im entsprechenden Display “6“ wird die eingestellte Zeit
heruntergezählt.
Wenn der Wert 00:00 erreicht ist, endet der Garzyklus und
die Hebevorrichtung wird aus dem Ölbad angehoben.
Das Display schaltet auf den anfangs eingestellten Wert
um.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Es empfiehlt sich, den Frittiervorgang mit
der Taste “3“ oder “4“ zu starten, da das
Gerät beim Absenken der Körbe sofort die
Heizelemente einschaltet.
Daher ist das Öl heißer, wenn der Korb in
das Ölbecken eintaucht.

Standardausführung und Ausführung mit Ölfilter
• Die Garzeit beider Körbe wird über das Display “15“

eingestellt.
• Die Garzeit wird in derselben Reihenfolge wie bei der

Ausführung mit allen Optionen eingestellt, das Ende des
Garzyklus (im Display erscheint 00:00) wird jedoch durch
ein akustisches Signal gemeldet.

FF..66 GGaassmmooddeellllee
Der Gasbedienknopf “B“ (im Unterbau) verfügt über folgende
Positionen:

Aus
Zündung Zündbrenner

Zündung der Brenner

FF..66..11 ZZüünndduunngg
1. Drücken Sie den Bedienknopf “B“ und drehen Sie ihn auf

Position .
2. Halten Sie den Knopf “B“ ca. 20 Sekunden gedrückt, bis

der Zündbrenner zündet.
3. Vergewissern Sie sich, dass die Flamme nicht erlischt,

wenn Sie den Knopf “B“ loslassen.

B
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Andernfalls den Vorgang wiederholen.
4. Drücken Sie nach der Zündung des Brenners die Taste

“1“, um das Gerät einzuschalten.

HINWEIS!
Wenn kein Zündfunke erzeugt wird, zünden Sie
den Zündbrenner wie folgt:

1. Öffnen Sie die Tür.
2. Halten Sie eine Flamme an den Zündbrenner.
3. Halten Sie den Knopf “B“ so lange wie nötig in

Position gedrückt.

WWAARRNNUUNNGG
SCHLIESSEN SIE DIE TÜR
VORSICHTIG: Wenn Sie die Tür
heftig zuschlagen, erlischt unter
Umständen die Zündflamme.
Für den Fall, dass die Zünd-
flamme erlischt, ist das Ventil mit
einer Sperrvorrichtung (siehe
Abschnitt F.7 Interlock)
ausgestattet.

FF..66..22 AAuusssscchhaalltteenn
1. Drücken Sie den Bedienknopf “B“ teilweise und drehen

Sie ihn von auf , wenn die Zündflamme für
späteren Gebrauch weiterbrennen soll.

2. Drücken Sie den Knopf “B“ teilweise und drehen Sie ihn
auf , um das Gerät auszuschalten.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Schalten Sie das Gerät aus, solange sich
Öl im Becken befindet, damit der Sicher-
heitsthermostat nicht anspricht.

FF..77 IInntteerrlloocckk
Das Ventil ist mit einem Wärmeschalter als Sperrvorrichtung
ausgestattet, der ein erneutes Zünden verhindert, bis das
Thermoelement heiß ist.
Für den Fall, dass die Zündflamme ungewollt erlischt, bleibt
diese als Interlock bezeichnete Sperrvorrichtung etwa 40
Sekunden lang aktiviert, damit das ausgetretene Gas über
den Kamin entweichen kann, bevor wieder ein Zündfunke
erzeugt wird.
Die zwangsweise Außerkraftsetzung der Sperrvorrichtung
führt zu einer Beschädigung des Ventils, die nicht durch die
Originalherstellergarantie abgedeckt ist.

FF..88 SScchhmmeellzzeenn
Der Schmelzzyklus beginnt beim Einschalten des Geräts
automatisch.
Er bewirkt, dass Fett, das bei Zimmertemperatur fest ist,
schmilzt und flüssig wird. Der Zyklus dauert zwischen 20 und
30 Minuten, je nach Temperatur und Menge des zu schmel-
zenden Fetts. Er endet bei 70 °C
℃.

Siehe F.2 Bedienfeld
1. Schalten Sie das Gerät mit der Taste “1“ ein.
2. Wenn die vom Thermometer gemessene Temperatur

unter 70 ℃ liegt, beginnt automatisch der Schmelzzyklus.
Die LED der Taste “2“ (TEMPERATUR) leuchtet ROT.
Die LED der Taste “11“ (MELT) leuchtet.
Im Display “5“ werden abwechselnd die Temperatur in ℃
und HEATING angezeigt.

Wenn anstelle von Fett flüssiges Öl verwendet wird, können
Sie den Schmelzzyklus überspringen, indem Sie die Taste
“11“ drücken.
Beim Überspringen oder Beenden des Schmelzzyklus wird
das Gerät automatisch auf die eingestellte Öltemperatur und
Gardauer eingestellt.

FF..88..11 PPrrooggrraammmmiieerruunngg ((aallllee AAuussffüühhrruunnggeenn))
Auf den Tasten P1 – P5 können 5 verschiedene Garpro-
gramme gespeichert werden.
Für jedes Programm können die gewünschte Gartemperatur
und – je nach Ausführung – eine oder zwei Garzeiten
gespeichert werden. Bei der Ausführung mit allen Optionen
können Sie die Gardauer für den rechten und linken Korb
getrennt festlegen.

Zum Speichern eines Programms:
1. Geben Sie die gewünschten Werte ein.
2. Drücken Sie eine der Tasten P1 – P5, bis ein akustisches

Signal anzeigt, dass die Werte gespeichert wurden.
Wiederholen Sie diese Schritte, um weitere Garprogramme
zu speichern.

HINWEIS!
Zum Zeitpunkt der Aufstellung sind keine Pro-
gramme gespeichert. Wenn Sie ein Programm auf
einer Taste speichern, die bereits mit einem
Programm belegt ist, wird das vorhandene durch
das neue Programm ersetzt.

FF..88..22 PPrrooggrraammmmiieerrssppeerrrree
Das Tastenfeld kann gesperrt werden. Auf diese Weise
können nur die zuvor gespeicherten Programme verwendet
werden.
Aktivieren/Deaktivieren dieser Option:

Ausführung mit allen Optionen
• Halten Sie die Taste “1“ gedrückt und drücken Sie die Taste

“4“.
Im Display wird FASt (Fast Food) angezeigt.

• Lassen Sie die Taste “1“ und dann die Taste “4“ los.
• Drücken Sie die Taste “2“.

– Wenn Y (Ja) im Display erscheint, sind die Tasten “7“, “8“
und “9“ gesperrt.

– Wenn n (Nein) im Display erscheint, sind die Tasten “7“,
“8“ und “9“ aktiviert.

• Zum Ändern des Parameters (Y/n) drücken Sie die Tasten
“7“.

• Mit Taste “2“ speichern.
• Zum Schließen des Menüs Fast Food die Taste “1“ drücken

oder 20 Sekunden warten.

Standardausführung und Ausführung mit Ölfilter
• Die Reihenfolge ist die gleiche wie bei der Ausführung mit

allen Optionen.
• Für den Zugriff auf das Menü FASt (Fast Food) drücken Sie

die Tasten “x“ und “y“.

FF..88..33 VVeerrwweennddeenn eeiinneess ggeessppeeiicchheerrtteenn PPrrooggrraammmmss
Ausführung mit allen Optionen
• Drücken Sie die Taste (P1 – P5) mit dem gewünschten

Programm:
Im Display “5“”, “6a“ und “6b“ werden die gespeicherten
Einstellungen angezeigt.

• Die Taste “3“ oder “4“ drücken, um den Garvorgang zu
starten.

Standardausführung
• Drücken Sie die Taste (P1 – P5) mit dem gewünschten

Programm:
Im Display “5“” und “15“ werden die gespeicherten Ein-
stellungen angezeigt.

• Drücken Sie die Taste “14“, um den Garzyklus zu starten.
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FF..88..44 FFiilltteerrnn ddeess ÖÖllss
Das Gerät ist mit folgenden Teilen ausgestattet:

• Ölsammelbehälter (25 l)
• Ausziehbarer Wagen für Ölsammelbehälter
• Metallfilter
Diese Teile dienen zum Filtern des Öls. Mit sauberem Öl lässt
sich ein besseres Garergebnis erzielen und das Öl bleibt
länger nutzbar.

Filtern des Öls (Ausführung mit allen Optionen)
1. Schalten Sie die Fritteuse mit der Taste “1“ aus.

Bei ausgeschaltetem Gerät wird im Display “5“ die Öltem-
peratur im Becken angezeigt, solange sie mindestens
70 ℃ beträgt

2. Stellen Sie sicher, dass Wagen, Sammelbehälter und
Filter korrekt unter dem Ablass positioniert sind.

WWAARRNNUUNNGG
Aus Sicherheitsgründen darf
das Öl nur gefiltert werden,
wenn seine Temperatur weni-
ger als 90 ℃ beträgt.

3. Drehen Sie den Griff “L“ langsam im Uhrzeigersinn, um
den Ablasshahn zu öffnen.

4. Gehen Sie sehr vorsichtig vor, um das heiße Öl nicht zu
berühren.
Das Öl fließt rasch ab.
Der Polyesterfilter gewährleistet eine sichere mechani-
sche Filterung des Öls.

5. Drehen Sie den Griff “L“ gegen den Uhrzeigersinn, um
den Ablasshahn zu schließen.

FF..88..55 AAuuttoommaattiisscchheerr ÖÖllrrüücckkllaauuff ((AAuussffüühhrruunngg mmiitt aalllleenn
OOppttiioonneenn))

Mithilfe einer Zahnradpumpe kann das Öl automatisch gefil-
tert und wieder in das Becken gepumpt werden.

1. Schalten Sie die Fritteuse mit der Taste “1“ aus.
2. Drehen Sie den Griff “L“ langsam im Uhrzeigersinn, um

den Ablasshahn zu öffnen (siehe Abbildung unten).
3. Sobald das Öl aus dem Becken abgelaufen ist, drehen Sie

den Griff “L“ gegen den Uhrzeigersinn, um den Ablass-
hahn zu schließen.

4. Drücken Sie die Taste “12“ (PUMP), um das Öl aus dem
Sammelbehälter in das Becken zu pumpen.
Im Display “6a“ wird “Hot“ und im Display “6b“ “Oil“
angezeigt, um auf die Öltemperatur hinzuweisen.

5. Warten Sie etwa 4 Minuten, bis der Behälter komplett leer
gepumpt ist.
Die Dauer hängt von der Öltemperatur ab. Je kälter das Öl,
desto länger dauert das Abpumpen.

6. Drücken Sie die Taste “12“ erneut, um die Ölpumpe
abzuschalten.

7. Drücken Sie bei eingeschalteter Fritteuse kurz die Taste
“12“ (PUMP).
Im Display “5“ erscheint einige Sekunden lang die seit der
letzten Betätigung der Ölpumpe verstrichene Zeit.

HINWEIS!
Nach dem Ausschalten des Geräts mit der
Taste “1“ oder dem Aktivieren des Hauptschal-
ters ist die Pumpe 5 Minuten lang deaktiviert. In
dieser Zeit wird beim Drücken der Taste “12“
lediglich 10 Sekunden lang die Restdauer
angezeigt.

FF..99 HHAACCCCPP--FFuunnkkttiioonn ((AAuussffüühhrruunngg mmiitt aalllleenn
OOppttiioonneenn))

FF..99..11 HHAACCCCPP-- UUnntteerrssttüüttzzuunngg
Diese Fritteuse unterstützt den Bediener bei der Überwa-
chung des Garprozesses nach dem HACCP-Verfahren
(Hazard Analysis and Critical Control Point). Hierbei wird von
einem eingestellten “Zyklus“ ausgegangen, den der Koch als
sicher einstuft. Die Fritteuse meldet und speichert eventuelle
Anomalien im Vergleich zu den Zyklusparametern.

Siehe F.2 Bedienfeld
• Zusätzlich zu den fünf normalen Garprogrammen kann das

Gerät bis zu fünf Programme des Typs HACCP speichern.
• Arbeitet die Fritteuse unter HACCP-Kontrolle, leuchtet die

LED der Taste “13“ und die Parameter des laufenden
Programms können nicht geändert werden.
Bei einem HACCP-Programm stellt die HACCP-Unterstüt-
zung sicher, dass die Öltemperatur nie unter einen vom
HACCP-Verantwortlichen festgelegten Mindestwert sinkt.

FF..99..22 AAnnzzeeiiggee uunndd SSppeeiicchheerruunngg vvoonn AAnnoommaalliieenn
Wenn unter HACCP-Kontrolle die Öltemperatur unter den
eingestellten Mindestwert fällt:

• Das Display “5“ blinkt, um darauf hinzuweisen, dass eine
kritische Temperatur erreicht ist.

• Ein akustisches Signal wird ausgegeben.
Wird der Frittierzyklus ohne Eingriff von außen beendet, wird
die Anomalie gespeichert.

FF..99..33 MMeennüü HHAACCCCPP:: SSuucchhee,, AAnnzzeeiiggee uunndd LLöösscchhuunngg
ggeessppeeiicchheerrtteerr AAnnoommaalliieenn

Über das Bedienfeld des Geräts können Sie aufgezeichnete
Anomalien suchen und anzeigen.
Die Fritteuse ist mit einer Buchse (hinter dem Bedienfeld)
zum Anschluss des als Sonderzubehör erhältlichen Druckers
F881532 vorgerüstet.

HINWEIS!
Beim Zugriff auf das Menü werden die Heizfunk-
tionen der Fritteuse deaktiviert.

Zum Zugreifen auf das Menü:
1. Schalten Sie das Gerät ein.
2. Schalten Sie das Gerät ein, drücken Sie innerhalb von 3

Sekunden die Taste “13“ und halten Sie sie gedrückt, bis
ein akustisches Signal anzeigt, dass das Menü HACCP
aufgerufen wird.
“HACP“ erscheint im Display “5“.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Wenn Sie 20 Sekunden lang keine Funk-
tion ausführen, wird der HACCP-Modus
beendet.

3.Drücken Sie die Tasten “7“:
Die Meldungen “Prg“, “HISt“, “Prn“, “dAtE“ und “ErS“
werden nacheinander angezeigt.

4. Drücken Sie die Taste “2“, um auf das im Display “5“
angezeigte Menü zuzugreifen.
Folgende Funktionen und Meldungen werden im Display
“5“ angezeigt:

L
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Prg Programmierung von HACCP-
Rezepteinstellungen

HISt Zugriff auf das Berichtarchiv zu Anomalien
Prn Druckerverwaltung (Sonderzubehör)

ErS Löschen des Berichtarchivs
dAtE Einstellung von Datum/Uhrzeit der internen Uhr

• Mit dem Menü “PRG“ (PROGRAM) aktivieren Sie den
Programmiermodus des HACCP-Programms.
Sie können bis zu fünf verschiedene Programme spei-
chern. Danach wird mit jedem weiteren gespeicherten
Programm das zuvor gespeicherte überschrieben.

• Mit dem Menü “HIST“ (HISTORY) aktivieren Sie den Such-
und Anzeigemodus für aufgezeichnete Anomalien.
Über 1000 Anomalien können gespeichert werden. Wenn
der Speicher voll ist und Sie ihn nicht durch Herunterladen
der Daten leeren, werden vorhandene Informationen durch
neue Anomalien überschrieben.

• Mit dem Menü “Prn“ (PRINTER) wird der Modus zur
Verwaltung des als Sonderzubehör erhältlichen Druckers
aktiviert.

• Mit dem Menü “ErS“ (ERASE) greifen Sie auf die Funk-
tionen zum Löschen des Berichtarchivs zu.

• Mit dem Menü “dAtE“ (DATE) werden Datum und Uhrzeit
der internen Uhr eingestellt.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Datum und Uhrzeit können nur geän-
dert werden, wenn das Berichtarchiv
leer ist.

Zum Löschen des Speichers folgendermaßen vorgehen:
– Greifen Sie auf das Menü ERASE zu.
– Drücken Sie einmal die Taste “MELT“ (im Display “5“

erscheint “all?“).
– Drücken Sie die Taste “2“ (im Display “5“ erscheint “uait“).

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Bleiben Sie zum Einfügen eines neuen
Datums im Menü HACCP. Andernfalls
muss der gesamte Vorgang wiederholt
werden (siehe Abschnitt Zum Zugreifen
auf das Menü:).

FF..99..44 SSppeeiicchheerrnn eeiinneess HHAACCCCPP--PPrrooggrraammmmss
Um ein HACCP-Programm zu speichern, müssen zuvor
Datum und Uhrzeit eingestellt werden.

1. Rufen Sie das Menü HACCP auf (siehe Abschnitt
"HACCP-Menü: Suche, Anzeige und Löschung gespei-
cherter Anomalien").

2. Drücken Sie die Taste “2“ erneut, wenn “dAtE“ erscheint.
In den Displays werden nacheinander Jahr, Monat, Tag,
Stunden und Minuten eingeblendet (Stunden von 00 bis
23, Minuten von 00 bis 59).

3. Stellen Sie Datum und Uhrzeit mit den Tasten “7“, “8“ und
“9“ ein.
Jedes Display blinkt fünf Sekunden lang, bevor die Ein-
gabe gespeichert wird.

Nachdem Datum und Uhrzeit eingestellt wurden, kann ein
HACCP-Programm gespeichert werden:

1. Rufen Sie das Menü HACCP auf (siehe Abschnitt F.9.3
Menü HACCP: Suche, Anzeige und Löschung gespeicher-
ter Anomalien).

2. Drücken Sie die Taste “2“ erneut, wenn “Prg“ erscheint.
Im Display “5“ wird “tSEt“ (Öltemperatur) angezeigt.
Im Display “6“ wird links “tmin“ (Mindesttemperatur) und
rechts “timE“ angezeigt (eine Programmdauer für beide
Hebevorrichtungen, da es sich um ein einziges Frittier-
programm handelt).

3. Stellen Sie die Temperatur für “tSEt“ mit den Tasten “7“
ein.

HINWEIS!
Die Temperatur muss mindestens 130 ℃
betragen.

4. Stellen Sie die Temperatur für “tmin“ mit den Tasten “8“
ein.

HINWEIS!
Die Temperatur muss mindestens 120 ℃
betragen.

5. Stellen Sie die Zeit für “timE“ mit den Tasten “9“ ein.

HINWEIS!
Die Zeit muss mindestens 15 Sekunden
betragen.

6. Drücken Sie eine der Tasten “10“, bis ein akustisches
Signal ausgegeben wird, um die Rezepteinstellungen zu
speichern.
Es empfiehlt sich, die auf den einzelnen Tasten “P1“...“P5“
gespeicherten Einstellungen und das Speicherdatum zu
notieren.

7. Drücken Sie die Taste “13“, um das Menü zu schließen.

FF..99..55 AAkkttiivviieerruunngg ddeerr HHAACCCCPP--KKoonnttrroollllee
Zum Starten eines HACCP-kontrollierten Frittierzyklus:
1. Drücken Sie die Taste “13“ (HACCP) einmal:

Die LED leuchtet ROT.
Drücken Sie die Taste “10“, um ein zuvor gespeichertes
HACCP-Programm (“P1“…“P5“) abzurufen.
Die entsprechenden Einstellungen werden in den Displays
angezeigt.

2. Ab diesem Zeitpunkt sind lediglich folgende Optionen
zulässig:
• Zyklusaktivierung (Tasten “3“ und “4“)
• Deaktivierung der HACCP-Kontrolle (Taste “13“)
• Ausschalten der Fritteuse (Taste “1“)

Alle sonstigen Funktionen werden nur freigegeben, falls ein
HACCP-Alarm ausgelöst oder die HACCP-Funktion deakti-
viert wird.

FF..99..66 HHAACCCCPP--AAllaarrmm
Wenn Bedingungen eintreten, die das HACCP-Alarmsignal
auslösen, haben Sie zwei Möglichkeiten:

• Verlängern Sie die Gardauer des laufenden Garzyklus.
• Beenden Sie die HACCP-Kontrolle.
Falls keine der beiden Funktionen ausgeführt wird, wird die
Anomalie unter Angabe folgender Daten gespeichert:

• Jahr, Monat, Tag
• Stunde und Minuten der Aufzeichnung der Anomalie
• Eingestelltes Frittierprogramm (1 bis 5)
• Eingestellte Temperatur
• Erreichte Temperatur

HINWEIS!
Letzterer ist der kennzeichnende Wert der
Anomalie.

FF..99..77 AAnnzzeeiiggee ddeerr DDaatteenn aauuss ddeemm BBeerriicchhttaarrcchhiivv zzuu
AAnnoommaalliieenn

1. Rufen Sie das Menü HACCP auf (siehe Abschnitt F.9.3
Menü HACCP: Suche, Anzeige und Löschung gespeicher-
ter Anomalien).

2. Drücken Sie die Taste “2“ erneut, um “HISt“ zu wählen: In
den Displays “5“ und “6“ wird das aktuelle Datum (Jahr,
Monat, Tag) angezeigt.

3. Drücken Sie die Tasten “7“ und “8“, um das Datum (Jahr,
Monat, Tag) auszuwählen, zu dem Daten angezeigt
werden sollen.

4. Drücken Sie die Taste “2“, um die Auswahl zu bestätigen.
Im Display “5“ wird die Uhrzeit (Stunde-Minuten) ange-
zeigt, zu der mit der Überwachung begonnen wurde.
Die LED der Programmtaste “P1“….“P5“, zu der die
Anomalie aufgezeichnet wurde, leuchtet auf.
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5. Blättern Sie mit den Tasten “7“, bis die Uhrzeit (Stunde,
Minuten) der Anomalie im Display “5“ und die eingestellte
Temperatur im linken Display “6“ erscheint.
Im rechten Display “6“ werden abwechselnd die einge-
stellte Mindesttemperatur, die tatsächlich erreichte
Temperatur und/oder die eingestellte Gardauer und die
restliche Gardauer angezeigt.
Schließlich wird die Uhrzeit angezeigt, zu der die Über-
wachung beendet wurde.

6. Drücken Sie die Taste “13“ (HACCP), um das Menü zu
schließen.

FF..99..88 AAuussddrruucckk ddeerr DDaatteenn aauuss ddeemm BBeerriicchhttaarrcchhiivv zzuu
AAnnoommaalliieenn

Nach dem Anschluss des als Sonderzubehör erhältlichen
Druckers (F881532) steht das Menü “Prn“ zur Verfügung.

1. Rufen Sie das Menü HACCP auf (siehe Abschnitt F.9.3
Menü HACCP: Suche, Anzeige und Löschung gespeicher-
ter Anomalien).

2. Drücken Sie die Taste “2“ erneut, um “Prn“ zu wählen.
3. Wählen Sie das Datum (Jahr, Monat, Tag), zu dem das

Berichtarchiv angezeigt werden soll, und bestätigen Sie
die Auswahl mit der Taste “2“:
Die Daten zum ausgewählten Datum (Jahr, Monat, Tag)
werden gedruckt.

Der Ausdruck enthält die folgenden Angaben zu den aufge-
zeichneten und gespeicherten Anomalien:

• Jahr/Monat/Tag (JJJJ MM TT)
• Uhrzeit von Beginn/Ende der HACCP-Überwachung (Hi =

hh:mm - Hf = hh:mm)
• Programmnummer (PRG Nr. ...)
• Eingestellte Temperatur (TSET = X℃)
• Eingestellte Mindesttemperatur (TMI = X℃)
• Tatsächlich erreichte Mindesttemperatur (TME = X℃)

HINWEIS!
1. Drücken Sie die Taste “11“ (MELT), um das

gesamte Archiv zu drucken.
ALL wird angezeigt.

2. Drücken Sie dann die Taste “2“.
3. Drücken Sie die Taste “13“, um das Menü zu

schließen.

FF..99..99 LLöösscchheenn ddeerr ggeessppeeiicchheerrtteenn DDaatteenn
HINWEIS!
Wenn der Speicher voll ist, überschreibt jede
nachfolgende Aufzeichnung die jeweils älteste
Aufzeichnung.

Zum Löschen der gespeicherten Daten von Hand:
1. Rufen Sie das Menü HACCP auf (siehe Abschnitt F.9.3

Menü HACCP: Suche, Anzeige und Löschung gespeicher-
ter Anomalien).

2. Drücken Sie die Taste “2“ erneut, um “ErS“ zu wählen.
3. Wählen Sie das Datum wie in Abschnitt

Ausdruck der Daten aus dem
Berichtarchiv zu Anomalien
erläutert aus.

4. Drücken Sie die Taste “2“, um die Daten zum ausgewähl-
ten Datum zu löschen.

HINWEIS!
Mit der Taste “11“ (MELT) können Sie das
gesamte Archiv löschen.

AAllaarrmmmmeelldduunnggeenn

E1_: Temperaturfühler außer Betrieb (Kurzschluss)
E2_: 1. Temperaturfühler außer Betrieb (nicht

angeschlossen)
2. Heizelement außer Betrieb

Eh_: Öltemperatur hoch

FF..1100 AAuuttoommaattiisscchheess GGaarreenn
Mit der automatischen Garfunktion können Sie in dem Gerät
automatisch bis zu 5 verschiedene Arten von Lebensmitteln
frittieren.
Die zum Garen einer bestimmten Menge eines bestimmten
Lebensmittels (z. B. Pommes Frites) benötigte Leistung wird
festgelegt und gespeichert.
Beim nächsten Mal rufen Sie zum Frittieren dann nur noch
das gespeicherte Programm ab, ohne die Gardauer erneut
einzustellen.

FF..1100..11 AAuuttoommaattiisscchhee PPrrooggrraammmmiieerruunngg
HINWEIS!
Zum Zugriff auf die “automatische Garfunktion“
deaktivieren Sie zunächst die “Schmelzfunktion“,
die beim Einschalten des Geräts eingeschaltet
wird. Wenn die “Schmelzfunktion“ aktiv ist, funk-
tionieren die Tasten “8“ und “9“ nicht und die
entsprechende LED blinkt nicht.

HINWEIS!
Standardmäßig sind im Gerät keine Programme
gespeichert.
Beim Aufzeichnen eines weiteren Programms wird
jedes Mal das zuvor gespeicherte Programm
überschrieben.
Die Standardtemperatur beträgt 180℃

Zum Programmieren eines neuen Garzyklus mit der
“automatischen Programmierung“ gehen Sie wie folgt
vor:
Siehe F.2 Bedienfeld
1. Halten Sie die Taste “1“ zum Einschalten des Geräts

einige Sekunden lang gedrückt.
2. Drücken Sie die Taste “11“, um die “Schmelzfunktion“ zu

deaktivieren.
3. Drücken Sie die Taste “13“, um auf die “automatische

Garfunktion“ zuzugreifen.
4. Drücken Sie die Taste “13“ erneut 5 Sekunden lang, um

auf die “automatische Programmierung“ zuzugreifen.
5. Geben Sie die Lebensmittel, für die Sie das Garen

programmieren wollen, in den linken Korb.
6. Stellen Sie die erforderliche Temperatur mit den Tasten

“7“ ein.
7. Warten Sie, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.

Die LED der Taste “2“ wechselt von Rot zu Grün.
Die gelbe LED der Taste “3“ blinkt und zeigt an, dass das
Gerät für die automatische Programmierung bereit ist.

8. Drücken Sie die Taste “3“, um die automatische Program-
mierung zu starten. Der Korb wird abgesenkt und die
Heizelemente schalten sich ein.
“AUTO“ blinkt im rechten Display “6b“.

9. Sobald der ideale Garpunkt erreicht ist, drücken Sie
erneut die Taste “3“, um den Zyklus zu beenden. Der Korb
wird angehoben.

10.Drücken Sie einige Sekunden lang eine der fünf Tasten
“10“, um den gerade programmierten Zyklus zu speichern.

HINWEIS!
Die LED der fünf Tasten “10“ blinkt, bis ein
Programm gespeichert wird.

Nach Abschluss des Vorgangs wird der Modus für die
“automatische Programmierung“ automatisch beendet.
Das gespeicherte Programm kann jetzt zum Garen ver-
wendet werden.
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HINWEIS!
Um lange Wartezeiten zu vermeiden, empfiehlt es
sich, die Programme nach aufsteigender Tempera-
tur zu speichern.

FF..1100..22 GGaarreenn
1. Schalten Sie das Gerät mit der Taste “1“ ein.
2. Drücken Sie die Taste “11“, um die “Schmelzfunktion“ zu

deaktivieren.
3. Drücken Sie die Taste “13“, um auf die “automatische

Garfunktion“ zuzugreifen.
4. Geben Sie die zu frittierenden Lebensmittel in einen oder

beide Körbe.
5. Drücken Sie eine der fünf Tasten “10“, um das zuvor für

den Lebensmitteltyp im Korb gespeicherte Programm
auszuwählen.

6. Drücken Sie die Tasten “3“ und “4“, um den Garzyklus zu
starten. Die gelb blinkende LED leuchtet nun stetig.
Während des Garvorgangs wird im Display “6a“ und “6b“
das abgerufene Programm angezeigt. Ein blinkender
Punkt neben dem Programm zeigt an, dass es gerade
läuft.
30 Sekunden vor dem Ende des Programms beginnt der
Zeitwert im Display zu blinken.

Am Ende des Zyklus erscheint “END“ im Display und der
Summer ertönt. Beide Körbe werden automatisch
angehoben.

7. Drücken Sie die Taste “13“, um die “automatische Gar-
funktion“ zu beenden.

HINWEIS!
Beim Garen mit einem Korb kann jederzeit ein
Garzyklus für den zweiten Korb gestartet werden
(dieser muss die gleichen Lebensmittel enthalten).
Die Zyklen enden zu unterschiedlichen Zeiten.

HINWEIS!
Solange ein Programm läuft, kann die “automati-
sche Garfunktion“ nicht beendet werden.

HINWEIS!
Sie können einen automatischen Garvorgang
jederzeit unterbrechen, indem Sie kurz die Tasten
“3“ und “4“ drücken. Die Körbe werden automa-
tisch angehoben.

HINWEIS!
Beim Ausschalten des Geräts fallen die Körbe
nach unten.

GG RREEIINNIIGGUUNNGG UUNNDD WWAARRTTUUNNGG DDEESS GGEERRÄÄTTSS

WWAARRNNUUNNGG
Siehe “WARNUNG und
Sicherheitshinweise“.

GG..11 IInnffoorrmmaattiioonneenn zzuurr WWaarrttuunngg
Die normalen Wartungsarbeiten können auch von ungeschul-
ten Kräften unter Befolgung der nachstehenden Anweisungen
ausgeführt werden.

HINWEIS!
Der Hersteller lehnt jegliche Haftung für sämtliche
Eingriffe an dem Gerät ab, die unter Missachtung
der in der Anleitung aufgeführten Anweisungen
durchgeführt werden.

GG..22 RReeiinniigguunngg ddeess GGeerräättss uunndd ddeess ZZuubbeehhöörrss
Vor der Anwendung sind die Innenteile und das Zubehör mit
lauwarmemWasser und neutraler Seife oder mit Produkten zu
reinigen, die zu mehr als 90 % biologisch abbaubar sind (um
die Einleitung von Schadstoffen in die Umwelt zu minimieren);
anschließend nachspülen und sorgfältig trocken reiben.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Keine Reinigungsmittel auf Lösungsbasis
(z. B. Trichloräthylen) oder Scheuerpulver
verwenden.

GG..33 AAuußßeenntteeiillee
SATINIERTE STAHLOBERFLÄCHEN (täglich)
• Sämtliche Stahloberflächen reinigen: Frischer Schmutz

kann leicht und mühelos entfernt werden.
• Entfernen Sie Schmutz, Fett und Speisereste von den

ausgekühlten Stahloberflächen. Verwenden Sie dazu Sei-
fenwasser mit oder ohne zusätzliches Reinigungsmittel und
einen Tuch oder Schwamm.
Alle gereinigten Oberflächen anschließend sorgfältig trok-
ken reiben.

• Bei Schmutz-, Fett- oder Speiseresteverkrustungen mit
einem Tuch oder Schwamm gemäß der Richtung der
Satinierung reiben und diesen oft ausspülen:
Kreisförmiges Reiben und die auf dem Tuch bzw.
Schwamm verbleibenden Schmutzreste könnten die Stahl-
satinierung beschädigen.

• Eisengegenstände könnten den Stahl zerkratzen oder
beschädigen: Zerkratzte Oberflächen verschmutzen leich-
ter und sind stärker korrosionsgefährdet.

• Gegebenenfalls muss die Satinierung wieder hergestellt
werden.

HITZEGESCHWÄRZTE OBERFLÄCHEN (wenn nötig)
• Auf Oberflächen, die hohen Temperaturen ausgesetzt sind,

können sich dunkle Flecken bilden.
Diese stellen keinen Schaden dar und können gemäß den
Anweisungen des vorangegangenen Abschnitts entfernt
werden.

GG..44 SSoonnssttiiggee OObbeerrffllääcchheenn
Becken und Auffangschubladen (auch mehrmals täglich)
• Die Anlage und die Sonden kontrollieren; die eventuellen

Ablagerungen und Verkrustungen mit reinem Essig oder
einer Lösung aus einem chemischen Reinigungsmittel (1/3)
und Wasser (2/3) beseitigen. Diese Arbeiten müssen von
Fachpersonal durchgeführt werden.

Beheizte Becken/Behälter (täglich)
• Fett, Öl, Lebensmittelreste usw. aus Schalen, Schubladen

und Fettauffangbehältern im Allgemeinen entfernen. Alle
diese Behälter müssen stets am Ende des Arbeitstages
gereinigt werden. Die Behälter während des Betriebs
entleeren, wenn sie nahezu voll sind.

WWAARRNNUUNNGG
Bei Elektrogeräten muss das
Eindringen von Wasser in die
Elektrokomponenten unbedingt
vermieden werden: Eindringen-
des Wasser kann Kurzschlüsse
und Stromverluste verursachen
und das Ansprechen der Schutz-
vorrichtungen des Geräts
bewirken.
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GG..55 FFiilltteerr
Durch die Verwendung von Ölfiltern kann die Nutzungsdauer
des Öls verlängert werden. Gleichzeitig wird bei fortgesetzter
Verwendung des Öls ein besseres Garergebnis erzielt.

Reinigung (nicht geeignet für Einwegfilter)
1. Den Filter aus seinem Gehäuse herausnehmen.
2. Falls der Filter mit Fett verunreinigt ist, waschen Sie ihn

mit einem fettlösenden Reinigungsmittel.
3. Spülen Sie ihn aus und trocknen Sie ihn.
4. Den Filter danach wieder in sein Gehäuse einsetzen.
Ein beschädigter oder übermäßig verschmutzter Filter muss
ausgewechselt werden.

GG..66 IInnnneenntteeiillee ((eeiinnmmaall jjäähhrrlliicchh))

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Diese Arbeitsgänge dürfen ausschließlich
von Fachkräften vorgenommen werden.

• Überprüfen Sie den Zustand der internen Bauteile.
• Entfernen Sie eventuelle Schmutzablagerungen aus dem

Geräteinneren.
• Überprüfen und reinigen Sie das Ablaufsystem.
• Nach dem ersten Monat in Gebrauch empfiehlt es sich, die

Hebevorrichtung (Schraube und Mutter) zu reinigen und
wieder zu fetten, um eventuelle Rückstände zu entfernen.

Danach das Hebesystem mindestens einmal jährlich oder
nach Bedarf schmieren.

WWIICCHHTTIIGGEE HHIINNWWEEIISSEE
Unter bestimmten Umständen (z. B.
intensive Nutzung des Geräts, salzhaltige
Umgebungen usw.) wird empfohlen, die o.
a. Reinigungsarbeiten häufiger
vorzunehmen.

GG..77 GGeerräätteessttiilllllleegguunngg
Ergreifen Sie bei einer längeren Außerbetriebnahme des
Geräts die folgenden Vorsichtsmaßnahmen:

• Schließen Sie die dem Gerät vorgeschalteten Hauptventile
oder -schalter.

• Geben Sie Paraffinöl auf ein Tuch und reiben Sie alle
Edelstahlflächen kraftvoll damit ab, sodass sich ein Schutz-
film bildet.

• Lüften Sie die Räume regelmäßig.
• Kontrollieren Sie das Gerät vor einer neuerlichen

Verwendung.
• Bei Elektrogeräten: Schalten Sie das Gerät ein und lassen

Sie es bei niedrigster Temperatur mindestens 45 Minuten
lang eingeschaltet. So kann Feuchtigkeit von den Heizele-
menten verdunsten, ohne dass die Elemente beschädigt
werden.

GG..88 BBeettrriieebbssssttöörruunnggeenn uunndd UUrrssaacchheenn ((GGaassggeerräättee))

BBeettrriieebbssssttöörruunngg MMöögglliicchhee UUrrssaacchheenn MMaaßßnnaahhmmeenn
KKeeiinnee ZZüünndduunngg ddeess
ZZüünnddbbrreennnneerrss

• Der Zünder ist nicht korrekt befestigt oder
falsch angeschlossen.

• Die elektrische Zündung oder das Zündkabel
ist beschädigt.

• Ungenügender Druck in den Gasleitungen.
• Die Düse ist verstopft.
• Das Gasventil ist defekt.

• Kundendienst anfordern.
• Zündbrenner mit externer Flamme zünden/

Kundendienst anfordern.
• Gasanschluss und Gasversorgung prüfen.
• Kundendienst anfordern.
• Kundendienst anfordern.

DDeerr ZZüünnddbbrreennnneerr
eerrlliisscchhtt nnaacchh LLoossllaass--
sseenn ddeess
BBeeddiieennkknnooppffss ffüürr ddiiee
ZZüünndduunngg..

• Das Thermoelement ist nicht korrekt ange-
schlossen oder die Kabel des
Sicherheitsthermostats sind nicht
angeschlossen.

• Unzureichende Erhitzung des Thermoele-
ments durch den Zündbrenner.

• Sicherheitsthermostat hat angesprochen oder
ist defekt.

• Kundendienst anfordern.
• Kundendienst anfordern.
• Kundendienst anfordern.

DDeerr ZZüünnddbbrreennnneerr iisstt
nnoocchh eeiinnggeesscchhaalltteett,,
aabbeerr ddeerr HHaauuppttbbrreenn--
nneerr zzüünnddeett nniicchhtt..

• Der Betriebsthermostat wird nicht mit Strom
versorgt.

• Die Kabel des Betriebsthermostats sind nicht
angeschlossen.

• Ungenügender Druck in den Gasleitungen.
• Die Düse ist verstopft.
• Das Gasventil ist defekt.
• Der Betriebsthermostat ist defekt.

• Kundendienst anfordern.
• Kundendienst anfordern.
• Zum Zünden erforderliche Schritte ausführen

und dabei den Bedienknopf für die Zündung
drücken.

• Kundendienst anfordern.
• Kundendienst anfordern.
• Kundendienst anfordern.

PPrroobblleemm mmiitt TTeemmppee--
rraattuurreeiinnsstteelllluunngg • Die Ölqualität hat sich verschlechtert.

• Das Becken wurde ungenügend gereinigt.
• Der Thermostatfühler ist beschädigt.
• Der Thermostat ist defekt.

• Bei schlechter Qualität Öl austauschen
• Verschmutztes Becken besonders im Bereich

um den Fühler reinigen.
• Kundendienst anfordern.
• Kundendienst anfordern.
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GG..99 FFeehhlleerrccooddeess
NNrr.. ((ggrrüünnee LLEEDD)) WWaarrnnuunnggeenn MMaaßßnnaahhmmeenn

E1 Temperaturfühler kurzgeschlossen

Kundendienst anfordern.

E2

Schaltkreis des Temperaturfühlers offen; dieser
Alarm wird ausgelöst, wenn die Temperatur des
Öls während einer mit dem Parameter “t_Lt“

festgelegten Verzögerung nicht steigt.

E_UI
(Signalton)

Problem mit der 24-V-Stromversorgung der
Benutzerschnittstelle/Flachkabel zwischen Pla-
tinen ist beschädigt oder die Kommunikation
setzt aus/keine Kommunikation zwischen
Haupt- und Benutzerplatine (bei Austausch

einer Platine muss die andere eventuell eben-
falls ausgetauscht werden: Haupt-/

Benutzerplatine).

Eh
Die Temperatur ist über den mit dem Parameter
“A_ol“ (max. Öltemperatur) festgelegten Wert

angestiegen.

Aus- und wieder einschalten/wenn das Pro-
blem bestehen bleibt, den Kundendienst

anfordern

E_HI Temperaturüberschreitung in Platine Die Tem-
peratur der Platine beträgt mehr als 70℃

Aus- und wieder einschalten/wenn das Pro-
blem bestehen bleibt, den Kundendienst

anfordern

E_E Alarm zurückgezogen
Aus- und wieder einschalten/wenn das Pro-
blem bestehen bleibt, den Kundendienst

anfordern

HINWEIS!
Geben Sie bei der Kontaktaufnahme mit dem Service & Support-Kundendienst Folgendes an:

• Art der Störung.
• PNC (Produktionscode) des Geräts.
• Die Ser.nr. (Seriennummer des Geräts).

GG..1100 RReeppaarraattuurreenn uunndd aauußßeerroorrddeennttlliicchhee WWaarrttuunngg
HINWEIS!
Reparaturen und außerordentliche Wartungsarbei-
ten müssen von geschulten, autorisierten
Fachleuten ausgeführt werden, die bei Bedarf ein
Servicehandbuch beim Hersteller anfordern
können.

GG..1111 WWaarrttuunnggssiinntteerrvvaallllee
Die Inspektions- und Wartungsintervalle hängen von den
tatsächlichen Betriebsbedingungen des Geräts und von den

Umgebungsbedingungen (Staub, Feuchtigkeit usw.) ab. Es ist
daher nicht möglich, genaue Zeiten für die Wartungsintervalle
zu geben.
Es ist jedoch angebracht, zur Vermeidung von Betriebsunter-
brechungen das Gerät sorgfältig und regelmäßig zu warten.
EEss wwiirrdd aauußßeerrddeemm eemmppffoohhlleenn,, mmiitt ddeemm SSeerrvviiccee && SSuupp--
ppoorrtt--KKuunnddeennddiieennsstt eeiinneenn VVeerrttrraagg ffüürr vvoorrbbeeuuggeennddee
rreeggeellmmääßßiiggee WWaarrttuunnggssaarrbbeeiitteenn aabbzzuusscchhlliieeßßeenn..

GG..1122 WWaarrttuunngg uunndd WWaarrttuunnggssppllaann
Sämtliche Teile, die einer Wartung bedürfen, sind von der Gerätevorder- oder -rückseite zugänglich.

Regelmäßige Wartungsmaßnahmen
• Wartungs- und Kontrollarbeiten am Gerät und seine Überholung dürfen nur von geschulten Technikern oder Mitarbeitern des

Service & Support-Kundendienstes ausgeführt werden, die mit angemessener persönlicher Schutzausrüstung (Sicherheits-
schuhen und Handschuhen) und geeigneten Werkzeugen und Hilfsmitteln ausgestattet sind.

• Alle Arbeiten an elektrischen Geräten dürfen ausschließlich von einem Elektrotechniker oder vom Service & Support-
Kundendienst ausgeführt werden.

• Zur Gewährleistung einer konstant hohen Geräteleistung sollten die Überprüfungen mit der in der Tabelle angegebenen
Häufigkeit ausgeführt werden:

WWaarrttuunnggss--,, IInnssppeekkttiioonnss--,, KKoonnttrroollll-- uunndd RReeiinniigguunnggssaarrbbeeiitteenn HHääuuffiiggkkeeiitt HHaaffttuunngg

Routinereinigung
• Allgemeine Reinigung des Geräts und des umgebenden

Bereichs.

Täglich Bediener

Mechanische Schutzvorrichtungen
• Zustandskontrolle, Überprüfung auf Verformungen, lockere

oder fehlende Teile.

Jährlich Kundendienst

• Kontrolle
Überprüfen des mechanischen Teils auf Beschädigungen
oder Verformungen, Anzugsmoment der Schrauben: Über-
prüfung von Lesbarkeit und Zustand der Aufschriften,
Aufkleber und Piktogramme und eventuelle
Wiederherstellung.

Jährlich Kundendienst
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WWaarrttuunnggss--,, IInnssppeekkttiioonnss--,, KKoonnttrroollll-- uunndd RReeiinniigguunnggssaarrbbeeiitteenn HHääuuffiiggkkeeiitt HHaaffttuunngg

Gerätestruktur
• Anzugsmoment der Hauptverschraubungen (Schrauben,

Befestigungssysteme usw.) des Geräts.

Jährlich Kundendienst

• Sicherheitszeichen
Überprüfung der Lesbarkeit und des Zustands der
Sicherheitsschilder.

Jährlich Kundendienst

• Schalttafel
Zustandskontrolle der Elektrokomponenten der Schalttafel.
Kontrolle der Kabel zwischen der Schalttafel und den
Geräteelementen.

Jährlich Kundendienst

• Elektrisches Anschlusskabel und Steckdose
Zustandskontrolle des Anschlusskabels (ggf. ersetzen) und
der Steckdose.

Jährlich Kundendienst

• Außerordentliche Wartung des Geräts
Alle Gasbauteile überprüfen (falls vorhanden).

Jährlich Kundendienst

Generalüberholung des Geräts
• Kontrolle aller Bauteile, der elektrischen Anlage und Leitungen, Über-

prüfung auf Korrosion, ...

Alle 10 Jahre1 Kundendienst

1. Das Gerät wurde für eine Lebensdauer von ca. 10 Jahren geplant und gebaut. Nach Ablauf dieser Zeit (ab Inbetriebnahme des Geräts) ist eine
Generalüberholung des Geräts fällig. Einige Beispiele für auszuführende Kontrollen sind nachstehend angeführt.

• Überprüfung auf oxidierte Teile oder Elektrokomponenten; bei Bedarf ersetzen und den Anfangszustand wiederherstellen;
• Überprüfung der Struktur und insbesondere der Schweißnähte;
• Überprüfung und Austausch der Bolzen und/oder Schrauben und Überprüfung auf eventuelle gelockerte Teile;
• Kontrolle der elektrischen und elektronischen Anlage;
• Überprüfungen und Funktionskontrollen der Sicherheitsvorrichtungen;
• Zustandskontrolle der vorhandenen Schutzvorrichtungen.

HINWEIS!
Es wird außerdem empfohlen, mit dem Service & Support-Kundendienst einen Vertrag für vorbeugende regelmäßige
Wartungsarbeiten abzuschließen.

Demontage
• Alle Demontagearbeiten müssen bei abgeschaltetem und kaltem und von der elektrischen Versorgung getrenntem Gerät

ausgeführt werden.
• Alle Arbeiten an der elektrischen Anlage dürfen ausschließlich von Elektrikern an der spannungslosen Anlage ausgeführt

werden.
• Zur Ausführung dieser Arbeiten ist das Tragen von Schutzkleidung, Sicherheitsschuhen und Schutzhandschuhen

vorgeschrieben.
• Bei den Demontagearbeiten und dem Transport der verschiedenen Teile ist eine minimale Bodenhöhe einzuhalten.

GG..1133 KKoonnttaakktt ffüürr WWaarrttuunngg ((nnuurr ffüürr AAuussttrraalliieenn))
WWeennddeenn SSiiee ssiicchh bbeeii FFrraaggeenn zzuumm KKuunnddeennddiieennsstt uunndd zzuu
EErrssaattzztteeiilleenn bbiittttee aann::

• Electrolux - Tom Stoddart Pty Ltd — 39 Forest Way,
Karawatha QLD 4117 — Tel. 1-300-307-289

• Zanussi - Procook Australia Pty Ltd - 23 Rothesay Street,
Kenmore, Queensland 4069 - Tel. 07-3868-4964

• Diamond - Semak Food Service Equipment — 18, 87–91
Hallam South Road, Hallam VIC 3803— Tel. 03 9796 4583

HH EENNTTSSOORRGGUUNNGG DDEESS GGEERRÄÄTTSS

WWAARRNNUUNNGG
Siehe “WARNUNG und
Sicherheitshinweise“

HH..11 EEnnttssoorrgguunngg
Am Ende seiner Lebensdauer ist das Gerät umweltgerecht zu
entsorgen. Die Türen müssen vor der Entsorgung des Gerätes
abgebaut werden.
Eine Zwischenlagerung von Sondermüll ist bis zur endgülti-
gen Entsorgung und/oder dauerhaften Lagerung zulässig. Auf
jeden Fall müssen die im Verwendungsland diesbezüglich
geltenden Gesetze eingehalten werden.

HH..22 ZZeerrlleeggeenn ddeess GGeerräättss
Vor der Entsorgung des Geräts muss sein Zustand sorgfältig
überprüft und bewertet werden, ob tragende Teile während der
Demontage nachgeben oder brechen könnten.

Bei der Entsorgung der Geräteteile müssen diese je nach
ihrer Zusammensetzung sortenrein getrennt werden (z. B.
Metalle, Öle, Fette, Kunststoff, Gummi usw.).
In verschiedenen Ländern gelten unterschiedliche Gesetze,
daher sind die gesetzlichen und behördlichen Vorschriften des
Landes zu beachten, in dem die Entsorgung erfolgt.
Im Allgemeinen ist das Gerät an spezialisierten Sammel- und
Entsorgungsstellen abzugeben.
Bei der Demontage des Geräts die Bestandteile je nach ihrer
chemischen Zusammensetzung zusammenfassen, wobei
darauf zu achten ist, dass sich im Kompressor Schmieröl und
Kältemittel befinden, die aufgefangen und wiederverwertet
werden können, und dass es sich bei den Bestandteilen des
Kühlbereichs um Sondermüll handelt.
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Das Symbol auf dem Gerät weist darauf hin,
dass dieses nicht als Hausmüll behandelt
werden darf, sondern zum Schutz der Umwelt
und Gesundheit entsprechend den gesetzli-
chen Bestimmungen entsorgt werden muss.
Wenden Sie sich für weitere Informationen
zum Recycling des Produkts an die lokale
Vertretung oder den Fachhändler des Geräts,
an den Service & Support-Kundendienst oder
die lokale für die Abfallentsorgung zuständige
Behörde.

HINWEIS!
Bei der Entsorgung des Geräts müssen alle Kenn-
zeichnungen, die vorliegende Anleitung und
sonstige Gerätedokumente vernichtet werden.

II BBEEIILLIIEEGGEENNDDEE DDOOKKUUMMEENNTTAATTIIOONN

• Prüfberichte.
• Elektrischer Schaltplan.

• Installationsplan.
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