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II. TYPENSCHILD UND TECHNISCHE DATEN

ACHTUNG

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

TABELLE A - Technische Daten
MODELLE +7HOED2000 +7HOEH4000
400 800
TECHNISCHE DATEN mm mm
Netzspannung Vv 400 400
Frequenz Hz 50/60 50/60
Phasen Anz. 3+N 3+N
Platten Kochmulde 2.5 kW Anz. 2 4
Max. Gesamtleistung kw 5 10
Querschnitt Netzkabel mm 1,5 2,5
Folod. I ] Com.llod. | ] Ser.No. 999999999  ELX lade in £ 99-9999 Im Folgenden wird die Bedeutung der verschiedenen aufgefuhrten
PNC 99 AJ9AMA 11— — w— Y — ] — Daten erlautert:
B ' . S Herstellerbezeichnung des Produktes
I Freq .. Handelsbezeichnung
B Produktionscode
Seriennummer
L .. Anschlussspannung+Phase
Netzfrequenz
Maximale Leistungsaufnahme
.. Stromaufnahme
! ﬁ Ce Leistung
Schutz gegen Staub und Wasser
SPECIAL o AGOAM SPECIAL No.  AS9AMA Zertifizierungs-Nummer Gassicherheit
Sero. 999999999 Ser.No. 999999999 certification group

.... Benannte Stelle
.. EU-Norm
Logo IMQ/GS

Electrolux Professional SpA

Viale Treviso, 15

33170 Pordenone

(Ia1Y) oo Hersteller
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lll. ALLGEMEINE HINWEISE

« BRANDGEFAHR - Halten Sie den Bereich um das Gerat frei und reinigen Sie diesen von Brennstoffen.
Keine entziindlichen Materialien in der Nahe dieses Gerats aufbewahren.

b ¢ Das Gerat an einem gut bellfteten Ort installieren, um das Entstehen gefahrlicher Mischungen mit
unverbrannten Gasen am Aufstellungsort des Geréates zu vermeiden.
k} e FUr den Luftaustausch ist die notwendige Menge Luft fur die Verbrennung von 2 m3h/kW Gasleistung
sowie das “Wohlergehen” des Kiichenpersonals zu bertcksichtigen.
» Eineunzureichende Beliiftung fuhrt zu Erstickung. Verdecken Sie das Bellftungssystem des Raumes, in dem das
Geréat aufgestellt wurde, nicht. Die Belliftungs- oder Auslasséffnungen dieses oder anderer Geréate nicht verdecken.

@gsos:] » Bringen Sie die Notfallnummern an einem sichtbaren Ort an.

Die Installation, Wartung und Umstellung auf eine andere Gasart durfen nur durch vom Hersteller autorisierte Fachkréfte
ausgefihrt werden. Fir technische Serviceleistungen miissen die vom Hersteller autorisierten Kundendienststellen
aufgesucht werden. Original-Ersatzteile verlangen.

» Dieses Gerat wurde fur das Kochen von Speisen entwickelt. Es ist fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Ein
anderer als der angegebene Gebrauch ist unsachgema.

« Dieses Gerat darf nicht durch Personen (Kinder eingeschlossen) benutzt werden, die kdorperlich behindert, in ihrer
Wahrnehmungsfahigkeit oder ihren geistigen Kréaften eingeschrankt sind oder denen Erfahrung und Kenntnisse fehlen,
aulRer wenn sie durch eine fir ihre Sicherheit verantwortliche Person iberwacht oder in den Gebrauch des Gerates
eingewiesen werden.

Das Personal, welches das Gerét verwendet, muss geschult werden. Uberwachen Sie das Gerét wéhrend des Betriebes.

Im Schadensfall oder bei Stérungen schalten Sie das Gerat ab.

* Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte, auch nicht in verdiinnter Form (wie Natronbleichlauge,
Chlorwasserstoff oder Salzsaure, usw.), um das Gerat oder den Boden unter dem Gerét zu reinigen.
Verwenden Sie zum Reinigen der Stahlteile keine metallenen Gegenstande (Birsten oder Schwamme
der Art Scotch Brite).

» \ermeiden Sie, dass die Kunststoffteile mit Ol oder Fett in Kontakt kommen.

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

e Das Geréat darf nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden.

e Das Symbol L auf dem Gerat weist darauf hin, dass dieses nicht wie Hausmill behandelt werden darf, sondern
auf korrekte Weise entsorgt werden muss, um mégliche Umweltbelastungen und Gesundheitsschaden zu vermeiden.

Wenden Sie sich fur weitere Informationen zum Recycling des Produktes an die lokale Vertretung oder den Fachhandler
des Gerates, an den Kundendienst oder die fiir die Abfallentsorgung zusténdige lokale Behorde.

Werden die o0.a. Hinweise nicht befolgt, kann die Anwendungssicherheit des Gerétes beeintrachtigt
werden. Die Missachtung der o.a. Hinweise bewirkt automatisch den Verfall der Garantie.
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V. UMWELTSCHUTZ

V. INSTALLATION

1. VERPACKUNG

Die fur die Verpackung verwendeten Materialien

A sind umweltfreundlich und kénnen gefahrlos

4) gelagert oder in einer speziellen
Miillverbrennungsanlage verbrannt werden.

Kunststoffteile, welche einer eventuellen Entsorgung durch
Recycling unterliegen, sind wie folgt gekennzeichnet:

/\ Polyethylen: aulere Verpackungsfolie,
LPE) Schutzhille der Anleitung,
Schutzhille der Gasdisen.

L/j) Polypropylen: obere Verpackungspaneele,
P Verpackungsbander.

A
&) PS-Hartschaum: Schutzecken.
PS

2. BETRIEB

Unsere Gerate wurden fiir hohe Leistungen und
Wirkungsgrade entwickelt. Zur Reduzierung des Strom-,
Wasser- oder Gasverbrauchs das Gerat nicht ohne zu kochen
in Betrieb nehmen und nicht unter Bedingungen verwenden,
die den optimalen Betrieb beeintréachtigen (z.B. geoffnete
Tiren oder Deckel usw.); Das Gerét ist nur an einem gut
belufteten Ort zu verwenden, um das Entstehen gefahrlicher
Mischungen mit unverbrannten Gasen im Raum zu
vermeiden. Das Gerat nach Moglichkeit nur vor dem Gebrauch
vorheizen.

3. REINIGUNG

Aus Umweltschutzgriinden wird empfohlen, das Gerat (aul3en
und falls notwendig innen) mit Produkten zu reinigen, die zu
mehr als 90 % biologisch abbaubar sind (fir weitere
Informationen siehe Kapitel V “REINIGUNG”).

4. ENTSORGUNG

Umweltgerecht entsorgen. Unsere Gerate
(] werden zu mehr als 90% des Gewichts aus
wiederverwertbaren Metallen (Edelstahl,
Eisen, Aluminium, verzinktem Blech, Kupfer,
usw.) hergestellt.

Das Gerat ist vor der Entsorgung
unbrauchbar zu machen, indem das Stromkabel und jegliche
SchlieRvorrichtung entfernt werden, um zu verhindern, dass
jemand im Gerateinnern eingeschlossen werden kann.

* Vor Installation dieses Gerates die vorliegenden
Installations- und Wartungsanweisungen aufmerksam
durchlesen.

» Die Installation, Wartung und Umstellung auf
eine andere Gasart durfen nur durch vom
Hersteller autorisierte Fachkrafte ausgefuhrt
werden.

e Die Missachtung der Anweisungen fiur eine korrekte
Installation, Umstellung und Umriistung des Gerates
kann zur Beschadigung des Gerates und Gefahr fir
Personen fihren und bewirkt den Verfall der
Herstellergarantie.

1. BEZUGSNORMEN

 Die Gerateinstallation geman den
Sicherheitsvorschriften und den gultigen lokalen
Bestimmungen vornehmen.

2. AUSPACKEN

ACHTUNG!

Das Gerat sofort auf eventuelle Transportschéaden

Uberprifen.

» Der Spediteur tragt die Haftung fur die Sicherheit der
Ware wahrend des Transports und der Ubergabe.

» Uberprifen Sie die Verpackung vor und nach dem
Abladen.

* Reklamieren Sie offensichtliche und versteckte Mangel
beim Spediteur und vermerken Sie eventuelle Schaden
oder fehlende Ware bei der Ubergabe auf dem
Transportdokument.

e Der Fahrzeugfiihrer muss das Transportdokument
unterzeichnen: Der Spediteur kann die Reklamation
zuriickweisen, wenn das Transportdokument nicht
unterzeichnet worden ist (der Spediteur kann das
notvv dige Formular zur Verfligung stellen).

* « Die Verpackung entfernen und darauf
achten, das Gerat nicht zu beschadigen.
4 Tragen Sie dabei immer Schutzhandschuhe.

. Dle Schutzfollen vorsichtig von den Metalloberflachen
abziehen und eventuelle Klebstoffreste mit einem
geeigneten Loésungsmittel entfernen.

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

« Die gesamte der Verpackung
Dokumentation aufbewahren.

beiliegende

3.AUFSTELLUNG

e Das Gerat vorsichtig handhaben, um Beschadigungen
desselben oder Gefahrdungen von Personen zu
vermeiden. Fir den Transport und die Aufstellung eine
Palette benutzen.

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

e Das Gerat kann einzeln oder gemeinsam mit anderen
Geraten derselben Produktlinie installiert werden.
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» Die Geréte sind nicht zum Einbau vorgesehen. Halten sie einen
Abstand von mindestens 10 cm zwischen dem Gerét und seitlichen
oder hinteren Wénden ein, seien dies Trennwande, Kiichenmdbel,
Dekoelemente oder Sonstiges; diese miissen aus nicht brennbarem
Material bestehen, andernfalls sind sie mit warmedammenden
Material zu verkleiden; die Brandverhitungsvorschriften miissen
zudem streng eingehalten werden.

» Keine entzindlichen Materialien oder Flissigkeiten in
der Nahe des Gerates aufbewahren oder benutzen.

e Halten Sie einen Abstand zwischen dem Geréat und
eventuellen seitlichen Wéanden ein, der in der Folge die
Ausflihrung von Service- oder Wartungstatigkeiten zulasst.

e Nach der Aufstellung die Ausrichtung des Gerates
Uberprufen und ggf. korrigieren. Eine falsche Ausrichtung
kann den Betrieb des Gerates beeintrachtigen.

3.1. GERATEZUSAMMENSCHLUSS

e (Abb. 1A) Die Bedienblenden der Gerate durch
Ausdrehen der 4 Befestigungsschrauben abnehmen.

e (Abb. 1B) Von der Seitenwand jeder zu verbindenden
Geréteseite die Befestigungsschraube entfernen, die der
Bedienblende am né&chsten ist.

* (Abb. 1D) Die Gerate aneinander stellen und durch
Drehen der StellfiRe planeben ausrichten, bis die
Oberflachen Ubereinstimmen.

e (Abb. 1C) Eines der beiden im Innern der Geréate
befindlichen Plattchen um 180° drehen.

e (Abb. E) Vom Innern der Bedienblende desselben
Geréates aus die beiden Geréate an der Vorderseite
verbinden, indem eine Schraube TE M5x40 (mitgeliefert)
in den gegenuberliegenden Einsatz geschraubt wird.

e (Abb. 1F) An der Ruckseite der Gerate in die
Seitenaufnahmen der Rickwéande das mitgelieferte
Verbindungsplattchen einsetzen. Das Plattchen mit den
beiden mitgelieferten Senkschrauben M5 befestigen.

3.2 INSTALLATION AUFTRAGERN FUR BRUCKEN-ODER
UBERHANGLOSUNGEN ODER AUF ZEMENTSOCKEL
Befolgen Sie genauestens die dem entsprechenden Zubehor
beigelegten Anweisungen. Die dem gewadhlten Produkt
beigelegten Anweisungen befolgen.

3.3 ABDICHTUNG DER FUGEN ZWISCHEN DEN
GERATEN
Die Packungshinweise der Dichtmasse (Sonderzubehdr) beachten.

4. ANSCHLUSSE

ELEKTRISCH BETRIEBENE GERATE

41.1. STROMANSCHLUSS (Abb. 2A-Tab.A)

HINWEIS! Vor dem Anschluss Uberprifen, ob Spannung

und Frequenz des Versorgungsnetzes mit den Daten auf dem

Typenschild Ubereinstimmen.

e Fir den Zugriff auf das Klemmenbrett die Bedienblende
des Gerates durch Lésen der Befestigungsschrauben
abnehmen (Abb. 2A 1-2).

e Das Netzkabel geméaR dem beigelegten Schaltplan an
das Klemmenbrett anschlieen.

« Das Netzkabel mit einer Kabelklemme befestigen.

HINWEIS! Der Hersteller lehnt bei Missachtung der

Unfallverhiitungsvorschriften jegliche Haftung ab.

4.1.

4.1.2. NETZKABEL

Sofemn nichtanders angegeben, werden unsere Geréte ohne Netzkabel
ausgeliefert. Der Installateur muss ein flexibles Kabel, das den
Mindestanforderungen des Kabeltyps HOSRN-F mit Gummiisolierung
entspricht, verwenden. Das am Gerétauf3en vorbei laufende Kabelstiick
muss mit einem Metall- oder Hartplastikrohr geschtitzt werden.
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4.1.3. SCHUTZSCHALTER

Dem Gerat muss ein Schutzschalter vorgeschaltet werden.
Der Abstand der Kontaktéffnungen und der Hochstwert des
Leckstroms richten sich nach der geltenden Vorschrift.
4.2. ERDUNG FUR
POTENTIALAUSGLEICH

Das Gerét an eine Erdung anschlieRen und mit der Schraube
unter dem Rahmen rechts vorne in einen Potentialausgleichs-
knoten einbinden. Die Schraube ist mit dem folgenden Symbol

gekennzeichnet .

UND KNOTEN

VI ANWEISUNGEN FUR DEN
BENUTZER

1. GEBRAUCH DER ELEKTRO-
KOCHPLATTE

Die Kochmulden mit einem halben Modul (400 mm) sind
mit zwei 2500 W - Kochzonen ausgestattet. Die
Kochmulden mit 1 Modul (800 mm) sind mit vier 2500 W
- Kochzonen ausgestattet.

» Der breite Temperaturbereich der Elektro-Kochplatte (von
ca. 120 °C bis ca. 440 °C) gestattet groRe Flexibilitat bei
der Geratebenutzung:

- Warmbhalten: bei niedrigen Temperaturen von 80-100°C;
- Kochen (in Behéltern wie Tépfen oder Pfannen): bei
Temperaturen bis 440 °C.

ACHTUNG: Benutzen Sie das Gerat nie zum Kochen von
Speisen direkt auf der Platte (z.B.: Fleisch);

e Halten Sie fur einen korrekten Gebrategebrauch und
sparsamen Energieeinsatz immer folgende Regeln ein:
- zuerst den Behélter auf die Platte stellen und dann
dieselbe einschalten;

- die Kochplatte nicht ohne Topf oder mit leerem Topf
eingeschaltet lassen;

- keine kalten Fliissigkeiten auf die warme Platte tropfen
lassen.

HINWEIS: Alle Kochzonen sind mit einer Temperatur-

Sicherheitsabschaltung versehen, die automatisch die

Stromversorgung unterbricht, sobald die Temperatur den Hochstwert

erreicht, und die Platte nach Abkihlung wieder einschaltet.

1.1. TOPFAUSWAHL

» Der Boden des Behélters muss vor der Benutzung sauber
und trocken sein.

» Die optimale Stéarke fir Edelstahlbehélter betragt 4-6 mm.

» Der Behélterboden muss wéhrend des Kochens fir eine
optimale Energie- und Warmeubertragung vollkommen
eben sein.




1.2. EINSCHALTEN

» Den vor dem Gerét installierten Hauptschalter betéatigen.

« Drehen Sie zum Einschalten der betreffenden Kochzone
den entsprechenden Schalter “C” auf die gewinschte

Temperatur.
Der Schalter hat folgende Positionen (Temperatureinstellung
in °C):
“0” = Kochzonen ausgeschaltet;
“1” = 120°C.
“2" = 160°C.
“3” = 200°C.
“4” = 240°C.
“5” = 280°C.
“6” = 320°C.
“7" = 360°C.
“8” = 400°C.
“9” = 440°C.

HINWEIS: Das Aufleuchten der griinen Kontrolllampe “Vv”
zeigt an, dass das Gerét unter Spannug steht.

1.3 ABSCHALTEN

e Den Schalter “C” auf Position “0” drehen.

 Nach der Geratebenutzung den vorgeschalteten
Hauptschalter wieder ausschalten.

HINWEIS: achten Sie auf die Restwarme der Kochplatte, die

fir eine gewisse Zeit nach dem Abschalten des Gerates

warm bleiben kann.

VIl REINIGUNG

WARNUNG!
Vor der Reinigung des Gerates die Stromversorgung
unterbrechen.

Kuhlen Sie die Platte nicht mit Eis oder Wasser ab: Der
Gebrauch von Eis oder Wasser zum Saubern des noch warmen
Gerdts ist untersagt, da dieses Vorgehen die Platte dauerhaft
verformt und damit die Funktionstiichtigkeit des Gerates
beeintrachtigt. Ungeeignete Reinigungsmethoden bewirken
automatisch den Verfall der Garantie

1. AUSSENTEILE

SATINIERTE STAHLOBERFLACHEN (taglich)

e Alle Stahloberflachen reinigen: frischer Schmutz kann
rasch und muhelos entfernt werden.

e Schmutz, Fett und Speisereste mit Seifenwasser oder
Reinigungsmitteln mit einem Lappen oder einem
Schwamm von den Stahloberflachen bei niedriger
Temperatur beseitigen. Alle gereinigten Flachen
anschlieRend gut trocknen.

* Bei verkrustetem Schmutz und Fett oder bei
angebackenen Speiseresten den Lappen/Schwamm in
Richtung der Glattung unter haufigem Spulen bewegen:
kreisférmiges Reiben und die auf dem Lappen/Schwamm
abgesetzten Schmutzpartikel kdnnen die satinierten
Stahlflachen beschéadigen.

» Gegenstande aus Eisen kdnnen den Stahl ruinieren oder
beschadigen: schadhafte Oberflachen verschmutzen
schneller und sind rostanfallig.

e Ggf. den Hochglanz wieder herstellen lassen.

DURCH WARME GESCHWARZTE OBERFLACHEN (bei
Bedarf)

Hohe Temperaturen kénnen das Erscheinen einiger dunkler
Rander verursachen. Die Rander stellen keine Mangel dar
und kdnnen entsprechend den Anweisungen des
vorangehenden Abschnitts beseitigt werden.

STAHLKOCHPLATTEN

Den Schmutz mit einem feuchten Lappen entfernen. Nach
der Reinigung das Gerat zum schnellen Trocknen der
Oberflachen einschalten; anschlieRend auf die Oberflachen
eine dunne Schutzschicht Speisedl auftragen.

Achtung: keine Schaber oder Gegenstande aus Eisen
benutzen, die die Oberflache beschadigen kdnnen. Rillen
auf der Kochplatten beeintrachtigen fir immer die
Funktionstlichtigkeit und die Mdglichkeit zur Reinigung.

2. LANGERER STILLSTAND

Vor einem langeren Stillstand folgende VorsichtsmafRnahmen

ergreifen:

e Alle den Geraten vorgeschalteten Hahne oder
Hauptschalter schlieBen oder ausschalten.

e Alle Oberflachen aus Edelstahl energisch mit einem in
Vaselindl getrankten Tuch abreiben, um einen Schutzfilm
aufzutragen.

» Die Raume regelmaRig luften.

e Vor der Wiederbenutzung das Gerat sorgfaltig
kontrollieren.

» Die Elektrogerate fir mindestens 45 Minuten mit der
niedrigsten Leistungsstufe einschalten, um eine zu
schnelle Verdunstung der angesammelten Feuchtigkeit
und der Beschadigung des Heizelementes zu vermeiden.

3. INNENTEILE (halbjahrlich)

WICHTIGER HINWEIS! Diese Arbeiten dirfen nur von

Fachkraften ausgefiihrt werden.

» Den Zustand der Innenteile kontrollieren.

» Eventuelle Schmutzablagerungen im Inneren des Geréates
entfernen.

* Den Ablauf uberprifen und reinigen.

HINWEIS! Bei besonderen Umgebungsbedingungen

(z.B.:intensiver Gerategebrauch, salzhaltige Raumluft usw.)

sollte die Haufigkeit der vorgenannten Reinigungsarbeiten

erhéht werden.

VI WARTUNG
1. WARTUNGSPROGRAMM

. Lassen Sie das Geratvon einer Fachkraft mindestens
einmal alle 12 Monate kontrollieren. Dazu wird der Abschluss
eines Wartungsvertrags empfohlen.
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