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Fig. — Abb. 1:Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensioRadmbedarfsmafie \ Espacio maximo necesario
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E= elettrico \ électrique \ electric\ elektrischl&ctrico
C= Carico acqua \ Remplissage d'edtfater filling \ Wasser anfillen \ Carga agua

Fig. — Abb. 2:Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensioRaimbedarfsmasse \ Espacio maximo necesario
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E= elettrico \ électrique \ electric\ elektrischl&ctrico
C= Carico acqua \ Remplissage d'ealater filling \ Wasser anfiillen \ Carga agua

Fig. — Abb. 3:Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensioRaimbedarfsmafe \ Espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 4:Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensioRalumbedarfsmasse \ Espacio maximo necesario
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E= elettrico \ électrique \ electric\ elektrischléctrico

Fig. — Abb. 5:Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensioRadmbedarfsmafie \ Espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 6:Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensioRadmbedarfsmalie \ Espacio maximo necessario
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Fig. — Abb. 7: targhetta caratteristiche \ Plagies caractéristiques \ Data plate\ Typenschildap@tcaracteristicas
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Fig. — Abb. 8: targhetta caratteristiche macchieétriche\ Plaque d’identification des appareilsofliques data plate
electric appliances \ Typenschild Elektro-Geratabla de caracteristicas cocinas eléctricas
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Fig. — Abb. 9: Installazione \ Lieu d'installationlaPe \ Installationsort \ Lugar

Fig. — Abb. 10: Simbolo equipotenziale \ Symbole

equipotenziel \ Equipotenziale label \
6 Potentialausgleichssymbol \ Equipotencial simbolo

Fig. — Abb. 11: Verifica della tenuta e della pressione di alimeitae \
Contrdle de la tenue et de la pression d'alimenmtatiChecking gas tightness
and pressure \ Uberpriifung der Dichtigkeit und Wessorgungsdrucks \
Comprobacion de la estanqueidad y de la presi@iimhentacion
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Figg.. — Abb. 12, 13: Sostituzione ugello bruciatbChangement du gicleur du brdleur \ Substitutiegburner nozzle
\ Austausch der Hauptbrennerdise \ Cambio boqyikkamador
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9
DETTAGLIO A

Fig. — Abb. 14 : Regolazione dell’'aria primaria tiatore \ Réglage de l'air primaire du brlleuragulating the
primary air of the burner \ Primarluftregelung dtsmuptbrenners \ Regulacién del aire primario quamad

Fig. — Abb. 15 : Sostituzione dell’'ugello bruciator

pilota \ Changement du gicleur du brdleur veilleuse

Substituting the pilot burner nozzle \ Austausch de
Zundbrennerdiise \ Cambio de la boquilla del
quemador piloto

DETTAGLIO B

Fig. — Abb. 16 : Istruzioni uso (versione a gadpstructions d'utilisation (gaz
versions) \ Instruction for use (gas version) \ Badngsanleitungen (gasgerat) \
Instrucciones de uso (versiones a gas)

Fig. — Abb. 17 : Istruzioni uso (versione
elettrico) \ Instructions  d'utilisation
(versions électriques) \ Instruction for use
(electric version) \ Bedienungsanleitungen
(Elektroausfiihrungen)

=" || —

u i Fig. — Abb. 18 : Istruzioni uso (ribaltamento maledd Instructions d’utilisation
— (relevage manuel) \ Instruction for use (manualBadienungsanleitungen
(handkurbel) \ Instrucciones de uso (manual)
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= ||====— Fig. — Abb. 19 : Istruzioni uso (ribaltamento maaato) \ Instructions d’utilisation

. ) (relevage motorisé) \ Instruction for use (motadizd Bedienungsanleitungen
e (motorische kippung) \ Instrucciones de uso (mataia)
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Fig. — Abb. 20 : Allacciamento elettrico \ Brancham
électrique \ Electric feeding \ Elektrischer Anlsds \
Conexién eléctrica

R \:' . Fig. — Abb. 21: Istruzioni uso (K7EMP)\ Instructonl'utilisation (K7EMP)\
)3 Instruction for use (K7EMP)\ BedienungsanleitungefK7EMP) \
5 Instrucciones de uso (K7TEMP)
===

Fig. — Abb. 22, 23 : Sostituzione della
valvola in sicurezza\ Changement dy
vanne de sécurité \ Substituting the safet
valve\ Austausch des Sicherheitsventils
Cambio valvula de seguridad

Fig. — Abb. 24,25: Sostituzione delle
resistenze (K7EBR) \ Changement du
résistances (K7EBR)\ Substituting
the heating element (K7EBR)\
Austausch der Heizkérper (K7EBR) \
Cambio de resistencias (K7EBR)
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[ Fig. — Abb. 26: Sostituzione resistenza (K7EMP)atdement de

(/|

— =5 2 résistence (K7EMP)\ Sobstituting the electric elam@7EMP)\
' Austausch der Widerstanden (K7TEMPLambio de laresistencia
= =i (K7EMP)

Fig. — Abb. 27, 28, 29, 30: Accoppiamento apparitale \ Couplage des appareils \
Joining appliances \ Befestigung der Gerate \ Aaofdnto de los aparatos
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AVVERTENZE
Generali

» Leggere attentamente le istruzioni prima dellinlstazione, uso e manutenzione
dell’'apparecchiatura.

* L'’installazione deve essere effettuata da persormglelificato secondo le istruzioni del
costruttore riportate nell’apposito manuale.

e L’apparecchiatura & idonea esclusivamente alla pregione ed alla lavorazione di alimenti in
cucine industriali come quelle di ristoranti, azten ospedaliere, mense aziendali, centri di
cottura, macellerie, aziende di produzione alimeataQualsiasi altro tipo di utilizzo non
corrisponde allo scopo previsto e pertanto potrebdepresentare un pericolo per le persone
elo le cose.

» La brasiera e un’apparecchiatura universale, adgber arrostire, cucinare e grigliare carne,
pesce, verdure, uova, cibi farinacei, e per cuoctnanppe, sughi e risotti.

» La macchina deve essere utilizzata solo da peraddestrate all’'uso della stessa e dovra essere
destinata solo all’'uso per il quale é stata espagssnte concepita.

* Le temperature necessarie al processo di cottutardenano il fatto che, in base al principio di
funzionamento, varie aree della pannellatura, cosme le stoviglie da cucina, possano
diventare calde. Questo non e un difetto costrottima un fenomeno fisico dovuto alle proprieta
chimico-fisiche dei materiali utilizzati per la daszione degli apparecchi stessi.

* In caso di guasto o di cattivo funzionamento digate la macchina e rivolgersi esclusivamente
ad un centro di assistenza tecnica autorizzato.

» Richiedere solo ricambi originali; in caso contrarnon viene assunta alcuna responsabilita.

» L’apparecchiatura non puo essere lavata con getticgua diretti ad alta pressione, e non
devono essere ostruite le aperture o feritoie gii@zione o di espulsione dell’'aria, dei fumi e
del calore.

* Prima di collegare I'apparecchiatura accertarsi chelati di targa siano corrispondenti a quelli
della rete elettrica e del gas.

« ATTENZIONE: l'apparecchio non puo essere usato come friggitrice

 ATTENZIONE: non sottoporre la vasca di cottura a raffreddamdmtischi (es: raffreddamenti
mediante ghiaccio o acqua molto fredda): pericoloatture della vasca stessa.

» Si raccomanda di togliere sempre l'alimentazionestélica alla macchina quando non €' in
servizio.

ATTENZIONE! La ditta costruttrice dell’apparecchio declina ogni responsabilita per
danni causati da errata installazione, manomissioneuso improprio, cattiva manutenzione,
installazione di ricambi non originali, 'inosservanza delle norme locali, dall'imperizia d’'uso e
dalla non osservanza del presente libretto.

Per I'installatore

* Deve essere spiegato e dimostrato all’'utente ilzimmamento dell’apparecchiatura. Dopo
essersi assicurato che tutto sia chiaro gli si demesegnare il libretto di istruzioni.

* Si deve informare l'utente che qualsiasi modifiadiligia, o ristrutturazione, che possa in
gualche modo variare I'alimentazione d’aria necessger la combustione, rende necessaria
una nuova verifica della funzionalita dell’apparédatura.
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CARATTERISTICHE TECNICHE

Le istruzioni di seguito riportate per la messaopera sono riferite agli apparecchi gas e misti
appartenenti alla categorigdl+, con pressione d’alimentazione per il Butano/Pnop@s30- G31)

di 30/37 mbar e per il Metano (G20) di 20 mbar.taaghetta caratteristiche (Fig. 7, 8, pag. 4) con
tutte le informazioni di riferimento dell’apparecdatura si trova all'interno del fianco destro o
sinistro o del cruscotto a seconda del modello.

Gli apparecchi sono stati verificati secondo |etlive europee di seguito riportate:

CEE 2006/95 - Bassa Tensione (LVD)
CEE 2004/108 - Compatibilita elettromagnetica (EMC)

2009/42/CE - Apparecchi a gas
2006/42/CE - Regolamentazione macchine
2011/65/UE - Rohs

e le norme particolari di riferimento.

Dichiarazione di conformita

Il costruttore dichiara che le apparecchiature wlaptodotte sono conformi alle direttive CEE
succitate e richiede che l'installazione avvengharispetto delle norme vigenti, specialmente per
guello che riguarda il sistema di evacuazione dleiifed il ricambio d’aria.

DESCRIZIONE APPARECCHI

Brasiera a gas

Struttura robusta in acciaio, posta su quattroipieghe ne permettono la regolazione in altezza.
Il rivestimento esterno e di acciaio inossidabil€emo-Nichel 18-10.
Ogni vasca e dotata di una valvola gas in sicurepraandata da un termostato che permette di
regolare la temperatura in un intervallo di valmympresi tra 90°C e 300°C; la sicurezza si ottiene
tramite una termocoppia che viene tenuta attivia diaimma del bruciatore pilota.
La vasca e interamente costruita in acciaio inax fomdo in duplex, con sistema di sollevamento
manuale o motorizzato a seconda della versiondsdhldamento viene ottenuto per mezzo di
bruciatori tubolari di acciaio inossidabile, adagr funzionare bene alle alte temperature cui sono
sottoposti.

Brasiera elettrica

Struttura robusta in acciaio, posta su quattroipiedhe ne permettono la regolazione in altezza.
Il rivestimento esterno e di acciaio inossidabil€emo-Nichel 18-10.
Ogni vasca e dotata di un termostato che permettegdlare la temperatura in un intervallo di
valori compresi tra 90°C e 300°C; la sicurezza amjfita da un termostato di sicurezza a riarmo
manuale.
La vasca e costruita in acciaio inox con fondo upldx, con sistema di sollevamento manuale o
motorizzato a seconda della versione. |l riscalddmeviene ottenuto per mezzo di speciali
resistenze ad irraggiamento ad alto rendimentahasoda un termostato.
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Brasiera multifunzione elettrica.

La macchina e interamente costruita in acciaio diabile posta su quattro piedini che ne
permettono la regolazione in altezza.

La vasca e in acciaio inossidabile con fondo inlA3%6 L (Compound); &€ dotata di un foro di
scarico di grandi dimensioni, che consente di saagigli alimenti prodotti (Specie se a consistenza
semi liquida) nella bacinella in acciaio allocat mano dell'apparecchiatura. Un tappo in teflon
consente di tappare il foro di scarico duranteplerazioni di cottura.

E dotata di un termostato che permette di regdéatemperatura in un intervallo di valori compresi
tra 150°C e 350°C; la sicurezza € garantita da&rumdstato di sicurezza a riarmo manuale.

Il riscaldamento viene ottenuto per mezzo di resig irraggianti che garantiscono una uniformita
di cottura su tutto il fondo della vasca.

PREDISPOSIZIONI PER L'INSTALLAZIONE
Luogo (fig. 9, pag. 5)

Si consiglia di installare I'apparecchiatura inlonale ben aerato o sotto una cappa di aspirazione.
L’apparecchiatura si puo installare singolarmergpuve affiancarla ad altre. In entrambi i casi, se
viene installata vicino a una parete di materiaf@mmabile si deve rispettare una distanza minima
di 100 mm. dalle pareti laterali e da quella paster(come da figura 9 a pagina 5). Se non fosse
possibile rispettare questa distanza si devonoigpede delle protezioni (es. fogli di materiale
refrattario) che assicurino una temperatura delfetpnei limiti di sicurezza previsti.

Installazione

Le operazioni di installazione, lI'eventuale trasf@zione per gas o tensioni diverse dalla
predisposizione, la posa in opera dell'impiantegldapparecchi, la ventilazione, lo scarico fueni,
le eventuali manutenzioni devono essere effetagtbndo le istruzioni del costruttore e nel rigpett
delle norme in vigore, da parte di personale gwalid, conforme alle disposizioni di seguito
riportate:

= Norme UNI CIG 8723

= Regolamenti edilizi e disposizioni antincendio loca
= Norme antinfortunistiche vigenti

= Disposizioni dell’ente di erogazione del Gas

= Disposizioni CEIl vigenti

= Disposizioni dei VVFF

Scarico fumi

Queste apparecchiature sono di Tipo “A” e non nataa®o del collegamento diretto ad un condotto
di scarico dei prodotti di combustione. | prodoigila combustione perd devono essere convogliati
in apposite cappe o dispositivi similari, collegatd un camino di sicura efficienza oppure
direttamente all’esterno. In mancanza e ammesswidgo di un aspiratore di aria collegato
direttamente in ambiente esterno, di portata naroreia quanto richiesto in tabella 1. Tale valore
va maggiorato del ricambio d’aria necessario péeiessere degli operatori secondo le norme in
vigore. (Indicativamente in totale 35n per ogni kW di potenza gas installata)
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INSTALLAZIONE

Operazioni preliminari

Togliere I'apparecchiatura dall'imballo, assicuratsll’integrita della stessa e, in caso di dubbio,
non utilizzarla e rivolgersi a personale profesalorente qualificato.

| materiali utilizzati per limballo sono compatibton le norme di salvaguardia dellambiente. Essi
possono essere conservati senza pericolo o sns#tittndo le normative vigenti nel Paese di
destinazione dell’'apparecchio, in particolare pesl ghe riguarda il sacco nylon ed il polistirolo.

Dopo aver verificato l'integrita si pud procederé¢ogliere la pellicola protettiva di rivestimento.
Pulire accuratamente le parti esterne della maactam acqua tiepida e detersivo utilizzando uno
straccio per eliminare tutti i residui rimasti ei @@ciugare il tutto con un panno morbido. Se ci
fossero ancora tracce residue di collante rimuewdtilizzando dei solventi adatti (es. acetonej. Pe
nessun motivo utilizzare sostanze abrasivapparecchiatura, dopo essere stata posta inappe
dovra essere livellata utilizzando la regolazioaemessa dai piedini.

Allacciamento Gas

Prima di allacciare l'apparecchiatura si deve vaare la corrispondenza tra il gas di
predisposizione della stessa e quello disponilgtd’alimentazione, al fine di verificarne I'idonai
Se non si trova la corrispondenza tra i due si densrzedere come descritto nel paragrafo
“Funzionamento con gas diverso dalla predisposieionl allacciamento al manicotto filettato
avente un diametro di % di pollice, presente sndéodell'apparecchio, puo essere fisso o mobile
utilizzando un raccordo rapido a norma. Se si usketie condutture flessibili, queste devono essere
in acciaio inossidabile e rispondenti alla normattd le tenute sui filetti di giunzione devono esse
garantite da materiali certificati per l'utilizza i gas. A monte di ogni singola apparecchiatura
deve essere installato un rubinetto di intercetteei posto in posizione facilmente accessibile in
modo tale da permettere di chiudere il gas a fanoro. Completato I'allacciamento, si deve
verificare la tenuta di quest’ultimo con l'ausiliell’apposito spray rilevatore di fughe.

Allacciamento Elettrico

Prima di allacciare l'apparecchiatura si deve ek la corrispondenza tra la tensione di
predisposizione della stessa e quella disponitatd’alimentazione al fine di verificarne l'idonait
Se non si trova la corrispondenza tra le due sederiare, se previsto il cambio tensione, il
collegamento, come illustrato nello schema elettrica morsettiera si trova dietro il pannello
frontale della macchina, ed e accessibile allerddaditi che fissano il pannello alla macchinar Pe
il modello K7TEMP: la morsettiera (4) si trova alsbtto della base (3) come indicato in fig. 20 di
pag. 7 e si rende accessibile svitando le vitic(®) fissano la staffa di fissaggio (1). Va verifica
inoltre I'efficacia della messa a terra, che il dotiore di terra dal lato allacciamento sia piugioin
degli altri conduttori, che il cavo d’allacciamerdbbia una sezione adeguato alla potenza assorbita
dall'apparecchiatura e che sia almeno di tipo HOER Come da disposizioni internazionali, a
monte dell’apparecchiatura stessa deve essere ink#o un dispositivo omnipolare con
un’apertura dei contatti di almeno 3 mm, che non dee interrompere il cavo GIALLO-
VERDE di terra. Il dispositivo deve essere installato nelle vécine dell’apparecchio, deve essere
omologato ed avere una portata adatta all’assortioméell’apparecchiatura (vedi caratteristiche
tecniche).
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L'apparecchiatura deve essere collegata al sist&@Q&JIPOTENZIALE. II morsetto per |l
collegamento € situato vicino all'entrata del cadio alimentazione ed e contraddistinto da
un’etichetta con il simbolo riportato in figura gfag. 5).
Con l'utilizzo di un interruttore di sicurezza pmarrenti di guasto bisogna osservare quanto segue.
- Secondo la normativa vigente, la corrente dispgesapparecchiature di questo genere puo
avere il valore di 1mA senza limitazione del massper ogni KW di potenza installata. Si
dovra inoltre osservare che tutti gli interruttpar correnti di guasto reperibili sul mercato
abbiano una tolleranza per la corrente di scattoaho 50% e quindi dovra essere scelto un
interruttore idoneo.
- Collegare solo un apparecchio per ogni interruttore
- In alcuni casi é possibile che I'apparecchio, dppdodi prolungati di fermo a magazzino,
di inattivita o in caso di nuova installazione,d&cscattare l'interruttore durante la messa in
funzione. La causa é da ricondursi per lo piu alidita di isolamento. Il problema si risolve
con un breve riscaldamento a secco by-passandertintore di sicurezza.

Allacciamento alla rete idrica.

Collegare la tubazione di entrata dell’acqua at& di distribuzione seguendo le disposizioni delle
norme vigenti.

Verifica della tenuta e della pressione di alimentaone(fig. 11, pag. 5).

Prima di procedere alla verifica della pressionelesie verificare la tenuta dell'impianto del gas
fino all’'ugello con I'apposito spray, questo pesiasrarsi che durante il trasporto non sia successo
niente di compromettente per I'apparecchiatura.sPpuo procedere con la verifica della pressione
di entrata, che si attua per mezzo di un manometdg| tipo tubo a “U”, o di tipo elettronico con
risoluzione minima di 0.1 mbar. Per effettuare laurazione si deve togliere la vite (1) dalla presa
di pressione (2) e collegarla al tubicino del maatrm Aprire la valvola del gas di alimentazione
dellapparecchiatura, verificare la pressione ingazione e richiudere la valvola. Togliere il
tubicino e riavvitare correttamente la vite nell@ga di pressione. Il valore della pressione deve
rientrare tra il minimo ed il massimo riportatisiguito:

Tipo di gas P, [mbar] [r:kr:;r] [r:hk:/;t]
G20 (Metano) 20 17 25
G30 (Butano) 30 20 35
G31 (Propano) 37 25 45

Se la pressione misurata non rientra nei limitiadlbella, accertarsi della causa. Dopo avertasol
il problema verificare di nuovo la pressione.
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Verifica della potenza

Di regola € sufficiente verificare che gli ugelhstallati siano quelli giusti e che i bruciatori
funzionino correttamente. Se si desidera verificalteriormente la potenza assorbita, si puo
utilizzare il “Metodo Volumetrico”. Con l'aiuto diin cronometro e un contatore € possibile rilevare
il volume del gas erogato all’apparecchio per uditéempo. Il volume giusto di confront&] si

puo ricavare con la formula riportata di seguitolitri/ora (I/h) oppure in litri/minuto (I/min),
dividendo la potenza nominale e minima presentartabella caratteristiche bruciatori per il potere
calorifico inferiore del gas di predisposiziondgtaalore si trova nelle tabelle della norma o p
richiedere all'ente di erogazione locale del gas.

Potenza
Potere calorifico

La misurazione deve essere eseguita con I'appasetaocd a regime.

Controllo bruciatore pilota

Verificare la fiamma del bruciatore pilota, la gaalon deve essere né troppo corta né troppo lunga
ma deve avvolgere la termocoppia ed avere un’immeagiitida; in caso contrario si dovra
controllare il numero dell’'ugello a seconda dekasione del pilota, come specificato nei paragrafi
che seguono.

Controllo regolazione aria primaria

Tutti i bruciatori principali sono dotati di regalane dell’aria primaria. La verifica va fatta
seguendo i valori riportati nella colonna regolaz@aria della tabella caratteristiche bruciatoer P
effettuare la regolazione procedere come illustngigparagrafi che seguono.

ATTENZIONE! Tutte le parti protette e sigillate dal costruttore non possono essere regolate
dall'installatore se non specificatamente indicato.

Accoppiamento apparecchiature

Una volta completate le operazioni di livellamemetali allacciamento, procedere alla giunzione
delle apparecchiature. Srotolare la guarnizionecfig si trova nel kit di giunzione all'interno
dell'apparecchiatura e farla aderire alla testatieh piano ad una distanza di circa 2, 3 mm dal
bordo del piano (fig. 27 pag. 8). Una volta effattul’operazione, accostare le apparecchiature da
congiungere. Come indicato in figura 28 a pag.r8¢c@dere quindi alla verifica della bolla (3) nella
zona posteriore, appoggiare sul rialzo del camanpidstra di giunzione (4) e fissare mediante una
chiave a brugola (6) le viti M6 (sempre fornite kitlallegato all’apparecchiatura).

Fissata la piastra di giunzione (4) alle apparextahe, procedere con la regolazione fine
dell’accostamento andando ad agire sul grano @&topsull’elemento di giunzione stesso, e fissare
bene mediante chiave a brugola (8), come indicafmi 29 a pagina 8.

Terminate le operazioni di fissaggio, fissare metdiain cacciavite a croce (11) la vite M4 (10) che
ferma il coperchio in acciaio inox (9) della piastti giunzione.

Rimuovere con un raschietto eventuali residui dirgizione tra le apparecchiature.
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REGOLAZIONI E SOSTITUZIONI PER GAS DIVERSI DALLA
PREDISPOSIZIONE

Funzionamento con gas diverso dalla predisposizione

Per passare ad un altro tipo di gas &€ necessastiius@ gli ugelli dei bruciatori principali e dei
bruciatori pilota seguendo le indicazioni riportaiei paragrafi che seguono. Il tipo di ugello da
montare si puo rilevare dalla tabella 2. Gli ugdlil bruciatore principale, contrassegnati con il
relativo diametro in centesimi, e quelli del brdora pilota, contrassegnati da un numero, Si
trovano in una busta trasparente allegata al tiddtistruzioni.

Al termine della trasformazione verificare la temudtei raccordi e controllare che I'accensione e il
funzionamento del bruciatore pilota e di quellonpipale, sia al minimo, sia al massimo, siano
corretti. Rimane eventualmente da verificare l&ppa.

Sostituzione ugello bruciatore(figg. 12-13-14, pag. 5, 6)

Per sostituire l'ugello del bruciatore si devonora di tutto togliere le manopole (1) e il volamtin
di sollevamento (2), quindi si procede a togliexrddcciata (3) svitando le viti che la fissano @&).
passa successivamente a svitare il raccordo (S)isseela rampa (6) all’elettrovalvola (7) e leivit
(8) che bloccano quest’ultima al telaio. Dopo dilmrato la zona di lavoro, allentare la vite (8gc
blocca la regolazione dell’aria primaria, chiudel® tutto la staffa (10) e procedere a svitare
'ugello (11) con una chiave e sostituirlo con Blig appropriato al tipo di gas impiegato riportato
nella tabella 2. Rimontare l'ugello serrando benpr@acedere alla regolazione dell’aria primaria
come indicato nel paragrafo successivo. Dopo am#ofil tutto, risistemare i particolari tolti in
precedenza.

Regolazione dell’aria primaria bruciatore (Fig. 14, pag. 6)

Dopo aver sostituito I'ugello del bruciatore si dgwocedere alla regolazione dell’aria primaria: pe
fare questo, allentare la vite (9) che fissa |&at@di regolazione dell’aria (10), portare la quéka
a misura secondo il riferimento della tabella 2rae la vite (9) e verificare I'esattezza dellatzu

“X .

Sostituzione dell’'ugello bruciatore pilota(Figg. 12-13-15, pag. 5, 6)

Per sostituire l'ugello del bruciatore pilota sivdao prima di tutto togliere le manopole (1) e il
volantino di sollevamento (2), quindi si procede¢ogliere la facciata (3) svitando le viti che la
fissano (4). Si passa successivamente a svitareadtordo (5) che fissa la rampa (6)
all’elettrovalvola (7) e le viti (8) che bloccanaagt’ultima al telaio, come mostrato nella figuBa 1
Dopo aver liberato la zona di lavoro, svitare ikcaardo (12) che fissa la conduttura di
alimentazione gas del pilota (13) ed estrarre Nog@4); sostituirlo con l'ugello appropriato abo

di gas impiegato, riportato nella tabella 2. Rinaoatl'ugello e la conduttura, serrare a fondo |l
raccordo, quindi risistemare tutti i particolaritian precedenza.
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ISTRUZIONI D’'USO
Brasiera a gagFig. 16, pag. 6)

Per accendere il bruciatore della brasiera si pl@cel modo seguente:

- ruotare la manopola (1) dalla posizione di chi@ofino alla posizione di accensioAe ;
- premere a fondo;

- premere il pulsante del piezoelettrico (% er accendere il bruciatore pilota;

- mantenere premuta la manopola fino a quando laocwyppia si riscalda e mantiene il pilota
acceso, il tutto si puo verificare dalla feritoieavata sulla facciata dell’'apparecchiatura;

- accendere il bruciatore principale posizionandméaopola st 4 ;

- regolare la temperatura desiderata utilizzandodaapola che controlla il termostato (3).

Per spegnere il bruciatore principale € necessaridare la manopola verso destra fino alla
posizione di accensione & ), per spegnerkai@ilota ruotare ulteriormente fino alla posizée
fino alla posizione di chius@.

Brasiera elettrica (Fig. 17, pag. 6)

Per accendere la brasiera procedere nel modo geguen

- ruotare la manopola (1) del termostato nella poseicorrispondente alla temperatura di
riscaldamento desiderata; le due lampade spiacendono, quella verde rimane sempre accesa
per segnalare la presenza di tensione, mentreagakdhcione si spegne non appena la vasca
arriva in temperatura.

- per spegnere, riportare la manopola in posizibne

Ribaltamento manuale(Fig. 18, pag. 6)

Il ribaltamento della serie manuale si ottiene raet# il volantino (1) posto sul frontale
dell'apparecchiatura. La vasca si alza ruotandwolantino in senso orario, mentre si abbassa
ruotando in senso antiorario.

Ribaltamento motorizzato (Fig. 19, pag.7)

Il ribaltamento della serie motorizzata si ottiemediante il selettore (1) posto sul frontale
dell'apparecchiatura. La vasca si alza ruotandseléttore verso l'alto (freccia) e si abbassa
ruotandolo verso il basso (frecc.

Fare attenzione all'utilizzo del ribaltamento durarte le operazioni di pulizia e manutenzione.

ATTENZIONE! Usare I'apparecchio solo sotto sorvegianza. Non lasciare mai funzionare |l
riscaldamento con la vasca vuota.

L’apparecchio non puo essere utilizzato come friggice.

Durante il normale funzionamento le zone utilizzatger cucinare, grigliare, ecc. sono calde e
conducono calore, per cui e consigliabile venire icontatto con tali zone opportunamente
protetti.

Qualora la preparazione preveda l'utilizzo di grass o olii, fare attenzione al loro
surriscaldamento, per cui questa operazione devesese sempre eseguita sotto sorveglianza.
Qualora venisse usata con il coperchio chiuso, farattenzione durante il sollevamento del
coperchio: pericolo di scottatura col vapore geneta all’interno della vasca di cottura.

Brasiera multifunzione (fig. 21 — pag. 7)
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Per grigliare:

- ruotare la manopola (1) del termostato alla tentpesaesiderata.

- Contemporaneamente si accende la spia verde (ZXegimala la presenza di tensione.

- La lampada spia arancione (3) rimane accesa fidahéacchina non ha raggiunto la
temperatura.

- Procedere alla cottura degli alimenti alla tempeaeatesiderata.

- Per spegnere, riportare la manopola (1) in posizadir

- Si consiglia di asportare i residui di cottura cora spatola o con uno straccio prima di iniziare
il ciclo successivo.

Per cucinare e stufare:

- chiudere lo scarico con il tappo in teflon.

- Ruotare la manopola (1) del termostato alla tempealesiderata.

- Contemporaneamente si accende la spia verde (ZXegimala la presenza di tensione.

- La lampada spia arancione (3) rimane accesa fidahéacchina non ha raggiunto la
temperatura.

- Procedere alla cottura degli alimenti alla tempeeatiesiderata.

- per spegnere, riportare la manopola (1) in poseziirQ

- Togliere il tappo e travasare il cibo cotto nel temitore Gastronorm posto nel vano della
macchina. A seconda della densita del cibo peefapione potrebbe essere necessario I'ausilio
di una spatola.

- Si consiglia di asportare i residui di cottura cora spatola o con uno straccio prima di iniziare
il ciclo successivo.

ATTENZIONE! Usare I'apparecchio solo sotto sorveglanza. Non lasciare mai funzionare |l
riscaldamento con I'apparecchio vuoto.

L’apparecchio non puo essere utilizzato come friggjice.

Durante il normale funzionamento le zone utilizzatger cucinare, grigliare, ecc. sono calde e
conducono calore, per cui & consigliabile venire icontatto con tali zone opportunamente
protetti.

Qualora la preparazione preveda l'utilizzo di grass o olii, fare attenzione al loro
surriscaldamento, per cui questa operazione devesese sempre eseguita sotto sorveglianza.
Qualora venisse usato il coperchio, fare attenzionédurante la rimozione del coperchio:
pericolo di scottatura col vapore generato all'inteno della vasca di cottura.

Anomalie di funzionamento

Se per qualche motivo I'apparecchiatura non dovassendersi o0 si spegnesse durante I'esercizio,
controllare che l'alimentazione e i comandi siamgpdsti correttamente, e se tutto fosse regolare
chiamare l'assistenza.
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Tipo di guasto

Possibile soluzione

Il bruciatore pilota non si
accende

Verificare che la pressione di alimentazione siallgudella
tabella a pag. 14

Verificare che I'ugello pilota non sia ostruito

Verificare che la candeletta di accensione sia hesata €
collegata

Verificare I'integrita della candeletta di accemsso

Verificare I'integrita del cavetto di accensione

Verificare integrita e funzionalita dell’accendigopiezoelettrico
Verificare la valvola del gas

Il bruciatore pilota si spegne
dopo avere rilasciato la
manopola di accensione

Verificare che la pressione di alimentazione siallgudella
tabella a pag. 14

Verificare che la termocoppia venga investita bdaka flamma
che esce dal bruciatore pilota; in caso contraggolare il
bruciatore pilota mediante la vite di regolazionestp sulla
valvola

Premere, con decisione, nella posizione correttadaopola de
gas

Sostituzione della termocoppia

Controllare che il gruppo magnetico della valvoda sia ossidatg
Verificare valvola del gas

Il bruciatore pilota rimane
acceso, ma il bruciatore
principale non si accende

Verificare che la pressione di alimentazione siallgudella
tabella a pag. 14

Verificare che gli ugelli siano liberi

Verificare che il bruciatore abbia i fori liberi

Verificare che la conduttura del gas non sia ostrui

Verificare che gli ugelli montati siano quelli deeliabella 2
Verificare la valvola del gas

Riscaldamento lento e/o

insufficiente

Verificare che la pressione di alimentazione siallgudella
tabella a pag. 14

Verificare che gli ugelli siano rispondenti a guamniportato nell
tabella 2

Verificare la valvola del gas

Assenza di riscaldamento

Verificare la tensione di alimentazione
Verificare lo stato della resistenza corrispondente
Controllare il termostato

Spia spenta

Verificare la tensione di alimentazione
Verificare lo stato della lampadina

Riscaldamento lento e/o

insufficiente

Verificare I'impostazione del termostato
Verificare stato resistenze
Verificare quantita di cibo da cucinare
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CURA DELL'APPARECCHIO E MANUTENZIONE

Pulizia

ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi intervento di pulizia, accertarsi che
'apparecchiatura sia scollegata dalla rete elettga e che la valvola di intercettazione del gas
sia chiusa. Durante le operazioni di pulizia dell'aparecchio evitare di lavare utilizzando getti
d’acqua diretti 0 a pressione. La pulizia deve esee fatta ad apparecchiatura fredda. Si
ricorda e raccomanda di non raffreddare mai la vasa in maniera violenta (sottoponendola a
forti sbalzi termici, per esempio utilizzando ghiacio o acqua fredda) pena la fessurazione del
fondo della vasca.

La pulizia delle parti in acciaio puo essere fattan dell’acqua tiepida e detergente neutro
utilizzando uno straccio; il detergente deve essensigliato per la pulizia dell'acciaio inossidabi

e non deve contenere sostanze abrasive o corrdsoveutilizzare lana d’acciaio comune o simili
che, depositando particelle di ferro, potrebbemvpcare la formazione di ruggine; evitare anche
gualsiasi contatto dell’acciaio inossidabile coeneénti a matrice ferrosa. E’ bene evitare anche la
carta vetrata o smerigliata. Solo in caso di spamcoostato € ammesso I'uso di pietra pomice in
polvere, ma sarebbe preferibile una spugna abrasntatica, o lana di acciaio inossidabile da
utilizzare nel senso della satinatura. Finito gal@ asciugare il tutto con un panno morbido.

Per la pulizia € bene evitare le polveri abrasiveuhlsiasi tipo, i detergenti a base di cloro e
detergenti sbiancanti. Evitare altre si di gettayeidi freddi sulle apparecchiature in temperatura
pena il formarsi di cricche che comportano deforiordz rotture delle apparecchiature stesse.

E’ bene evitare che l'acciaio inossidabile si travicontatto con sostanze acide concentrate per
lunghi periodi di tempo (aceto, condimenti, mix dpezie, condimenti, sale da cucina
concentrato...) dal momento che si potrebbero gemerandizioni chimico-fisiche che portano a
distruggere la passivazione dell’acciaio; si colmsigpertanto di rimuovere tali sostanze con acqua
pulita.

Se l'apparecchio non viene utilizzato per un lupgoiodo, si consiglia di chiudere il rubinetto del
gas, di staccare I'eventuale alimentazione elettrdi passare su tutte le superfici di acciaio un
panno imbevuto di olio di vaselina in modo talestiendere un velo protettivo, e, di tanto in tanto,
di arieggiare i locali.

Manutenzione

ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o di riparazione,
accertarsi che l'apparecchiatura sia scollegata di& rete elettrica, e che la valvola di
intercettazione del gas sia chiusa.

Le seguenti operazioni di manutenzione devono essseguite almeno una volta all'anno da
personale specializzato. Si consiglia di stipulareontratto di manutenzione.

» Verificare il corretto funzionamento di tutti i gssitivi di controllo e di sicurezza;

» Verificare la corretta accensione dei bruciataliaerretto funzionamento anche al minimo;
» Verificare la tenuta delle condutture del gas;

» Verificare lo stato del cavo di alimentazione.
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SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

ATTENZIONE! Prima di effettuare qualsiasi intervento di sostituzione, accertarsi che
'apparecchiatura sia scollegata dalla rete elettga, e che la valvola di intercettazione del gas
sia chiusa.

Valvola in sicurezza(fig.12, pag. 5 - figg.22, 23, pag. 7)

Per sostituire la valvola si devono togliere le ojaole dell’acqua e del gas ed il volantino quindi s
procede a togliere la facciata svitando le quatitioche la fissano, come esposto in figura 12; a
guesto punto si pud procedere a svitare in sequiénzacchettone della conduttura che va al
bruciatore (1), il bocchettone della conduttura Heiciatore pilota (2), la termocoppia (3), Il
bocchettone della rampa (4) e le viti (5)che fissnpiastrina di supporto (8). Estrarre il gruppo
valvola comprendente i raccordi e la staffa; quisstare le viti (11) di fissaggio della staffa (8)
all'elettrovalvola (10) e procedere a svitare ic@di (9) dalla valvola facendo attenzione a non
rovinare il filetto, dal momento che i pezzi andranrecuperati. Quindi sostituire il pezzo e
procedere a rimontare il tutto seguendo la sequenveasa. Per una maggiore garanzia di tenuta si
consiglia di avvitare i raccordi (9) alla valvolarcl'interposizione di un serrafiletti a tenuta.

Termocoppia

Per sostituire la termocoppia si devono toglierenknopole dellacqua e del gas ed il volantino;
quindi si procede a togliere la facciata svitarelguattro viti che la fissano. Poi € necessaritasyi
il raccordo della termocoppia sul rubinetto, qusllb corpo pilota e sostituire il pezzo.

Resistenzdfig.12, pag. 5 - figg. 24-25, pag. 7)

Per sostituire le resistenze si deve innanzituara la vasca il piu possibile e togliere il capeo
scatola resistenze (1) e la scatola resistenzall@)tando le viti di fissaggio. Si estrae quinali |
resistenza dopo averla scollegata. Qualora latszsine risultasse difficoltosa, si puo favorite i
tutto togliendo il cruscotto (6), la facciata (pfne illustrato in figura 12) e ribaltando la vasca
verso il fronte dopo aver tolto il perno (8) e lapmlia (9). Si raccomanda di prestare molto
attenzione ed utilizzare quest’'ultima manovra solcaso di assoluta necessita.

Componenti elettrici brasiera multifunzione

Per sostituire il selettore, il termostato, le |adine, la morsettiera ed il termostato di sicuaezz
necessario togliere il cruscotto, quindi scollegacablaggi elettrici del componente da sostit@ire
procedere alla sostituzione del componente. EHgdtua sostituzione, ricollegare il cablaggio
facendo riferimento allo schema elettrico.

Resistenze brasiera multifunziondfig. 26 — pag. 8)

Per sostituire le resistenze si devono togliereppena cosa, le manopole, ed il cruscotto, quindi s
svitano i dadi di fissaggio della copertura, sili®¢p copertura stessa (1) e si scollega la eszst
(2) da sostituire e la si estrae.
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Informazioni per gli apparecchi elettrici ed elettronici usati nei paesi UE

Le apparecchiature che riportano il simb:gi, secondo le direttive UE non possono venire
smaltiti insieme con i normali rifiuti domestici.

Per I'eliminazione di un’ apparecchiatura dismessayirsi dei sistemi di raccolta differenziata
messi a disposizione nei singoli paesi di utilizzppure contattare il rivenditore nel caso si asfjjui
un prodotto equivalente.

Sfruttando attivamente i servizi di raccolta, petefffrire il vostro contributo al riutilizzo, al
riciclaggio e alla valorizzazione dei dispositilettrici/elettronici dimessi, tutelando 'ambiergda
salute.

Lo smaltimento abusivo del prodotto comporta samizamministrative secondo le legislazioni
vigenti.

PER LA SOSTITUZIONE SI DEVONO USARE ESCLUSIVAMENTE RICAMBI
ORIGINALI FORNITI DAL COSTRUTTORE. TALE OPERAZIONE DEVE ESSERE
ESEGUITA DA PERSONALE AUTORIZZATO.

ATTENZIONE! Se l'intervento di sostituzione ha interessato dei componenti dell'impianto
del gas si deve verificare la tenuta dello stessd & corretto funzionamento dei vari elementi.

IL COSTRUTTORE SI RISERVA IL DIRITTO DI MODIFICARE  SENZA PREAVVISO,

LE CARATTERISTICHE DELLE APPARECCHIATURE PRESENTATE IN QUESTA
PUBBLICAZIONE
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(Tableau 2) CARACTERISTIQUES BRULEURSU CAT.

oe+3p)

: : Diam. o . . .
Puissance| Puissance . . Diametre Injecteur Réglage air
. P injecteurs ; U
Type gaz nominale | réduite principaux By-pass veilleuse X
(kW] (kW] [1/100 mm] [1/200 mm] [N°] [mm]
BRULEUR MARMITE 1 MODULE
Liquid Gas GPL
(G31) 12,50 - AL125 x 2 - 16.2 15
Natural Methane Gag
(G20) 12,50 - AL190 x 2 - 27.2 0.5
Natural Methane Gag -, 5 . AL195 x 2 . 27.2 0.5

(G25)

(Tableau 3) CARACTERISTIQUES BRULEURSR, BE — CAT. llg:3:)

Puissance| Puissance . p|am. Diamétre Injecteur . .
) A injecteurs ) Réglage air
Type gaz nominale | réduite principaux By-pass veilleuse o [mm]
[kW] [kW] [1/100 mm] [1/200 mm] [N°]
BRULEUR MARMITE 1 MODULE

Liquid Gas GPL
(G30-G31) 12,50 - AL125 x 2 - 16.2 15
Natural Methane Gas
(G20) 12,50 - AL190 x 2 - 27.2 0.5
Natural Methane Gag 4, 5 - AL195 x 2 : 27.2 0.5

(G25)
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AVERTISSEMENT

Recommandations générales

Avant d'installer et d'utiliser I'appareil et avae procéder a toute intervention d'entretien,
veiller a lire attentivement les présentes instiuts.

L'installation de I'appareil doit étre confiée a technicien qualifié et doit étre effectuée dans le
respect des instructions du fabricant figurant denmanuel prévu a cet effet.

L’appareil est réservé a la préparation et a larigfiormation des aliments dans des cuisines
industrielles équipant notamment les restauranes Entreprises de santé, les cantines
d’entreprise, les centres de cuisson, les bouchgtes entreprises de production alimentaire.
Tout autre utilisation ne correspond pas a l'usagmuel il est destiné et pourrait présenter un
risque pour les personnes et/ou les choses

La sauteuse est un appareil universel, elle est pptr rotir, cuisiner et griller viande, poisson,
légumes, oeufs, nourritures farinacées, pour ceisgoupes, jus et riz.

L'utilisation de I'appareil doit étre confiée a dpersonnes qualifiées a cet effet et en aucun cas
I'appareil ne doit étre utilisé pour un usage aufpee celui prévu.

Les températures nécessaires au processus de guigterminent le fait que, sur la base du
principe de fonctionnement, plusieurs parties dasngaux, comme les torchons de cuisine
peuvent devenir chauds. Il ne s’agit pas d’'un défdai construction, mais d’'un phénomene
physique lié aux propriétés chimico-physiques dagraux utilisés pour la fabrication des
appareils.

En cas de non-fonctionnement ou d'anomalie de geeltpture que ce soit, cesser toute
utilisation et s'adresser a un centre d'assistaiechnique agréé.

Seules les piéces détachées d'origine doiventudilisées. Le fabricant est déchargé de toute
responsabilité en cas d'utilisation de piéces dééas non d'origine.

L'appareil ne doit en aucun cas étre nettoyé adéad'un jet d'eau direct a haute pression.
Veiller a ne pas obstruer les ouvertures d'aspatou d'expulsion de l'air, des fumées et de la
chaleur.

Avant de raccorder le matériel, assurez-vous gsielmnées inscrites sur la plaque d'identification
correspondent a celles du réseau électrique.

ATTENTION: I'appareil ne peut pas étre utilisé comme friteuse.

ATTENTION: ne refroidir pas la cuve de cuisson avele I'eau tres froid ou avec de la glace
car on risque de casser la cuve.

Lorsque l'appareil n'est pas en fonction, il estaemmandé de le débrancher du réseau
électrique.

ATTENTION! Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en cas de dommages

provoqués par une mauvaise installation, par des tarventions non prévues, par une
utilisation impropre, par un mauvais entretien, par l'installation de piéces détachées non
d'origine, par le non-respect des normes en viguewgur le lieu d'installation, par la négligence
et par le non-respect des instructions du présent amuel.

A l'attention de l'installateur

Le fonctionnement de I'appareil doit étre expliggiénontré a I'utilisateur et apres s'étre assuré
de la conformité de l'installation, le manuel destiuctions doit étre remis a I'utilisateur.
L'utilisateur doit étre informé que toute interviemt de modification du local d'installation, qu'il
s'agisse de rénovation ou autre, ayant pour eketadifier I'alimentation d'air nécessaire a la
combustion, rend nécessaire un controle fonctiodedlappareil.
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Les instructions d'installation reportées plus Is&ppliguent aux appareils & gaz et mixtes
appartenant a la catégorieghs+ (I.e pur LU), et prévoyant une pression d'alimentatitengaz
butane/propane (G30 - G31) de 30/37 mbar et uresiore d'alimentation de 20/25 mbar pour le
gaz méthane (G20 - G25). La plaque des caractgresi(fig. 7,8 — pag. 4) sur laquelle figurent
toutes les données de référence de l'appareilosgetr selon les modéles, ou bien sur la partie
interne du flanc droit ou gauche ou bien sur laipamnterne du panneau des commandes.

Les appareils ont été contrdlés sur la base destilies européennes suivantes:

2006/95/CE - Basse tension (LVD)

CEE 2004/108 - Compatibilité électromagnétique (BMC
2009/42/CE - Appareils a gaz

2006/42/CE - Réglementation machines

2011/65/UE - Rohs

ainsi que la base des normes spécifiques de réieren

Déclaration de conformité

Le fabricant certifie que les appareils objets déspnt manuel sont conformes aux directives CEE
susmentionnées et demande que l'installation Heittaée dans le respect des normes en vigueur,
en particulier des normes relatives au systemeadiation des fumées et de renouvellement d'air.
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DESCRIPTION DES APPAREILS

Marmites a gaz

Structure robuste en acier soutenue par quatre piduteur réglable. Le revétement externe est
en acier inox au chrome-nickel 18-10.

Chaque marmite de cuisson est dotée d'un robingiadea fonction de sécurité permettant le
réglage de la température de 90°C a 300°C. La isé@st assurée par un thermocouple maintenu
activé par le flamme du brdleur de veilleuse.

Le bac de cuisson est realisé en acier inox avaed #n duplex et est doté d'un systéeme
d'inclinaison manuel ou motorisé selon la versiba. chauffage est assuré par des brlleurs
tubulaires en acier inox prévus pour fonctionnerésistant aux hautes températures.

Marmite électrique

Structure robuste en acier soutenue par quatre pidduteur réglable. Le revétement externe est
en acier inox au chrome-nickel 18-10.

Chaque marmite de cuisson est dotée d'un thermustaiettant le réglage de la température de
90°C a 300°C. La sécurité est assurée par un tloeumpte de sécurité a réarmement manuel.

Le bac de cuisson est realisé en acier inox avaed #n duplex et est doté d'un systéeme
d'inclinaison manuel ou motorisé selon la versiom.chauffage est assuré par des résistances a
irradiation & haute productivité commandées paharmostat.

Sauteuse multifonctions électrique

Structure robuste en acier soutenue par quatrs piéduteur réglable.

La cuve est en acier inox avec fond en AISI 31&bripound), est fourni de un trou de vidange de
grandes dimensions, qui permet la vidange de larihane (en particulier demi liquide) dans la
cuvette en acier située a l'intérieur de I'appafgit bouchon en teflon permet de obstruer le teu d
vidange pendant I'utilisation.

Chaque marmite de cuisson est dotée d'un thermpstatettant le réglage de la température de
150°C a 350°C. La sécurité est assurée par un tstatnde sécurité a réarmement manuel.

Le chauffage est assuré par des résistances rayesgui garantissent une uniformité dans tout le
fond du bac.

CONDITIONS D'INSTALLATION

Lieu d'installation (fig. 9 pag. 5)

Il est recommandé de procéder a linstallationaggéareil dans un local bien ventilé ou sous ure ho
d'aspiration. L'appareil peut étre installé seubi@m intégré a une série d'autres appareils. [Rargeux

cas, il est recommandé, dans le cas ou les paesisdpsquelles I'appareil est installé serait eériaa
inflammable, de respecter une distance de séauriitmum de 100 mm par rapport aux parois latéetles
postérieure. Dans le cas ou cette distance negtoétre respectées, veiller a mettre en place des
protections (par exemple des feuilles en matéaémataire) permettant de maintenir la tempéralase
parois dans les limites de sécurité prévues.
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Installation

Les opérations d'installation, les éventuelles rugstions nécessaires a l'alimentation de gaz
différent ou a l'alimentation électrique a une tengifférente, la mise en ceuvre de l'installation,
des équipements de ventilation et d'évacuationfaeges, ainsi que les éventuelles opérations
d'entretien doivent étre effectuées par un perdogualifié dans le respect des instructions du
fabricant et dans le respect des normes ci-dessous:

(FR) Réglement de sécurité contre I'incendie et lagqandans les établissements recevant du
public:

Prescriptions générales pour tous les appareils:

= Articles GZ:

Installations au gaz combustibles et hydrocarblimegfiés; ensuite suivant 'usage.

= Articles CH:

Chauffage, ventilation, réfrigération, conditionregrhd’air et production de vapeur et d’eau chaude
sanitaire.

= Articles GC:

Installation d’appareils de cuisson destinés as&auration.

» Prescriptions particulieres a chaque type d’étiigent recevant du public: hdpitaux, magasins, etc.

Pour le autres pays suivre les normes électrigqpeedds concernant:

= Normes comité gaz

» Réglementations de construction et dispositionsiacgéndie
= Normes de sécurité

= Dispositions prévues par la société de distributiogaz

= Normes électriques

= Dispositions du corps des pompiers

Evacuation des fumées

Appareils a gaz de type “Al”

Ces appareils ne nécessitent pas de raccordemectt @iune conduite d'évacuation des produits de
combustion. Les produits de combustion doivent mé&ans étre convoyés dans une hotte ou autre
dispositif similaire, raccordée a une conduite a@sation ou bien directement a I'extérieur.
Différemment est également admise |'utilisatiomdigpirateur d'air directement raccordé a
I'extérieur et assurant un débit non inférieur akcations du tableau 1. Cette valeur doit étre
majorée du renouvellement d'air nécessaire au peestravaillant sur le lieu d'installation
conformément aux normes en vigueur (approximativeroette valeur doit &tre 35°h par kW de
puissance de gaz installée).
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INSTALLATION
Opérations préliminaires

Sortir I'appareil de son emballage et vérifier stat. En cas de doute quant a I'état de I'appareil,
pas l'utiliser et consulter une personne qualifiée.

Les matériaux utilisés pour I'emballage sont coibfet avec les normes de protection de
'environnement. lls peuvent étre conserves sagsepter aucun risque ou éliminés conformément aux
normes en vigueur dans le Pays de destinatioragpedreil, notamment en ce qui concerne le sachet de
nylon et le polystyréne.

Une fois ce contrdle effectué, procéder au retiaita pellicule protectrice.

Nettoyer soigneusement les parties externes dealaj pour le débarrasser des éventuels résidus
ou autre puis l'essuyer a l'aide d'un chiffon (pd®r au nettoyage a l'aide d'eau tiede et d'un
détergent). En cas de présence de résidus de pailegder a leur élimination a l'aide d'un solvant
approprié (ex. acétone). Ne pas utiliser de substaabrasivedJne fois I'appareil mis en place, il
est nécessaire de procéder a sa mise a niveateereimant a cet effet sur les pieds réglables.

Raccordement du gaz

Avant de raccorder l'appareil a I'alimentation @&z,gl est nécessaire de s'assurer que le gaz
d'alimentation et le gaz pour lequel est prévupkagil correspondent. Si tel n'est pas le cas, se
reporter aux instructions décrites dans le chagianctionnement avec un gaz autre que celui
prévd'. Le raccordement au manchon fileté (d'un diamegréagouces) présent au dos de l'appareil
peut étre de type fixe ou mobile et doit s'effectuéaide d'un raccord rapide conforme aux normes
en vigueur. Les éventuels tuyaux flexibles utilissvent étre en acier inox et conformes aux
normes en vigueur. Les garnitures installées sufiltages de raccordement doivent étre constitué
d'un matériau conforme pour l'utilisation sur citae gaz. En amont de chaque appareil doit étre
installé, dans une position facile d'acces, unnetbpermettant de couper l'alimentation de gaz
lorsque l'appareil ne doit plus étre utilisé. Umés fle raccordement effectué, s'assurer de son
étanchéité en utilisant un spray de détection waiésst

Branchement électrique

Avant de procéder au branchement électrique dpdteg s'assurer de la correspondance entre la
tension de secteur et la tension pour laquell@diapl est prévu. Dans le cas ou ces deux tensions
seraient différentes, il est nécessaire de procadarmadification - si prévue - du branchement
électrigue comme indiqué sur le schéma électrijadornier de branchement se trouve derriere le
fronteau de I'appareil et on peut le joindre sidavisse les vis qui fixent le fronteau de la maehin
(dans la version manuelle il est nécessaire enlavaanivelle) apres dans la partie droite se &ouv
la boite électrique avec le bornier. Puor le sadauultifonctions, le bornier de branchement (4) se
trouve ou bien derriere de la base (3) comme irdigqu fig.20, page 7 et on peut le démonter en
devisant les vis (2) que fixent la bride de fixat{@).A la fin, répéter tous les opérations a l&rse.

Il est en outre nécessaire de contrdler le cideitnise a la terre, de s'assurer que le condudésur
mise a la terre est d'une longueur supérieurel@ des autres conducteurs et de s'assurer enfin que
la section des conducteurs d'alimentation est adapta puissance absorbée par I'appareil (elte doi
étre au moins de type HO5 RN-Eonformément aux normes internationales en vigueurgoit

étre installé en amont de l'appareil un interruptea a ouverture des contacts de 3 mm
minimum qui doit intervenir sur les seuls conducteus d'alimentation et non sur le fil JAUNE-
VERT de mise a la terre Cet interrupteur doit étre installé a proximité khppareil, doit étre
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homologué et doit étre d'une portée adaptée a lasgnce absorbée par I'appareil (voir
caractéristiques techniques).
L'appareil doit en outre étre raccordé au syste@QEIPOTENTIEL. La borne de branchement se
trouve a proximité du point d'entrée du cable aiahtation et est reconnaissable par la présence
d'une étiquette marquée du symbole fig. 10, pag. 5.
En utilisant un interrupteur de sécurité face awraot de panne.
- Selon les normes, I'appareil dégage une disperdmrl mA pour 1 kW de puissance
installée. Choisir un interrupteur approprié av@érance de moins 50 %.
- Brancher 1 appareil par interrupteur.
- Il se peut que I'appareil longtemps en arrét, exaie l'interrupteur lors du démarrage. La
cause peut étre I’humidité d’isolation. Le problésserégle en poussant l'interrupteur et en
faisant chauffer I'appareil.

Branchement a l'alimentation d'eau

Raccorder le tuyau d'arrivée d'eau au réseau @watation en veillant & respecter les normes en
vigueur.

Contréle de la tenue et de la pression d'alimentadn (fig. 11, pag. 5).

Avant de procéder au contrble de la pression, tilnésessaire de contréler la tenue du circuit
d'alimentation de gaz jusqu'au gicleur en utilidargpray prévu a cet effet (ce contréle permet de
s'assurer de lI'absence de dommage provoqué pangport). Il est ensuite possible de procéder au
contrble de la pression d'arrivée, en utilisanetieffet un manometre (de type tube en "U" ou de
type électronique a précision de lecture minimunOdembar). Pour procéder a ce contréle, il est
nécessaire de retirer la vis (1) de la prise desive (2) et de raccorder cette derniere au raahord
manometre. Ouvrir le robinet d'alimentation de daz'appareil, contrdler la pression et refermer le
robinet d'alimentation. Retirer le tuyau du manamele la prise de pression et remettre en place
sur cette derniére la vis précédemment retiréeprieasion mesurée doit étre comprise entre les
valeurs mini et maxi figurant dans le tableau gsiris:

Type de gaz I:)n I:)min I:)MAX
[mbar] | [mbar] | [mbar]
G20 (méthane) 20 17 25
G25 (méthane) 25 20 30
G30 (butane) 30 20 35
G31 (propane) 37 25 45

Dans le cas ou la pression mesurée ne rentraitges les limites indiquées dans le tableau, en

établir la cause et contrdler a nouveau la pressima fois effectuée l'intervention correctrice
nécessaire.

Contréle de la puissance

Il est généralement suffisant de vérifier que ledegrs installés sont ceux prévus et que les
brhleurs fonctionnement correctement. Pour procadam contrdle proprement dit de la puissance
absorbé, il est possible d'utiliser la méthode mutrique. A l'aide d'un chronométre et d'un
compteur, il est possible de mesurer le volumeaeajmentant I'appareil par unité de temps. Le
volume correct de référenceE][peut étre calculé a l'aide de la formule ment@nplus bas en

litres/heure (I/h) ou en litres/minute (I/min), aeir en divisant la puissance nominale et minimum
indiguées dans le tableau des caractéristiquedrdésurs par le pouvoir calorifique du gaz; cette
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derniere valeur figure dans les tableaux de laemdghtation ou peut au besoin étre demandée a la
société distributrice de gaz.
La mesure doit s'effectuer a régime normal de fonnement de I'appareil.

_ Puissance

~ Pouvoir calorifique

Contr6le du brdleur veilleuse

La flamme du brdleur veilleuse ne doit étre ni tomurte ni trop longue mais doit envelopper le
thermocouple et avoir des contours bien nets.|3i'e¢st pas le cas, il est nécessaire de contiéler
numéro du gicleur en fonction de la version del@efle comme indiqué dans les chapitres suivants.

Contréle du réglage air primaire

Tous les brileurs principaux sont dotés d'un disipoe réglage de l'air primaire. Le contrble doit
s'effectuer sur la base des valeurs figurant dansolonne de réglage d'air du tableau des
caractéristiques techniques. Pour le réglage suaseinstructions fournies dans les chapitres
suivants.

ATTENTION! Toutes les parties protégées et scellégsar le fabricant ne doivent étre I'objet
d'aucun réglage de la part de l'installateur saufnistruction spécifique a cet effet.

Couplage des appareils

Une fois les opérations de réglage et de raccomdernseminées, procéder a la jonction des
appareils. Dérouler le joint d’étanchéité (1) fawtans le kit de jonction a l'intérieur de I'appére

et le faire adhérer a la téte du plan a une distalenviron 2,3 mm du bord du plan (fig.27, pag.
8).Une fois I'opération terminée, rapprocher lepapils a épisser, retirer les tableaux de bord.
Comme cela est indiqué dans la figure 28 de la f@mecéder ensuite a la vérification de
'ampoule (3) dans la partie postérieure, pos@idgue de jonction (4) sur le rebord de la cheminée
et la fixer a I'aide d’une clé alene (6) les vis K&galement fournies dans le kit de I'appareil).

Une fois la plaque de jonction fixée (4) aux appar@rocéder au réglage, rapprocher les appareils
en agissant sur le goujon (7) placé sur I'élémenjpdction, puis fixer correctement a I'aide d’'une
clé alene (8), comme cela est indiqué dans |2figpage 8.

Une fois les opérations de fixation terminées,fixéaide d’un tournevis cruciforme (11) la vis M4
(10) qui referme le couvercle en acier inoxydaBlede la plaque de jonction. A l'aide d'un racloir,
retirer les résidus éventuels du joint d'étancheéittke les appareils.
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REGLAGES ET MODIFICATIONS POUR L'ALIMENTATION
AVEC GAZ AUTRE QUE CELUI PREVU

Fonctionnement avec un gaz autre que celui prévu

Pour utiliser un autre type de gaz, il est nécessha changer les gicleurs des brlleurs princigaux
des brdleurs de veilleuse en suivant les indicatides chapitres suivants. Le type de gicleur a
installer est indiqué dans le tableau 2 et 3. Liekegrs du brdleur principal marqués du diamétre
correspondant en centiemes, et ceux du brlleuettleuse marqués d'un numéro se trouvent dans
un sachet plastique joint au manuel des instrustion

Une fois la transformation effectuée, il est néamesde contréler la tenue des raccords et de
contrler l'allumage et le fonctionnement du bréikeilleuse et du brileur principal, aussi biema a |
puissance mini qu'a la puissance maxi. Il est éatleiment nécessaire de contrbler également la
puissance.

Changement du gicleur du braleur(Fig. 12-13-14, pag. 5, 6)

Pour changer le gicleur du brdleur il est tout dfdinécessaire de retirer toutes les commandes (1)
et le volant d'inclinaison (2). Retirer ensuitepienneau frontal (3) en dévissant les quatre vis de
fixation (4). Une fois ces opérations effectuée&sjisser le raccord (5) de fixation de la rampea(6)
I'électrovanne (7) et les vis de fixation (8) dedalge de cette derniere a la structure. Une fois
libérée la zone d'intervention, desserrer la visd@blocage du réglage d'air primaire, ouvrir redfo

la bride (10) et dévisser le gicleur (11) a l'aitiene clé. Le remplacer ensuite par le brdleur @dap
au type de gaz d'alimentation (voir tableau 2 -\@jiller a monter le gicleur en le serrant bien et
procéder enfin au réglage de l'air primaire comnaégué dans le chapitre suivant.

Réglage de l'air primaire du brdleur (Fig. 14, pag. 6)
Une fois le gicleur du brdleur remplacé, il estessaire de procéder au réglage de l'air primaire.

Pour cela, desserrer la vis (9) de fixation dedgue en acier (10), amener la cote "x" a hauteur de
la valeur de référence indiquée dans le tableaur@s3errer la vis (9) et contrdler la cote "x".

Changement du gicleur du brdleur de veilleus€Fig. 12-13-15, pag. 5, 6)

Pour changer le gicleur du brdleur de veilleusest tout d'abord nécessaire de retirer toutes les
commandes (1) et le volant d'inclinaison (2). Retensuite le panneau frontal (3) en dévissant les
guatre vis de fixation (4). Retirer le panneau fabi§3) en dévissant les quatre vis de fixation (4)
Une fois ces opérations effectuées dévisser leordc€5) de fixation de la rampe (6) a
I'électrovanne (7) et les vis de fixation (8) dedalge de cette derniére a la structure comme iadiqu
sur la figure 13. Une fois libérée la zone d'inggvon, dévisser le raccord (12) de fixation de la
conduite d'alimentation de gaz de la veilleuse gt3)xtraire le brlaleur (14). Le remplacer ensuite
par le brileur adapté au type de gaz d'alimentaioir tableau 2-3).. Monter le gicleur et la
conduite, serrer a fond le raccord et remettrelacepous les éléments précédemment démontés.
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INSTRUCTIONS D'UTILISATION
Marmite a gaz (Fig. 16, pag. 6)

Pour allumer le brldleur de la marmite, procédermensuit:

- amener la commande (1) de la position de ferme@ui |la position d'allumagg, ;

- appuyer a fond;

- appuyer sur le bouton de l'allumage piézoélectri(@)epour allumer la veilleuse; maintenir
enfoncée la commande jusqu'a ce que le thermocsojilehaud de telle sorte que la veilleuse
reste allumeée; il est possible de contréler cqttration a travers la fente présente sur le devant
de l'appareil;

- allumer le braleur principal en plagant la commasdela positior & ;

- régler la température selon les besoins a l'aidmdenande de contrble du thermostat (3).

Pour éteindre le brdleur principal, il est nécassde tourner la commande vers la droite jusqu'a la
position d'allumage ( % ); pour éteindre égaletnla veilleuse amener la commande sur la
position de fermetur@.

Marmite électrique (Fig. 17, pag. 6)

Pour allumer la marmite électrique procéder comuiie s

- amener la commande (1) du thermostat dans la ositrrespondant a la température voulue;
les deux témoins doivent s'allumer (le témoin veste constamment allumé pour signaler la
présence de tension tandis que le témoin orantEns'é@ne fois la température programmeée
atteinte).

- pour éteindre la marmite replacer la commandeasposition0.

Inclinaison manuelle(Fig. 18, pag. 6)

Sur les modeles de la série manuelle, l'inclinaessirobtenue en actionnant le volant (1) situdasur
partie frontale de I'appareil. La marmite se soeléx tournant le volant dans le sens des aiguilles
d'une montre et s'abaisse en le tournant dansiecemtraire des aiguilles d'une montre.

Inclinaison motorisée(Fig. 19, pag. 7)

Sur les modeéles de la série manuelle, l'inclinaissinobtenue par l'intermédiaire du sélecteur (1)
situé sur la partie frontale de I'appareil. La mi&grse souleve en tournant le sélecteur vers lé hau
(fleche A) et s'abaisse en le tournant vers le bas (fldhe

Observer la plus grande prudence en cas d'utilisatn du dispositif d'inclinaison durant les
opérations de nettoyage et d'entretien.

ATTENTION! Veiller a contréler constamment l'appareil durant son fonctionnement. Ne
jamais allumer la marmite alors qu'elle est vide.

L’'appareil ne peu pas étre utiliser comme friteuse.

Pendant le fonctionnement normal les zones utiliseégour cuisiner, griller, etc. sont chaudes
et ils ménent chaleur pour laquelle il est conseilble de venir en contact opportunément
protégés.

Si la préparation prévoie l'utilisation de graissesou huiles, faire attention a leur surchauffage:
cette opération doit étre toujours exécuté sous seillance.
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Si on utilise le couvercle, faire attention pendante déplacement du couvercle: danger de
bralure avec la vapeur issue a l'intérieur du bac @ cuisson.

Sauteuse multifonctions (fig. 21 — page 7)

Pour griller:

- Tourner le bouton (1) du thermostat a la tempéeatésire.

- Au méme temps s’allume la lampe verte (2) qui deyaae I'appareil est sous tension.
- Le voyant orange (3) reste allumé jusqu’a I'apparst arrivé a la température fixée.

- Procéder a la cuisson de la nourriture a la tenyéraésiree.

- Pour terminer, remettre le bouton (1) en position 0

- On conseille de enlever les résidus avec une pae#nt de reutiliser 'appareil.

Pour cuisiner et étuver:

- Fermer la vidange avec le bouchon en téflon

- Tourner le bouton (1) du thermostat a la tempéeatésirée.

- Au méme temps s’allume la lampe verte (2) qui deyaae I'appareil est sous tension.

- Le voyant orange (3) reste allumé jusqu’a I'apdaest arrivé a la température fixée.

- Procéder a la cuisson de la nourriture a la tenyéraésiree.

- Pour terminer, remettre le bouton (1) en position O

- Enlever le bouchon et transvaser la nourriture dansac Gastronorm situé a l'intérieur du
cabinet de l'appareil. Selon la densité de la nug peut étre nécessaire I'utilisation d’'une
palette.

- On conseille d’ enlever les résidus avec une maetant de reutiliser I'appareil.

ATTENTION! Utiliser 'appareil seulement sous survellance. Ne pas le chauffer s'il est vide.
L’'appareil ne peut pas étre utilisé comme friteuse.

Pendant le fonctionnement normal les zones utiliseégour cuisiner, griller, etc. sont chaudes
et ils ménent chaleur pour laquelle il est conseilble de venir en contact opportunément
protégés.

Si la préparation prévoie I'utilisation de graissesou huiles, faire attention a leur surchauffe :
cette opération doit étre toujours exécuté sous seillance.

Si on utilise le couvercle, faire attention pendante déplacement du couvercle: danger de
brhlure avec la vapeur issue a l'intérieur du bac @ cuisson.

Anomalies de fonctionnement

Dans le cas ou pour une quelconque raison, il n@itsgas possible d'allumer ou d'éteindre
l'appareil, controler I'alimentation et s'assunge tes commandes sont dans la bonne position; dans
le cas ou lI'anomalie ne pourrait étre éliminéefaxer les services d'assistance technique.
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Quelgues dysfonctionnements et les solutions podsib

Probleme

Solution possible

Le brdleur de veilleuse ne
s'allume pas

Vérifier que la pression d'alimentation soit quelietableau a la
page 31.

Veérifier que le gicleur de veilleuse ne soit pastale.
Veérifier que la petite bougie d'allumage soit biiée et
branchée.

Vérifier que la petite bougie d'allumage .

Veérifier I'intégrité de la petite bougie d'allumage
Veérifier I'intégrité du cable d'allumage.

Vérifier I'intégrité et le bon fonctionnement duubon
d'allumage piézoélectrique.

Veérifier la valve a gaz.

Le brdleur de veilleuse s'éteir
apres avoir laché le bouton
d'allumage

Veérifier que la pression d'alimentation soit quelietableau a la
page 31.

Vérifier que la thermocouple soit bien enveloppéaela flamme
sortant du brileur de veilleuse ; en cas contraigeer le brileur
de veilleuse parmi la vis de réglage qui se trawda valve.
Appuyer avec décision la commande a gaz dans lagbon
position.

Remplacer la thermocouple

Vérifier que le groupe magnétique de la valve nepas oxydé
Vérifier la valve a gaz.

Le brdleur de veilleuse reste
allumé mais le brdleur princip
ne s'allume pas

Veérifier que la pression d'alimentation soit quelietableau a la
page 31.

Veérifier que les gicleurs ne soient pas obstrués.

Vérifier que les tous du braleur ne soient pasroist
Vérifier que la manche a gaz ne soit pas obstruée
Veérifier que les gicleurs installés soient ceux @dseaux 2-3
Veérifier la valve a gaz.

Réchauffement lent et/ou
insuffisant

Vérifier que la pression d'alimentation soit quelietableau a la
page 31.

Veérifier que les gicleurs installés soient corrasgamts aux
tableaux 2-3

Vérifier la valve a gaz.

Pas de réchauffement

Vérifier la tension d’alimentation
Vérifier I'état de la résistance correspondante
Controéler le thermostat

Voyant éteint

Vérifier la tension d’alimentation
Veérifier I'état du voyant

Réchauffement lent et/ou
insuffisant

Veérifier le réglage du thermostat
Vérifier I'état des résistances
Vérifier la quantité des aliments a cuisiner
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ENTRETIEN DE L'APPAREIL
Nettoyage

ATTENTION! Avant de procéder a toute opération de rettoyage, s'assurer que l'appareil est

isolé de l'alimentation électrique et que le robinkede gaz est fermé. Pour le nettoyage ne pas
utiliser de jet d'eau direct ni de jet a haute presion. Le nettoyage doit s'effectuer alors que

I'appareil est froid. Il est interdit de refroidir la cuve en utilisant de la glace ou de 'eau trés
froide, il faut éviter de chocs thermiques qui causnt la rupture du fond de la cuve.

Le nettoyage des parties en acier inox peut steffe@ l'aide d'eau tiede, de détergent neutriet d
chiffon ; le détergent utilisé doit étre adapté raitoyage de l'acier inox et ne doit contenir de
substance abrasive ou corrosive. Ne pas utiliselagde d'acier ou autre matériau similaire
susceptible de déposer des particules de fer drairaraient la formation de rouille, éviter tout
contact de I'acier inoxydable avec des élémentaice ferreuse.

Il est également recommandé de ne pas utiliseragigepde verre ou autre toile abrasive. Pour
éliminer les incrustations, il est possible d'séli de la poudre de pierre ponce, mais il est fimste
préférable d'utiliser une éponge abrasive synthétap de la laine d'acier inoxydable a passer dans
le sens du satinage. Une fois le lavage termirséyyes I'appareil a I'aide d'un chiffon.

Pour le nettoyage, il convient d'éviter les poudedsasives de quelque type que ce soit, les
détergents a base de chlore et de détergents daacts. Il faut par ailleurs éviter les projection
de liquides froids sur les appareils a tempéragtowg prévenir la formation de craquelures pouvant
entrainer des déformations ou des ruptures deseilspa

Il faut veiller a ne pas mettre en contact I'adgrexydable avec des substances acides concentrées
pendant une longue durée (vinaigre, condimentsamgél d'épices, condiments, sel de cuisine
concentré, etc.) qui risqueraient de provoqueradeslitions chimique-physiques pouvant détruire
la passivation de I'acier ; le cas échéant, il fatiter ces substances avec de I'eau claire.

Dans le cas ou l'appareil ne serait pas utilisélgenune longue période, il est recommandé de
fermer le robinet de gaz et débrancher I'éventuplise d'alimentation électrique. Il est également
recommandé en ce cas de passer sur toutes lesesuda acier un chiffon imbibé d'huile de
vaseline comme pellicule protectrice et d'aéréondal de temps a autre.

ATTENTION: ne utiliser jamais matériels, détersif & solutions contenant chlore ou ses
dérivés.

Pour enlever éventuelles traces de calcaire ne patsliser du sel ou acide sulfurique, en

commerce se trouvent produits aptes ou, en alternae peut étre employée une solution diluée
en acide acétique.

Ne pas utiliser pour la propreté des appareillagebguides combustibles.

Entretien

ATTENTION! Avant de procéder a toute intervention d'entretien ou de réparation s'assurer
gue l'appareil est isolé de l'alimentation électrige et que le robinet de gaz est coupé.

Les opérations d'entretien ci-dessous doiventeédfestuées au moins une fois par an et confiées a
cette occasion a un personnel qualifié. Il estmenandé de passer un contrat de maintenance.

» Contrdle du fonctionnement de tous les dispodilifsontréle et de sécurité;

» Controle de l'allumage des brileurs et du foncgonent, y compris au minimum;
» Controle de I'étanchéité des tuyaux de gaz;

» Controle de I'état du cable d'alimentation éleatiq
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CHANGEMENT DE PIECES

ATTENTION! Avant de procéder a tout changement de [ece s'assurer que l'appareil est isolé
de l'alimentation électrique et que le robinet de gz est coupé.

Vanne de sécurit§fig.12-22-23 pagg. 5, 7)

Pour remplacer le thermostat il est nécessairetiterles commandes d'eau et de gaz ainsi que le
volant d'inclinaison. Retirer ensuite le panneantal en dévissant les quatre vis de fixation comme
indiqué a la figure 12. Dévisser ensuite successivet le raccord de la conduite allant au brdleur
(1), le raccord de la conduite du braleur de vedie(2), le thermocouple (3), le raccord de la mmp
(4) et les vis (5) de fixation de la plaque de ®syu(6); celle-ci doit étre utilisée pour la mise e
place de I'électrovanne neuve. Enlever le grouppame qui comprend les raccordements et le
bride: une fois dévissé les vis (11) de fixationbdidle (8) a I'électrovanne (10), procéder a dériss
les raccordements (9) de la soupape en faisanitiatiea ne pas abimer le filet car les piéces
viendront récupérées. Remplacer la piece et rdiist@s composants en suivant la séquence
inverse. Pour une meilleure étanchéité on consadleisser les raccordements (9) au soupape en
interposant de ferme-filets étanches.

Thermocouple

Pour changer le thermocouple, il est nécessairetter les commandes d'eau et de gaz ainsi que le
volant d'inclinaison. Retirer ensuite le panneautal en dévissant les quatre vis de fixationstl e
ensuite nécessaire de dévisser le raccord du tlceupte présent sur le robinet et celui présent sur
le corps de la veilleuse. Procéder ensuite au @megt du thermocouple.

Résistancegfig. 12-24-25 pagg. 5, 7)

Pour changer les résistances, il est avant touésséade de soulever la marmite a la hauteur
maximum. Retirer ensuite le couvercle du boities wsistances (2) en desserrant a cet effet les vis
de fixation. Extraire la résistance apres l'avéiprdnchée. Pour faciliter au besoin ces opératibns,
est possible de retirer le tableau de commandet(& panneau frontal (7) (comme indiqué a la
figure 12) et d'incliner la marmite vers l'avanté&pavoir retiré l'axe (8) et la goupille (9). @ett
derniére opération ne doit étre effectuée qu'emdedsesoin

Composants électriques sauteuse multifonctions

Pour remplacer le bouton, le thermostat, les lamfgedoite de connexion et le thermostat de
sécurité, dévisser les vis de fixation du tabledéplacer-les, ensuite débrancher les céables
électrigues du composant a remplacer et procédezraplacement du composant méme. Une fois
effectué le remplacement, brancher les cablesigargue chemin électrique.
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Résistancesauteuse multifonctions(fig. 26— page 8)

Pour changer les résistances, il est avant towsséae de retirer les fixations des plaques &<cel
du bulbe. Dévisser ensuite les écrous de fixatienlad couverture, retirer cette derniere (1) et
débrancher la résistance (2) a changer et lametire

Informations pour les appareils électriques et éldmniques utilisés dans des pays de I'Union
européenne

Conformément a la directive de I'Union européeras, appareils portant le symbcEi ne
peuvent pas étre détruits en méme temps que lasesrchénageres.

Pour éliminer votre ancien appareil, utilisez lgstdmes de collecte différencié qui vous sont
proposés dans chaque pays ou contactez votrdlalétajuand vous achetez un équipement
équivalent, afin de respecter I'environnement eidaté.

En utilisant activement le systéme de collecte eitlds vous contribuez a la récupération, au
recyclage et a la réutilisation des anciens apisagactr(on)iques.

SEULES LES PIECES DETACHEES D'ORIGINE FOURNIES PAR LE FABRICANT
DOIVENT ETRE UTILISEES. LES OPERATIONS DE REMPLACEM ENT DOIVENT
ETRE CONFIEES A UN PERSONNEL AUTORISE A CET EFFET.

ATTENTION! Apres le changement de pieces du circuitde gaz, il est nécessaire de contréler
I'étanchéité et le fonctionnement des différents éiments.

Pag. 39/72



tartscher

SERIE 700
GAS BRAISING PAN
MOTORIZED GAS BRAISING PAN
ELECTRIC BRAISING PA N
MOTORIZED ELECTRIC BRAISING PAN
ELECTRIC MULTI-PURPOSE BRATT PAN

286610 286680
2856011 2856801
286710 286720

INSTALLATION, USE
AND MAINTENANCE

Pag. 40/72



ZLITY bed

1auIged uado

G ¢Xg 09/0S | NE 00t ot 14 €€ | 00TXSTSXSE9 G¥78X00.X008 uo ajnpow T ued jrelq asodind-pnNw 213813 0¢/198¢
TXG — X NE 00 XCOCK . Jaulqed uado
S'TXG = ¥XE | 09/0S |_ 1082 S 4 GT | OOTXSOSXEOE | S¥8XO0LX0OV | |, ainpow z/T ued welq asodind-ninw 119815 07,982
% d T/L OSI-INN 00€ G'CXG — 9Xy 0S W_M MWM G107 G'¢S 0LTX0¥¥X00.L 0S8X00.X008 1un pazuojow T ued buisreig ou309|3 01998¢
% d T/L OSI-INN 00€ G'CXG — 9Xy 0S H/_M MMM ot G'¢s 0LTX0¥¥X00L 0S8X00.X008 Hun fenuew T ued Buisrelg omos|g 08998¢
% d T/L OSI-INN 00€ TXe 0S € 0€¢ GGST'0 |% d T/L OSIFINN 8¢ 2ee'T 9860 v S'eT G'¢S 0LTX0¥¥X00L 0S8X00.X008 1un pazuojow T ued buisreig seo 110958¢
% d T/L OSI-INN 00€ TXe 0S T 0g¢ GS000 |"% d T/L OSIFINN 14 2ee'T 9860 v S'eT G'¢S 0LTX0¥¥X00L 0S8X00.X008 yun fenuew T ued buisielg seo 108958¢
[eas] 0
w B
XY [wwg] zH] (A | ] (3 [uew] EMMNWV .mov @ s w_hmov mi] (g >m___o Ao | w] HX@XT | kax

Bumyy Jare ainssald | ajqed adAL ©) 1) *Jamod J0108UU0D SeD | "quod onduwinsues | uondwnsuon (v) adAl | )lamod edes eded [ suoisuawig SuoISUBLIQ uonduosag |9pON

Aiddns | 4-NY Z0H ‘baiq | abelon | o093 104 Iy i i se9 ssoib 1A : :

IANVHLIN 9d1 Ten
Jae \\ 170N

(MQ-3S-IN-ON-I14-49-31-99) STFYNLYIH TvIINHOIL (T 3lgel)




(Table 2) BURNER FEATURES (GB, IE, GR - CAT. ll2n3+)

Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [NJ,] Regulation
[kW] [kW] [1/200 mm] | [1/100 mm] “X” [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Liquid Gas PLG
(G30-G31) 12,50 - AL125 x 2 - 16.2 15
Natural Methane Gas
(G20) 12,50 - AL190 x 2 - 27.2 0.5
(Table 3) BURNER FEATURES (IS - CAT. I3p)
Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [NJ,] Regulation
[kwW] [kwW] [1/100 mm] | [1/100 mm] “X” [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Liquid Gas PLG 12,50 - AL125 x 2 - 16.2 15

(G31)

(Table 4) BURNER FEATURES (CY, MT, HU - CAT. Isgpp)

Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [NJ,] Regulation
[kwW] [kwW] [1/100 mm] | [1/100 mm] “X" [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 12,50 - AL125 x 2 - 16.2 15
(Table 5) BURNER FEATURES (HU - CAT. l3gp)
Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [NJ,] Regulation
[kW] [kW] [1/100 mm] | [1/100 mm] “X” [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 12,50 - 105R x 2 - 16.2 15
(Table 6) BURNER FEATURES (LV - CAT. loy)
Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [NJ,] Regulation
[kw] [kwW] [1/100 mm] | [1/100 mm] “X" [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Natural Methane Gas 12,50 ) AL190 X 2 i 279 05

(G20)

(Table 7) BURNER FEATURES (NL - CAT. ll2138p)
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Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [NJ,] Regulation
[kwW] [kw] [1/100 mm] | [1/100 mm] “X" [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Liquid Gas PLG
(G30-G31) 12,50 - AL125 x 2 - 16.2 15
Natural Methane Gas 12,50 ) AL195 x 2 i 272 05

(G25)

Table 8) BURNER FEATURES (CZ, SK - CAT. ll2n3gp)

Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [N!’] Regulation
[kW] [kW] [1/200 mm] | [1/100 mm] “X” [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Liquid Gas PLG
(G30-G31) 12,50 - 105Rx 2 - 16.2 1
Natural Methane Gas ., . AL190 x 2 . 27.2 0.5

(G20)

Table 9) BURNER FEATURES (DK, EE, FI, HR, LT, BG, NO, RO,
SE, S|, SK, TR - CAT. ll2nzsp)

Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [NJ,] Regulation
[kW] [kW] [1/200 mm] | [1/100 mm] “X” [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 12,50 - AL125 x 2 - 16.2 15
Natural Methane Gas ., 5 : AL190 x 2 : 27.2 0.5
(G20)
(Table 10) BURNER FEATURES (PL - CAT. Il5g3p)
Normal | Reduced| Diam. Main By-pass Pilot Iniectors Air
Gas Type Capacity| Capacity Injector Diameter [NJ,] Regulation
[kwW] [kwW] [1/100 mm] | [1/100 mm] “X" [mm]
BRAISING PAN BURNER 1 UNIT
Liquid Gas LPG 12,50 - AL125 x 2 - 16.2 15
(G31)
Natural Methane Gas 12,50 ) AL190 X 2 i 272 05
(G20)
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WARNINGS
General

» Read the instructions carefully before installatiase and maintenance of the appliance.

* The installation has to be performed by qualifieergonnel following the manufacturer’s
instructions given in the provided manual.

* The appliance is suitable only for preparing ansdking food in commercial kitchens such as
those used in restaurants, hospitals, company eastecooking centres, butcher’'s shops and
food production firms. Any other type of use isinaccordance with the intended purpose and
could place people and/or objects at risk.

» The braising pan is universal equipment: it is ghié for roasting, cooking and grilling meat,
fish, vegetables, eggs, farinaceous food, anddoking soups, sauces and risottos.

* The appliance should only be used by trained persband for the use for which it was
designed.

* Due to the nature of the appliance, the temperatusgjuired for cooking may cause various
areas of the panelling, as well as kitchenwareh@agome hot. This is not a construction defect,
but a physical phenomenon caused by the chemichplysical properties of the materials used
for the construction of the appliances.

* In the event of breakdown or malfunction, switchtbé appliance and seek help exclusively
from an authorized technical assistance centre.

* Only use genuine spare parts; otherwise no liabibtassumed by the manufacturer.

* The appliance must not be washed with high pressater sprays; the vents or inlets/outlets for
air, fumes and heat must not be obstructed.

» Before connecting the appliance make sure thapldie specifications correspond to the electrical
supply.

« ATTENTION: The appliance cannot be used as a fryer.

 ATTENTION: The cooking vat of the appliance must not be ebdi®vn hard (i.e. cooling it
down by ice or cold water); otherwise there is ager of cracking the cooking vat itself.

* When not in use, make sure the appliance is disceaied from the electric mains.

ATTENTION! The manufacturer declines any liability for damage resulting from faulty
installation, tampering, making unauthorised changs, improper use, poor maintenance,
installation of non-original spare parts, not obseving local norms, incorrect use or not
observing the instructions in this booklet.

For the installer

» The functioning of the appliance must be explaised shown to the user. After having ensured
that everything is clear, the instruction booklatsnhbe handed over.

® The user must be informed that any building maalifom or restructuring, which may in any
way modify the air supply necessary for combustiakes it necessary to carry out another
check of the functionality of the appliance.
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TECHNICAL FEATURES

The following instructions for set up and functiogirefer to gas and mixed appliances belonging to
categoriesskp, llops+, lonsep onsssr, 1l1ap2nsspWith a power pressure for Buthane/Propane
(G30- G31) of 30/37 mbar, for Methane (G20- G2520/25 mbar. The data plate (fig. 7, 8 — p. 4),
showing all the information to refer to about thmpléance, is situated inside the right or left sade
the control panel, depending on the appliance model

Appliances have been checked in accordance witkdinepean directives below:

2006/95/EC - Low Tension (LVD)

2004/108/EEC - Electromagnetic Compatibility (EMC)
2006/42/EC - Machinery directive

2011/65/UE - Rohs

2009/42/CE - Gas Appliances

and the particular reference norms.

Declaration of compliance

The manufacturer declares that the appliances @f giroduction are compliant with the above
mentioned EEC directives and requires that instaliadbe done observing the norms in force, with
particular regard to the system of fume evacuadiash air exchange.

DESCRIPTION OF APPLIANCES

Gas Braising Pan

Sturdy structure of stainless steel on four feectvimake it possible to regulate the height. The
outside finishing is of stainless steel with Chram+Nickel 18/10.
The cooking vat is provided with a thermostatiesaigas tap which enables the regulation of the
temperature in a range from 90°C to 300°C inclusBadety is ensured by means of a thermocouple
which is kept active by the flame of the pilot beirn
The cooking vat is made of stainless steel withtdmtmade of duplex; it is characterized by a
manual or motorized tilting system, depending o& dippliance version. Heating is achieved by
means of stainless steel tubular burners, suifablproper functioning at the high temperatures to
which they are exposed.

Electric Braising Pan

Sturdy structure of stainless steel on four feeictvimake it possible to regulate the height. The
outside finishing is of stainless steel with ChromiNickel 18/10.
The cooking vat is provided with a thermostat whactables the regulation of the temperature in a
range from 90°C to 300°C inclusive. Safety is eaduny means of a manually activating safety
thermostat.
The cooking vat is made of stainless steel withtdmotmade of duplex; it is characterized by a
manual or motorized tilting system, depending o& dippliance version. Heating is achieved by
means of high-performance radiating heating elemactivated by a thermostat.

Pag. 45/72



Electric multi-purpose bratt pan.

Sturdy structure of stainless steel on four feeictvimake it possible to regulate the height. The
outside finishing is of stainless steel with ChramiNickel 18/10..
The cooking vat is made of stainless steel wittAEI 316 L (compound) bottom; it is provided
with a large drain hole for draining food (in padiar semi-liquid food) into the steel container,
which is in the appliance cabinet. A Teflon plugses the hole during the cooking.
The appliance is provided with a thermostat whinhldes the regulation of the temperature in a
range from 150°C to 350°C inclusive. Safety is eedlby means of a manually activating safety
thermostat.
Heating is achieved by means of radiating heatlegents, thus granting cooking uniformity on
the whole vat bottom.

PROVISIONS FOR INSTALLATION
Place(fig. 9, p. 5)

It is advisable to install the appliance in a wadhtilated room or under an extractor hood. The
appliance may be installed as a single unit orttaggewith others. In both cases, if it is installed
near a wall of inflammable material, a minimum drste of 200 mm from the side and back walls
must be observed (as in picture 9 at page 5). énetlent that it is not possible to observe this
distance, protective measures must be taken (gegofusheets of refractory material) which ensure
that the temperature of the walls is within thebbshed safety limits.

Installation

Installation operations, gas or voltage conversitmsother than the original, starting up the
installation or appliance, ventilation, letting dutnes, and maintenance must be done following the
manufacturer's instructions and observing the nomfigrce, by qualified personnel, in compliance
with the following provisionsGB):

= Gas Safety (Installation and Use) Regulations, 1984
= Health and Safety at Work Act, 1974

= Codes of Practice, BS6173, 1982

= The Building Regulations, 1985

» The Building Standards Regulations, 1981

For others countries follow the relevant local suier:

= Gas board rules

= Building regulations and local fire prevention pigigns
= Safety norms in force

= Provisions of the Gas supplying company

= The Electrical Norms in force

= The Fire Brigade rules

Fume evacuation
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These appliances are Type “A” and therefore itas mecessary to connect them directly to an
evacuation pipe for combustion products. The prtslo€ combustion, however, must be directed
into suitable hoods or similar devices, connected teliably efficient chimney, otherwise directly
outside. If this is not possible, it is acceptathie use of an extractor fan connected directhyheo t
external environment with a capacity no lower tharat is stated in table 1. This value must be
increased by the air exchange necessary for ths'wsell-being, in accordance with the norms in
force (approximately a total of 35%h per kW of gas output installed).

INSTALLATION

Preliminary operations

Remove the appliance from its packaging and en$ateit is intact; if in doubt, do not use it but
contact professionally qualified personnel. Thekpging materials are compliant with environmental
safety regulations. They can be stored without skelse should be disposed of in accordance with
current national regulations, in particular thasgarding nylon bags and polystyrene.

After verifying that the appliance is in good cdiais, the protective film may be removed. Clean th
external parts of the appliance carefully with wasater and detergent, using a cloth to remove all
remaining residues, and then dry it with a softiclt there are still traces of glue, they candiaoved
using a suitable solvent (e.g. acetone). Underimoimstances should abrasive substances be used
After the installation the appliance should be lledsby lowering or raising the adjustable legs.

Gas Connection

Before connecting the appliance, it is necessachexk that the gas type available corresponds
to the gas type the appliance has been set fothdnevent that they do not correspond, it is
necessary to proceed as described in the paradfpittioning with gas different from the
setting”. The connection to the threaded coupling, havingaeeter of % inch and situated on the
bottom of the appliance, may be fixed or mobilengsa compliant rapid pipe fitting. If flexible
piping is used, this must be in stainless steel @rdpliant with the norms. All the seals on the
junction threads must be in guaranteed materialified for use with gas. Before installing each
single appliance, it is necessary to install aaftitsock for rapid interruption of the gas supply,
placed in an easily accessible position in suclap as to make it possible to turn off the gas suppl
when the appliance is not being used. When theemiiam has been completed, its tightness must
be checked by using a leak-finder spray.
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Electric connection

Before connecting the appliance, it is necessarghieck that the voltage of the power supply
available corresponds to the voltage the applidresebeen set for. In the event that they do not
correspond, if voltage change is possible, it isessary to modify the connection as shown in the
provided wiring diagram. The terminal blocks artuaied behind the instrument board and it is
possible to reach it by unscrewing the screws fikathe panel to the appliance. For the model
286710 - 286720: the terminal blocks (4) are plaseder the base (3), as shown in picture 20 at
page 7 and they can be reached by unscrewing tees¢2) that fix the yoke (1).

Moreover, the efficiency of the earth connectionsimoe checked, that the earth conductor on the
connecting side is longer than the other conductord that the connecting cable has a wire bunch
adequate for the power absorbed by the applianck isnat least type HO5 RN-FAs in
international provisions, before installing the appiance a unipolar device must be installed
with a contacts opening of at least 3mm that mustot interrupt the YELLOW-GREEN earth

wire. The device must be installed near the appliartcejuist be approved and have adequate
capacity for the absorption of the appliance (sebrical features).

The appliance must be connected to the EQUIPOTENEISystem. The connector is situated near
the entry of the electric cable; it is marked Wglzel with the symbol shown in picture 10 (page 5).
When using a safety switch for fault currents, ftiilwing should be observed.

- According to current legislation, these kind of kgopces can have a leakage current of 1mA
per kW of rated power input with no maximum. It gltbalso be noted that all fault current
protection switches available on the market haveument tolerance of less than 50%;
therefore, a suitable switch should be chosen.

- Connect only one single appliance to each switch.

- In some cases, after long periods of inactivitywith a new installation, it is possible that
the appliance trips the safety switch when it isiéd on. The reason for this is usually
moisture in the insulation. The problem can be elisy a short pre-heating that bypasses
the safety thermostat.

Water supply connection

Connect the water inlet pipe to the water maingceordance with the norms in force.

Checking gas tightness and pressur@ig. 11, p. 5)

Before proceeding to check the pressure, it issszeg to check the tightness of the gas instafiatio
up to the nozzle with a leak-finder spray to enghe¢ no damage has been done to the appliance
during transportation. Then it is possible to pestavith checking the inlet pressure, which is done
by means of a gauge for liquids, either a "U" gawgean electronic gauge with a minimum
definition of 0.1 mbar. In order to carry out theading, the screw (1) must be removed from the
pressure outlet (2) and the rubber pipe of the gaummnected. Open the gas supply valve of the
appliance, check the pressure output and closedlve. Remove the pipe of the gauge and put
back the screws correctly into the pressure oullle¢. pressure valve must be within the minimum
and maximum values shown below:
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Type of gas F>n F)min PMAX

[mbar] | [mbar] | [mbar]
G20 (Methane) 20 17 25
G20 (Methane)* 25 20 30
G25 (Methane) 25 20 30
G30 (Butane) 30 20 35
G31 (Propane) 37 25 45
G110/G120 (town gas) 8 6 15

(*These gases belong tgdksg/pcategory, which is used only in Hungary)

If the pressure reading is not within the limitstbé table, find out the cause. After solving the
problem, check the pressure again.

Checking gas power

Normally it is sufficient to check that the nozzlestalled are the right ones and that the burners
function properly. If desired, further check thengw absorbed by using the "Volumetric Method".
Thanks to a chronometer and a counter, it is pless$d read the volume of gas output to the
appliance in time units. The right comparison vodufia] can be obtained with the formula shown
overleaf in litres per hour (I/h) or in litres painute (I/min), by dividing the nominal and minimum
outputs (power) shown in the table of burner fezguor the lowest heat capacity of the type of gas
foreseen for use with the appliance. This valuelmfound in the norm tables or it can be provided
by the local gas supply company.

E= Power
Heat capacity

The reading must be done when the appliance iadre function.

Checking pilot burner

Check the flame of the pilot burner, which mustniegher too short nor too high but must lap the
thermocouple and have a sharp form. Otherwises iteicessary to check the size of the nozzle
depending on the pilot version, as specified infthlewing paragraphs.

Checking regulation of primary air
All the main burners are provided with primary @@gulation. Checking must be done observing the

values shown in the air regulation column of thenleufeatures tables. To regulate the primary air,
proceed as shown in the following paragraphs.

ATTENTION! All the parts, protected and sealed by he manufacturer may not be regulated
by the installer if not specifically indicated.
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Joining appliances

Once the levelling and connection operations haaenbcompleted, the appliances can then be
joined together. Unroll the sealing strip (1), whis included in the joining kit inside the applkan
and stick it to the end of the work surface, ali@ mm from the edge (fig. 27, p. 8). Then place
the units together. As shown in picture 28 at pageheck the level (3) along the back edge of the
units; place the joining plate (4) on the raised péthe unit tops and fix the M6 screws (supplied
with the provided kit) with an Allen key (6).

Once the joining plate (4) has been fixed to thgliapces, fine adjustment of the joint can then be
made with the grub screw (7), located on the jgrstrip. This should be tightened well with an
Allen key (8), as shown in picture 29 at page 8.

Then position the stainless steel joining plateecd®) and fix it in place with an M4 screw (10)
using a Phillips screwdriver (11).

Remove any traces of trimming that can be seendmstwhe devices with a scraper.

REGULATIONS AND SUBSTITUTION FOR USING A
DIFFERENT GAS THAN THE TYPE PROVIDED FOR

Functioning with different gas to the type providedfor

In order to change to another gas type, it is resrgsto substitute the nozzle in the main burners
and pilot burner, following the indications giventhe following paragraphs. The type of nozzle to

install can be found in table 2. The nozzles ferrain burner, marked with the relative diameter in
hundredths, and those for the pilot burner, makkigkd a number, can be found in a transparent bag
attached to the instruction booklet.

When the conversion is completed, check the tigigtid the pipe fittings and that the ignition and

functioning of both pilot burner and main burneleth at minimum and maximum — are correct. It

may be necessary to check the output (power).

Substituting the burner nozzle(figg. 12-13-14, pp. 5, 6)

In order to replace the burner nozzle, remove th@bk (1) and the lifting crank (2); then remove
the front panel (3) by unscrewing the 4 screws ltiwdd it in its place (4). Unscrew the connection
(5) that joins the ramp (6) to the electro-valvediid the screws (8) that fix the electro-valvéhi®
appliance frame. After clearing the work area, évoshe screw (9) that blocks the primary air
regulation, close the clamp wide (10); unscrewrtbezle (11) with a spanner and replace it with an
appropriate nozzle for the gas type to be usedhasvrs in table 2. Reassemble the nozzle,
tightening it well and proceed with regulating gwmary air, as indicated in the next paragraph.
When all this is done, put back the parts previpusinoved.

Regulating the primary air of the burner (fig. 14, p. 6)

After substituting the burner nozzle, the primairyraust be regulated. Therefore, loosen the screw
(9) that fixes the bush (10); bring valu¢’to the correct measurement, referring to tablegiten
the screw (4) and check the accuracy of vakie “
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Substituting the pilot burner nozzle (figg. 12-13-15, pp. 5, 6)

In order to replace the nozzle of the pilot burmemove the knobs (1) and the lifting crank (2);
then remove the front panel (3) by unscrewing tiseréws that hold it in its place (4). Unscrew the
connection (5) that joins the ramp (6) to the etestlve (7) and the screws (8) that fix the electr
valve to the appliance frame, as shown in pict@elUnscrew the fitting (12) which fixes the gas
supply pipe of the pilot (13) and remove the noZ{ik). Substitute it with the nozzle suitable for
the gas type to be used, as shown in table 2. prareed to reassemble the new nozzle, reposition
the pipe and tighten the fitting fully. When allighhas been done, put back the parts previously
removed.

INSTRUCTIONS FOR USE

Gas Braising Pan(fig. 16, p. 6)

In order to switch on the braising pan burner, peatin the following way:

- Turn the knob (1) from the off positia@ to the ignition positick

- Press down the button;

- Press the piezoelectric lighter button (& light the pilot burner;

- Keep the knob pressed down until the thermocoupétshup, keeping the pilot on; this can be
checked through the slit on the front of the agie;

- Switch on the main burner by turning the knot 4 0;

- Adjust to the required temperature by using thenttostat control knob (3).

In order to switch off the main burner, turn theokrto the right into the ON position (% ;i
order to switch off also the pilot burner, turn ¥r@b again to the OFF positia@

Electric Braising Pan (fig. 17, p. 6)

In order to switch on the electric braising pamgeed in the following way:

e Turn the thermostat knob (1) into the position Vkhicorresponds to the desired cooking
temperature; the two lamps light go on: the grégint stays on all the time to show that there is
tension, while the orange one lights off as soonth&s cooking vat reaches the required
temperature.

In order to switch off the electric braising pamtthe knob into th@ position

Manual Tilting (fig. 18, p. 6)

In manual versions the vat tilting is achieved tlylo the use of the crank (1) placed on the front
panel of the appliance. The cooking vat rises bgihg the crank clockwise, while it lowers by
turning the crank anti-clockwise.

Motorized Tilting (fig. 19, p. 7)

In motorized versions the vat tilting is achievladough the use of the selector (1) placed on the
front panel of the appliance. The cooking vat risgsurning the selector upwards (array, while

it lowers by turning it downwards (arrow).

Be careful with the tilting system when cleaning ath doing maintenance.
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ATTENTION! Only use the appliance under surveillane. Never heat the cooking vat when it
is empty.

The appliance cannot be used as a fryer.

While working, the areas where to cook, grill etcare hot and conduct heat: therefore, it is
advisable to touch these areas only if properly ptected.

If the food preparing requires the use of fats or s, be careful with their overheating:
therefore, this operation must always be carried ouunder surveillance.

If the lid is kept closed during cooking, be carefuwhen you lift it: there is a risk to get burnt
due to the steam produced inside the cooking vat.

Multi-purpose bratt pan (fig. 21, p. 7)

How to grill:

e Turn the knob (1) of the thermostat to the desiesdlperature;

* At the same time the green lamp (2) lights on tonsthat there is tension;

* The orange lamp (3) stays on until the applianaehes the right temperature;

* Proceed with food cooking.

In order to switch off the appliance, turn the krf@pinto positiorD.

Before starting the next working cycle, it is recoended to remove the cooking remains with the
aid of a paddle or a cloth.

How to cook and stew:

* Close the drain hole with the Teflon plug;

* Turn the knob (1) of the thermostat to the desiemaperature;

* At the same time the green lamp (2) lights on tmasthat there is tension;

* The orange lamp (3) stays on until the applianeehes the right temperature;

* Proceed with food cooking.

In order to switch off the appliance, turn the krf@pinto positiorD.

Remove the Teflon plug and ladle out the cooked fimbo the GASTRONORM container in the
appliance cabinet. The use of a paddle may be deddpending on the food density.

Before starting the next working cycle, it is recoended to remove the cooking remains with the
aid of a paddle or a cloth.

ATTENTION! Only use the appliance under surveillane. Never heat the cooking vat when it
is empty.

The appliance cannot be used as a fryer.

While working, the areas where to cook, grill etcare hot and conduct heat: therefore, it is
advisable to touch these areas only if properly ptected.

If the food preparing requires the use of fats or s, be careful with their overheating:
therefore, this operation must always be carried ouunder surveillance.

If the lid is kept closed during cooking, be carefuwhen you lift it: there is a risk to get burnt
due to the steam produced inside the cooking vat.

Abnormal functioning

If for any reason, the appliance does not stambrugtops working during use, check that the power
supply and the control knobs are set correctlgllifs regular, call customer service.

Some problems and their possible solutions
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Problem

Possible solution

The pilot burner does not light on

Check that gas inlet pressure is the same astbatnsin
table at page 49

Check that the nozzle of pilot burner is not blatke
Check that the igniter plug is well fixed and cocteel
Check that the igniter plug is intact

Check that the igniter cable is intact

Check that the piezoelectric igniter is intact &mkctions
correctly

Check the gas valve

The pilot burner lights off after
loosening the igniter knob

Check that gas inlet pressure is the same ashbatsin
table at page 49

Check that the flame of the pilot burner laps the
thermocouple; if this is not the case, adjust tita p
burner through the regulating screw on the valve
Press the gas knob in its correct position

Change the thermocouple

Check if the valve magnetic group is rusted

Check the gas valve

The pilot burner stays on but the mair
burner does not light on

I

Check that gas inlet pressure is the same astbatnsin
table at page 49

Check that the gas nozzles are not blocked

Check that the burner holes are not blocked

Check that the gas pipe is not blocked

Check that the nozzles installed are in accordémce
table 2-3-4-5-6-7-8-9-10

Check the gas valve

Slow and/or inadequate heating

Check that gas inlet pressure is the same astbatnsin
table at page 49

Check that the nozzles installed are in accordémce
table 2-3-4-5-6-7-8-9-10

Check the gas valve

No heating

Check the power supply
Check the condition of the heating element
Check the thermostat

No indicator light

Check the power supply
Check the light bulb

Slow and/or inadequate heating

Check the setting of the thermostat
Check the condition of the heating elements
Check the quantity of food to be cooked
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CARE AND MAINTENANCE OF THE APPLIANCE

Cleaning

ATTENTION! Before doing any cleaning, make sure thathe appliance is disconnected from
the electric mains and that the gas cut off valvesiclosed. During cleaning operations, avoid
using direct or high pressure sprays of water on ta appliance. Cleaning must be done when
the appliance is cold. Itis recommended not to obdown hard the cooking vat; it should not
undergo thermal shocks due, for example, to the usef ice or extremely cold water.
Otherwise, it is likely that the bottom of cookingvat will crack.

Steel parts can be cleaned with warm water andradedétergent, using a cloth. The detergent
should be suitable for cleaning stainless steel glmmlild not contain any abrasive or corrosive
substances. Do not use ordinary steel wool or amytsimilar, as this can deposit rust-forming iron
particles, and avoid contact of iron objects witle tstainless steel. It is also inadvisable to use
sandpaper or emery paper. Pumice powder shouldbaniysed for heavily encrusted dirt; however,
a synthetic abrasive sponge or stainless steel used in the direction of the glazed finish would
be preferable. After washing, dry the appliancénaitsoft cloth.

When cleaning, abrasive powders of any type, amsbased detergents and bleach should all be
avoided. Also avoid pouring cold liquids on apptias while they are hot, or cracks could form
which could cause the appliance to become defoonédoken.

Stainless steel parts should not be exposed tomyet contact with concentrated acid substances
(e.g. vinegar, condiments, spice mixtures, conessdrkitchen salt...), as they can create chemical
and physical conditions that damage the passivatidhe steel. It is therefore advisable to remove
these substances using clean water.

If the appliance is not in use for a long timdasitdvisable to turn off the gas tap. Then discohne
the main electricity supply; wipe all stainlessestsurfaces with a cloth soaked in Vaseline oil in
order to give it a protective film; air the roonewmand again.

ATTENTION : Never use substances, detergents and otherswutbntaining chlorine or its by-
products.

In order to remove any possible scale-marks, dausetproducts containing salt or sulphuric acid,;
suitable products are to be found in the markealoeynatively, a solution diluted in acetic acahc
be used.

While cleaning the appliance, do not use inflammaadiojuids.

Maintenance

ATTENTION! Before doing any kind of maintenance or repairs, make sure that the
appliance is disconnected from the electric mainsna that the gas cut off valve is closed.

The following maintenance operations must be cdroat at least once a year by specialised
personnel. It is advisable to have a maintenano&act.

» Check for correct functioning of all control andetg devices;
» Check for correct ignition of burners and properdiioning at minimum;
» Check the tightness of the gas pipes;

® Check the condition of the power cable.
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SUBSTITUTING COMPONENTS

ATTENTION! Before doing any kind of substitutions, make sure that the appliance is
disconnected from the electric mains and that theas cut off valve is closed.

Safety valve(fig.12, p. 5 —figg. 22, 23, p. 7)

In order to replace the safety valve, remove theemand gas knobs and the crank; then remove the
front panel by unscrewing the four screws that hold its place, as shown in figure 12. Unscrew
consecutively the pipe union that leads to the &u(fh), the pipe union of the pilot burner (2), the
thermocouple (3), the ramp union (4) and the scr@ygshat fix the support plate in position (8).
Take out the valve group including connections @nedbracket; unscrew the fixing screws (11) of
the bracket (8) from the electro-valve (10). Thersarew the connections (9) of the valve paying
attention not to damage the thread (these piedebeviised again). Replace the part and proceed to
reinstall everything following the inverse sequener better sealing, it is advisable to screw the
connections (9) to the valve by interposing a clexgscrew.

Thermocouple

In order to replace the safety valve, remove themand gas knobs and the crank; then remove the
front panel by unscrewing the four screws that hold its place. Then unscrew the fitting of the
thermocouple on the cock and the fitting on thetpihit; substitute the component.

Heating elementgfig.12, p. 5 — figg. 24-25, p. 7)

In order to replace the heating elements, lift g ¢ooking vat as high as possible; remove the lid
of the heating element box (1) and the heating efernox (2) by loosening the screws that hold it.
Remove the heating element after disconnectingriégplacement is difficult, it can be made easier
by removing the control panel (6) and the fronteafT) (as shown in picture 12); and tilt the
cooking vat towards the front after removing the (8) and the split pin (9). Take great care in
doing this and only if it is absolutely necessary.

Electric components (Multi-purpose bratt pan)

In order to replace the selector, the thermostat,lamps, the main terminal board, and the safety
thermostat of the electric multi-purpose bratt gake out the control board. Disconnect the electri
cables of the component and replace it. Then, axdirthe electric cables following the instructions
of the wiring diagram.

Heating elementgMulti-purpose bratt pan) (fig. 26 — p. 8)

In order to replace the heating elements, remogetinbs and the control panel; then unscrew the
covering fixing nuts. Take out the covering (1)sainnect the heating element to be replaced (2)
and remove it.
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Information for electrical and electronic devices sed in EU countries

According to EU directives, devices marked with thkowing symboﬁ may not be disposed
of together with normal household waste.

To dispose of your used device, please use thdlyaaailable differentiated collection system or
consult your retailer when you buy an equivalewdpict.

By actively using the provided collection systemysi are contributing to the reuse, recycling and
enhancement of electrical or electronic devicesmntecting the environment and health.

Abusive product disposal is punishable by law iooadance with current legislation.

WHEN SUBSTITUTING, ONLY ORIGINAL SPARE PARTS SUPPLI ED BY THE
MANUFACTURER MUST BE USED. THE OPERATION MUST BE CA RRIED OUT BY
AUTHORIZED PERSONNEL.

ATTENTION! In the event that components of the gasinstallation are substituted, it is
necessary to check for tightness and the correcttigtioning of the various parts.

THE MANUFACTURER RESERVES THE RIGHT TO WITHOUT NOTI CE MODIFY
THE FEATURES OF THE APPLIANCES DESCRIBED IN THIS MA NUAL.
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tartscher

GASBETRIEBENE KIPPBRATPFANNEN
MOTORISIERTE GASBETR IEBENE
KIPPBRATPFANNEN
ELEKTRISCHE KIPPBRATPFANNEN
MOTORISIERTE ELEKTRISCHE
KIPPBRATPFANNEN
ELEKTRO -MULTIBRATER
SERIE 700

286610 286680
2856011 2856801
286710 286720

INSTALLATION, BEDIENUNG
UND WARTUNG
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HINWEISE

Allgemeines

Vor der Aufstellung, Bedienung und Wartung des Gesind die vorliegenden Anweisungen
aufmerksam zu lesen.

Die Aufstellung muss durch qualifiziertes Fachpaeaund gemald den, im dafir vorgesehenen
Handbuch angefuhrten Anweisungen des Herstellexshdefihrt werden.

Das Gerat ist ausschlie@Blich fur die Zubereitungdudie Verarbeitung von Speisen in
industriellen Kiichen bestimmt, wie Restaurants,nKeshauser, Betriebsmensen, Kochzentren,
Fleischereien und Unternehmen fur Lebensmittelpkddn. Jede andersweitige Nutzung
entspricht nicht der vorgesehenen Bestimmung umeh kiemnach eine Gefahr flur Personen
und/oder Sachen darstellen.

Das Gerat darf nur von eigens dafur ausgebildeteamsénen und nur fir jenen Gebrauch
benutzt werden, flr den es ausdrtcklich vorgesehede.

Der Elektro-Multifunktionsbréter und die Kippbragpine ist ein Universalgerdt zum Braten,
Kochen, Dinsten, Garen Fleisch, Fisch, GemUse, Egppen, Sol3en und Reis.

Die fur den Garvorgang erforderlichen Temperatuk&mnen, je nach Betriebsart, verschiedene
Bereiche der Paneele sowie das Kochgeschirr enhnitigerbei handelt es sich nicht um einen
Konstruktionsfehler, sondern um ein physikaliscii®¥sanomen, das auf die chemisch-
physikalischen Eigenschaften der fir die Herstgluter Gerate verwendeten Materiale
zurtckzufiahren ist. Im Schadensfall oder bei mdrajedm Betrieb ist das Gerat auszuschalten
und eine autorisierte Kundendienststelle zu Rataefhen.

Es durfen ausschlie3lich Originalersatzteile verdetnwerden; andernfalls wird keinerlei
Haftung ibernommen.

Die Reinigung des Gerats darf nicht mit einem deekHochdruckwasserstrahl durchgefihrt
werden. Weiteres diirfen die Offnungen und ScHiitzdas Ansaugen oder AusstoRen von Luft,
Rauch und Hitze nicht verstopft werden.

Vor dem Anschluss des Gerats muss sichergestellemealass die Daten des Typenschilds mit den
fur das Stromnetz vorgesehenen bereinstimmen

ACHTUNG! Das Gerat darf als Fritteuse nicht verweatlwerden.

ATTENZIONE: den Tiegel mit sehr kaltem Wasser odé&is nicht direkt abzukihlen:
thermische Schocks kénnten den Tiegel zerrissen.

Es wird streng empfohlen, die Stromzufuhr abzusdeal, wenn das Gerat nicht im Betrieb
ist.

ACHTUNG! Die Herstellerfirma lehnt im Falle von Schaden, die auf fehlerhafte Installation,

mutwillige Beschadigungen, unsachgemale Benutzungangelhafte Wartung, den Einbau von
nicht originalen Ersatzteilen, die Nichteinhaltung der 6rtlichen Vorschriften und die
Nichtbeachtung des vorliegenden Handbuchs zurickzihren sind, jegliche Verantwortung ab.

Fiurden Installateur

Dem Benutzer muss der Betrieb des Geréts erkl@tvangefihrt werden. Nachdem sichergestellt
wurde, dass alle Fragen geklart wurden, ist demuBesr die Bedienungsanleitung auszuhandigen,
die dieser sorgfaltig aufbewahren muss.
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« Der Benutzer ist dartiber zu informieren, dass digdbfiihrung von baulichen Anderungen oder
Renovierungen die fir die Verbrennung notwendigiversorgung verandern kann, wodurch
eine neuerliche Uberpriifung der Betriebstiichtigkleis Geréts erforderlich wird.

TECHNISCHE DATEN

Die in Folge angefihrten Anweisungen fir die Iniebinahme beziehen sich auf die Gerate mit Gas
sowie die kombinierten Gerate, die zur Kategorig=ilksp, llonsgp gehbren und einen
Anschlussdruck von 50mbar bei Butan/Propan (G3@)®8&d von 20mbar bei Erdgas (G20- G25)
aufweisen. Das Typenschild (Abb. 7,8 — Seite 4) allén das Gerat betreffende Informationen
befindet sich je nach Modell auf der Innenseite mehten oder linken Seitenwand oder auf der
Innenseite der Bedienblende.

Alle Gerate wurden gemalf? den folgend angefuhrterRigttlinien gepruft:

2006/95/EG - Niederspannung (LVD)

2004/108/EG - Elektromagnetische Kompatibilitat (EM
2009/42/EG - Gasbetriebene Geréate

2006/42/EG - Maschinenrichtlinie

2011/65/EG - RoHS

und die entsprechenden Bezugsvorschriften.

Konformitatserklarung

Der Hersteller erklart hiermit, dass die von ihmdaestellten Gerate den vorher erwahnten EWG-
Richtlinien entsprechen und weist ausdrtcklich dfarain, dass die Installation insbesondere
hinsichtlich der Rauchableitung und des Luftausthsisnur unter Einhaltung der geltenden
Vorschriften durchgefihrt werden darf.

BESCHREIBUNG DER GERATE

Gasbetriebene Kippbratpfanne

Robuste Edelstahlstruktur auf vier StellfiRen, Hulee das Einstellen in der HOhe ermoglicht
wird. Die AuRRenverkleidung besteht aus rostfreieimno@h-Nickel-Stahl 18-10.
Jede Pfanne ist mit einem Thermostat-Sicherheisgd$ ausgestattet, der die
Temperatureinstellung in einem Hitzebereich zwisc®@°C und 300°C ermdoglicht; die Sicherheit
des Gerats wird durch ein Thermoelement gewaheleidessen Wirksamkeit durch die Flamme des
Zundbrenners erreicht wird.
Der Tiegel ist aus rostfreiem Stahl gebaut und Beden ist aus Duplex fir eine bessere
Warmestrahlung.
Die Pfanne ist zur Ganze aus Edelstahl hergestatltverfiigt je nach Version Uber ein manuelles
oder motorisiertes Kippsystem. Das Aufheizen etfdigrch réhrenférmige Brenner aus rostfreiem
Edelstahl, die besonders fiur die ihnen zugedaditben Temperaturen geeignet sind.
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Elektrische Kippbratpfanne

Robuste Edelstahlstruktur auf vier Stellfu3en, Hulee das Einstellen in der HOhe ermoglicht
wird. Die AuRenverkleidung besteht aus rostfreieimno@-Nickel-Stahl 18-10.
Jede Pfanne ist mit einem Thermostat ausgestattet,die Temperatureinstellung in einem
Hitzebereich zwischen 90°C und 300°C ermdgliche &icherheit des Geréats wird durch ein
Sicherheitsthermostat mit manueller Ruckstellungaeleistet.
Der Tiegel ist aus rostfreiem Stahl gebaut und Beden ist aus Duplex fir eine bessere
Warmestrahlung.
Die Pfanne ist zur Ganze aus Edelstahl hergesteditverfiigt je nach Version Gber ein manuelles
oder motorisiertes Kippsystem. Die Heizung erfadgirch Spezielle Strahlungsheizkorper mit
hoher Leistung, die von einem Thermostat betéhmgt. s

Elektro-Multibrater

Robuste Edelstahlstruktur auf vier Stellfi3en, Hulas Einstellen in der H6he ermdglicht wird.
Das Becken besteht zur Ganze aus Edelstahl AISIL3{@ompound) und ist mit einem grol3en
Abflussloch versehen, durch welches es mdglichNsthrungsmittel (vor allem halb-flissig) ins
Becken abwerfen. Ein Verschluss aus Teflon stogdtAbflussloch beim Kochen.

Die AulRenverkleidung besteht aus rostfreiem Chraokél-Stahl 18-10.

Jedes Becken ist mit einem Thermostat ausgestaktet,die Temperatureinstellung in einem
Bereich zwischen 100°C und 190°C ermdglicht, dieh&iheit wird durch einen von Hand
rickstellbaren Thermostat gewahrleistet.

Das Aufheizen erfolgt durch Bestrahlungswiderstandee eine TemperaturgleichmaRigkeit
garantieren.

VORBEREITUNG DER INSTALLATION

Installationsort (Abb. 9, Seite 5)

Es wird empfohlen, das Gerat in einem gut belUfteBgaum oder unter einer Abzugshaube zu
installieren. Das Gerat kann einzeln oder Seit&Saite mit anderen Geraten montiert werden. In
beiden Fallen, wenn muss bei der Installation raher Wand aus entflammbarem Material erfolgt,
muss ein Mindestabstand von 100 mm zu den Seitatem@mnind zur Rickwand eingehalten
werden. Sollte die Einhaltung dieses Abstandest mafglich sein, missen Schutzvorrichtungen
(z.B. Folien aus hitzebestandigem Material) anggtiraverden, durch die eine innerhalb der
vorgesehenen Sicherheitsgrenzen liegende Wandtatapgewahrleistet wird.

Installation

Die Montage, die eventuelle Umristung auf Gas @idrvon der Voreinstellung abweichende
Stromspannungen, die Installation der Anlage undGkrate, die Beluftung, der Rauchabzug und
die eventuellen Wartungen missen gemal den Anwgasudes Herstellers und unter Einhaltung
der geltenden Vorschriften von Fachpersonal durtinge werden. Weiteres sind die in Folge
angefuhrten Bestimmungen zu beachi@B)

= DVGW-Arbeitsblatt G600 TRGI (Technische Regeln @asinstallationen)
» TRF-Technische Regeln fur Flissiggas
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DVGW-Arbeitsblatt G634 Installation von Grol3-kiich&ebrauchseinrichtungen
Einschlagige Unfallverhitungsvorschriften VGB 77

Gultige VDE-Vorschriften

Einschlagige Rechtsverordnungen wie Landesbau-@gbemnund Feuerungsverordnungen
Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens (GVU)

Bauaufsichtliche Richtlinien Uber die brandschuthitéeschen Anforderungen an Luftungs-
anlagen

Sicherheitsregeln fur Kiichen ZH 1/37

DIN 18160 Teil 1 “Hausschornsteine”

Richtlinie “Raumlufttechnische Anlagen fur KiicheviDl 2052

Richtlinien fur die Verwendung von Flissiggas ZHM33

= Vorschriften der Trinkwasserversorgung

Fir weitere Lander auf die ortlichen Richtlinierabkten:

= Vorschriften der Gasgesellschaft

= Ortliche Bauverordnungen und Feuerschutzvorschrifte
= Gultige Unfallverhiitungsgesetze

= Bestimmungen der Gasversorgungsstelle

= Elektrische Normen

= Die jeweils gultigen Brandverhttungsvorschriften

Rauchabzug

Diese Gerate ensprechen dem Typ “Al” und benotigedher fir die Ableitung der
Verbrennungsabgase keine direkte Verbindung méreidbzugsrohr. Diese Verbrennungsabgase
mussen jedoch in daftir bestimmte Abzugshauben aldeliche Vorrichtungen, die mit einem
leistungsfahigen Kamin oder mit einer Abzugsoffnuigekt ins Freie verbunden sind, abgeleitet
werden. Bei Fehlen obiger Einrichtungen ist derskin einer direkt mit dem Freien verbundenen
Luftabsauganlage zulassig, deren Leistung nichérutém in Tabelle 1 angefihrten Wert liegen
darf. Dieser Wert ist um den notwendigen Luftaustauftir das Wohlbefinden der Arbeitnehmer
gemal den geltenden Vorschriften zu erhéhen. (s¥asgeungefahr 35 m3/h pro kW installierte
Gasleistung)

INSTALLATION

Vorarbeiten

Das Gerat aus der Verpackung nehmen, seine Unvtrsihiberprifen, und im Zweifelsfall vor
der Benutzung des Gerats qualifiziertes FachpefrsomaRate ziehen. Die fiir die Verpackung
verwendeten Stoffe entsprechen den gultigen Umeteitg-Normen. Sie kdnnen gefahrlos aufbewahrt
oder gemal3 der gultigen Richtlinien des Bestimmlanges des Gerates, insbesondere sofern es den
Nylonsack und die Polystyrol-Teile betrifft, entgowerden.

Nachdem der einwandfreie Zustand des Geréts feslijesurde, kann die Schutzverkleidung
entfernt werden. Die Aul3enteile des Gerats mit Eaven Wasser und einem Reinigungsmittel
sorgfaltig von eventuellen Klebstoffrickstdndenréiein, anschlielend alles mit einem weichen
Tuch trockenreiben. Sollten immer noch Klebstoffgouvorhanden sein, muss ein geeignetes
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Losungsmittel (z.B. Azeton) verwendet werden. Audr ckeinen Fall dirfen Scheuermittel
verwendet werdenNach der Aufstellung des Gerats ist dieses mittids RegulierfifRe zu
nivellieren.

Gasanschluss

Vor dem AnschlieBen des Gerats muss Uberpriuft wemle die zur Verfiigung stehende Gas-
Art mit jener flr das Gerat vorgesehenen Uberemmti und somit dessen Eignung sichergestellt
werden. Sollten die beiden Gas-Arten nicht Ubetgimaen, ist wie im Abschnitt "Betrieb mit einer
von der Voreinstellung abweichenden Gas-Anvtzugehen. Der Anschluss an die am Boden des
Gerats vorhandene Gewindemuffe mit einem Durchmesse 3/4 Zoll kann unter Verwendung
eines genormten Schnellanschlusses fest oder hetvegifolgen. Falls biegsame Leitungen
verwendet werden, mussen diese aus rostfreiem tBdelestehen und den geltenden Vorschriften
entsprechen. Alle Dichtungen der Gewindeanschliigé&sen aus Materialien hergestellt sein, die
fur die Verwendung mit Gas zertifiziert wurden. @b eines jeden einzelnen Gerédts muss in
leicht erreichbarer Lage ein Sperrhahn montiert,sdurch den am Arbeitsende das Gas abgedreht
werden kann. Nach durchgefiihrtem Anschluss isteteglichtigkeit mit Hilfe eines Sprays zur
Aufspirung von Gasaustritt zu Uberprifen.

Elektrischer Anschluss

Vor dem Anschlul3 des Gerats muss uberprift werderdie zur Verfigung stehende Spannung
mit jener fur das Gerét vorgesehenen Ubereinstiomaitsomit deren Eignung sichergestellt werden.
Sollten die Spannungen nicht Ubereinstimmen undSgannungswechsel erforderlich sein, muss
der Anschluss wie im elektrischen Schema abgebildgtindert werden. Die Klemmleisten
befinden sich hinter der Bedienblende des Kochfeldeetztere ist durch Ldsen der zwei
Befestigungsschrauben der Halterung und durch KHeraen der Bedienblende mit Klemmleiste
zuganglich (in der Hand-Ausfihrung mufl3 die Kurbeftdusgezogen werden). Die Klemmleisten
(4) vom Multibrater befinden sich hinter der Ba@$ wie in Abb.20, Seite 7 angezeigt, und durch
das Ausschrauben der Schrauben (2) der Befestigiamgge (1) erreicht werden kann. Weiteres ist
die Wirksamkeit der Erdung zu Uberprifen und sizhstellen, dass die Erdleitung von der
Anschluss-Seite her langer ist, als die anderetuhgen. Das Anschlusskabel muss einen fir die
vom Gerat aufgenommene Spannung geeigneten Qugtsalimveisen und mindestens dem Typ
HO5 RN-F entsprecheiemal den internationalen Bestimmungen muss oberHaldes Geréats
eine omnipolare Vorrichtung mit einer Kontaktoffnungsweite von mindestens 3 mm
installiert werden, die jedoch das GELB-GRUNE Erdurgskabel nicht unterbrechen darf.Die
Vorrichtung muss in unmittelbarer Nahe des Geragehracht und zugelassen sein, sowie Uber
eine dem Gerat entsprechende Stromaufnahme ver{ggde technische Daten).
Das Gerat muss an das POTENTIALAUSGLEICHS-Systengeschlossen werden. Die
Klemmleiste fur den Anschluss befindet sich nahe@#nung fur das Versorgungskabel und ist
durch ein Etikett mit dem in Folge angeflhrten Sghdekennzeichnet (Abb. 10 — Seite 5).
Bei Benutzung eines Fehlstrom-Sicherheitsschalteissen die folgenden Hinweise beachtet
werden.
- Gemal der gultigen Richtlinie kann der Erdabletstiftiir Gerate dieser Art 1mA betragen,
ohne Begrenzung des Hoéchstwertes fur jedes kW rdgallierten Leistung. Zudem muss
darauf geachtet werden, dass die Toleranz des gestldoms bei den im Handel erhaltlichen
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Fehlstrom-Sicherheitsschaltern unter 50% liegt udér geeignete Schalter muss
dementsprechend ausgewahlt werden.

- Nur jeweils ein Gerat an einen Schalter anschlie3en

- In einigen Fallen kann nach langerer Lagerung, reactauerndem Betriebsstillstand oder
bei einer neuen Installation der Schalter wahregrdimbetriebnahme ausgelost werden. Die
Ursache ist auf die angesammelte Feuchtigkeit katifdhren. Das Problem ist durch eine
kurze Erhitzung ohne Sicherheitsschalter I6sbar.

ACHTUNG! Samtliche vom Hersteller geschitzten und ersiegelten Teile dirfen nur dann
vom Installateur reguliert werden, wenn dies ausdriklich angeftihrt wird.

Anschluss an die Wasserversorgung

Das Wasserzuflussrohr unter Einhaltung der geltendesetzlichen Bestimmungen mit der
Wasserversorgung verbinden.

Uberprifung der Dichtigkeit und des Versorgungsdrudks (Abb. 11, Seite 5).

Bevor mit der Uberpriifung des Drucks begonnen wek#an, muss die Dichtigkeit der Gasanlage
mit einem daflir vorgesehenen Spray bis zur Diusérddbart werden. Dadurch soll sichergestellt
werden, dass das Gerat wahrend des Transportsk8oteden genommen hat. Anschliel3end den
Eintrittsdruck mit einem Manometer - entweder au%-formigen Rohr oder elektronischer Art mit
Mindestzerlegung 0,1 mbar - Uberprifen. Um die Megsdurchfihren zu kodnnen, ist die
Verschluss-Schraube (1) vom Druckanschluss (2)refermen und dieser mit dem Roéhrchen des
Manometers zu verbinden. Das Gasversorgungsveersl @erédts o6ffnen, den Abgabedruck
Uberprufen und das Ventil wieder schliel3en. Dasrétin entfernen und die Verschluss-Schraube
sorgfaltig wieder in den Druckanschluss einschrauli@er Druckwert muss innerhalb der unten
angefuhrten Mindest- und Hochstwerte liegen:

P n IDmin PMAX
Gasart [mbar] | [mbar] | [moar]
G20 Methangas) | 20 | 17 | >
G5 Methangas) | 20 | 17 | >
G20 (Butangas) 50 | 425 | 575
G31 (Propangas) 50 425 57,5

Sollte der gemessene Druck nicht innerhalb der &verte der Tabelle liegen, ist der Grund daftr
festzustellen. Nach Behebung des Problems ernauDdeck messen.
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Uberprifung der Leistung

Normalerweise genugt es zu uberprifen, ob dielliestan Disen den Anweisungen entsprechen
und die Brenner einwandfrei funktionieren. Sollggitber hinaus auch die aufgenommene Leistung
kontrolliert werden, kann dafur die "Volumetrischeethode" angewandt werden. Mit Hilfe eines
Chronometers und eines Zahlers ist es mdoglich,atiedas Gerat abgegebene Gasmenge pro
Zeiteinheit zu ermitteln. Die richtige Vergleichsnge [E] kann mit der in Folge angefiihrten
Formel in Liter/Stunde (I/h) oder in Liter/Minutd/rGin) berechnet werden, indem die, in der
Tabelle der Brennermerkmale angefihrte Nominal- Wihdestleistung durch den unteren
Brennwert der voreingestellten Gas-Art dividiertdyidieser Wert befindet sich in der Normtabelle
oder kann bei der drtlichen Gasversorgungssteftagérwerden.

Leistung
Brennwert

Die Messung muss bei betriebenem Gerat durchgetfigrden.

Kontrolle des Ziindbrenners

Die Flamme des Zindbrenners Uberpriifen, dieseeseéitler zu hoch noch zu niedrig sein, sondern
das Thermoelement umhullen und scharf umrissen srigegenteiligen Fall ist die Nummer der
Duse je nach Art des Zundbrenners zu kontrolliergere Erlauterungen dazu in den folgenden
Abschnitten.

Kontrolle der Primarluftregelung

Alle Hauptbrenner sind mit einer Primarluftregelumgsgeristet. Die Uberpriifung erfolgt an Hand
der in der Spalte Luftregelung der Tabelle der Begmerkmale angefiihrten Werte. Zur
Durchfihrung der Regelung sind die Darstellungerfalgenden Abschnitte zu befolgen.

ACHTUNG! Samtliche vom Hersteller geschitzten und ersiegelten Teile dirfen nur dann
vom Installateur reguliert werden, wenn dies ausdriklich angeftihrt wird.

Befestigung der Geréate

Nach erfolgter Nivellierung und Anschluss muss Blefestigung der Gerate in Angriff genommen
werden. Hierzu muss die Dichtung (1), die sich @mdVerbindungsset im Innern des Gerates
befindet, ausgerollt und in einem Abstand von zigkébis 3 mm vom Kochflachenrand am
Kopfende desselben angebracht werden (Abb.27, 8gitéNach Ausflihrung dieses Vorgangs
missen die zu verbindenden Geréate aneinander gemiek Schraube mittels eines geeigneten
Schlussels gut festziehen.

Wie in Abb. 28, Seite 8 dargestellt, die Nivellirgudes hinteren Teils mittels einer Wasserwaage
(3) Uberprifen, die Befestigungsplatte (4) auf Efeabhung aufsetzen und die Schrauben M6 (in
dem Gerét beigefugten Set enthalten) mittels dimmssschlissels (6) festziehen.

Nach der Fixierung der Befestigungsplatte (4) am @eraten muss die endgiltige Einstellung zur
Anpassung der Gerate durch Einwirken auf den $iift der auf der Befestigungsplatte selbst
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angeordnet ist, erfolgen. Den Stift (7) mittelsesiinbusschlissels (8) wie in Abbildung 29, Seite 8
dargestellt festziehen.

Nach erfolgter Befestigung muss die Schraube M4), (e die Edelstahldeckung (9) der
Befestigungsplatte blockiert, mittels eines Kretraabenziehers (11) festgezogen werden.
Eventuelle Dichtungsriickstande zwischen den Gerateainem Schaber entfernen

EINSTELLUNGEN UND AUSTAUSCH BEI VON DER
VOREINSSTELLUNG ABWEICHENDEN GASARTEN

Betrieb mit von der Voreinstellung abweichenden Ga#\rten.

Um das Gerat auf eine andere Gas-Art umzustek¢msi notwendig, die Disen der Hauptbrenner
und der Zindbrenner unter Befolgung der in denefiodin Abschnitten angefiihrten Anweisungen
auszutauschen. Die Art der zu montierenden Dusausstder Tabelle 2 ersichtlich. Die Disen des
Hauptbrenners, die mit dem relativen Durchmesseétundertstel und jene des Zindbrenners, die
mit einer Nummer gekennzeichnet sind, befinden sickiner transparenten Hille und liegen dem
Handbuch bei.

Am Schluss der Umstellung ist die Dichtigkeit dersghlisse zu Uberprifen sowie sicherzustellen,
dass die Zindung und der Betrieb des Zind- und tHeaqmers sowohl im Hochstbereich als auch
im Mindestbereich einwandfrei funktionieren. Evesitlkann auch noch die Leistung kontrolliert
werden.

Austausch der HauptbrennerdisegAbb. 12-13-14, Seite 5, 6)

Fur den Austausch der Hauptbrennerdiuse sind zdier®rehschalter (1) und das Handrad fur die
Pfannenanhebung (2) zu entfernen, anschlielendBedenblende (3) durch Lésen der vier

Befestigungsschrauben (4) abnehmen. Nun den Arsigh), der die Rampe (6) am Elektroventil

(7) festhalt und die Schrauben (8), die das VemtilRahmen blockieren, I16sen. Nach Freimachen
des Arbeitsbereichs die Schraube (9), die die Rhuftéegelung blockiert aufschrauben, den Bigel

(10) ganz offnen, die Dise (11) mit einem Schludssausschrauben und durch eine fur die
eingesetzte Gasart geeignete Duse ersetzen (saédedlel 2). Die Duse gut festschrauben und die
Regelung der Primarluft laut den Anweisungen deshimdgenden Abschnitts durchfiihren. Nach

Beendigung aller Arbeiten, die vorher entfernterielwieder anbringen.

Primérluftregelung des Hauptbrenners(Abb. 14, Seite 6)

Nach dem Austausch der Hauptbrennerdise ist dielteg der Primarluft durchzufihren. Dazu
die Schraube (9), die den Bugel der Luftregelur®) (#lt, I6sen, den Wert x laut den Angaben der
Tabelle 2 einstellen, die Schraube (9) wieder d&ziaund die Richtigkeit des Werts x tUberprifen.

Austausch der ZindbrennerdisgAbb. 12-13-15, Seite 5, 6)

Fur den Austausch der Ziundbrennerdise sind zuerddréhschalter (1) und das Handrad fur die
Pfannenanhebung (2) zu entfernen, anschlieRendBédenblende (3) durch Lésen der vier
Befestigungsschrauben (4) abnehmen. Nun den Arstigh), der die Rampe (6) am Elektroventil
(7) festhalt und die Schrauben (8), die das VemilRahmen blockieren, laut den Abbildungen 13
I6sen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs den huss (12), der die Leitung fir die

Gasversorgung des Zundbrenners (13) festhalt heslataiben und die Duse (14) entfernen. Die
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Duse durch eine fir die eingesetzte Gas-Art getegieise ersetzen (siehe Tabelle 2). Nach
Montage der neuen Dise die Leitung wieder anbrinden Anschluss ganz hineinschrauben und
alle vorher entfernten Teile wieder befestigen.

BEDIENUNGSANLEITUNGEN

Gasbetriebene Kippbratpfanne(Abb. 16, seite 6)

Beim Anziinden des Brenners der Kippbratpfanne istfaigt vorzugehen:

- Den Drehschalter (1) von der geschlossenen Pogiorauf die Position Zindung dreHén ;

- den Schalter ganz hineindricken;

- den piezoelektrischen Zindknopf (2§ dricken den Zindbrenner anzuzinden;

- den Schalter gedrickt halten, bis sich das Themnosht erwéarmt und den Ziundbrenner am
Brennen halt; dieser Vorgang kann durch die Offnimnder Geratefront Gberprift werden;

- den Hauptbrenner durch Drehen des Schaltersbauénziinden;

- durch Drehen des Thermostat-Kontrollschalters {@pdwiinschte Temperatur einstellen.

Um den Hauptbrenner auszuschalten, den Drehschaktérrechts bis auf die Position Zindung
drehen, um auch den Ziadbrenner auszuschaltergdweiter weiter auf die geschlossene Position
@ drehen

Elektrische Kippbratpfanne (Abb. 17, Seite 6)

Um die Kippbratpfanne zu erhitzen, ist wie folgrzugehen:

- den Drehschalter des Thermostats (1) auf die Bosiker gewinschten Temperatur stellen; die
beiden Kontroll-Lampen leuchten auf. Die grine KolLampe zeigt die vorhandene
Stromversorgung an und leuchtet daher standig, eméihdie orange Kontroll-Lampe nach
Erreichen der eingestellten Pfannentemperaturcétlis

- Zum Ausschalten des Gerats den Drehschalter waadetie PositiorD stellen.

Manuelles Kippen der Pfanne(Abb. 18, Seite 6)

Das manuelle Kippen der Pfanne wird durch das anMWederfront des Geréats angebrachte
Handrad (1) erreicht. Durch Drehen des Handrad®Jimezeigersinn wird die Pfanne angehoben,
wéhrend ein Drehen gegen den Uhrzeigersinn einkesebewirkt.

Motorisiertes Kippen der Pfanne(Abb. 19, Seite ¥

Das motorisierte Kippen der Pfanne wird durch derder Vorderfront des Gerats angebrachten
Wabhlschalter (1) erreicht. Durch Drehen des Walidkers nach oben (Pfedk) wird die Pfanne
angehoben, durch Drehen nach unten (Pfgivird sie abgesenkt.

Wahrend der Reinigungs- und Wartungsarbeiten ist d@ Kippvorrichtung mit besonderer
Vorsicht einzusetzen

ACHTUNG! Das Gerat nur unter Beaufsichtigung benutzn. Die Kippbratpfanne niemals mit
ohne Inhalt in Betrieb setzen.
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Das Gerat darf als Fritteuse nicht verwendet werden

Beim Betrieb sind die Kochzonen sehr heil3, es wirempfohlen, sich zu schutzen.

Wenn zum Kochen Fett oder Ol benutzt wird, mufl marauf die Uberhitze aufmerksam sein.
Im Fall, dass ein Deckel benutzt wird, passen Siauhdie Bewegung des Deckels: der Dampf
ist gefahrlich.

Multibrater (Abb. 21 — Seite 7)

Zum Girillen:

- Das Drehknopf (1) des Thermostats zur gewinscheemp€ratur drehen.

- Gleichzeitig leuchtet die griine Lampe (2) zum Ageei, dass das Gerat AN ist.

- Die orange Lampe (3) leuchtet weiter, solange dasit@ aufgeheizt wird.

- Zum Kochen der Nahrungsmittel in der gewiinschtemgaratur vorangehen.

- Zum Ausschalten das Drehknopf (1) zur Position €@der drehen.

- Es wird empfohlen, die Speisereste mit einem Sphduer einem Tuch zu entfernen, bevor
weiter zu kochen.

Zum Kochen und Dunsten:

- Das Abfallloch mit dem Teflonverschluss stopfen.

- Das Drehknopf (1) des Thermostats zur gewunscheemp€ratur drehen.

- Gleichzeitig leuchtet die grine Lampe (2) zum Ageei dass das Gerat AN ist.

- Die orange Lampe (3) leuchtet weiter, solange dasit@ aufgeheizt wird.

- Zum Kochen der Nahrungsmittel in der gewiinschtenfgeratur vorangehen.

- Zum Ausschalten das Drehknopf (1) zur Position €d&r drehen.

- Den Verschluss entfernen und das Nahrungsmittelasn Gastronorm Becken umfillen. Es
konnte ein Spachtel behilflich sein.

- Es wird empfohlen, alle Speisereste mit einem Sehduer einem Tuch zu entfernen, bevor
weiter zu kochen.

ACHTUNG! Das Gerat darf mit Aufsicht nur verwendet werden. Es darf nicht leer in
Betrieb gesetzt werden.

Das Gerat darf als Fritteuse nicht verwendet werden

Beim Betrieb sind die Kochzonen sehr heil3, es wirempfohlen sich schitzen.

Wenn zum Kochen Fett oder Ol benutzt wird, muR manauf die Uberhitze aufmerksam

machen.
Im Fall, dass ein Deckel benutzt wird, passen Siauhdie Bewegung des Deckels: der Dampf

ist gefahrlich.
Betriebsstérungen

Wenn sich das Gerat aus irgendeinem Grund nictdclealten lasst oder sich wahrend des
Betriebs ausschaltet, ist die Stromzufuhr und digdkte Einstellung der Betriebsfunktionen zu
kontrollieren. Sind keine Fehler feststellbardst Kundendienst zu verstandigen.
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Einige Funktionsstérungen und maogliche Losung

Wenn das Geréat nicht einschalten lasst oder imidkefrusschaltet, prufen Sie, dal3 die Leitung und
Schalter richtig positioniert sind. Wenn alles ird®ung ist, rufen Sie lhren Kundendienst an.

Stoérungsart Mogliche Lésung

- Prufen Sie, dal’ der Gas-Druck der Leitung mit dem
Druck der Tabelle auf der Seite 64 entspricht.

- Prufen Sie die Gas-Duse: sie muss nicht verstopf
sein.

- Prufen Sie, dal3 die Zundkerze richtig verbunden|und
fixiert ist.

- Prufen Sie, ob die Ziindkerze defekt ist.

- Prufen Sie, ob das Zundkabel defekt ist.

- Prufen Sie, ob der Piezozliinder defekt ist.

- Prifen Sie den Gasventil

—+

Die Zindflamme ziindet sich nicht.

- Prifen Sie, dal3 der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle angezeigt.

- Prufen Sie, dal’ das Thermoelement richtig von der
Zundflamme angezindet wird. Wenn nicht, regeln
Sie die Zundflamme durch die am Ventil liegende
Schraube

- Drucken Sie den Gas-Schalter zu der richtigen
Position

- Ersetzen Sie das Thermoelement

- Prifen Sie, ob die magnetische Gruppe im Ventil
verrostet ist.

- Priufen Sie den Gas-Ventil

Die Zindflamme I6scht sich nach
dem Drehen des Ziindschalters

- Prufen Sie, dal3 der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle angezeigt.

- Prufen Sie, dal3 die Gas-Dusen frei sind

Die Zundflamme brennt, aber der - Prifen Sie, ob die Locher des Brenners frei sind

Hauptbrenner schaltet nicht ein. - Prifen Sie, ob die Gas-Leitung verstopft ist

- Prufen Sie, ob die vorhandenen Disen mit den
Angaben der Tabelle 2 entsprechen

- Prifen Sie den Gasventil

- Prufen Sie, dal’ der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle auf der Séide

Langsame und/oder ungeniigende angezeigt

Erhitzung - Prufen Sie, ob die vorhandenen Disen mit den
Angaben der Tabelle 2 entsprechen

- Prifen Sie den Gasventil

- Die Speisespannung Uberpriufen

- Den Zustand des entsprechenden Widerstands
Uberprufen

- Den Wabhlschalter Uberprifen.

Keine Erhitzung

- Die Speisespannung Uberprifen

Kontrolllampe leuchtet nicht auf - Den Zustand der Gluhlampe tbeprtfen
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- Die Einstellung des Thermostats tberprifen
- Den Zustand der Widerstande
- Die zu garende Speisemenge Uberprifen

Langsame und/oder unzureichende
Erhitzung

PFLEGE DES GERATS UND WARTUNG
Reinigung

ACHTUNG! Vor dem Beginn der Reinigungsarbeiten ist sicherzustellen, dass der
Netzanschluss des Gerats unterbrochen wurde und da&assperrventil geschlossen ist.
Wahrend der Reinigungsarbeiten ist der Einsatz eire direkten Wasserstrahls oder eines
Hochdruckwasserstrahls zu vermeiden. Die Reinigungist nur bei erkalteten Geraten
durchzufihren. Es ist verboten, den Tiegel mit sehikkaltem Wasser oder Eis erkalten zu
lassen. Das wirde den Boden des Tiegels zerrissen.

Die Edelstahlteile kbnnen mit lauwarmem Wasseremimeutralen Reinigungsmittel und einem
Tuch gesaubert werden; das Reinigungsmittel musgiéiReinigung von rostfreiem Stahl geeignet
sein und darf keine scheuernden oder &tzenden éuest enthalten. Keine normale Stahlwolle
oder Ahnliches verwenden, da durch die Ablagerumy Eisen Roststellen entstehen konnten. Die
Edelstahlteile nicht mit eisenhaltigen Elementen Kontakt bringen. Ebenso wird von der
Verwendung von Glaspapier oder Schmirgelpapier rabge. Nur bei starken
Schmutzverkrustungen kann Bimsstein in Pulverfoenubzt werden, obwohl der Einsatz eines
synthetischen Reibschwamms oder rostfreier Staldw@mpfehlenswerter ist. Nach dem
Abwaschen ist das Gerat mit einem weichen Tuchtab@nen.

Die Verwendung von Scheuerpulver jeder Art, chltirpan und bleichenden Reinigungsmitteln ist
zu vermeiden. Zudem keine kalten Flissigkeitendagf warme Gerét giel3en, da Risse entstehen
kénnen, die eine Verformung oder einen Bruch deét@eselbst zur Folge haben.

Weiteres sollten séurehaltige Substanzen (EssiBersoWiurzmischungen, Kichensalz...) nicht
Uber langere Zeit auf den Edelstahlflachen aufhegia chemisch-physikalische Reaktionen die
Passivierung des Edelstahl beeintrachtigen kondemnach wird empfohlen, solche Substanzen
mit sauberem Wasser unverzlglich zu entfernenteSds Gerét Uber einen langerem Zeitraum
hinweg nicht benutzt werden, wird empfohlen, densia&n zu schliel3en, den eventuellen
Stromanschluss zu unterbrechen und alle Oberflaohiereinem mit Vaselin6l getrdnktem Tuch
abzureiben, wodurch eine pflegende Schutzschicfgetragen wird. Von Zeit zu Zeit sind die
R&umlichkeiten durchzuliften.

ACHTUNG: kein Reinigungsmittel mit Chlor verwenden.

Zum Entkalken kein Reinigungsmittel mit Salz odeh®efelsaure benutzen. Im Markt gibt es
geeignete Produkte oder als Alternative kann essegsaurige Losung.

Zur Reinigung keine Brennstoffe verwenden.

Wartung
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ACHTUNG! Vor der Durchfihrung jeglicher Wartungs- o der Reparaturarbeiten ist
sicherzustellen, dass der Netzanschluss des Geratsnterbrochen wurde und das
Gassperrventil geschlossen ist.

Die folgenden Wartungsarbeiten sind mindestens aifmm Jahr von Fachpersonal durchzufiihren.
Es empfiehlt sich daher, einen Wartungsvertrag stidiel3en.

* Den einwandfreien Betrieb aller Kontroll- und Sidiatsvorrichtungen tberprufen.

* Die korrekte Zindung der Brenner und den einwamgtir®etrieb auch bei kleinster Flamme
Uberprufen.

» Die Dichtigkeit der Gasleitung Uberprtfen.

» Den Zustand des Stromkabels Uberprufen.

AUSTAUSCH VON BESTANDTEILEN

ACHTUNG! Vor jedem Austausch ist sicherzustellen, dss der Netzanschluss des Geréts
unterbrochen wurde und das Gassperrventil geschloes ist.

Sicherheitsventil(Abb.12, seite 5 —Abb. 22-23, seite 7)

Um das Ventil auszutauschen, sind die DrehschéltemWasser und Gas und das Handrad zu
entfernen, anschlielend die Bedienblende durch rLaser vier Befestigungsschrauben laut
Abbildung 12 abnehmen. Nun kdnnen nacheinanderStigzen der Hauptbrennerleitung (1), der
Stutzen der Ziundbrennerleitung (2), das Thermoeaien@), der Rampenstutzen (4) und die
Schrauben (5), mit denen die Halteplatte (6) monist, losgeschraubt werden; letztere dient zur
Befestigung des neuen Elektroventils. Die Ventilygre zusammen mit den Verbindungssticken
und des Bigels entfernen; dann die Schrauben @ Bdgels (8) zum Fixieren vom Ventil (10)
I6sen und die Verbidungsstiicke (9) vom Ventil Iggeassen Sie darauf, dal3 die Gewinde nicht
beschadigt wird, da die Teile wieder gebraucht werden Teil dann ersetzen und alles wieder an
seinen Platz positionieren. Damit es besser dathtwird empfohlen, die Verbindungsstiicke (9)
dem Ventil durch ein Gewindeschloss einzuschrauben.

Thermoelement

Um das Thermoelement auszutauschen, sind die Dralecfir Wasser und Gas und das Handrad
zu entfernen, anschlielBend die Bedienblende durdker. der vier Befestigungsschrauben
abnehmen. Dann den Anschluss des Thermoelementdadim und den am Zindbrennerkorper
abschrauben und das Teil austauschen.

Widerstande (Abb.12, seite 5 —Abb.24-25, seite 7)

Um die Widerstande auszutauschen, ist zuerst dienefso hoch wie mdglich anzuheben und dann
die Abdeckung des Widerstandsbehélters (1), deralBsh (2) selbst durch Losen der
Befestigungsschrauben zu entfernen. Nun den Watadstvon der Verkabelung l6sen und
herausziehen. Sollte sich der Austausch als zu isdignerweisen, kann der Vorgang erleichtert
werden, indem die Bedienblende (6) und die Vordetf(7) entfernt werden (siehe Abbildung 12)
und die Pfanne nach dem Entfernen des Zapfensn{@)das Vorsteckers (9) nach vorne geneigt
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wird. Es wird dringend angeraten, diese letztgetetethode nur im Notfall und mit aul3erster
Vorsicht anzuwenden.

Multibrater Elektrische Teile

Damit der Drehknopf, das Thermostat , die Lampes, klemmbrett und das Sicherheitsthermostat
ersetzt werden, ist es notwendig die Befestigurdgasben (1 und 2) des Instrumentenbrettes (3) zu
entfernen. Dann werden die Kabelverbindungen geliistdie Komponente auszutauschen. Wenn
der Austausch abgeschlossen ist, werden die Kalohl dem Schaltplan wieder zusammengesteckt.

Multibrater Widerstande (Abb. Multibrater .26 seite.8)

Damit die Heizkorper ersetzt werde, missen zueestDaehknopfe und das Instrumentenbrett
entfernt werden, dann werden die Befestigungssbtlerauutter der Deckung, muf3 die Deckung (1)
entfernt werden und die Heizung (2) ausgeschlosserden. Dann kann diese herausgezogen
werden.

Informationen zu den in den EU-Landern benutzten aktrischen und elektronischen
Altgeraten

Elektro(nik)-Gerate, die mit dem nachfolgenden Sghﬁ gekennzeichnet sind, dirfen gemal3
EU-Richtlinie nicht mit dem Siedlungsabfall (Haudipéntsorgt werden.

Fur die Beseitigung lhres Altgerates nutzen Sidebidie lhnen zur Verfigung stehenden
landerspezifischen unterschieden Sammelsysteme, toeien Sie mit dem Einzelhandler in
Verbindung, wenn Sie ein gleichwertiges Gerat kaufe

Durch die aktive Nutzung der angebotenen Sammelsystleisten Sie Ihren Beitrag zur
Wiederverwendung, zum Recycling und zur Aufwertungn elektrischen/elektronischen
Altgeraten sowie zum Schutz der Umwelt und der Gékait.

FUR DEN AUSTAUSCH DURFEN AUSSCHLIESSLICH VOM HERSTELLER
GELIEFERTE ORIGINALERSATZTEILE VERWENDET WERDEN. DI E ARBEITEN
MUSSEN VON AUTORISIERTEN FACHKRAFTEN DURCHGEFUHRT W ERDEN.

ACHTUNG! Sollten Teile der Gasanlage von den Austacharbeiten betroffen sein, ist die
Dichtigkeit derselben und der einwandfreie Betrieb der verschiedenen Elemente zu
Uberprufen.

DER HERSTELLER BEHALT SICH DACH RECHT VOR, OHNE VORANKUNDIGUNG

DIE EIGENSCHAFTEN DER AUF DIESEN SEITEN VORGESTELLT EN PRODUKTE ZU
ANDERN.
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