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VORWORT

Die Betriebs- und Installationsanleitung liefert dem Benutzer nitzliche Informationen fir den sicheren Umgang

mit der Maschine bzw. dem Kochgerat und erleichtert ihm die Bedienung der Kipp-Bratpfanne.

Die folgende Beschreibung soll keine langwierige und miihsame Aufzahlung von Hinweisen und Warnungen sein,
sondern eine Reihe von Hilfestellungen bieten, die geeignet sind, die Gerateleistungen in jeder Hinsicht zu optimieren,
und dazu beitragen, Fehlanwendungen und -handlungen zu vermeiden, die zu Personen-, Tier- und Sachschaden
fihren kdnnen.

Es ist sehr wichtig, dass alle Personen, die mit dem Transport, der Installation, der Inbetriebnahme, dem Gebrauch,
der Wartung, der Reparatur und der Entsorgung der Geréate betraut sind, die Betriebsanleitung vor dem Umgang

mit dem Gerat aufmerksam zu lesen, um falsche Bedienungsschritte oder Fehler zu vermeiden, durch die das Geréat
beschadigt werden kann oder die eine Unfallgefahr fiir die Personen darstellen konnen.

Die Betriebsanleitung muss dem Bedienungspersonal standig zur Verfligung stehen und daher am Arbeitsplatz

an einem leicht zuganglichen Ort aufbewahrt werden, an dem es jeder Zeit im Zweifelsfall oder bei Bedarf konsultiert
werden kann.

Falls nach dem Lesen der Betriebs- und Installationsanleitung noch Zweifel oder Ungewissheiten hinsichtlich

des Maschinen- bzw. Kochgerategebrauchs bestehen sollten, wenden Sie sich bitte an die nachste Salvis Kunden-
dienststelle, die lhnen gerne helfen werden, die Gerateleistungen zu optimieren.

Es wird daran erinnert, dass bei der Geratebenutzung immer die einschlagigen Bestimmungen hinsichtlich Sicherheit,
Arbeitshygiene und Umweltschutz einzuhalten sind. Es ist daher Aufgabe des Benutzers, dafiir zu sorgen,

dass das Gerat immer unter optimalen Sicherheitsbedingungen sowohl fir Personen wie auch fir Tiere und Sachen
eingesetzt wird.

Der Hersteller lehnt jegliche Haftung flir Schaden ab, die aus unsachgemasser Lagerung oder Falschanwendung lhres
Kochgerates entstehen. Bei eigenhandig ausgefihrten Anpassungen und Modifikationen die nicht den Anweisungen in
dieser Anleitung entsprechen wird jegliche Produktehaftung abgelehnt. Unter Umsténden erlischt dabei der Garantiean-
spruch.

Hersteller:

Electrolux Professional AG -
Made for Salvis
Allmendstrasse 28

CH - 6210 Sursee / Schweiz

Dokumentation:

Electrolux Professional AG -
Made for Salvis

Tech.Docu Services

CH - 6210 Sursee / Schweiz

Originalfassung: Deutsch.
Druckfehler, Irrtimer und Anderungen vorbehalten.
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1 ALLGEMEINE INFORMATIONEN

1.1 EINFUHRUNG

Vielen Dank, dass Sie sich fir ein Qualitdtsprodukt der Pro Thermetic - Produktelinie entschieden haben. Lesen Sie die
Anweisungen in diesem Dokument sorgféltig durch. Sie enthalten wichtige Informationen zur Montage- und Betriebs-
sicherheit sowie Benutzung und Wartung des Gerates. Bewahren Sie die Unterlagen so auf, dass sie allen Benutzern
stets zuganglich sind. Die vorliegende Anleitung bezieht sich auf verschiedene Geratemodelle.

1.2 KENNZEICHNUNG IHRES KOCHGERATES

Die genaue Modellbezeichung lhres Kochgerates finden sie auf dem
Typenschild unter Aufschrift ,F.Mod‘. Weitere Angaben und Spezifikationen
zu lhrem Modelltyp kénnen in —Kapitel 2 ,Geréatefunktion und Ausstattung’
sowie —Kapitel 3, Technische Daten‘ entnommen werden.

C]jlj_

1.21  Typenschild Kochgerit

Das Typenschild befindet sich jeweils oben an der Aussen- sowie
an der Innenseite der rechten Konsole (ist nach dem Entfernen
der Steuerfront ersichtlich).

Die 8stellige Serienummer YWWXXXXX auf dem Typenschild
setzt sich wie folgt zusammen:

Y ist die letzte Ziffer des Herstellungsjahres
ww steht fir die Woche der Herstellung
XXXXX ist die laufende Serienummer

1.2.2 Bedeutung der Felder Typenschild

F.Mod. .......cccuueee (A) Geratemodell

Comm.Model ....... (B) Handelsbezeichnung
Ser.No. ....ccceeeneeee (C) Seriennummer
)
)

Swiss made.......... (D) Herstellungsort o o ) @ [TET]
99-9999 ................ (E) Monat-Jahr der Herstellung F.lod. %J Conn.liod. (B " SE%ILCT]T! S%de —TlmllgT
PNC ...ccooiirriias (F) Produktenummer code . Loled B LLRLS JW LKA
[ =] I (G) Spannung [V] :

(H) Anzahl Pol-/Neutralleiter

3 2 (1) Netzfrequenz [Hz]

KW e (J) Leistungsaufnahme [kW] =

Ao (K) Stromaufnahme [A] (]

EL: .o (L) Zusatzliche Angaben o) 5
XXXeuerrrnereeesenennans (M) Priifstelle / Zertifikation (N -0 IPXé E el
3 G (N) Hersteller: Electrolux Professional AG - Made for Salvis, Allmendstrasse 28, CH - 6210 Sursee

Electrolux Professional AG -
Made for Salvis,
Allmendstrasse 28
IPX s (O) Wasserschutzklasse
CE .o (P) CE-Kennzeichnung

DE | 06-2015 87.8040.01S 5
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1.3 VERANTWORTUNG

Der Hersteller ist in den folgenden Fallen von jeder Produktehaftung freigestellt:

e  Missachtung der Anweisungen in der vorliegenden Betriebsanleitung.

e unsachgemass ausgefiihrte Reparaturen und Verwendung von Ersatzteilen, die nicht im Ersatzteilkatalog
aufgefiihrt sind (der Einbau und die Verwendung von Nicht-Originalersatzteilen oder Nicht-Originalzubehor
kann den Geratebetrieb nachhaltig beeintrachtigen).

Eingriffe durch fachlich unqualifizierte Techniker.

ungenehmigte Anderungen oder Eingriffe.

nachlassige Instandhaltung.

unsachgemasser Gerategebrauch.

das Abspritzen des Gerates mit einem starken Wasser- oder Dampfstrahl bzw. Hochdruckreiniger ist nicht erlaubt,
die Verwendung aggressiver Reinigungsmittel oder Sauren ist ausdricklich zu vermeiden.

e aussergewodhnliche unvorhersehbare Umstande.

Nichtbeachtung der im Land des Geratebenutzers giiltigen Vorschriften hinsichtlich der Sicherheit,
Hygiene und Gesundheit am Arbeitsplatz.

Weiterhin wird jede Haftung fir Schaden abgelehnt, die durch Umriistungen und eigenméachtige
Anderungen des Benutzers oder des Kunden verursacht sind.

Die Verantwortung fir die Auswahl der geeigneten individuellen Schutzmittel fiir das Bedienungspersonal
liegt beim Arbeitgeber oder beim Sicherheitsbeauftragten am Arbeitsplatz entsprechend den giiltigen
Bestimmungen im Land des Geratebenutzers.

Lesen Sie diese Betriebsanleitung sorgfaltig und vollstandig, bevor Sie diese Maschine aufstellen und in den
Betrieb nehmen. Eventuelle Zusatze und Nachtrage zur Betriebsanleitung, die der Hersteller ggf. dem Kunden
zusendet, bilden einen wesentlichen Bestandteil der Betriebsanleitung und missen zusammen aufbewahrt werden.

Salvis ist nicht verantwortlich fir eventuelle Ungenauigkeiten in Betriebs- und Installationsanleitungen,
die auf Druck- oder Ubersetzungsfehler zuriickzufiihren sind.

1.3.1 Aufbewahrung der Betriebsanleitung

Die Betriebsanleitung muss unversehrt fir den gesamten Lebenszyklus des Gerates bis zu ihrer Entsorgung
aufbewahrt werden. Bei Abtretung, Verkauf, Vermietung, Gebrauchsgewahrung oder Leasing des Gerates
muss die Betriebsanleitung das Gerat immer begleiten.

1.3.2 Empfinger der Betriebsanleitung
Die Betriebsanleitung richtet sich an:

das fur Transport und Handling zusténdige Personal.

an die Installateure, die das Gerat aufstellen und in Betrieb nehmen.

an den Arbeitgeber der Geratebenutzer und den Sicherheitsbeauftragten am Arbeitsplatz.
an das Bedienungspersonal der Gerate.

an die Fachtechniker des Kundendienstes (—siehe Elektro-Schaltplan und Service Manual).
an die Entsorgungsbeauftragten.

1.4 ALLGEMEINE HINWEISE

1.41 Kennzeichnung und Symbolerklarung

e ACHTUNG!
Gefahr fir die Gesundheit und Sicherheit des Arbeitspersonals

e HINWEIS!
Wichtige Anweisung die stets zu befolgen ist.

1.4.2 Installation und Inbetriebnahme

des Herstellers erfolgen und darf nur durch einen autorisierten Fachmann von Salvis ausgefiihrt werden.
¢ Die Installationen fur die Versorgung von Elektrizitdt und des Gases mussen durch konzessionierte
Fachleute unter Beachtung der landesspezifischen und lokalen Vorschriften erfolgen.
Sie tragen die volle Verantwortung.
e Das Gerat darf nicht in Betrieb genommen werden, bevor der Benutzer sich mit seinem Betrieb vertraut
gemacht hat. Die Betriebsanleitung und die Sicherheitsanweisungen mussen genau befolgt werden.
Den Vorsichts- und Warnhinweisen auf den Geraten ist Folge zu leisten.

f e Die Montage und Erstinbetriebnahme des Gerates muss vorschriftsgeméss nach den Anleitungen

DE | 06-2015 87.8040.01S
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1.4.3 Pflichten des Betreibers

A

Die Verantwortung und Gewahrleistung einer bestandigen Funktionsfahigkeit aller sicherheitsrelevanten
Bauteile liegt beim zustandigen Betriebsleiter. Die Funktionsfahigkeit sicherheitsrelevanter Bauteile
(—siehe 2.3.1) muss mindestens einmal pro Kalenderjahr durch autorisierte Fachleute tberprift

und im Bedarfsfall ersetzt werden!

Der Betreiber des Gerates ist verantwortlich, dass die nationalen Vorschriften betreffend der Betriebs-
sicherheit vollumfanglich eingehalten werden.

1.4.4 Bestimmungsgemadsse Verwendung

Das Gerat ist nur fir die Zubereitung und Verarbeitung von Lebensmitteln in gewerblichen Kiichen

wie Restaurants, Krankenhauser, Betriebskantinen, Fleischereien bzw. Nahrungsmittelproduktions-
betrieben bestimmt. Jede andere Verwendungsart entspricht nicht dem Verwendungszweck

und kann daher fir Personen, Tiere und/oder Sachen eine Gefahrdung darstellen.

Das Gerat darf nur durch fachlich geschulte Personen beaufsichtigt und betrieben werden.

Die maximale Einflllmenge darf die maximale Fillstandmarkierung nicht Gberschreiten!

Beim Kochen mit geschlossenem Deckel und je nach Art des Kochgutes muss die Fullmenge geringer
gewahlt werden, um ein Uberschdumen zu verhindern. Bei unsachgeméassem Gebrauch (z.B. Einfiillen
von Kochgut liber die maximale Flillstandmarkierung) besteht Verbriihungsgefahr durch austretendes
und/oder Uber den Pfannenrand fliessendes heisses Kochgut.

Die Erwarmung von festem, schlecht warmeleitendem Kochgut kann zum Anbrennen fiihren.
Achtung: Brandgefahr!

Wahrend des Betriebes diirfen keine Gegenstéande auf Deckel sowie Heizzonen gestellt werden.
Geschlossene Behalter dirfen nicht erhitzt werden, da die Gefahr des Berstens und von Verletzungen
besteht.

Die Verwendung von gefahrlichen Stoffen wie hochprozentiger Essigessenzen, Zitronensaure,
Kalkreiniger oder brennbarer Stoffe mit unseren Kochgeraten ist ausdricklich verboten!

Uberhitztes Ol kann sich selbst entziinden. Brennendes Ol nie mit Wasser |6schen, sondern

die Flammen mit dem Deckel oder einem nassen Tuch ersticken.

Die Bratpfanne darf nicht zum Trocknen von Abtrocknungstiichern und sonstigen Textilien

verwendet werden.

Die Bratpfanne darf nicht im Freien und im ungedeckten Aussenbereich verwendet werden.

1.4.5 Sicherheit

A :

Das Gerat ist nur zum Braten, Kochen und Garen von Speisen in gewerblichen Betrieben zugelassen.
Geschlossen Behalter (Konserven, Dosen, Biichsen, Flaschen, Tuben, usw.) diirfen mit dem Gerat
nicht erhitzt werden, weil diese dabei explodieren und dadurch Verletzungen verursachen kdnnen.

Beim Schliessen des Deckels besteht Verletzungsgefahr, wenn sich die Geratebedienungsperson

nicht in gentigendem Abstand vom Deckelschliessbereich befindet (Quetschen von Fingern und Hand,
Anschlagen des Kopfes).

Beim Offnen des Deckels muss beachtet werden, dass heisse Dampfschwaden austreten kénnen.

Der Geratebediener muss dieser Tatsache durch entsprechende Massnahmen (entfernte Kérperhaltung,
Schutz der Arme) entgegentreten um Verletzungen zu vermeiden.

Achtung! Quetschgefahr zwischen kippendem Pfannentiegel und feststehenden Geréateteilen.

Es besteht erhohte Verbrennungsgefahr beim Entleeren der Bratpfanne.

Bei nicht einwandfreier Funktion der Temperaturregelung muss das Gerat sofort abgeschaltet werden.
Hauptsicherung des Gerates entfernen. Das Geréat darf in beschadigtem Zustand nicht mehr
betrieben werden! Kundendienst kontaktieren.

Beim Einfiillen von Ol, Fett, Wasser (Siedeverzug!) oder Kochgut in die vorgeheizte, heisse Bratpfanne
kann es zum Spritzen kommen. Diese Tatigkeit muss vom Geratebediener deshalb mit entsprechender
Vorsicht durchgefiihrt werden.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich schnell in der heissen Bratpfanne! Die Zubereitung von Speisen
mit Fetten und Olen muss deshalb stets beaufsichtigt werden.

Das Gerat darf nicht zum Frittieren verwendet werden!

Die Verwendung atzender, giftiger und brennbarer Stoffe mit unseren Kochgeraten ist ausdriicklich
verboten!

Nach dem Kochen mit geschlossenem Deckel, entweder drucklos oder mit einem geringen Restliber-
druck,darf der Deckel nicht eher gedffnet werden, bis sich im Gerat der Druck restlos abgebaut hat.
Besondere Vorsicht ist geboten, wenn das Kochgut schaumt. Wird der Deckel bei einem geringen
Restiiberdruck geoffnet, so kann heisses Kochgut herausfliessen und das Betriebspersonal verletzen.

DE | 06-2015
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das Phanomen, dass man Flussigkeiten unter bestimmten Bedingungen (z.B. auf hohen Bergen
oder Hochebenen wo der Luftdruck geringer ist als am Meeresspiegel) bei weniger als 100°C sieden
und daher auch Uber ihren Siedepunkt hinaus erhitz werden kénnen, ohne dass diese sieden/kochen bzw.
brodeln. Dieser Zustand ist gefahrlich, da sich schon bei einer geringen Erschiitterung innerhalb kiirzester
Zeit eine grosse Dampf-/Gasblase bilden kann, die dann explosionsartig aus dem Kochgefass entwei-
chen kann.

¢ Unsere Gerate sind teilweise warmegedammt und isoliert. Die fiir Kochvorgange in Grosskichen-
geraten erforderlichen Temperaturen fiihren funktionsprinzipbedingt dazu, dass verschiedene Teile
(z.B. Abdeckungsbereiche, Verkleidungsteile usw.) heiss werden kdnnen. Dies ist kein konstruktiver
Mangel sondern durch die physikalische Tatsache bedingt, dass Edelstahl die Warme leitet.

e Das Gerat nicht mit Wasser-, Dampfstrahl oder Hochdruckreiniger abspritzen und auch nicht mit
Wasser Ubergiessen.

e Dieses Gerét ist nicht dafiir bestimmt, durch Kinder und Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten, mangels Erfahrung und/oder Wissen benutzt zu werden,
es sei denn, sie werden durch eine fiir ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt oder erhielten
von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.

f e Besondere Vorsicht ist bezliglich Siedeverzug geboten. Der Siedeverzug ist die Bezeichnung fiir

1.4.6 Behandlung von Grosskiichengeraten

Die fur Grossklichengerate eingesetzten Edelstéhle sind hochwertige und bewahrte Materialen.

Sie sind aufgrund der Summe ihrer positiven Eigenschaften ideale Werkstoffe fiir die Lebensmittelzubereitung.

Der Grund flr die Korrosionsbestandigkeit nichtrostender Edelstahle ist eine Passivschicht, die sich beim Zutritt

von Sauerstoff an der Metalloberflache bildet. Hierzu reicht der in der Luft vorhandene Sauerstoff aus.

Wird diese Passivschicht durch mechanische Einwirkungen verletzt oder chemisch zerstért und zusatzlich

die Neubildung der Passivschicht verhindert (Sauerstoffabschiuss), so kann es auch bei rostfreiem Edelstahl

zu Korrosionsschaden kommen. Eine beschleunigte Ausbildung oder Neubildung der Passivitat tritt durch Behandlung
mit fliessendem, sauerstoffhaltigem Wasser ein. Reduzierend wirkende (Sauerstoff verbrauchende) Angriffsmittel wie
salzsaurehaltige Stoffe, Chloride und Wirzkonzentrate, Senf, Essigessenzen, Wirztabletten und Kochsalzlésungen
kénnen in Abhangigkeit von Konzentration und Temperatur zu einer chemischen Schadigung oder Stérung der Passiv-
schicht fiilhren. Ferner kann eine Schadigung: durch Fremdrost (Eisenteilchen) durch Bildung galvanischer Elemente
sowie durch den Mangel an Sauerstoff (kein Luftzutritt oder sauerstoffarmes Wasser) eintreten.

Die folgenden Grundsatze bei der Arbeit mit Geraten aus Edelstahl sind deshalb zu beachten:
¢ Die Oberflache von Geraten aus nichtrostendem Stahl ist immer sauber und fiir die Luft zuganglich zu
A halten. Deckel von Geréaten in unbenutztem Zustand gedffnet halten, damit Luftzutritt erméglicht wird.

Kalk-, Fett-, Starke- und Eiweiss-Schichten regelmassig durch Reinigen entfernen. Unter diesen
Schichten kann durch fehlenden Luftzutritt Korrosion entstehen. Das Entkalken kann mit 10% Essig-
saure, 10% phosphoriger Saure oder mit im Handel erhéltlichen, geeigneten Entkalkungsmitteln
durchgeflhrt werden.

e Teile aus nichtrostendem Stahl dirfen nicht langere Zeit mit Sauren, Gewdrzen, Salzen etc.
in Bertihrung kommen. Auch Sauredampfe, die sich beim Fliesenreinigen bilden, fordern die Korrosion.
Kontaktflachen sind mit frischem Wasser nachzuspllen. Dies gilt nach Gebrauch, insbesondere nach
dem Kochen von Kartoffeln, Nudeln oder Reis in salzhaltigem Wasser. Angetrocknete Kochwasserreste
bilden Salzlésungen hoher Konzentration, die punktuell Korrosion verursachen kénnen.
Kochgerate deshalb nach Gebrauch sofort mit frischem Wasser ausspiilen bzw. zum Abkuhlen
mit kaltem Wasser gefiillt halten. Es ist unglinstig, ein Gerat ausschliesslich zum Kochen von
z.B. Kartoffeln in Salzwasser zu verwenden. Hingegen ist es fir den nichtrostenden Stahl giinstig,
den Apparat mit unterschiedlichem Kochgut, z.B. mit fetthaltigen Suppen oder saurehaltigen Gemisen
(wie z.B. Sauerkraut) zu beschicken.

e Die Oberflache des nichtrostenden Stahls soll méglichst nicht mechanisch verletzt werden,
insbesondere nicht durch andere Metalle. Kommt nichtrostender Stahl mit Eisen (Stahiwolle,
Spéne aus Leitungen, eisenhaltigem Wasser) in Beriihrung, kann dies die Ursache von Korrosion sein.
Frische Roststellen kénnen mit mildwirkenden Scheuermitteln oder feinem Schleifpapier beseitigt
werden. Starkere Roststellen lassen sich mit warmer 2-5% Oxalsauerel6sung wegwaschen.
Wenn diese Reinigungsmittel nicht wirken, ist eine Behandlung mit 10% Salpetersaure erforderlich.
Der Gefahren wegen darf diese Behandlung nur von technisch geschultem Personal unter Einhaltung
der bestehenden Vorschriften durchgefiihrt werden.

e Informationen zur Geratereinigung (—siehe 1.6.3 Reinigung des Gerétes)
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1.4.7 Kundendienst, Service-/ Reparatur- und Wartungsarbeiten

auszufuihren. Dabei sind die geltenden lokalen und landesspezifischen Vorschriften zu beachten.
Dies gilt insbesondere fir Sicherheits- und Regeleinrichtungen. Der Abschluss eines Wartungsvertrags wird
empfohlen.

e Vor Beginn samtlicher Service- / Reparatur- und Wartungsarbeiten missen die Gerate vom Stromnetz
getrennt (Ausschalten des Hauptschalters oder Entfernen der Sicherungen in der Stromzuleitung)
und die Dampf-, Kondensat- sowie Trinkwasserleitungen abgesperrt werden.

e Auszutauschende Teile missen durch Original-Ersatzteile ersetzt werden.

¢ Die an den Geraten angebrachten Warn- und Hinweisschilder sind vom Fach- und Kundendienstpersonal
genau zu befolgen und dirfen nicht entfernt oder verandert werden!

e Die Verantwortung und Gewahrleistung einer bestandigen Funktionsfahigkeit aller sicherheitsrelevanten
Bauteile liegt beim zustandigen Betriebsleiter. Ihre Funktionsfahigkeit muss mindestens einmal
pro Kalenderjahr durch autorisierte Fachleute von Salvis Gberprift und im Bedarfsfall ersetzt werden!

e Beim Inbetriebsetzen des Kochgerates bei Wartungsarbeiten muss unbedingt berlicksichtigt werden
(es besteht erhéhte Verletzungsgefahr!) das sich im Innenbereich des Gerates bewegende Teile,
wie Ventilatoren befinden kdnnen. Erhdhte Vorsicht ist geboten!

e Pflege und Wartung der Gerate muss bei kalten Heizflachen erfolgen.

e Keine brennbaren Flissigkeiten zur Geratereinigung verwenden.

e Beim Auftreten einer dauernden, betriebsbehindernden Stérung ist das Gerat auszuschalten
und vom Versorgungsnetz zu trennen.

¢ Die interne elektrische Verdrahtung im Gerat sowie die Anschliisse an den Erdleiter entsprechen den
jeweiligen Elektroschaltplanen und diirfen nicht abgeandert werden. Alle Metallteile, auf denen sich
elektrische Anschlisse befinden muissen geerdet bleiben.

e Die Kochgerate dieser Bau- und Betriebsart sind baumustergepriift. Sie werden im Herstellerwerk einer
den Vorschriften entsprechenden Funktionspriifung unterzogen.

¢ Im Interesse voller Funktionstlichtigkeit und Sicherheit der Gerate sollte der Betreiber periodisch eine
Uberpriifung aller Sicherheitseinrichtungen und aller sicherheitsrelevanten Bauteile (—siehe 2.3.1).

f e  Service- / Reparatur- und Wartungsarbeiten sind nur durch Salvis bzw. deren Partner Fachbetriebe

1.4.8 Wartungsfristen

von Funktionsteilen konsequent in regelmassigen Absténden eintreten, jedoch mindestens einmal
pro Kalenderjahr erfolgen.
e Salvis empfiehlt den Abschluss eines Wartungsvertrages.

f e Abhéngig von der Gebrauchshaufigkeit und Beanspruchungsintensitét soll die Wartung und Uberpriifung

1.5 UMWELTSCHUTZ

1.5.1 Verpackung

n ¢ Alle verwendeten Verpackungsmaterialien sind umweltfreundllich. Diese kénnen gefahrenlos gelagert,
‘ einem Recycling zugefuhrt oder in einer speziellen Mullverbrennungsanlage verbrannt werden.

1.5.2 Entsorgung

e Das WEEE-Symbol am Gerat besagt, dass dieses Gerat nicht mit dem normalen Haushaltmiill entsorgt
werden darf, sondern gemass geltenden Bestimmungen so entsorgt werden muss, dass dadurch keine
Gefahrdungen fiir die Umwelt und die Gesundheit von Personen auftreten kdnnen.

¢ Wenn Sie zur Entsorgung dieses Gerates weitere Informationen bendtigen, sollten Sie sich mit einem
Vertriebs-/Kundendienstvertreter bzw. Handler dieses Produktes oder mit ihrem 6rtlichen Mullentsor-
gungsdienst in Verbindung setzen.
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1.6 REINIGUNG

1.6.1 Geeignete Reinigungsprodukte

¢ Aus Umweltschutzgriinden wird empfohlen: das Gerat ausschliesslich mit Produkten zu reinigen,
die zu mehr als 90% biologisch abbaubar sind.

¢ Die Gerate sind mit handelstiblichen lebensmittelvertraglichen Reinigungsmitteln zu sdubern.

e Esdirfen keine bleichenden, chlorhaltigen, leicht entflammbaren, kdrnigen oder abrasiven Reinigungs-
mittel zur Geratereinigung benutzt werden.

1.6.2 Hinweise zur Reinigung

e Vor Reinigungsarbeiten muss das Gerat vorab von der Energieversorgung getrennt werden
sowie vollstéandig abgekiihlt sein, um das Risiko einer Verbrennung bzw. eines elektrischen Schlages
zu vermeiden.

¢ Nach jedem Kochvorgang soll das Kochgeréat gereinigt werden. Falls das Kochgeréat Gber ein
Entleerhahn zur Kochgutausgabe verfligt, soll dieser abhéangig von der Gebrauchshaufigkeit
taglich nach der letzten Kochgeratenutzung vom Kichenpersonal gereinigt und gefettet werden.

1.6.3 Reinigung des Gerites

e  Generell: Zur Reinigung sollen nur lebensmittelvertragliche Reinigungsmittel verwendet werden.

m Nach dem Reinigen muissen die Kochgerate grindlich mit Wasser nachgespult und trocken gerieben

werden. Die Oberflachen unserer Kochgerate bestehen aus rostbestadndigem Chromnickel-Stahl.

Sie sind mit einem heissen milden Reinigungsmittel abzuwaschen und trocken zu reiben.

Die Reinigung darf nicht mit Stahlbirsten, Stahlwolle, Kupferlappen, sandhaltigen und ahnlichen

Produkten erfolgen, weil die Verwendung solcher Mittel die Oberflachen zerstort und Angriffs-

moglichkeiten fiir Korrosionsbildung schafft. Das Abspritzen der Gerate oder Teilen davon mit

einem Hochdruckreinigungsgerat ist schadlich und kann Funktionsstérungen verursachen.

Dies ist daher zu unterlassen!

e  Kochkessel und Pfannen: Pfanne mit einem milden Reinigungsmittel mit einer Biirste abwaschen.
Anschliessend mit heissem Wasser nachspiilen und mit einem Tuch oder saugfahigem Papier trocken
reiben. Kochsalzhaltiges Wasser oder Kochgut soll nicht in der Pfanne eintrocknen, um die Gefahr
von Korrosion zu vermeiden. Das Geréat darf nicht mit einem Hochdruckreiniger abgespritzt werden!
Der Fussboden direkt vor, neben und hinter dem Gerat ist auf herkdmmliche Weise, d.h. ohne Hoch-
druckreiniger zu reinigen.

e Verkleidung: Die Verkleidung des Gerates mit einem milden Reinigungsmittel abwaschen, trocken
reiben und eventuell mit Metallputzmittel polieren. Es dirfen weder Stahlbursten, Kupferlappen,
Stahlwolle oder dergleichen verwendet werden!

e Entleerhahn: Entleerhahneinsatz ausbauen, mit einem milden Reinigungsmittel reinigen,
austrocknen und mit geruch- und geschmacksneutralem, speisevertraglichem Hahn- und Armaturen-
spezialfett leicht einfetten. Wir empfehlen:

Hahn- und Armaturenspezialfett (fiir Hahn mit Dichtung/O-ring)= Bestellnummer: 0G5343,
Fett fiir Metalldichtende Hahne (flir Hahn ohne Dichtung/O-ring) = Bestellnummer: 0G5344.

e Optionelle Zusatzausriistung (wie GN-Behélter etc.): Diese losen Teile sind ausserhalb des Koch-

gerates zu reinigen.

1.7 TRANSPORT, HANDLING UND LAGERUNG

1.7.1 Einfiihrung

Der Transport (d.h. die Uberfiihrung des Gerates von einem Ort an einen anderen) und das Handling
(d.h. die innerbetriebliche Versetzung der Gerate) missen mithilfe von Hubmitteln geeigneter Tragfahigkeit erfolgen.
Der Geratetransport kann per Lkw, Bahn, Schiff oder Flugzeug durchgefiihrt werden.
Vom Strassentransport abgesehen wird das Gerat in einem Container zusammen mit anderen Geraten versandt.
Das Verladen der Gerate im Container kann vom Hersteller oder von dem beauftragten Spediteur vorgenommen
werden. Angesichts der Gerateabmessungen ist es unzulassig, die Gerate beim Transport (ibereinander zu stapeln;
der Hersteller haftet in diesem Fall nicht fiir eventuelles Umkippen der Last. Der Hersteller haftet in keinem Fall fiir
Schéaden an der Verpackung oder der Gerate. Der Transport, das Handling und die Lagerung der Gerate diirfen
nur von Fachkréaften ausgefihrt werden, die:

- Uber eine spezifische technische Ausbildung und Erfahrung verfigen;

- die Sicherheitsvorschriften und die gesetzlichen Bestimmungen ihres Fachbereichs kennen;

- Uber Kenntnisse der allgemeinen Sicherheitsbestimmungen verfiigen;

- fahig sind, mdégliche Gefahren zu erkennen und zu vermeiden.
Das Personal, das fir den Transport, das Handling und die Lagerung der Gerate zustandig ist, muss fir den Gebrauch
von Hubmitteln geschult sein und Uiber ausreichende Kenntnisse fiir die Verwendung von individuellen Schutzmitteln
fur die auszufiihrende Arbeit verfiigen (z. B. Arbeitskleidung, Sicherheitsschuhe, Schutzhandschuhe und Schutzhelme).
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1.7.2 Entladen

Vor dem Entfernen der Transportverankerungen ist sicherzustellen, dass die Stabilitat der Geratekomponenten
nicht von den Verankerungen abhangt und dass dadurch die Ladung nicht vom Fahrzeug herunterfallen kann.
Es ist verboten, sich wahrend des Ladens und Abladens unter schwebenden Lasten aufzuhalten. Unbefugten ist
der Zugang zum Arbeitsbereich untersagt. Fir das Entladen und die Lagerung der Geréte einen geeigneten Ort
mit ebenem Fussboden vorbereiten.

1.7.3 Anweisung fiir das Handling

Halten Sie fur ein sicheres Heben der Geréate folgende Vorsichtsmassnahmen ein:
» Benutzen Sie Ausriistungen mit geeigneten Eigenschaften und ausreichender Tragfahigkeit
(z. B.: Gabelstapler oder Elektrogabelhubwagen);
» Bedecken Sie scharfe Kanten;
« Kontrollieren Sie die Gabeln und achten Sie beim Anheben auf die Hinweise auf der Verpackung.
Vor dem Anheben:
* Vergewissern Sie sich, dass sich alle Arbeiter in sicherer Entfernung befinden und verhindern Sie,
dass unbefugte Personen den Arbeitsbereich betreten kdnnen;
« Kontrollieren Sie die Stabilitat der Last;
« Stellen Sie sicher, dass wahrend der vertikalen Bewegungen kein Material herunterfallen kann
und vermeiden Sie Stosse;
* Heben Sie die Gerate beim Versetzen so wenig wie mdglich an.

1.7.4 Bewegen der Gerite & Absetzen der Last

Der Fahrer des Hubmittels muss:

» einen guten Uberblick tiber die zu fahrende Strecke haben;

+ die Fahrt bei gefahrlichen Situationen unterbrechen kénnen.
Vor dem Absetzen der Last ist sicherzustellen, dass die Durchfahrt frei und der Fussboden eben ist und eine fir
die Last ausreichende Tragfahigkeit aufweist.

1.7.5 Lagerung

Die Gerate und/oder ihre Teile miissen gegen Feuchtigkeit geschitzt in einem trockenen, vibrationsfreien

Raum mit einer nicht aggressiven Atmosphare und einer Temperatur von 5°C / 41°F bis 50°C / 122°F gelagert
werden. Der Lagerraum muss Uber eine horizontale ebene Auflageflache verfligen, um Verformungen der Gerate
oder Beschadigungen der Stitzflisse zu vermeiden.

Die Aufstellung, die Montage und der Abbau der Gerate dirfen nur von Fachkraften ausgefiihrt werden. Die mit den
Geraten gelieferten Ausstattungen durfen nicht verandert werden. Eventuell verloren gegangene oder defekte Teile
missen durch Originalteile ersetzt werden.
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2. GERATEFUNKTION UND AUSSTATTUNG
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2.2 GERATEFUNKTION

Die Kipp-Bratpfanne ist ein multifunktionelles Kochgerat welches zum Anbraten, Braten, Schmoren, Résten,
Herstellen von Saucen, Sautieren, Pochieren, Dampfen, Sieden, Diinsten, Braisieren und Kochen von Speisen

aller Art dient. Die Beheizung des Kochgutes erfolgt durch den dickwandigen Boden des Pfannentiegels,

unter welchem sich mehrere elektrische Blockheizungen befinden. Das sogenannte Thermoblock - Heizsystem
gewahrt eine optimale Temperaturverteilung, hohe Temperaturstabilitdt und eine prazise Temperaturkontrolle.

Die Pfanne besitzt zwei individuelle Heizzonen sowie vier wahlbare Hauptkonfigurationen, welche (iber die ,TOUCH® -
Steuerung ausgewahlt werden. Die Pfanne ist GN - Behalter konform (verfiigbare Einsatzrahmen —siehe 10. Zubehbr).
Die Kipp-Bratpfanne ist mit einer elektronischen Steuerung ausgerustet. Die Bedienung erfolgt Gber eine anwender-
freundliche, selbsterklarende ,Touchscreen‘ — Display Bedienungsoberflache.

Die Hauptfunktionen beeinhalten:

Programmierbare Kochprozesse.

Laden und Speichern samtlicher Parameter fiir Einzelne- sowie mehrphasige Kochvorgange auf USB disk.
Grosse, Ubersichtliche simultane Anzeige der Ist- und Soll-Werte.

Echtzeituhr.

Programmierbarer Timer fir individuellen und benutzerspezifischen Kochstart.

Grosszligige Auswahl von neun Leistungsstufen unterstiitzen lhre individuellen Kochbedurfnisse,

- methoden und - techniken.

Zwei individuelle Heizzonen mit vier verschiedenen wahlbaren Hauptkonfigurationen (Kochmodus: Braten)
Softkochen fiir die schonende Erwarmung von empfindlichen Lebensmitteln und Kochgut.

Exakte Einstellung der Wasserzufiihrung (bei Wasserfiillautomation — Zubehor).

Erfassung, Aufzeichung und Auswertung der Kochdaten (lokal und transfer via USB port).

Weitere Informationen und eine ausfiihrliche Beschreibung aller gadngiger Kochfunktionen

(—siehe Kapitel 8. BEDIENUNG DER ,TOUCH'— STEUERUNG).

23 KONSTRUKTION UND AUFBAU

Der aussere und innere Aufbau des ganzen Kochgerates bestehen aus rostfreiem Edelstahl (AISI 304).

Der mit dem Kochgut in Beriihrung stehende Pfannentiegel besteht aus hochwertigem, rostfreiem Edelstahl (AISI 316L).
Die Oberflache der Bratpfanne ist feinpoliert und gewahrt hdchste Hygiene, universelle Einsatzfahigkeit,

leichte Reinigbarkeit und vermeidet Geschmacksubertragung in das Kochgut. Der Deckel ist ausbalanciert.

Der Pfannentiegel kann tber 90° gekippt werden und gewahrt eine schonende Kochgutausgabe.

Die Kippung der Bratpfanne wird elektromotorisch mit variabler Geschwindigkeit ausgefihrt.

Optional (nur bei Geréate-Mitbestellung, nicht nachriistbar) ist es zudem mdglich die Bratpfanne zusatzlich

mit einem Kochgut-Entleerhahn zu bestiicken, welcher zur gezielten Dosierung des zu entleerenden Kochgutes

bzw. das Abpumpen durch Abfiillautomatensysteme oder Abfiillen in Behalter dient.
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2.31 Kurzbeschreibung der wichtigsten Funktionsteile
Elektronische ,TOUCH® — Steuerung, dient zur Bedienung des Kochgerates.
Sicherheits-Thermostaten, dienen zum Schutz der elektrischen Heizung gegen Uberhitzung.
Kochgut- und Bodenfiihler, dienen der prazisen Temperaturkontrolle des gewlinschten Kochprozesses.
Elektrische Heizungen, erhitzen den dickwandigen Boden des Pfannentiegels.
Elektrische Kippung, dient zum Entleeren der Bratpfanne.
Mikroschalter, dient zum Abschalten der Heizung beim Ankippen der Bratpfanne.

Deckel, dient zur Verringerung von Energieverlusten und Verkurzung der Aufheizzeiten in geschlossener Position.

24 ERWEITERUNGSMOGLICHKEITEN

Alle folgend aufgefiihrten Kipp-Bratpfannen kénnen mit optionalem Zubehor erweitert werden.
Achtung: Einzelne Zubehodrartikel (*) sind nicht nachristbar und bedurfen einer Gerate-Mitbestellung, da diese
werkseitig im Standardgeréte integriert werden. Verfiigbarkeit und Erweiterbarkeit erfordern eine werkseitige VVorabklarung.

Folgend eine Zusammenstellung von optionalem Zubehor:

Mischbatterie*

Wasserflllautomatik (Kaltwasser / Heiss- und Kaltwasser)*
Spraygun*

Hauptschalter (Stromzufuhr)*

Energieoptimierung EO / Potentialfreier Kontakt PK

Messstab

Einhangerahmen fir GN - Behalter (bei PFET08 nicht méglich)
Bodenblech gelocht

Knopflisieb

Entleehrhahn zur Kochgutausgabe*

Gemeinsame Konsolenabdeckung zur Konsolenverbindung zweier Kochgerate*
Abschlussriickenpanele (C-board)*

sowie weiterem Zubehor auf Anfrage erweitert werden.

2.5 PRUFUNGEN / ZERTIFIKATE
Alle Gerate sind VDE geprift. Sie erfiillen die folgenden Normen und Richtlinien:

DIN EN 60335-1

DIN EN 60335-2-39

DIN EN 62233

EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EC

ISO 9001:2008, 1ISO 14001:2004, ISO 12100:2011-03, 1ISO 12100:2010.

Die Gerate sind mit dem CE-Kennzeichen auf dem Typenschild markiert. Alle Gerate sind fiir Wasserschutzart IP X6
gepriift und zugelassen. Das Erhalten der vollstandigen Funktionalitat der Wasserschutzart bedingt der vollen Funktions-
tuchtigkeit aller Dichtungen sowie dem korrekten Zusammenstellen aller Komponenten nach Installations-, Reparatur-
und Servicearbeiten. Der Gerduschpegel des Gerates ist vernachlédssigbar niedrig. Die gesetzlichen Richtlinien sind
erflllt, der Schalldruckpegel ist kleiner als 70 dB (A).
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3. TECHNISCHE DATEN

3.1 GULTIGKEIT UND IDENTIFIKATION

Dieses Dokument behandelt die folgenden Geratemodelltypen der Pro Thermetic — Produktelinie mit den folgenden
Bezeichnungen (auf dem Typenschild ersichtlich, —siehe hierzu Kapitel 1 ,Allgemeine Informationen'):

Elektrisch beheizt (compound) PFETO6E | PFETO8E |PFETO9E |PFET10E |PFETI17E

Elektrisch beheizt (mildsteel) PFETO6M | PFETO8M | PFETO9M |PFET10M | PFET17M

3.2 KODIERUNG DER GERATEMODELLTYPEN

P = Pro Thermetic Produktelinie, F = Frying pan / Bratpfanne, E = rechteckig, T = Tilting / Kippbar,
06-50 = Kapazitéat in Liter (x10), E = Elektrisch (compound), M = Elektrisch (mildsteel).

3.3 TECHNISCHE DOKUMENTATION

Betriebs u. Installationsanleitung 87.8040.01 mit Gerat geliefert

Ersatzteilkatalog 87.8040.02 im Kundendienst

Service Manual (enthélt die Parameterlisten) 87.8040.03 im Kundendienst

Parameterprogrammierung 87.8005.01 im Kundendienst

Elektro-Schaltplan Mit Gerat geliefert und im Service Manual
publiziert.

34 INSTALLATIONSART

Die Bratpfanne ist wahlweise:

o freistehend als Insel: auf Flissen, Chromstahl- oder Betonsockel

e stehend an Wand: auf Flissen, Chromstahl- oder Betonsockel sowie

e  Wandhangend erhaltlich.

3.5 STANDARDGERATE (compound)

Gerite Breite | Tiefe | HOhe | Sockel | Elektr. Netto- |Pfannen- | Span- | Freq- | Strom-
Fiisse | Leistung | gewicht |grésse |nung |uenz | stérke

PNC Typ mm kW kg It. v Hz A

586124 | PFETO6EAEO 700 200

586125 | PFETO6EEEO 800 100 210 60

586126 | PFETO6ETEO 400 --

586130 | PFETO9EAEO 1200 700 200 155 224

586131 | PFETO9EEEO 800 | 800 100 240 90

586132 | PFETO9ETEO 400 --

586136 | PFET10EAEO 700 200

586137 | PFET10EEEO | 1600 800 100 20.6 270 100 29.7

586138 | PFET10ETEO 400 --

586142 | PFETO6ECEO 700 200

586143 | PFETO6EGEO 800 100 210 60

586144 | PFETO6EVEO 400 --

586148 | PFETO9ECEO 1200 700 200 155 224

586149 | PFETO9EGEO 800 | 100 240 o0 | R | 50060

586150 | PFETO9EVEO 900 400 --

586154 | PFET10ECEO 700 200

586155 | PFET10EGEO 800 100 270 100

586156 | PFET10EVEO 400 --

586160 | PFET17ECEQO 1600 700 200 20.6 29.1

586161 | PFET17EVEO 400 -- 300 170

586162 | PFET17EGEOQO 800 100

586190 | PFETO6EBEO 700 200 210 60

586191 | PFETO6EUEOQO 1200 400 -- 155 22.4

586194 | PFETO9EBEO 850 700 200 ) 240 %

586195 | PFETO9EUEO 400 --

586198 | PFET10EBEO 700 200

586199 | PFET10EUEO 1600 400 -- 20.6 270 100 29.7
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Geriéte Breite | Tiefe | Hohe | Sockel | Elektr. Netto- | Pfannen- | Span- | Freq- | Strom-
Fiisse | Leistung | gewicht | grésse |nung |uenz | stérke
PNC Typ mm kW kg It. \'/ Hz A
586278 | PFETO8EAEO 700 200
586279 | PFETO8EEEO 800 | 800 100
586280 | PFETOS8ETEO 400 --
586281 | PFETO8ECEO 700 200 400V/
586282 | PFETOS8EGEO | “°° | 900 [ oo | 100 | 206 | 240 80 3N | S0/60 | 297
586283 | PFETO8EVEO 400 --
586284 | PFETO8EBEO 850 700 200
586285 | PFETO8EUEO 400 --
3.6 STANDARDGERATE (mildsteel)
Gerite Breite | Tiefe | Hohe | Sockel | Elektr. Netto- |Pfannen- | Span- | Freq- | Strom-
Fiisse |Leistung | gewicht | grosse nung |uenz | starke
PNC Typ mm kW kg It. \'4 Hz A
586127 | PFETO6MAEO 700 200
586128 | PFETO6MEEO 800 100 210 60
586129 | PFETO6MTEO 400 --
586133 | PFETO9MAEO 1200 700 200 155 224
586134 | PFETOOMEEO 800 | 800 100 240 90
586135 | PFETOOMTEO 400 --
586139 | PFET10MAEO 700 200
586140 | PFET10MEEO | 1600 800 100 20.6 270 100 29.7
586141 | PFET1O0MTEO 400 --
586145 | PFETO6MCEOQO 700 200
586146 | PFETO6MGEO 800 100 210 60
586147 | PFETO6MVEO 400 --
586151 | PFETOOMCEO 1200 700 200 155 400V/ 224
586152 | PFETOOMGEO 800 100 240 90 3N 50/60
586153 | PFETO9MVEO 900 400 --
586157 | PFET10MCEO 700 200
586158 | PFET10MGEO 800 100 270 100
586159 | PFET10MVEO 400 --
586163 | PFET17MCEO 1600 700 200 206 297
586164 | PFET17MGEO 800 100 300 170
586165 | PFET17MVEO 400 --
586192 | PFETO6MBEO 700 200 210 60
586193 | PFETO6MUEO 1200 400 -- 155 224
586196 | PFETO9MBEO 850 700 200 ’ 240 9% '
586197 | PFETOOMUEO 400 --
586200 | PFET10MBEO 700 200
586201 | PFET10MUEO 1600 400 -- 206 270 100 297
3.7 TECHNISCHE ANGABEN
3.71 Teilsysteme
| PFETO06 | PFETO08 PFETO09 PFET10 PFET17
Geréit generell:
Wasserschutz IP X6
Pfannentiegel Innendimen-
sionen: Breite/Tiefe/Hohe* 680/558/158 | 820/638/200 | 680/558/237 | 1050/558/169 | 1050/558/287
(*Héhe bis Kochgutauslauf)
Bratflache: Breite/Tiefe 620 x 490 800x600 620 x 490 990 x 490
Arbeitstemperatur 25-250 °C
Netto-Literinhalte:
N.L.Jtzfullmenge. (bis Max. 45 58 75 76 146
Fillstandmarkierung)
Nennfiillmenge 60 80 90 100 170
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4. INSTALLATION & MONTAGE

41 MASSBILDER FUR BODEN- UND WANDMONTAGE

411 Boden- und an Wandstehende Gerate

A
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550 1200
PUET 60 It 80 It 90 It 100 It 170 It
Tiefe 800 850 900 800 850 900 800 850 900 800 850 900 900
A 1200 | 1200 | 1200 | 1400 | 1400 | 1400 | 1200 | 1200 | 1200 | 1600 | 1600 | 1600 | 1600
B 820 820 920 902 902 1002 820 820 920 820 820 920 920
C 871 871 971 922 922 1022 871 871 971 871 871 971 971
D 848 848 945 871 871 967 848 848 945 848 848 945 945
E 580 580 680 580 580 680 580 580 680 580 580 680 680
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4.1.2 Wandhangende Gerite
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550 1200
PUET 60 It 80 It 90 It 100 It 170 It
Tiefe | 800 | 850 | 900 | 800 | 850 | 900 | 800 | 850 | 900 | 800 | 850 | 900 | 900
A | 1200 | 1200 | 1200 | 1400 | 1400 | 1400 | 1200 | 1200 | 1200 | 1600 | 1600 | 1600 | 1600
B 820 | 820 | 920 | 902 | 902 | 1002 | 820 | 820 | 920 | 820 | 820 | 920 | 920
C 871 | 871 | 971 | 922 | 922 | 1022 | 871 | 871 | 971 | 871 | 871 | 971 | 971
D 848 | 848 | 945 | 871 | 871 | 967 | 848 | 848 | 945 | 848 | 848 | 945 | 945
E 580 | 580 | 680 | 580 | 580 | 680 | 580 | 580 | 680 | 580 | 580 | 680 | 680
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4.2 INSTALLATIONSPLANE UND ANSCHLUSSE

4.21 Boden- und an Wandstehende Gerate
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El

Elektrischer Anschluss

HWI

Warmwasseranschluss (G 1/2", NW15)

Cwi

Kaltwasseranschluss (G 1/2", NW15)

BF

Befestigungspunkte Boden

Stahl oder Mauersockel — standard 100mm (bei Gerdteh6he: 800mm)

Stahl oder Mauersockel — hygienisch 200mm (bei Gerédtehéhe: 700mm)

500mm (bei Gerétetiefe 800/850mm); 600mm (bei Gerétetiefe 900mm);

*

200mm (bei Gerétetiefe 860mm)
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4.2.2 Wandhidngende Gerite
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El Elektrischer Anschluss
HWI Warmwasseranschluss (G 1/2", NW15)
Cwi Kaltwasseranschluss (G 1/2", NW15)
BW Befestigungspunkte Wand
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4.3 BODENABLAUF UND ABFLUSSRINNEN

Bei Kippgeraten werden im Bereich des Ausgusses, Bodenwannen mit lose aufgelegtem Gitterrost und Bodenablauf
vorgesehen, welche als Ablauf beim Reinigen dienen. Die Bodenwannen kdnnen fir ein einzelnes Gerat oder fiir eine
ganze Gerategruppe konzipiert sein. Die Ausfihrungen variieren sehr stark. Hinsichtlich Anordnung und Ausfiihrung

wird auf die jeweiligen Installationsplane verwiesen. In der Regel werden die Wannen mit Auslauf bauseitig in den
Boden einbetoniert.

O W
L {]

Installation:
Wallstanding /
An Wand stehend

P 50

))
1200/1600 s50 |« g
min 1750

qg_P q_P

T
1

@I\

. - Installation:
Island freestanding /
L & ; 1 Insel freistehend

50 P 50

550 | \(“Rr(

min 1750

200

4.4 GERATEAUFSTELLUNG

Grundséatzlich muss das Gerat am vorgesehenen Standort entsprechend den glltigen Planen installiert werden.
Das Gerét ist fur den Anschluss an festverlegte Leitungen vorgesehen. Einzelgerate oder Gerategruppen kénnen:
- freistehend als Insel, - stehend an Wand auf Flissen, Chromstahl- oder Mauersockel (P) sowie

- Wandhédngend an Mauer oder Installationswand montiert werden.

Larm- und Vibrationsemissionen: Fur die Installation der Geréate sind keine zusatzlichen Massnahmen
zur Verminderung von Larm und Vibration vorgesehen, da die Grenzwerte deutlich unterschritten werden.
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ZUGANG ZUM GERATEINNENBEREICH
Konsolenfronten (F) demontieren:

Die Schrauben (S1) an der Unterseite der Konsolenfronten (F) herausdrehen.
Konsolenfronten (F) an der Unterseite herausziehen und nach unten aus der Fiihrung ziehen.

Konsolenabdeckung (A / B) demontieren:

Entfernen der jeweils zwei M5 Muttern (M1) [befinden sich in der Innenseite der Konsole]
pro Konsolenabdeckung (A/B).
Konsolenabdeckung (A/B) herausheben.

Serviceverkleidung (V) demontieren:
Demontage der Serviceverkleidungen (V) durch Entfernen der jeweils zwei Schrauben (S3).
Seitenwinde (S) demontieren:

Konsolenfronten (F) und Konsolenabdeckungen (A+B) zuerst entfernen.
Demontage der Seitenwande (S) durch Entfernen der vier M4 Muttern (M2)
[befinden sich in der Innenseite der Konsole].

Schutzabdeckungen (SA) demontieren:

Unter den Schutzabdeckungen (SA) (bei Wandmontage) befinden sich die Installationsanschliisse
(z.B. fiir Elektro und Wasser).
Demontage der Schutzabdeckungen (SA) durch Entfernen der Schrauben (SS).

Riickmontage aller Verkleidungen

erfolgt in entgegengesetzter Reihenfolge wie die Demontage.

DE | 06-2015 87.8040.01S
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4.6 MONTAGE UND AUFBAU

4.6.1 Bodenmontage: freistehend oder an Wandstehend

Gerat auf Transportpalette genau vor die gewiinschte
Aufstellungsposition transportieren. Die aus dem Boden
herausstehenden Installationsanschlisse sollen seitlich
moglichst nahe an der Transportpalette liegen.
Verschieben des Gerates auf der Transportpalette, so
dass alle Installationsanschlisse innerhalb des Gerates
liegen.

Das Gerat vorsichtig von der Transportpalette entladen.

Achtung: Beachten Sie, dass die zu entladenden
Gerate ein erhebliches Gewicht aufweisen kénnen!
Es muss sichergestellt werden, dass das Entladen bzw.
Umladen mit einem dafiir geeigneten, gesicherten Hub-
mittel mit ausreichender Tragfahigkeit erfolgt.

(—siehe KAPITEL 1.7 ,TRANSPORT, HANDLING UND
LAGERUNG).

Die Transportpalette danach entfernen und fachgerecht
mit dem Verpackungsmaterial entsorgen.

Vorsichtiges Abstellen des Gerates und verschieben

in die gewiinschte Endposition, horizontal ausrichten
und befestigen. Konsolenabdeckung (A/B)

und die Serviceverkleidungen (S3) demontieren.
(—siehe 4.5, ZUGANG ZUM GERATEINNENBEREICH®
Elektro- und Wasseranschliisse gemass Beschreibung:
(—siehe 4.8 ,ELEKTRISCHER ANSCHLUSS))

(—siehe 4.9 ,MISCHBATTERIE).

Konsolenabdeckung (A/B) und die Serviceverkleidungen
(S3) nach erfolgreicher Installation wieder anbringen.

Befestigung auf Mauersockel

(—siehe auch 4.2 ,INSTALLATIONSPLANE

UND ANSCHLUSSE?). Je nach Art der Installation:

als ,Insel freistehend* oder ,an Wand stehend'
empfehlen wir ein Ricksprung von 50mm

(—siehe 4.3 BODENABLAUF UND ABFLUSSRINNEN).

Die Dubellécher und Dibel (4) werden vor der
Positionierung des Gerates entsprechend den
Installationsplanen angebracht. Die Einstellung

der Geratehohe erfolgt mit den Schrauben (1).

Die Befestigung erfolgt durch Niederspannen des
Gerates mit Unterlagen (8) durch die Schrauben (6).

Befestigung auf Fiissen (optional)
(—siehe auch 4.2 ,INSTALLATIONSPLANE UND
ANSCHLUSSE").

Plastikfusseinsatz, unten bei Fuss (FU) entfernen.
Die Position der Fussauflagen (FA) am Boden
markieren. Befestigung der Fussauflagen (FA)
durch verschrauben oder festkleben.

Das Gerat auf die Fussauflagen (FA) stellen.

\ell MM

11
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Verstellen der Hohe des Fusses (FU) durch Drehen am
unteren Teil in die bevorzugte Geratehdhe. Hohe sowie
Horizontallage mittels Wasserwaage ermitteln und aus-
richten. Der Fuss ist von 150 bis 200 mm verstellbar.
Eine Hohe von 200 mm wird empfohlen, welches einer
Geratearbeitshéhe von 900 mm entspricht.

4.6.2 Wandmontage: wandhangend

Fir die Montage des Wandgerates wird am besten ein Hubwagen oder Stapler (H),

auf dem sich eine stabile Unterlage (A) oder z.B gestappelte Holzbalken befinden, verwendet.

Das Gerat mit der Original-Transportpalette (R) vor
die gewlinschte Aufstellungsposition transportieren.
Der Hubwagen (H) wird dabei mdglichst nahe an das
Gerat herangefahren.

Das Gerat vorsichtig auf die stabile Unterlage (A)

auf dem Hubwagen (H) in die horizontale Lage kippen
und in die richtige Position bringen. Die Transportpalette
(R) entfernen und fachgerecht mit dem Verpackungs-
material entsorgen.

Konsolenabdeckung (A/B) sowie Schutzabdeckungen
(SA) demontieren. (—siehe 4.5,ZUGANG ZUM
GERATEINNENBEREICH?).

Mit dem Hubwagen (H) die Héhenposition richtigstellen.
Den Hubwagen (H) mit dem beladenen Geréat vorsichtig
in die vorbereiteten Gewindebolzen in der Wand einfah-
ren, horizontal ausrichten und befestigen.

Elektro- und Wasseranschlisse gemass Beschreibung:
(—siehe 4.8 ,ELEKTRISCHER ANSCHLUSS’)
(—siehe 4.9 ,MISCHBATTERIE).

Konsolenabdeckung (A/B) und die Schutzabdeckungen
(SA) nach erfolgreicher Installation wieder anbringen.
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Entsprechend den Installationsplanen (—siehe 4.2.2 ,Wandhéngende Geréte‘) missen die Wandankerbohr-

ungen vorab auf der Wand aufgezeichnet werden. Bohrlécher mit einem Durchmesser von @ 18 mm sowie einer
Mindesttiefe von 145 mm in die Wand bohren. Anschliessend sind die mitgelieferten Wandanker mit Gewindestangen
(W) zu setzen. Wandanker (W) mit langen Gewindestangen missen oben, Wandanker (W) mit kurzen Gewindestangen
unten gesetzt werden. Die Wandankermuttern (WM) mit einerm Drehmoment von 80 Nm festziehen. Anschliessend
Muttern (M), U-scheiben (U) anbringen und den Auflagewinkel (E) auf die Distanz von 30 mm einschrauben.

Alle Auflagewinkel (E) in der Flucht korrekt ausrichten. Stellschrauben (S) in den Auflagewinkeln (E) ausnivellieren.
Gerate sorgfaltig in die Wandankergewindestangen einfiihren, mit Wasserwaage (WA) ausnivellieren und mittels
U-Scheibe (U) sowie Muttern (M) befestigen und Kontermutter (KM) anbringen.

145 . 80
I
_ U
d ™
o8| \ (T ] % K M12
. . W M
W  Wandanker mit Gewindestangen
WM Wandankermutter WM
M Mutter
KM Kontermutter
E  Auflagewinkel
S  Stellschrauben mit Kontermutter
U U-Scheibe
. 145 30
i
=D T =1 [
E
S
L Lineal
WA Wasserwaage

4.7 MONTAGE VON GERATEGRUPPEN

Bei der Installation von Gerategruppen (wahlweise Boden- oder Wandmontage) wird jedes Gerat individuell montiert,
ausnivelliert und befestigt (—siehe Abschnitt 4.4 bis 4.7). Bei Gruppeninstallationen werden die Seitenwande nicht
eingebaut, sondern durch die mitgelieferte Blende zwischen den Konsolen ersetzt. Die Geratekonsolen werden mit
dem mitgelieferten Montageset, bestehend aus Schrauben (S), U-Scheiben, Muttern (M) und Distanzhulsen (DH)
aneinander verschraubt und erhalten eine gemeinsame Konsolenabdeckung (C/optional).
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4.8 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
Jedem Geréat liegt ein geratespezifischer Elektroschaltplan bei. Daraus sind die technischen Daten (elektrische Leistung,
Spannung, Stromstarke usw.) zu entnehmen. Es muss kontrolliert und sichergestellt werden, ob die Netzspannung

mit der angegebenen Spannung auf dem Typenschild Ubereinstimmt.

Zur Beachtung:

. Far den Schutzleiteranschluss und die Absicherung der Gerate sind bauseits die entsprechenden
Vorkehrungen zu treffen.
. Das Gerat ist an der mit bezeichneten Stelle an ein Potentialausgleichsystem mit einem Leiterquerschnitt

von mindestens 10 mm? anzuschliessen. Dazu entsprechend markierte Anschlussbolzen verwenden.
Beim Aufstellen in Blockbauweise sind alle Gerate als Potentialausgleich miteinander zu verbinden.

. Das Gerat ist fir den Anschluss an festverlegte Leitungen vorgesehen. Wird das Gerat ohne Sockel direkt
auf den Mauersockel montiert, muss die Zuleitung an der vorgeschriebenen Stelle austreten. Das Schutzrohr
darf nicht aus dem Sockel ragen. Bei Verwendung eines CNS-Sockels darf das Schutzrohr nicht mehr als
10 cm aus dem Boden ragen.

. Nach der Installation muss der Berihrungsschutz unter Spannung stehender und betriebsisolierter Teile
sichergestellt sein.

. Installationsseitig ist eine allpolige Trenneinrichtung mit mindestens 3 mm Kontaktéffnungsabstand
vorzusehen.

. Sind Fehlerstrom-Schutzschalter vorgesehen, sind solche fir einen Nennauslésestrom von 230 mA zu
verwenden.

. Bei Einsatz einer Fehlerstrom-Schutzschaltung (bei vorhandenem Schutzschalter und bei Neuinstallation)
darf in Verbindung mit diesen Geraten nur ein allstromsensitiver Fehlerstrom-Schutzschalter vorgeschaltet
werden.

Die Wechselstromversorgung der Gerate muss folgende Bedingungen erfillen:
. Max. Spannungsschwankungen + 10%
. Max. Frequenzschwankungen + 1% (kontinuierlich) oder £ 2% (kurzfristig).

Die Klirrverzerrung, die Phasenunsymmetrie der Drehstromversorgung, die Spannungsimpulse, Stromausfalle,
Spannungslocher und andere elektrische Eigenschaften missen die Anforderungen des Punktes 4.3.2 der Norm
EN 60204-1 (IEC 60204-1) erfillen.

ACHTUNG!
A e Die Gerate mussen gegen Uberstrome (Kurzschliisse und Uberlastungen) durch fiir die Belastung
bemessene Sicherungen und Fehlerstromschalter gesichert werden.
e Halten Sie sich flr den Bertihrungsschutz (je nach Art der Stromversorgung und des Erdungsanschlusses
an den Potential-Ausgleichschutzkreis) an Punkt 6.3.3 der Norm EN 60204-1 (IEC 60204-1);
dabei ist eine Schutzvorrichtung einzusetzen, die automatisch die Spannungsversorgung bei einem
Defekt der Isolierung der TN- oder TT-Systeme unterbricht; fir die Systeme IT, die Anwendung
einer Isolationsiiberwachung oder Differentialstrom-Schutzvorrichtung zur automatischen Stromunter-
brechung (falls keine Schutzvorrichtung zur Unterbrechung der Stromversorgung im Fall einer Stérung
der Erdung vorhanden ist, muss eine Isolationsiiberwachung zur Anzeige einer Stérung an einem
aktiven Teil zu den Massen oder zur Erde angebracht werden. Diese Vorrichtung muss bis zur Behebung
der Storung ein akustisches und/oder visuelles Signal senden).
Zum Beispiel: in einer TT-Anlage ist vor dem Netzanschluss ein Fehlerstromschalter mit Auslésestrom
(zum Beispiel 30 mA) zu installieren, der auf die Erdungsanlage des Gebaudes, in dem die Gerate
aufgestellt wird, abgestimmt ist.
e Die Missachtung der vorgenannten Anweisungen fihrt zum Verfall der Produktgarantie,
die der Hersteller auf die Geratenleistungen und/oder die Mangelfreiheit derselben gewahrt.
e Bei einem Anschluss von PK/EO ist es mdglich das Fremdspannung an den Klemmen anliegt!

4.8.1 Anschlussklemmen

A = Netzanschluss % _L N [L3|L2|L1

G = Gerateabgidnge
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Der Netzanschluss erfolgt Giber ein bauseits installiertes Kabel, das 1,5 m aus Boden oder Wand ragt.
Die Anschlussklemmen des Gerates befinden sich hinten unterhalb der Abdeckung.

Um das Gerat anzuschliessen, muss die Konsolenabdeckung (A) demontiert werden

(—siehe 4.5, ZUGANG ZUM INNENBEREICH"). Anschluss des Netzkabels gemass Elektroschaltplan.
Die Anschlussbolzen am Geraterahmen sind gekennzeichnet durch:

Erdleiter: @ Potentialausgleich: i

Als Optionen sind zusétzliche Anschlussklemmen fiir Leistungsoptimierungs-Systeme (EO/SI) oder potentialfreie
Kontakte (PK) fir externe Uberwachung des Gerates vorhanden. Die Anschliisse erfolgen gemass Elektroschaltplan.

4.8.2 Anschluss an Potentialausgleichsystem
Das Gerat ist an ein Potentialausgleichsystem mit einem Leiterquerschnitt von mindestens 10 mm2 anzuschliessen.

Hierfir die entsprechend markierte Anschlussklemme verwenden (EN 60 335). Der Anschluss besteht aus einem
Gewindebolzen M6 und befindet sich am Geraterahmen. Anschluss geméss folgender Skizze.

Kabelschuh * 6 mm

Mutter M 6

Federring M 6
Unterlagscheibe M 6
Aufkleber (befindet sich links
und rechts an der Geréterlickseite)

Equipotentiality

Potentionalausgleich
% Aquipotential 5
Equipotentialité

A WN -

4.8.3 Potentialfreier Kontakt (PK)

Der potentialfreie Kontakt eines Gerates ist unabhangig von der Leistungsoptimierung (EO). Er wird benétigt, um auf
einem externen Schalttableau anzuzeigen, ob das Gerat eingeschaltet ist. Die Klemmen sind mit 21 und 22 beschriftet.

4.8.4 Leistungsoptimierungs-Systeme (EO/SI)

Leistungs-Uberwachungs Einrichtungen haben den Zweck bei gleichzeitigem Voll-Lastbetrieb der Gerate
das Auftreten von Stromlastspitzen zu vermeiden.

Zur Anwendung kommen folgende Methoden:

. Die Gerate werden an einen Maximumstromwachter des Netzes angeschlossen, der entsprechend
der Einstellungen Abschaltungen einzelner Gerate oder Stufen vornimmt.
. Das Leistungsbegrenzungs-System unterbindet ohne merkliche Beeinflussung der Kochprozesse

Stromspitzen. Durch dauernden Vergleich der tatséchlichen Stromaufnahme des ganzen Betriebes
mit einem vorgegebenen Strommaximum werden Apparate nach geratespezifischen Programmdaten
kurzzeitig aus- und wieder zugeschaltet.

4.8.5 Verdrahtung
Leistungs-Uberwachungs Einrichtungen benétigen folgende Informationen aller Geréte:
- Stellung des Ein-Aus-Schalters
- Betriebszustand von Thermostaten, elektronischen Reglern usw.
Besitzt ein Gerat mehrere Regler, wird jedem Schaltkreis ein eigener Regelkreis zugeteilt.

Diese Informationen werden (iber 4 verschiedene Leitungen an die Uberwachungseinrichtung abgegeben.

Leitung A signalisiert den Einschaltzustand (Netzschalter ein oder aus) des Gerates (Spannung 24+230V)
und ist an der Sekundéarseite des Netzschalters angehangt.

Leitung B signalisiert den Betriebszustand (Heizung ein oder aus) des Geréates, und ist am Thermostat
bzw. Reglerprint angeschlossen. Die Leitungen A und B diirfen keine unterschiedlichen Spannungen
haben.

Leitung C bewirkt die Freigabe des Gerates. Gibt die Uberwachungseinrichtung das Gerét frei, werden die
Leitungen B und C durch einen Gerate-externen Kontakt miteinander verbunden.

Leitung D bildet das Bezugspotential zur Steuerspannung fiir die abgefragten Leitungen.
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MISCHBATTERIE (optionales Zubehdr)

Die Mischbatterie wird lose mitgeliefert und muss an die Geratekonsole links eingebaut werden.

Mischbatterie-Schlauche (9) sowie das Standrohr (4) durch die vorgefertigte Bohrung an der linken
Konsolenabdeckung (8) einflihren.

Standrohr (4) in die vom Kunden gewtinschte H6he bringen (individuell einstellbar) und mit Inbusschraube (7)
am Klemmring (6) festklemmen.

Rosette (5) Uber Klemmring (6) bis auf die Konsolenabdeckung (8) herunterschieben.

Schwenkarm (1) mit Mutter (2) auf den Hahnkorper (3) montieren.

Trinkwasseranschluss

Vor dem Anschluss des Gerates die Wasserzuleitungen und die Armaturen durchspiilen
und den Schmutz reinigen.

Schlauche (9) an die Warm- und Kaltwasserzuleitung anschliessen.

Der maximale Wasserleitungsdruck darf 6 bar (600 kPa) nicht Giberschreiten.

Gerat: freistehend oder an Wand stehend

Die Wasseranschliisse kommen wahlweise aus dem Boden oder hinten aus der Wand.

Die Schlauche durch die entsprechende Offnungen im Boden des Gestells durchfiihren.

Frontblende links (F) und Serviceverkleidung links (S3) (—siehe 4.5,ZUGANG ZUM INNENBEREICH’) entfernen.
Schlauche (9), mit einem Innengewinde von G 2" an die aus dem Boden herausragenden, bauseitigen
Wasserleitungen anschliessen. Die Verwendung von Absperrventilen wird ausdriicklich empfohlen.
Rickmontage der Serviceverkleidung links (S3) sowie der Frontblende links (F).

Gerat: Wandhangend

Die Wasseranschliisse kommen aus der Wand.

Schutzabdeckung links (SA) demontieren (—siehe 4.5 ,ZUGANG ZUM INNENBEREICH')

Schlauche (9) aus der Konsole herausziehen und mit einem Innengewinde von G 2" an die aus der Wand
herausragenden, bauseitigen Wasserleitungen anschliessen. Die Verwendung von Absperrventilen wird
ausdrtcklich empfohlen.

Rickmontage der Schutzabdeckung links (SA).

Schwenkarm

Mutter

Mischbatterie
Standrohr

Rosette

Klemmring
Inbusschraube
Konsolenabdeckung
Schlauche (flexibel)

O©COoO~NOGOBRWN-
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5. INBETRIEBNAHME

5.1 VORBEREITUNG
Alle Geratetypen sind bei Lieferung betriebsbereit.

- Inbetriebnahme gemass (—siehe 6. CHECKLISTE: INBETRIEBNAHME) ausfihren.

- Vor dem ersten Gebrauch ist die Pfanne mit heissem Wasser und der Zugabe eines milden Reinigungsmittels
ordentlich zu reinigen (—siehe hierzu auch 1.6 REINIGUNG).

- Danach soll das neue Gerat bei einer Temperatureinstellung von 160°C ca. 30 Minuten ausgeheizt werden.

- Zum Einbrennen des Tiegels soll kein Ol oder Pflanzenfett verwendet werden.

- Entleerhahneinsatz (optionales Zubehér —siehe 9.2 ,Entleehrhahn’) ausbauen, mit einem heissen milden
Reinigungsmittel ordentlich reinigen, austrocknen und mit geruch- und geschmacksneutralem, speise-
vertraglichem Hahn-Spezialfett leicht einfetten.

- Das Gerat ist nun betriebsbereit.

Um einen einwandfreien und sicheren Umgang mit der Bratpfanne aufrechtzuerhalten, bedarf es einer
regelmassigen kurzen Prifung der relevanten Funktionsteile. Der Entleerhahn (optional) muss korrekt eingebaut
und in geschlossener Stellung sein. Die Bedienungsoberflache der , TOUCH' - Steuerung darf nicht beschadigt sein.

5.2 EINFULLEN DES KOCHGUTES

- Der Tiegel darf nur bis zur angegebenen Maximalflllmarke bzw. bis maximal 40 mm unter den oberen
Tiegelrand gefillt werden und soll nicht Uberschritten werden. Beim Kochen mit geschlossenem Deckel
und je nach Art des Kochgutes muss die Fiillmenge geringer gewahlt werden um ein Uberschaumen zu verhindern.
Bei unsachgemassem Gebrauch (z.B. Einfiillen von Kochgut liber die maximale Fiillstandmarkierung)
besteht Verbrihungsgefahr durch austretendes und/oder tber den Pfannenrand fliessendes heisses Kochgut.

- Wasser lber Mischbatterie, Wasserfullautomatik oder mittels Schlauch einfiillen.

- Das Gerat nach dem Einfiillen des Kochgutes einschalten.

WICHTIG: Um Korrosion in der Pfanne zu vermeiden darf Kochsalz nicht in die leere Pfanne gegeben werden!
Kochsalz soll nur in geléster Form dem Kochgut beigegeben werden. Nur mit Holz- oder Kunststoffspatel umrihren.

5.3 AUSSERBETRIEBSETZUNG

Das Gerat wird ausgeschaltet indem zuerst der ,Ein/Aus-Schalter* der ,TOUCH® - Steuerung (—siehe 8.1 ,Beschreibung
der Bedienblende‘) auf Position ,0’ gestellt bzw. das Gerat danach via Hauptschalter (E/optional) ganz ausgeschaltet wird.
Alle Displayanzeigen werden inaktiv. Im Falle einer Stérung muss das Gerat umgehend von allen Versorgungs-
anschlissen wie Hauptstromzufuhr, Dampf, Heisswasser etc. getrennt werden.

[:1:':_>

E Hauptschalter — —
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6. CHECKLISTE: INBETRIEBNAHME

Kontrolle

Gepriift

Kontrolle

Gepriift V

Prifen aller Wasser- und Elektro-
anschliisse und Spannungen.
(—4.2 INSTALLATIONSPLANE)

Uhrzeit einstellen.
(—8.2.2 Voreinstellungen)

Geratfunktionen der elekir. Steuerung
Uberprifen. (—Kapitel 8)

Funktion der Kippung Uberprifen.
(—9.1 Gerétekippung)

Funktionstest: Temperatur.
(—8.2.5 Temperaturwahl in °Celsius)

Funktionstest: Leistungsstufen.
(—8.2.6 Temperaturwahl
via Leistungsstufen 1-9)

Parameter der El. Steuerung gegebenenfalls
individuell anpassen. (—Kapitel 8)

Notizen & Bemerkungen:
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7. CHECKLISTE: WARTUNG

Kontrolle

Fehlerbehebung = Abhilfe

Schutzleiteranschliisse J—‘

Potentialausgleichsanschlisse %

Alle elektrischen Anschliisse und Kontakte an Klemmen,
Spulen, Schaltern und Verbindungen kontrollieren,

ob sie fest angezogen sind.

Bei losen Kontakten
= Anschliisse nachziehen.

Schiitze und Relais auf Schaltfunktion prifen. Die Kon-
takte mussen leicht bewegt werden kénnen, ohne zu
klemmen. Alle Schutze auf Brandspuren kontrollieren.

Falls Defekte oder Mangel vorhanden
= Schiitz bzw. Relais ersetzen.

Messung der einzelnen Phasenstrome (Heizung) mit
Zangen-Ampéremeter an der elektrischen Zuleitung vor
den Anschlussklemmen bei voll eingeschaltetem Geréat
und Vergleich der Strome mit den Angaben im Elektro-
schaltplan.

Ermitteln von fehlerhaften Verbrauchern (Heizung)
durch gezielte Messung der einzelnen Strome.
Bei grésseren Abweichungen = Austausch.

Elektrische Verdrahtungen auf Beschadigungen
prifen.

Falls Leitungen Defekte haben = Drahte ersetzen

Zustand und Funktion der , TOUCH* Bedienungs-
oberflache kontrollieren.

Falls Stérungen auftreten
= Ursache ermitteln und beheben.

Zustand und Funktion der Schalter (Haupt-, Kipp- und
Steuerungsschalter) prifen.

Schwergéngige oder defekte Teile ersetzen.

Kochgut-Temperatur: Anzeige mit Istwert vergleichen.

Bei Abweichung = Anzeige neu abgleichen.

Boden-Temperatur: Anzeige mit Istwert vergleichen.

Bei Abweichung = Anzeige neu abgleichen.

Zustand samtlicher Temperatur-Fiihler (Boden,
Kochgut und Ubertemperatur) und elektrische Anschliisse
kontrollieren.

Bei Defekten an Fihler, elektrischen Anschliissen
= entsprechende Teile ersetzen.

Zustand des Sicherheits-Thermostats priifen.

Bei Defekten an Fihler, elektrische Anschliisse
= entsprechende Teile ersetzen.

Uberpriifung, ob alle Heizelemente richtig funktionieren,
indem die vorgegebene Aufheizzeit, der Strom oder der
Widerstand gemessen wird.

Bei grosserer Abweichung =fehlerhaftes Heizelement
austauschen.

Befestigung und Zustand samtlicher Schalter (Kippung,
Hauptschalter, Leistungstrennung) und elektrische An-
schlusse kontrollieren.

Bei Defekten an Befestigungen, elektrische Anschliussen
= entsprechende Teile auswechseln.

Deckel auf Beschadigungen uberpriifen.

Bei irreparabler Beschadigung = Deckel ersetzen.

Deckelverschluss auf Verschleiss und Gangigkeit
Uberprifen.

= Funktionstiichtige Teile mit Spezialfett einschmieren.
= Abgenitzte Teile ersetzen.

Deckellagerung, Deckelgelenk und Zugfeder auf
richtige Funktion Uberprifen.

Bei Defekten = entsprechende Teile auswechseln.

Mischbatterie auf Funktion und Dichtheit kontrollieren.
Wasseranschlisse kontrollieren.

Bei tropfendem Hahn oder Undichtheit der Zuleitungen
= Dichtungen erneuern.

Wasserfiillautomatik (optional): auf Funktion und
Dichtheit Gberpriifen. Wasseranschliisse kontrollieren.

Bei tropfendem Hahn oder Undichtheit der Zuleitungen
= Dichtungen oder Magnetventil ersetzen.

S = Sicherheitsrelevantes Teil

Hinweis: Die vorliegende Liste ist nur ein Kurzbeschrieb, ein ausfiihrlicher Beschrieb ist im (—Service Manual)
ersichtlich. Ist beim Service eine erhdhte Ausfallrate an sicherheitsrelevanten Teilen feststellbar: bitte unverziglich

den Salvis — Kundendienst informieren!
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8.

BEDIENUNG DER ,TOUCH® - STEUERUNG

8.1 BESCHREIBUNG DER BEDIENBLENDE

37° |

Continuous
cooking

Touchscreen (bertihrungsempfindlicher Bildschirm):

Mit der direkten Wahl der Funktionen durch einfaches
Berlihren des betreffenden Symbols kdnnen samtliche
Betriebsfunktionen lhres Kochgerates ausgefiihrt werden.

EIN/AUS Gerateschalter

zum Ein- und Ausschalten lhres Kochgerates.
(Falls ein Hauptschalter [optional] vorgeschaltet ist,
muss dieser eingeschaltet sein)

USB-Anschluss fiir Datentransfer via USB
(Universal serial bus).

8.2 BEDIENUNG DER HAUPTFUNKTIONEN

8.2.1 Hauptauswahlmenii

@ Manual

1) Data Monit: .

KD Dta Morvor Hauptauswahlmenii

. Programs Auswahl der drei Hauptbereiche:
s - Manuell,

Settings

| - Programme,

T

- Voreinstellungen.

Tk

Continuous
cooking

8.2.2 Voreinstellungen
(—Einstellungen/Settings im Hauptauswahlmenti auswéhlen)

jnterastons] Voreinstellungen fiir:

Sprache, Datum und Format,
Uhrzeit, Ton, Lebensmittel-
sicherheit (HACCP),
Programme u.a

Date

Time

Food Safety

Scroll Tasten

(den Fensterinhalt nach oben
oder unten verschieben.
Start / Endscroll -Tasten

Wartung (Passwortgeschutzer
Bereich)
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8.2.3 Manuell
(—Manuell/Manual im Hauptauswahlmenii auswéhlen)

Manuell: Kochprozesse
definieren.

Multiple Kochphasen pro-
grammieren und definieren.
Symbole fiir Kochmodus:
Braten (< 250°) sowie
Kochen (< 110°).

Temperatur Ist — Wert
Temperatur Soll — Wert

Continuous _
cooking

Kochen nach Zeitwerteingabe
oder Fortlaufend Kochen.
Kochzeit Soll - Wert /
Fortlaufend Kochen «

Starten des vordefinierten
Kochprozesses
Zusatzeinstellungen fir:
Startverzégerung, Softkochen,
Programmsicherung u.a.)

8.2.5 Temperaturwahl (in °Celsius)

@ Manual

e — Temperatur Soll — Wert =

8.24  Phase
(—Phase im Untermentii auswéhlen)

@ Manual

Anzahl programmierter
— Kochphasen/-zyklen

Anzeige der einzelnen Koch-
phasen (Art des Kochprozes-
ses, Wert in °C, Leistungs-
stufen (4), Zeit in Std/min bzw.
« fortlaufend , Léschen einzel-
A s phmo—j — ner Kochphasen).

Neue Kochphase einfiigen

& |  Kochprogramm speichern

S
program

8.2.6

Temperaturwahl (via Leistungsstufen 1-9)*

@ Manual

—— Starten und Auslésen bzw.
Stoppen des gewlinschten
Kochprozesses.

@ Manual

in °Celsius.

Soll - Wert in °C auswahlen.

Zahlenwert Tastatur
ein- / ausblenden.

Umschalten zwischen:
Temperatur Soll — Wert
[Feld inaktiv = grau]

und Leistungsstufenwahl
[Feld aktiv = blau eingefarbt,
siehe nachfolgende Bild-
reihe, Bild mitte].

(*nur bei Modus ,KOCHEN)
@ Manual

Temperatur Soll — Wert via
Leistungsstufenwahl 1-9
(Werte von 1 bis max. 9 i
werden akzeptiert).

Wert fiir Leistungsstufen-
wahl von 1-9 auswahlen.
Stufe 1 2 11 % Heizleistung,
Stufe 2 2 22 % Heizleistung,
-Stufe 9 2 100 % Heizleistung

Continuous
cooking

Umschalten auf
Leistungsstufenwahl
[Feld muss aktiv sein = blau
eingefarbt].
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8.2.7 Kochzeitwahl (Zeitwerteingabe und Forlaufend Kochen)

@ Manual @ Manual @ Manual

Kochzeitwahl via Zeitwert-
eingabe oder Fortlaufend
Kochen.

Kochzeit Soll — Wert
Auswahl Stunden/Minuten.

~ Soll - Wert fiir Kochzeit
auswahlen.

Zahlenwert Tastatur
ein- / ausblenden.

" Umschalten nach
Fortlaufend Kochen «
[Nochmaliges Betatigen
dieser Taste = Zurlick nach
Kochen mittels Kochzeit
Soll - Wert].

8.2.8  Auswahl der individuellen Heizzonen** (**nur bei Modus ,BRATEN)

@ Manual @ Manual @ Manual

Kochmodus auswéhlen:
Symbol fiir ,Braten’

' 1— Konfiguration und Wahl

4
der aktiven Heizzonen:

18!‘.“‘
1. Heizzone links

2. Heizzone rechts )
Continuous Continuous 3. Beide Heizzonen parallel TN Continuous
cooking ; cooking (mit unterschiedlichen o cooking

Temperaturen)
4. Gesamte Heizzone
(ganze Kochfilache).

8.29 Temperaturwahl der einzelnen Heizzonen** (**nur bei Modus ,BRATEN')

@ Manual @ Manual

L-Jm

ﬂ49

160°

@ Manual

n

Temperatur Soll — Wert
in °Celsius.

— Soll - Wert in °C auswahlen.

Zahlenwert Tastatur
ein- / ausblenden.

Continuous
cooking

'l Continuous

- cooking
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8.2.10 Zusatzeinstellungen: Startverzégerung
(—via Pop-up menii [Aktivfeldposition ganz unten] auswéhlen)

@ Manual

O Manual

| =3 Delayed start

Startzeit
fur Kochgeratestart

Soll - Wert fiir
Startzeit wahlen.

Pop-up menii

Continuous ~ [Aktivfeldposition ganz
cooking : unten, Bild links] auswahlen.
Startverzégerung fir T
Kochgeratestart. — Sl
Aktuelle Uhrzeit i START _

Starten der
vordefinierten Startzeit

8.2.11 Zusatzeinstellungen: Softkochen* (*nur bei Modus ,KOCHEN')

@ Manual @ Manual

Pop-up menii
[Aktivfeldposition ganz
unten, Bild links] auswahlen.

Softkochen — Funktion fir
sensibles Kochen (z.B. Milch).
Softkochen — Symbol
erscheint auf Haupt-
anzeigedisplay.

Insert Program name:;

Name des Programms  Tortellini al penne raess | K|

ABC abc 123

Name via Tastatur wahlen

Pop-up menii
[Aktivfeldposition ganz
unten, Bild links] auswahlen.

Programm speichern

Bestéatigen / Abbrechen CANCEE." ”

der Programmspeicherung.

DE | 06-2015 87.8040.01S 34



Betriebs- und Installationsanleitung | Pro

8.213 Programme
(—Programme/Programs im Hauptauswahlmenii auswéhlen)

v

B Programs

Q, Search i

@ Manual

‘\'D Data Monitor

i Programs

..

v

Settings DELAYED

START1

Nasi goreng al raess [ ]
57 o Pasta arrabiatta B
= RAD Hilton ¢1 5
RAD Spicy curry [ ]

Continuous
cooking

TOM YUM DANG1

FUNKTIONSWEISE- UND METHODEN IHRES

8.3

8.3.1

Das Kochgerat heizt mit voller Heizleistung auf den gewtinschten Tem

Thermetic | Kipp-Bratpfanne PFET-E

B Programs v

Programmsuche nach
Name.

Programme im Haupt-

auswahlfenster wahlen.
DELAYED START1

Anwenderprogramme Neal gorens al raess s
Pasta arrablatta B
Léschen von Programmen :
RAD Hilton ¢1 B
RAD Spicy curry [ |

Laden und Speichern
vorhandener Anwender-
programme per USB port.

TOM YUM DANG1

Pop-up menii
[Aktivfeldposition ganz
unten] auswahlen.

KOCHGERATES

Kochen mit ,Temperatur und Kochzeit Soll — Wert'

peratur Soll-Wert auf. Nach Erreichen der Ziel Kochtemperatur

wird die Temperatur entsprechend des vorgewahlten Kochzeitwertes gehalten.

(*Das Symbol ,aktive Aufheizphase’ erlischt/wird ausgeblendet sobald

@ Manual

& Boiling *-

100°

0:55

® 0:55

8.3.2

die gewiinschte Soll-Temperatur erreicht ist.)

@ Manual

Aktiver Kochmodus Typ

v

Cooking done!
Kochen mittels °C g cone

Temperatur Soll — Wert

Aktive Aufheizphase*
Gerat heizt auf.

[Sobald die gewiinschte
Temperatur erreicht ist,
erlischt das Symbol].

Kochen mit ,Leistungsstufen und Kochzeit Soll — Wert*

Das Kochgerat heizt mit voller Heizleistung standardmassig nach 95° Celsius auf und folgt dann der gewlinschten Leistungsstufe ent-
sprechend der vorgewahlten Kochzeit. Dieser Kochmode ist u.a geeignet fiir das ,Kochen* und/oder ,Kochen halten‘ von z.B Wasser

auf starker, mittlerer oder niedriger Kochstufe.

@ Manual

Bollinge—————

0:55

O 0:55

@ Manual

Aktiver Kochmodus Typ
v

Cooking done!
Kochen mittels
Leistungsstufenwert 1-9
Stufe 1 2 11 % Heizleistung,
Stufe 2 2 22 % Heizleistung,
Stufe 3 2 33 % Heizleistung,
-Stufe 9 2 100 % Heizleistung

Aktive Aufheizphase*
Gerét heizt auf.

[Sobald die gewlinschte
Temperatur erreicht ist,
erlischt das Symbol].
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8.4 FEHLER UND ALARM MELDUNGEN

Etwaige Fehler oder Alarmmeldungen und deren Kurzbeschrieb werden auf dem , TOUCH® - Display angezeigt.
Simultan dazu erfolgt ein akustischer Signalton. Das folgende Symbol wird dabei auf dem ,TOUCH' - Display aufgefihrt.
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9. BEDIENUNG DER TEILSYSTEME

9.1 GERATEKIPPUNG

Die Kippung darf nur bei korrekter Position des Mischbatterie-Schwenkarm (mit Position nach vorne), bei vollstandig
gedffnetem Deckel sowie wenn sich keine Person respektiv kein Gegenstand im Kippbereich unter dem Gerat befindet,

in Funktion gesetzt werden. Der Pfannentiegel wird durch Drehen des Kippgriffes (G, —siehe 2.1 Gerételibersicht) im
Uhrzeigersinn (nach rechts) gekippt. Durch Drehen im Gegenuhrzeigersinn (nach links) wird der Pfannentiegel in die hori-
zontale Ursprungsposition zurtickgekippt. Die Kippung erfolgt mit variabler Geschwindigkeit, und zwar nur so lange wie
der Kippgriff (G) in der Kippposition (nach rechts) gehalten wird. Beim Loslassen des Kippgriffes (G) springt dieser

in die neutrale Mittelstellung zurtick und der Pfannentiegel bleibt konstant (nicht Fiillmengen/Kochgutabhéngig) in der jeweili-
gen Position, das heisst: durch die Selbsthemmung des Antriebes bleibt der Tiegel verharrend stehen. Beim Ankippen

des Pfannentiegels aus der Horizontallage wird die Heizung voriibergehend ausgeschaltet. Der Kippvorgang darf nur so
schnell gewahlt werden dass das Kochgut innerhalb des Tiegelausgussbereiches herauslauft. Dies kann durch Anpassen
der Kippgeschwindigkeit leicht eingehalten werden. Es muss vermieden werden, dass das Kochgut tiber den Rand des
Pfannentiegels herauslauft (—siehe 1.4.5 Sicherheit). Am Kippgriff selbst sollen keine Reparaturen vorgenommen werden.

9.2 ENTLEERHAHN (optionales Zubehér)

Im Normalfall benétigt die Kippbratpfanne keinen Entleerhahn. Der Entleerhahn ist nur als Option (nur bei Geréte-
Mitbestellung, nicht nachriistbar) erhaltlich. Der Entleerhahn (EH) dient zur gezielten Dosierung des zu entleerenden
Kochgutes bzw. das Abpumpen durch Abflillautomatensysteme oder Abfiillen in Behalter.

9.21 Kochgutentleerung

Der Entleerhahn (EH) ist geschlossen, wenn sich die Einstellposition des Handgriffes (H) ganz rechts befindet
und heruntergeklappt ist. Auf diese Weise ist er zudem gegen unbeabsichtigtes Offnen gesichert.
Wahrend der Entleerung von Kochgut darf der Einsatz (El) nicht aus dem Entleerhahn (EH) entnommen werden.

Offnen des Entleerhahnes zur Kochgutentleerung:

- Handgriff (H) nach oben hochklappen.

- Handgriff (H) nach links drehen.

Schliessen des Entleerhahnes zur Kochgutentleerung:
- Handgriff (H) nach rechts drehen.

- Handgriff (H) herunterklappen.

9.2.2 Entnahme des Entleerhahnes

Ausbau:

- Inbusschraube (IS) an der Hauptmutter (MK) l6sen.

- Hauptmutter (MK) aufschrauben und Entleerhahn (EH) entfernen.

Einbau:

- Rickbau des Entleerhahnes (EH) erfolgt in umgekehrter Reihenfolge wie der Ausbau.

9.2.3 Wartung des Entleerhahnes

Ausbau des Einsatzes (El) :

Offnen des Entleerhahnes (EH) im Uhrzeigersinn bis zum ersten Anschlag.

Einsatz (El) anheben, weiterdrehen bis zum folgenden Anschlag.

Einsatz (El) nach unten driicken und weiterdrehen bis zum nachsten Anschlag.

Einsatz (El) nach oben entnehmen.

Reinigen des Entleerhahnes (EH) und des Einsatzes (El)

Leichtes Einfetten mit geruch- und geschmacksneutralem, speisevertraglichem Hahn- und Armaturen-
spezialfett des Entleerhahnes (EH) und Einsatzes (El).

Hahn- und Armaturenspezialfett (fir Hahn mit Dichtung/O-ring) = Bestellnummer: 0G5343 (1 102 2465)
Fett fir Metalldichtende Hahne (fir Hahn ohne Dichtung/O-ring) = Bestellnummer: 0G5344 (1 102 2466)
Einbau des Einsatzes (El) :

- Rickbau des Entleerhahnes (EH) erfolgt in umgekehrter Reihenfolge wie der Ausbau.

EH Entleerhahn L }

H Handgriff =N
El Einsatz f / \ |
MK Hauptmutter \\ /_-' |
IS Inbussschraube D=

D Dichtung —
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10 ZUBEHOR

Bodenblech
Bodenblech als Stellflache fiir die Einsatze GN1/1.

Einhdangerahmen GN1/1
Einhangerahmen flr gelochte oder ungelochte Einsatze GN1/1.

Einsatze
Gelochte oder ungelochte Einséatze.

Spatzle-Sieb und Schaber
Mit diesem Zusatz zum Einhangen in eckige Pfannen kénnen Knopfili
oder Spatzle hergestellt werden.

Mischbatterie
Ein Heiss- und Kaltwasserhahn kann auf der linken Konsole montiert werden.
Nur bei Gerate-Mitbestellung. Nicht nachristbar.

Wasserbrause / Spraygun
Eine Wasserbrause kann an der linken Konsole montiert werden.
Nur bei Gerate-Mitbestellung. Nicht nachristbar.

Entleerhahn
Alle Pfannen kénnen mit einem Entleerhahn ausgestattet werden.
Nur bei Gerate-Mitbestellung. Nicht nachristbar.

Wasserfiillautomation
Der Wasserfilllautomat fillt das Kochgefass mit einer vorgewahlten
Wassermenge auf. Nur bei Gerate-Mitbestellung. Nicht nachristbar.
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