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TYPENSCHILD \ PLAQUES DES CARACTERISTIQUES
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TABELLE GASART \ TABLE TYPES DES GAZ\ TABLE TYPES OF

GAS

Type gaZ/ Pn Pmin PMAX
Tygaggrgt]as/ [mbar] | [mbar] | [mbar]
G20 (Methane) (2H) 20 17 25
G25 (Methane) (2ELL) 20 17 25
G25 (Methane) (2E+) 25 20 30
G25.1 (Methane) (2HS) 25 20 30
G25.3 (Methane) (2EK) 25 20 30
G30 (Butane) (3B/P) 28-30 25 35
G30 (Butane) (3+) 28-30 20 35
G30 (Butane) (3B/P) 50 42,5 57,5
G31 (Propane) (3B/P) 28-30 25 35
G31 (Propane) (3P, 3+) 37 25 45
G31 (Propane) (3B/P) 50 42,5 57,5
G110 (Town gas) (1a) 8 6 15
G120 (Town gas) (1lab) 8 6 15
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ALLGEMEINE WARNUNGEN

e Vor der Aufstellung, Bedienung und Wartung des Geréats sind die vorliegenden Anweisungen
aufmerksam zu lesen.

e Die Aufstellung muss durch qualifiziertes Fachpersonal und gemaR den im dafiir vorgesehenen
Handbuch angefuhrten Anweisungen des Herstellers durchgefihrt werden.

e Das Gerat ist ausschliellich fur die Zubereitung und die Verarbeitung von Speisen in industriellen
Kichen bestimmt, wie Restaurants, Krankenhauser, Betriebsmensen, Kochzentren, Fleischereien
und Unternehmen fur Lebensmittelproduktion. Jede andersweitige Nutzung entspricht nicht der
vorgesehenen Bestimmung und kann demnach eine Gefahr fur Personen und/oder Sachen
darstellen.

e Das Gerat darf nur von eigens dafiir ausgebildeten Personen und nur fir jenen Gebrauch benutzt
werden, flr den es ausdrucklich vorgesehen wurde.

e Die fur den Garvorgang erforderlichen Temperaturen kdnnen, je nach Betriebsart, verschiedene
Bereiche der Paneele sowie das Kochgeschirr erhitzen. Hierbei handelt es sich nicht um einen
Konstruktionsfehler, sondern um ein physikalisches Phanomen, das auf die chemisch-
physikalischen Eigenschaften der fur die Herstellung der Geréate verwendeten Materiale
zuriickzufuhren ist.

¢ Im Schadensfall oder bei mangelhaftem Betrieb ist das Gerat auszuschalten und eine autorisierte
Kundendienststelle zu Rate zu ziehen.

e Es durfen ausschlieBlich Originalersatzteile verwendet werden; andernfalls wird keinerlei
Haftung Gbernommen.

e Die Reinigung des Gerats darf nicht mit einem direkten Hochdruckwasserstrahl durchgefiihrt
werden. Weiters diirfen die Offnungen und Schlitze fiir das Ansaugen oder AusstoRen von Luft,
Rauch und Hitze nicht verstopft werden.

e Kinder sollten beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

e Vor dem Anschluss des Geréats muss sichergestellt werden, dass die Daten des Typenschilds mit
den fur das Stromnetz vorgesehenen ubereinstimmen.

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

e Am Ende der Installation muss dem Benutzer der Betrieb des Geréats erklart und vorgefuhrt
werden. Nachdem sichergestellt wurde, dass alle Fragen geklart wurden, ist dem Benutzer die
Bedienungsanleitung auszuhandigen.

e Der Benutzer ist dariiber zu informieren, dass die Durchfiihrung von baulichen Anderungen oder
Renovierungen die fir die Verbrennung notwendige Luftversorgung verandern kann, wodurch
eine neuerliche Uberpriifung der Betriebstlichtigkeit des Geréts erforderlich wird. Inshesondere
ist jede Anderung (Zugang) von Geraten im Kiichenraum konnte das Gleichgewicht der Lieferung
von Gas andern, das bedeutet, die Geréate konnten mit einem niedrigeren Druck und Durchfluss
geliefert werden und nicht positiv laufen.

ACHTUNG! Die Herstellerfirma lehnt im Falle von Schaden, die auf fehlerhafte Installation,
mutwillige Beschadigungen, unsachgemalie Benutzung, mangelhafte Wartung, den Einbau von
nicht originalen Ersatzteilen, die Nichteinhaltung der ortlichen Vorschriften und die
Nichtbeachtung des vorliegenden Handbuchs zurtickzufiihren sind, jegliche Verantwortung ab.
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Die Nichtbeachtung auch nur einer der oben genannten Warnungen fiihrt zum sofortigen
Erldschen der Garantie.

TECHNISCHE MERKMALE

Die in Folge angefiihrten Anweisungen fiir die Inbetriebnahme beziehen sich auf die Gerate mit Gas
sowie die kombinierten Geréte, die zur Kategorie Iloeciser, llonzere gehtren und einen
Anschlussdruck von 50mbar bei Butan/Propan (G30- G31) und von 20mbar bei Erdgas aufweisen.
Das TYPENSCHILD mit allen das Gerét betreffende Informationen befindet sich je nach Modell auf
der Innenseite der rechten oder linken Seitenwand oder auf der Innenseite der Bedienblende.

Alle Geréate wurden gemaR den tieferstehend angefuihrten EU-Richtlinien gepruft:

2014/35/UE - Niederspannung (LVD)

2014/30/UE - Elektromagnetische Vertréglichkeit (EMC)
2006/42/EG - Maschinenrichtlinie

2011/65/UE - RoHS

2016/426/UE - Gasbetriebene Gerate (GAR)

1935/2004/UE - Materialen im Kontakt mit Lebensmitteln (MOCA)

SVGW-Richtlinie G1 Richtlinie flr Erdgasinstallation in Gebduden

SVGW-Leitsdtze L1 Leitsétze flr die Flussiggasinstallation in Haushalt, Gewerbe und Industrie
Vorschriften der kantonalen Instanzen in der Schweiz ( z.B. Feuerpolizeivorschriften)

und die entsprechenden Bezugsvorschriften.

Konformitatserklarung

Der Hersteller erklart hiermit, dass die von ihm hergestellten Gerate den vorher erwéhnten CEE-
Richtlinien entsprechen und weist ausdrucklich darauf hin, dass die Installation insbesondere
hinsichtlich der Rauchableitung und des Luftaustauschs nur unter Einhaltung der geltenden
Vorschriften durchgefiihrt werden darf.

VORBEREITUNG DER INSTALLATION

Installationsort

Es wird empfohlen, das Gerat in einem gut beltfteten
Raum oder unter einer Abzugshaube zu installieren. Das 7 %
Gerét kann einzeln oder Seite an Seite mit anderen
Geraten aufgestellt werden. In beiden Féllen muss bei

der Installation nahe einer Wand aus entflammbarem 100, ¢ 100
Material ein Mindestabstand zu den Seitenwéanden und , e |
zur RiickWand eingehalten werden (siehe Abbildung fir % 5o00 0
jede Serie). Sollte die Einhaltung dieses Abstandes nicht 5 G

maoglich sein, missen Schutzvorrichtungen (z.B. Folien ! /_

aus hitzebestdndigen Material) angebracht werden, 7 5‘}% 7 7 T

durch die eine innerhalo der vorgesehenen
Sicherheitsgrenzen liegende Wandtemperatur
gewahrleistet wird.
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Installation

Die Installationsarbeiten, die eventuelle Umristung
auf Gas oder auf wvon der Voreinstellung
abweichende Stromspannungen, die Aufstellung der
Anlage und der Gerdte, die Bellftung, der
Rauchabzug und die eventuellen Wartungen miissen
gemal den Anweisungen des Herstellers und unter
Einhaltung der geltenden Vorschriften wvon
Fachpersonal durchgefiihrt werden. Weiters sind die
in Folge angeflihrten Bestimmungen zu beachten
(DE):

= DVGW-Arbeitsblatt G600 TRGI (Technische Regeln flr Gasinstallationen)

= TRF-Technische Regeln fir Fllssiggas

= DVGW-Arbeitsblatt G634 Installation von Grol3-kiichen-Gebrauchseinrichtungen
= Einschlagige Unfallverhltungsvorschriften VGB 77

= Geltende VDE-Vorschriften

= Einschldagige Rechtsverordnungen wie Landes-bau ordnungen und Feuerungsverordnungen
= Bestimmungen des Gasversorgungsunterneh-mens (GVU)
= Bauaufsichtliche Richtlinien Uber die brandschutztechnischen Anforderungen an Luftungs-

anlagen
= Sicherheitsregeln fir Kiichen ZH 1/37
= DIN 18160 Teil 1 “Hausschornsteine”

= Richtlinie “Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen”VDI 2052
= Richtlinien fir die Verwendung von Flussiggas ZH 1/455

= Vorschriften der Trink\Wasserversorgung.

Fir weitere Lander auf die drtlichen Richtlinien beachten:

= Vorschirften der Gasgesellschaft

= Ortliche Bauverordnungen und Feuerschutzvorschriften

= Geltende Unfallverhiitungsgesetze
= Bestimmungen der Gasversorgungsstelle
= Elektrische Normen

= Die jeweils gultigen Brandverhitungsvorschriften

Rauchabzug
Die Gerate werden in zwei Typen unterteilt:

Gasbetriebene Gerate Typ "Al"

Fir diese Gerate ist beziiglich der Ableitung der bei der Verbrennung entstehenden Abgase keine
direkte Verbindung mit einem Abzugsrohr erforderlich. Diese Verbrennungsabgase mussen jedoch in
dafur bestimmte Abzugshauben oder &hnliche Vorrichtungen, die mit einem leistungsfahigen Kamin
oder mit einer Abzugsoffnung direkt ins Freie verbunden sind, abgeleitet werden. Bei Fehlen obiger
Einrichtungen ist der Einsatz einer direkt mit dem Freien verbundenen Luftabsauganlage zul&ssig,
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deren Leistung nicht unter dem in Tabelle 1 angefiihrten Wert liegen darf. Dieser Wert ist um den
notwendigen Luftaustausch fiir das Wohlbefinden der Arbeitnehmer gemaR den geltenden Vorschriften
zu erhohen. (Insgesamt ungefahr 35 m3/h pro kW installierte Gasleistung).

Gasbetriebene Geréte Typ "B21"

Der  Anschluss dieser
5 2 Gerate ist auf eine der
% @ folgenden Arten
q 7 | | | durchzufunren:
1
“ ! p
¥ o
/] o
% = "
N oo
¥ o
y "
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= Naturliche Ableitung
Anschluss an einen leistungsfahigen Kamin mit natirlichem Abzug und eingesetztem
Absperrschieber, durch den die Verbrennungsabgase direkt ins Freie geleitet werden.

= Forcierte Direktableitung
Anschluss an einen Kamin mit forciertem Abzug und eingesetztem Absperrschieber, durch den
die Verbrennungsabgase direkt ins Freie geleitet werden. Die Gaszufuhr zum Gerat muss vom
forcierten Ableitungssystem kontrolliert und im Falle eines Absinkens der Leistung des Systems
unter die von den geltenden Bestimmungen vorgeschriebenen Werte unverzuglich unterbrochen
werden. Eine neuerliche Gaszufuhr darf ausschlielich manuell méglich sein.

= Forcierte Ableitung unter einer Abzugshaube
In diesem Fall muss sich der Rauchabzug des Gerats in einer Hohe von 1,8 m oberhalb des
FuBbodens befinden und der Querschnitt der Austrittsoffnung der Abgasabzugsrohre muss
innerhalb des Basisumfangs der Abzugshaube selbst liegen. Die Gaszufuhr zum Gerdt muss vom
forcierten Ableitungssystem kontrolliert und im Falle eines Absinkens der Leistung des Systems
unter die von den geltenden Bestimmungen vorgeschriebenen Werte unverziglich unterbrochen
werden. Eine neuerliche Gaszufuhr darf ausschlielich manuell moglich sein.

Vorarbeiten

Das Gerét aus der Verpackung nehmen, seine Unversehrtheit Gberprifen und im Zweifelsfall vor der
Benutzung des Geréts qualifiziertes Fachpersonal zu Rate ziehen. Die fur die Verpackung
verwendeten materiale entsprechen den gultigen Umweltschutz-Normen. Sie kodnnen gefahrlos
aufbewahrt werden oder gemafR der gultigen Richtlinien des Bestimmungslandes des Gerats,
insbesondere sofern es Nylonsack und die Polystyrol-teile betrifft, entsorgt werden.

Nachdem der einwandfreie Zustand des Gerats festgestellt wurde, kann die Schutzverkleidung
entfernt werden.

Die AuBenteile des Gerédts mit lauwarmen Wasser und einem Reinigungsmittel sorgfaltig von
eventuellen Klebstoffriickstdnden befreien, anschlieend alles mit einem weichen Tuch
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trockenreiben. Sollten immer noch Klebstoffspuren vorhanden sein, ein geeignetes Ldsungsmittel
(z.B. Azeton) verwenden. Auf gar keinen Fall dirfen Scheuermittel verwendet werden. Nach der
Aufstellung des Gerdéts ist dieses mittels der RegulierfiiRe zu nivellieren.

Gasanschluss

Vor dem AnschlieRen des Gerats muss Uberpruft werden, ob die zur Verfligung stehende Gasart mit
jener flr das Gerat vorgesehenen bereinstimmt und somit dessen Eignung sichergestellt werden.
Sollten die beide Gasarten nicht Gbereinstimmen, ist wie im Abschnitt “Betrieb mit einer von der
Voreinstellung abweichenden Gasart” vorzugehen. Der Anschluss an die am Boden des Gerats
vorhandene Gewindemuffe mit einem Durchmesser von ¥ Zoll kann unter Verwendung eines
genormten Schnellanschlusses fest oder beweglich erfolgen. Falls biegsame Leitungen verwendet
werden, mussen diese aus rostfreiem Edelstahl bestehen und den geltenden Vorschriften entsprechen.
Alle Dichtungen der Gewindeanschlisse missen aus Materialien hergestellt sein, die fur die
Verwendung mit Gas zertifiziert wurden. Oberhalb eines jeden einzelnen Gerédts muss in leicht
erreichbarer Lage ein Sperrhahn montiert sein, durch den am Arbeitsende das Gas abgedreht werden
kann. Nach durchgefiihrtem Anschluss ist dessen Dichtigkeit mit Hilfe eines Sprays zur Aufsplrung
von Gasaustritt zu tGberprifen.

Elektrischer Anschluss

Vor dem AnschlieBen des Gerats muss Uberpriift werden, ob die zur Verfligung stehende Spannung
mit jener fUr das Gerat vorgesehenen Ubereinstimmt und somit deren Eignung sichergestellt werden.
Sollten die Spannungen nicht ibereinstimmen und ein Spannungswechsel erforderlich sein, muss der

Anschluss wie im elektrischen Schema abgebildet verandert werden. Die Klemmleisten befinden

hinter der Bedienblende der Auflageplatte letztere wird durch das Lésen der Befestigungsschrauben

der Halterung und dem Herausziehen der Bedienblende mit der Klemmleiste zugénglich gemacht.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch den Kundendienst ersetzt werden, um eine

Gefahr zu vermeiden.

Weiters ist die Wirksamkeit der Erdung zu uberprifen und sicherzustellen, dass die Erdleitung von

der Anschlussseite her langer ist als die anderen Leitungen. Das Anschlusskabel muss

einen flr die vom Gerat aufgenommene Spannung geeigneten Querschnitt aufweisen 6

und mindestens dem Typ HO7 RN-F entsprechen. GemalR den internationalen

Bestimmungen muss oberhalb des Geréts eine allpolige Vorrichtung mit einer

Kontaktoffnungsweite von mindestens 3 mm installiert werden, die jedoch das GELB-GRUNE

Erdungskabel nicht unterbrechen darf. Die Einrichtung muss in unmittelbarer N&he des Gerdts

angebracht und zugelassen sein, sowie Uber eine der Aufnahme des Geréts entsprechenden

Stromfestigkeit verfligen (siehe TECHNISCHE DATEN).

Das Gerat muss weiters mit einem POTENZIAL-Ausgleich verbunden sein. Die Klemmleiste fiir den

Anschluss befindet sich nahe der Offnung fiir das Versorgungskabel und ist durch ein Etikett mit dem

Symbol gekennzeichnet.

Wenn man einen Sicherheitsschalter benutzt, soll man den folgenden Anweisen folgen:

- Im Verhdltnis zu dem Gericht, die verlorene Spannung fiir solche Maschine kann 1mA sein, ohne
Begrenzung fir dem Maximum fiir jede kW Leistung eingestellt. AuBerdem muss man
kontrollieren, dass alle Sicherheitsschalter, die im Handel sind, eine Toleranz niedriger als 50%
haben. Deshalb muss man einen richtigen Schalter wéhlen.

- Anschliel3en nur eine Maschine mit jedem Schalter.
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- Nachdem lange Zeit die Maschine nicht gelaufen hat oder im Lager gewesen ist, ist manchmal
maoglich, dal} bei Inbetriebnahme die Sicherheitsschalter eingeschaltet werden. Die wichtige
Ursache ist die Isolierungsfeuchtigkeit. Man kann das Problem einfach l6sen mit einer kurzen
Heizung. Vorher muss man das Sicherheitsthermostat ausschalten.

FUR NUDELKOCHER NUR

Anschluss an die Wasserversorgung

Das Wasserzuflussrohr unter Einhaltung der geltenden gesetzlichen Bestimmungen mit der
Wasserversorgung verbinden.

Anschluss an den Abfluss

Das Abflussrohr darf nicht direkt mit der gewohnlichen Abflussleitung verbunden werden, sondern
muss oberhalb einer Sammelgrube positioniert werden. Der Abstand des Rohrs muss so grof3 sein,
dass jeder Kontakt mit den Wénden der Sammelgrube und dem in ihr enthaltenem Wasser vermieden
und eine Verunreinigung der im Becken befindlichen Speisen verhindert wird.

Uberprufung der Dichtigkeit und des Versorgungsdrucks

Bevor mit der Uberpriifung des Drucks begonnen werden kann, muss die Dichtigkeit der Gasanlage
mit einem daflr vorgesehenen Spray bis zur Dise kontrolliert werden. Dadurch soll sichergestellt
werden, dass das Gerat wahrend des Transports keinen Schaden genommen hat. AnschlieBend den
Eintrittsdruck mit einem Manometer — entweder aus “U”-férmigen Rohr oder elektronischer Art mit
Mindestzerlegung 0,1mbar - tiberpriifen. Um die Messung durchfiihren zu kénnen, ist die Verschluss-
Schraube (1) vom Druckanschluss (2) zu entfernen und dieser mit dem Roéhrchen des Manometers zu
verbinden. Das Gasversorgungsventil des Gerats 6ffnen, den Abgabedruck tberpriifen und das Ventil
wieder schlieen. Das Rohrchen entfernen und die Verschluss-Schraube sorgfaltig wieder in den
Druckanschluss einschrauben. Der Druckwert muss innerhalb der in der Tabelle GASART
angefuhrten Mindest- und Hochstwerte.

Sollte der gemessene Druck nicht innerhalb der Grenzwerte der Tabelle liegen, ist der Grund daftr
festzustellen. Nach Behebung des Problems erneut den Druck messen.

Uberprifung der Leistung

Normalerweise gentigt es zu Uberprifen, ob die installierten Dusen den Anweisungen entsprechen
und die Brenner einwandfrei funktionieren. Sollte dartber hinaus auch die aufgenommene Leistung
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kontrolliert werden, kann dafiir die “Volumetrische Methode” angewandt werden. Mit Hilfe eines
Chronometers und eines Zahlers ist es moglich, die an das Gerat abgegebene Gasmenge pro
Zeiteinheit zu ermitteln. Die richtige Vergleichsmenge [E] kann mit der in Folge angeflihrten Formel
in Liter/Stunde (I/h) oder in Liter/Minute (I/min) berechnet werden, indem die, in der Tabelle der
Brennermerkmale angefiihrte Nominal- und Mindestleistung durch den unteren Brennwert der
voreingestellten Gasart dividiert wird; dieser Wert befindet sich in der Normtabelle oder kann bei der
ortlichen Gasversorgungsstelle erfragt werden.

Leistung
Brennwert

E-=

Die Messung muss bei betriebenem Gerat durchgefuhrt werden.

Kontrolle der Primarluftregelung

Alle Hauptbrenner sind mit einer Primarluftregelung ausgeriistet. Die Uberpriifung erfolgt an Hand
der in der Spalte Luftregelung der Tabelle der Brennermerkmale angefiihrten Werte. Zur
Durchfuhrung der Regelung sind die Darstellungen der folgenden Abschnitte zu befolgen.

ACHTUNG! Samtliche vom Hersteller geschiitzten und versiegelten Teile dirfen nur dann vom
Installateur reguliert werden, wenn dies ausdricklich angefihrt wird.

WARTUNG

ACHTUNG! Vor der Durchfihrung jeglicher Wartungs- oder Reparaturarbeiten ist
sicherzustellen, dass der Netzanschluss des Geréats unterbrochen wurde und das Gassperrventil
geschlossen ist.

Die folgenden Wartungsarbeiten sind mindestens einmal im Jahr von Fachpersonal durchzufuhren.
Es empfiehlt sich daher, einen Wartungsvertrag abzuschlieRen.

e Den einwandfreien Betrieb aller Kontroll- und Sicherheitsvorrichtungen tberprifen.

e Die korrekte Zundung der Brenner und den einwandfreien Betrieb auch bei kleinster Flamme
uberprufen.

e Die Dichtigkeit der Gasleitung tberprifen.

e Den Zustand des Stromkabels tberpriifen.

e Die Abflussrohre der Gerate Typ 'B' gemaR den im Aufstellungsland geltenden Vorschriften
reinigen.

o Der Gashahn sollte geschmiert werden, da diese Arbeit jedoch mihsam und wenig sicher ist,
empfiehlt sich der Austausch des Hahns.

Informationen fur die elektrischen und elektronischen Altgeréate benutzt in den EU-Landern

Elektro(nik)-Geréte, die mit dem nachfolgenden Symbol X gekennzeichnet sind, dirfen geméR EU-Richtlinie nicht
mit dem Siedlungsabfall (Hausmidill) entsorgt werden.

Fur die Beseitigung lhres Altgerates nutzen Sie bitte die Ihnen zur Verfligung stehenden landerspezifischen unterschieden
Sammelsysteme, oder treten Sie mit dem Einzelhéndler in Verbindung wenn Sie ein gleichwertiges Gerat kaufen.
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Durch die aktive Nutzung der angebotenen Sammelsysteme leisten Sie lhren Beitrag zur Wiederverwendung, zum
Recycling und zur Verwertung von Elektro(nik)-Altgeréten, schiitzen die Atmosphare und die Gesundheit.

FUR DEN AUSTAUSCH DURFEN AUSSCHLIESSLICH VOM HERSTELLER GELIEFERTE
ORIGINALERSATZTEILE VERWENDET WERDEN. DIE ARBEITEN MUSSEN VON AUTORISIERTEN
FACHKRAFTEN DURCHGEFUHRT WERDEN.

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

DER HERSTELLER BEHALT SICH DAS RECHT VOR, OHNE VORANKUNDIGUNG DIE
EIGENSCHAFTEN DER AUF DIESEN SEITEN VORGESTELLTEN PRODUKTE ZU ANDERN.
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TECHNISCHE DATEN
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
TECHNICAL FEATURES

Modell
Modéle
Model

2851121

2851051

2851161

2851251

2851261

2851371

2851271

2851241

2851361

Masse
Dimensions
Dimensions

[mm]

400
700
850

800
700
850

1200
700
850

800
700
850

1200
700
850

1200
700
850

800
700
850

800
700
850

1200
700
850

Gas
Gaz
Gas

(B)

[Kw]

14,7

29,4

441

36,9

51,6

57,6

29,4

29,4

441

Typ

Type
Typ
(A)

Al

Al

Al

Al

Al

Al

Al

Al

Al

GPL
LPG
(G30) (D)

[Kg/h]

0,915

1,830

2,744

2,382

3,298

4,542

1,830

1,830

2,744

Erdgas
Methane
(G20) (C)

[m3/h]

1,556

3,111

4,667

3,905

5,460

6,095

3,111

3,111

4,667

Luft
Air
Air

[m3/h]

29,4

58,8

88,2

73,8

103,2

115,2

58,8

58,8

88,2

Gasanschluss
Racc. Gaz
Gas fitting

UNI-ISO
1R Y

UNI-ISO
711 RY

UNI-ISO
7I1RY

UNI-ISO
7I1RY:

UNI-ISO
711 R Y

UNI-ISO
711 R Y

UNI-ISO
711 R Y

UNI-ISO
71 RY:

UNI-ISO
711 RY:

Elektr.
Electr.
(E)

[Kw]

54

3,65

3,65

F)

[Volts]

2301400
3N

2301400
3N

230 1400
3N

©)

[HZ]

50/60

50/60

50/60

Kabel
Cable
HO7 RN-F

[mm2]

4x2.5
5x1.5

3x2,5
5x1

3x2,5
5x1

Brenner

Bruleur

Burner
C

6.2 kW
[N°]

Brenner

Bruleur

Burner
D

8,5 kW
[N°]

Ofen

Four

Oven
G

Ofe
Four
Oven

H

Elektro-BO
Four electr.
Electric Oven

Elektro-BO
Four electr.
Electric Oven
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BRENNEREINGESCHAFTEN
CARACTERISTIQUES BRULEURS
BURNER FEATURES

SERIE 700
(Tabelle/Tableau/Table 31) (LV - CAT. In)
1] Pilota/Veilleu
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN Ug_ello/(jlc!.eu;/ @ By-pass se/fPlllot/ZL/md Arla{Alffl_,EJf
Gas Type/ Gasart [KW] [KW] Injector/DUse/ | - 1150 mm amme/ | YAire °x
Inyector Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Natural Methane Gas
(G20) 6,2 19 180 100 35 12,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Natural ('\égtoh)a”e Gas 8,5 2,1 215 105 35 12,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Natural Methane Gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methane Gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methane Gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
(Tabelle/Tableau/Table 32) (IS - CAT. Isp)
1%} Pilota/Veilleu
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN Ug_ello/Glc!.eur/ @ By-pass se/Pilot/Zind Arla{AIl:{L:Jf
Gas Type/ Gasart (kW] [KW] Injector/Duse/ [1/100 mm] flamme/ t/Aire “x
Inyector Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Liquid Gas LPG
(G31) 54 14 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Liquid Gas LPG 6,8 2,6 125 82 21 20,0

(G31)

TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE

Liquid Gas LPG
(G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /HORNO
Liquid Gas LPG
(G31) 7 - AL 135 - 16,2 1,0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Liquid Gas LPG AL 190 i 19 39.0

(G31)

13,5
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(Tabelle/Tableau/Table 33)
(CY, MT, NL, HU - only 2851371) - CAT. l3g/p 20mbar)

14 Pilota/Veilleu
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN Uggllo/Glc!_eur/ @ By-pass se/Pilot/Zund Arla{Altfl_’EJf
Gas Type/ Gasart [KW] (kW] Injector/Duse/ [1/100 mm] flamme/ t/Aire “x
Inyector Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 54 1,4 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Liquid Gas LPG 6.8 2,6 125 82 21 20,0

(G30-G31)

TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE

Liquid Gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /HORNO
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 7 - AL 135 - 16,2 1,0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 13,5 - AL 190 - 19 39,0
(Tabelle/Tableau/Table 34)
(HU - onIy 2851371) - CAT. Ise/p 50 mbar)
14 Pilota/Veilleu
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN Ug_ello/Glc!.eur/ @ By-pass se/Pilot/Zzund Arla{Alf{I_’l’Jf
Gas Type/ Gasart (kW] (kW] Injector/Duse/ [1/100 mm] flamme/ t/Aire “x
Inyector Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C g 65
Liquid gas LPG
(G30-G31) 54 1,7 100 55 21 14,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D g 95
Liquid gas LPG 6.8 33 110 82 20 14,0

(G30-G31)

TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE

Liquid gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 150 85 16,2 2,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Liquid gas LPG 7 i AL 115 i 16.2 0
(G30-G31) '
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Liquid gas LPG i AL 165 i 19 39,0

(G30-G31)

13,5
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(Tabelle/Tableau/Table 35) I, PT, CH, GR, GB, IE, ES — CAT. Ilzn3+)

@ Pilota/Veilleu
Tooge Ty | wax | M| RIS poyg | SN AT
Gas Type/ Gasart [kW] [kW] Inyector [1/200 mm] Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C g 65
Natural Methan gas
(G20) 6,2 1,9 180 100 35 12,0
Liquid gas LPG
(G30-G31) 5,4 1,4 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D g 95
Natural Methan gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Liquid gas LPG
(G30-G31) 6,8 2,6 125 82 21 20,0

TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE

Natural Methan gas

(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methan gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Liquid gas LPG i i
(G30-G31) 7 AL 135 16,2 1,0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methan gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Liquid gas LPG i i
(G30-G31) 13,5 AL 190 19 39,0
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(Tabelle/Tableau/Table 36)
(FI, LT, BG, SE, DK, NO, SK, RO, EE, SI, HR, TR - CAT. Hzu3s/p 20mbar)

1] Pilota/Veilleu
. Ugello/Gicleur/ se/Pilot/Zind | Aria/Air/Luf
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN Ir?jector/Duse/ @ By-pass flamme/ t/Aire “x”
Gas Type/ Gasart [kW] [kW] Inyector [1/200 mm] Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Natural Methane Gas 6.2 19 180 100 35 120
(G20) ' ' '
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 54 1,4 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Natural Methane Gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 6,8 2,6 125 82 21 20,0

TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE

Natural Methane Gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methane Gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 7 - AL 135 16,2 1,0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methane Gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 13,5 - AL 190 19 39,0
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112138/P 50 mbar)

(Tabelle/Tableau/Table 37) (CH, CZ, SK, DE, AT — CAT.
2

Pilota/Veilleu

Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN lfg_e llof G/B:.I.eu;/ @ By-pass Se/fF; 'IOt/Zl;nd Ar/'z/A"/LUf
Gas Type/ Gasart [KW] [KW] njector/DUse/ | 11160 mm amme VAire “x
Inyector Piloto [mm]
[1/200 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C g 65
Natural Methan gas
(G20) 6,2 1,9 180 100 35 12,0
Liquid gas LPG
(G30-G31) 5,4 1,7 100 55 21 14,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D g 95
Natural Methan gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Liquid gas LPG
(G30-G31) 6,8 3,3 110 82 20 14,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Natural Methan gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 150 85 16,2 2,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methan gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Liquid gas LPG i i
(G30-G31) 7 AL 115 16,2 0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methan gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Liquid gas LPG i i
(G30-G31) 13,5 AL 165 19 39,0
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(Tabelle/Tableau/Table 38) (LU — CAT. Ilse3p )
z

Pilota/Veilleu

Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN lfg_e llof G/B:.I.eu;/ @ By-pass Se/fF; 'IOt/Zl;nd Ar/'z/A"/LUf
Gas Type/ Gasart [KW] [KW] njector/DUse/ | 11160 mm amme VAire “x
Inyector Piloto [mm]
[1/200 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C g 65
Natural Methan gas
(G20) 6,2 1,9 180 100 35 12,0
Liquid gas LPG
(G31) 5,4 1,4 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D g 95
Natural Methan gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Liquid gas LPG
(G31) 6,8 2,6 125 82 21 20,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Natural Methan gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid gas LPG
(G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methan gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Liquid gas LPG i i
(G31) 7 AL 135 16,2 1,0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methan gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Liquid gas LPG i i
(G31) 13,5 AL 190 19 39,0
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(Tabelle/Tableau/Table 39) (FR, BE— CAT. Ilsg+3+)

10} Pilota/Veilleu
. Ugello/Gicleur/ se/Pilot/zind | Aria/Air/Luf
T(I;pzi g.’lf"lS/ ;ygzsga?ty IEIA(CJ]( MIN [kW] Injector/Duse/ [?/f%?:rs:] flamme/ t/Aire “x”
P Inyector Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C g 65
Natural Methan gas
(G20) 6,2 1,9 180 100 35 12,0
Natural Methan gas
(G25)
Liquid gas LPG
(G30-G31) 5,4 1,4 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D g 95
Natural Methan gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Natural Methan gas
(G25)
Liquid gas LPG
(G30-G31) 6,8 2,6 125 82 21 20,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Natural Methan gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Natural Methan gas
(G25) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methan gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Natural Methan gas
(G25) 7,55 - 200R - 27,2 3,0
Liquid gas LPG i i
(G30-G31) 7 AL 135 16,2 1,0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methan gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Natural Methan gas
(G25) 13,5 - AL 295 - 27 25,0
Liquid gas LPG i i
(G30-G31) 13,5 AL 190 19 39,0
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(Tabelle/Tableau/Table 40) (PL - CAT. lespasp)

14 Pilota/Veilleu
. Ugello/Gicleur/ se/Pilot/zind | Aria/Air/Luf
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN [KW] | Injector/Duse/ @ By-pass flamme/ t/Aire “x”
Gas Type/ Gasart [kW] Inyector [1/200 mm] Piloto [mm]
[1/200 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Natural Methane Gas
(G20) 6,2 1,9 180 100 35 12,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 54 15 105 55 21 16,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Natural Methane Gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 6,8 3,0 120 82 21 20,0

TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE

Natural Methane Gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methane Gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 7,0 - AL 125 16,2 1
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methane Gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 13,5 - AL 190 19 39,0
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(Tabelle/Tableau/Table 41) (DE-KAT. g1 38p)
@ Pilota/Veilleu
Tipo gas/ Type gaz/ Ugello/Gicleur/ 5 se/Pilot/Zzund | Aria/Air/Luf
Gas Type/ Gasart IEIA(CJ]( E\If\l/\% Injector/Duse/ [?/5)% ?:rsr?] flamme/ t/Aire “x”
Inyector Piloto [mm]
[1/200 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C g 65
Natural Methan gase
(G20) 6,2 1,9 180 100 35 12,0
Natural Methan gase
(G25) 55 1,5 190 100 35 7,0
Liquid gas LPGe GPL
(G30-G31) 5,4 1,7 100 55 21 14,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D g 95
Natural Methan gase
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Natural Methan gase
(G25) 75 1,7 225 105 35 7,0
Liquid gas LPGe GPL
(G30-G31) 6,8 3,3 110 82 20 14,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Natural Methan gase
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Natural Methan gase
(G25) 11,5 3,6 280 Reg. 27,2 1,0
Liquid gas LPGe GPL
(G30-G31) 11,5 3,6 150 85 16,2 2,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methan gase
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Natural Methan gase
(G25) 7,20 - AL 220 - 27,2 0
Liquid gas LPGe GPL i i
(G30-G31) 7 AL 135 16,2 1,0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methan gase
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Natural Methan gase
(G25) 13,5 - AL 305 - 27 25,0
Liquid gas LPGe GPL i i
(G30-G31) 13,5 AL 165 19 39,0
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(Tabelle/Tableau/Table 42) (NL - CAT. lekssp)

[0/] Pilota/Veilleu
. Ugello/Gicleur/ se/Pilot/zind | Aria/Air/Luf
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN [KW] | Injector/Duse/ @ By-pass flamme/ t/Aire “x”
Gas Type/ Gasart [kW] [1/200 mm] -
Inyector Piloto [mm]
[1/200 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Natural Methane Gas
(G20) 6,2 19 180 100 35 12,0
Natural Methane Gas
(G25.3) 55 1,7 180 100 35 7,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 5,4 14 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Natural Methane Gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Natural Methane Gas
(G25.3) 8,0 19 215 105 35 7,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 6,8 2,6 125 82 21 20,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Natural Methane Gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Natural Methane Gas
(G25.3) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methane Gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Natural Methane Gas
(G25.3) 7,40 - AL 205 - 27,2 0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 7 - AL 135 - 16,2 1,0
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Natural Methane Gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Natural Methane Gas
(G25.3) 13,5 - AL 295 - 27 25,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 13,5 - AL 190 - 19 39,0
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(Tabelle/Tableau/Table 43)
(HU [2851371] EXCEPT) - CAT. Hys3s/p 30mbar)

(/] Pilota/Veilleu
. Ugello/Gicleur/ se/Pilot/ Aria/Air/Luf
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN [kW] Injector/Duse/ @ By-pass Zindflamme/ | t/Aire “x”
Gas Type/ Gasart [kW] [1/2100 mm] .
Inyector Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Natural Methane Gas
(G20) 6,2 2,1 170 100 35 11,0
Natural Methane Gas
(G25.1) 55 1,6 190 100 35 7,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 54 14 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Natural Methane Gas
(G20) 8,5 2,4 200 105 35 11,0
Natural Methane Gas
(G25.1) 75 1,8 220 105 35 7,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 6,8 2,6 125 82 21 20,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Natural Methane Gas
(G20) 11,5 3,6 240 Reg. 27,2 1,0
Natural Methane Gas
(G25.1) 11,5 3,6 270 Reg. 27,2 1,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methane Gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Natural Methane Gas
(G25.1) 7,55 - 210R 27,2 3,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 7 - AL 135 - 16,2 1,0
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(Tabelle/Tableau/Table 44)
(HU [2851371 EXCEPT]) - CAT. llus3g/p sombar)

(/] Pilota/Veilleu
. Ugello/Gicleur/ se/Pilot/ Aria/Air/Luf
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN [kW] Injector/Duse/ @ By-pass Zindflamme/ | t/Aire “x”
Gas Type/ Gasart [kW] [1/2100 mm] .
Inyector Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Natural Methane Gas
(G20) 6,2 2,1 170 100 35 11,0
Natural Methane Gas
(G25.1) 55 1,6 190 100 35 7,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 54 1,7 100 55 21 14,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Natural Methane Gas
(G20) 8,5 2,4 200 105 35 11,0
Natural Methane Gas
(G25.1) 75 1,8 220 105 35 7,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 6,8 3,3 110 82 20 14,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Natural Methane Gas
(G20) 11,5 3,6 240 Reg. 27,2 1,0
Natural Methane Gas
(G25.1) 11,5 3,6 270 Reg. 27,2 1,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 150 85 16,2 2,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Natural Methane Gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Natural Methane Gas
(G25.1) 7,55 - 210R 27,2 3,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 7 - AL 135 - 16,2 1,0
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(Tabelle/Tableau/Table 45) (DK - CAT. IH1a2138/p)

@ Pilota/Veilleu
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN Ug_ello/Glc_I_eur/ @ By-pass se/PiloyZind Aria/Air/Luft/
Gas Type/ Gasart [KW] [kW] Injector/DuUse/ | 1 /150 mmy | flAMME. | e v fmm]
Inyector Piloto
[1/100 mm] [N°]
RENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Town Gas 100 TURN
(G110) 55 1,6 345 1.5ROUND 70 8,0
Natural Methane Gas
(G20) 6,2 1,9 180 100 35 12,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 54 1,4 110 55 21 18,0
RENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Town Gas 105 TURN
(G110) 7,5 1,8 430 SROUND 70 8,0
Natural Methane Gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Liquid Gas LPG
(G30-Gal) 6,8 2,6 125 82 21 20,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Town Gas 100 TURN 4
(G110) 11,2 3,4 600 ROUND 45,2 0
Natural Methane Gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid Gas LPG
(G30-Gal) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Town Gas 6,40 AL 380 45,2 0*
(G110) ’ i i ’
Natural Methane Gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 7,0 - AL 125 - 16,2 1
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Town Gas
(G110)
Natural Methane Gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Liquid Gas LPG
(G30-Gal) 13,5 - AL 190 - 19 39,0
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(Tabelle/Tableau/Table 46) (SE - CAT. IH1ap2138/p)

@ Pilota/Veilleu
Tipo gas/ Type gaz/ MAX MIN Ug_ello/Glc_I_eur/ @ By-pass se/Pilot/Zund Arla{Alffl_’EJf
Injector/Diise/ flamme/ t/Aire “x
Gas Type/ Gasart [kW] [kW] Inyector [1/2100 mm] Piloto [mm]
[1/100 mm] [N°]
BRENNER/BRULEUR/BURNER C @ 65
Town Gas 100 TURN
(G110) 55 1,6 345 1.5ROUND 70 8,0
Town Gas
(G120)
Natural Methane Gas
(G20) 6,2 1,9 180 100 35 12,0
Liquid Gas LPG
(G30-Gal) 54 1,4 110 55 21 18,0
BRENNER/BRULEUR/BURNER D @ 95
Town Gas 105 TURN
(G110) 7,5 1,8 430 SROUND 70 8,0
Town Gas
(G120)
Natural Methane Gas
(G20) 8,5 2,1 215 105 35 12,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 6,8 2,6 125 82 21 20,0
TUTTAPIASTRA/COUP DE FEU/GAS SOLID TOPS/GLUPLATTENHERDE/PLACA RADIANTE
Town Gas 100 TURN 4
(G110) 11,2 34 600 ROUND 45,2 0
Town Gas 100 TURN 4
(G120) 11,2 3,7 520 ROUND 45,2 0
Natural Methane Gas
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 11,5 3,6 170 100 16,2 3,0
FORNO /FOUR /OVEN /BO /[HORNO
Town Gas
(G110) 6,40 - AL 380 - 45,2 0
Town Gas
(G120)
Natural Methane Gas
(G20) 7,50 - AL 200 - 27,2 0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 7,0 - AL 125 - 16,2 1
FORNO MAXI/FOUR MAXI/MAXI OVEN/MAXI-BO/HORNO MAXI
Town Gas
(G110)
Town Gas
(G120)
Natural Methane Gas
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Liquid Gas LPG
(G30-G31) 13,5 - AL 190 - 19 39,0
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BESCHREIBUNG DER GERATE

Gas-Kochmulde

Robuste Edelstahlstruktur auf vier StellftiRen, durch die bei der Version als Mobelaufsatz das
Einstellen in der Hohe ermdglicht wird. Die AulRenverkleidung besteht aus Stahl.

Jeder Gasbrenner ist mit einem Sicherheitsgasventil ausgerustet, durch den die Flammenstérke von
der Hochststufe bis zur Mindeststufe reguliert werden kann; die Sicherheit des Gerats wird durch ein
Thermoelement gewahrleistet, dessen Wirksamkeit durch die Flamme des Ziindbrenners erreicht
wird.

Der Brenner, das Venturi-Rohr, der Flammenteiler und das Topfgitter bestehen aus Gusseisen.

Die Ausflihrungen mit héherer Leistung sind nach dem Mal} mit einem oder zwei Brenner mit
hoherer Heizleistung (Typ E) versehen.

Gas-Backofen und grol3er Gas-Backofen

Der Backraum ist aus rostfreiem Edelstahl und die Rosthalterungen sind aus Stahl. Die Sohle des
Ofens besteht aus dickem, verstarktem Stahl (eine Version, die aus einem Gusseisenguss besteht, ist
auf Anfrage erhéltlich und wird durch eine Reihe von Rippen, die dariiber und darunter platziert sind,
verstarkt).

Der herausziehbare Gitterrost besteht aus runden Edelstahlrohren, die mit einer Schutzschicht
uberzogen sind. Die Isolierung des Backraums und der Tir wird durch eine auch bei hohen
Temperaturen hitzebestandigen Schicht aus Keramikfaser garantiert.

Der Backofen ist mit einem Thermostat-Sicherheitsgasventil, der die Temperatur in einem
Hitzebereich zwischen 60°C und 300°C ermdglicht; die Sicherheit des Gerats wird durch ein
Thermoelement gewahrleistet, dessen Wirksamkeit durch die Flamme des Ziindbrenners erreicht
wird.

Das Aufheizen des Backraums erfolgt durch einen réhrenférmigen Brenner aus rostfreiem Edelstahl,
der besonders fur die ihm zugedachten hohen Temperaturen geeignet ist.

Elektro-Backofen 2/1 GN

Der Backraum ist aus rostfreiem Edelstahl und die Rosthalterungen sind aus Stahl. Die Sohle des
Ofens besteht aus dickem, verstarktem Stahl (eine Version, die aus einem Gusseisenguss besteht, ist
auf Anfrage erhéltlich und wird durch eine Reihe von Rippen, die dariiber und darunter platziert sind,
verstarkt).

Der herausziehbare Gitterrost besteht aus runden Edelstahlrohren, die mit einer Schutzschicht
uberzogen sind. Die Isolierung des Backraums und der Tir wird durch eine auch bei hohen
Temperaturen hitzebestandige Schicht aus Keramikfaser garantiert.

Der Backofen ist mit einem Thermostat ausgestattet, der die Temperatureinstellung in einem Bereich
zwischen 90°C und 300°C ermdglicht und besitzt einen Wahlschalter, um die gewinschte Backart
wie nur Oberhitze, nur Unterhitze oder beides zusammen auszuwahlen. Die Sicherheit des Geréts
wird durch ein Thermostat mit manueller Riickstellung garantiert.

Das Aufheizen des Backraums erfolgt durch Panzerwiderstiande, die unter der Sohle und oberhalb des
Verteilerblechs an der Decke angebracht sind.

Elektrobackofen mit Umluft

Der Backraum ist aus rostfreiem Edelstahl und die Rosthalterungen sind aus Stahl. Die Sohle des

Ofens besteht aus dickem, verstarktem Stahl (eine Version, die aus einem Gusseisenguss besteht, ist
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auf Anfrage erhéltlich und wird durch eine Reihe von Rippen, die dariiber und darunter platziert sind,
verstarkt).

Der herausziehbare Gitterrost besteht aus runden Edelstahlrohren, die mit einer Schutzschicht
uberzogen sind. Die Isolierung des Backraums und der Tir wird durch eine auch bei hohen
Temperaturen hitzebestandigen Schicht aus Keramikfaser garantiert.

Der Backofen ist mit einem Thermostat ausgestattet, der die Temperatureinstellung in einem Bereich
zwischen 90°C und 300°C ermdglicht und besitzt einen Wabhlschalter, um die gewtinschte Backart
wie nur Oberhitze, nur Unterhitze oder beides zusammen auszuwahlen, in Verbindung mit dem
Laufrad. Dieser wird von einem elektrischen Motor gesteuert. Die Sicherheit des Geréts wird durch
ein Thermostat mit manueller Ruckstellung garantiert.

Das Aufheizen des Backraums erfolgt durch Panzerwiderstande, die unter der Sohle und oberhalb des
Verteilerblechs an der Decke angebracht sind.

EINSTELLUNGEN UND AUSTAUSCH BEI VON DER
VOREINSSTELLUNG ABWEICHENDEN GASARTEN

Betrieb mit von der Voreinstellung abweichenden Gasarten.

Um das Gerat auf eine andere Gasart umzustellen, ist es notwendig, die Diisen der Hauptbrenner und
der Zindbrenner unter Befolgung der in den folgenden Abschnitten angefiihrten Anweisungen
auszutauschen. Die  Art der zu montierenden Dlse ist aus der Tabelle
BRENNEREIGENSCHAFTEN, ersichtlich. Die Disen des Hauptbrenners, die mit dem relativen
Durchmesser in Hundertstel und jene des Ziindbrenners, die mit einer Nummer gekennzeichnet sind,
befinden sich in einer transparenten Hille und liegen dem Handbuch bei. Fiir den Fall, dass die Diisen
ausgetauscht werden, liegt die Verantwortung fir den Betrieb des Geréts ausschlieflich bei der
Person, die die Operation durchgefihrt hat.

Am Schluss der Umstellung ist die Dichtigkeit der Anschliisse zu Uberprifen sowie sicherzustellen,
dass die Ziindung und der Betrieb des Ziind- und Hauptbrenners sowohl im Hochtstbereich als auch
im Mindestbereich einwandfrei funktionieren. Eventuell kann auch noch die Leistung kontrolliert
werden.

Nach dem Modifizieren des Typenschilds wird an der Position X der Aufkleber der neuen
Gaseinspeisung aus dem Zubehorkit aufgeklebt.

Offene Feuerstellen

Austausch der Hauptbrennerdise

Fur den Austausch der
— 1 7 Hauptbrennerduse sind vorher die
Topfgitter (1), der Flammenteiler

(2), der Brennerkorper (3) und die
5 Tropfenschale (4) zu entfernen.
Nach Freimachen des
Arbeitsbereichs die Dise (5) mit
6 einem  Schlissel aus  der
Dusenhalterung (6) unter dem
Venturi-Rohr (7) herausschrauben
und durch eine fur die eingesetzte Gasart geeignete Duise ersetzen (siehe Tabelle
BRENNEREIGENSCHAFTEN). Die Dise gut festschrauben und die Regelung der Primarluft laut

[o =)
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den Anweisungen des nachfolgenden Abschnitts durchfiihren. Nach Beendigung aller Arbeiten, die
vorher entfernten Teile wieder anbringen.

Primérluftregelung des Hauptbrenners

Nach dem Austausch der
Hauptbrennerdise ist die Regelung
der Primarluft durchzufiihren. Dazu die Schraube (8) der Stahlbuchse (9) 16sen, den Wert x laut den
Angaben der Tabelle BRENNEREIGENSCHAFTEN einstellen, die Schraube (8) wieder anziehen
und die Richtigkeit des Werts x tberprifen.

Austausch des By-Pass

Fir den Austausch des By-Pass sind zuerst die Drehschalter (1) und dann die Bedienblende (2) zu
entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs den By-Pass (3) mit einem Schraubenzieher
herausschrauben und durch einen fur die eingesetzte Gasart geeigneten By-Pass ersetzen (siehe
Tabelle BRENNEREIGENSCHAFTEN). Den By-Pass gut festziehen und die Bedienblende und die
Drehschalter wieder einsetzen.

Austausch der Ziindbrennerdise

Fur den Austausch der Zindbrenner sind vorher die Topfgitter, der
Flammenteiler, der Brennerkdrper und die Tropfschale dargestellt zu
entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs die Verschlusskappe (1)
mit einem Schlussel ausschrauben, die Duse (2) mit einem Schraubenzieher
I6sen und durch eine fiir die eingesetzte Gasart geeignete Dise ersetzen
(sieche Tabelle BRENNEREIGENSCHAFTEN). Die Dise ganz
hineinschrauben. Die Verschlusskappe (1) wieder einsetzen, fest anziehen
und die vorher entfernten Teile wieder anbringen.

Backofen
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Austausch der Hauptbrennerdise

iy,
@@@

Fur den Austausch der Hauptbrennerdise ist das Vorderpaneel (1) unter der Backofentlr zu
entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs die Schraube, die Primarluftregelung (3) blockiert,
I6sen und alles 6ffnen. Mit einem anderen Schliissel die Dise (5) aus der Halterung (4)
herausschrauben und durch eine flr die eingesetzte Gasart geeignete Dise ersetzen (siehe Tabelle
BRENNEREIGENSCHAFTEN). Nach dem Montieren der neuen Dise diese gut festziehen und die
Regelung der Primarluft laut den Anweisungen des nachfolgenden Abschnitts durchfiihren. Nach
Beendigung aller Arbeiten das VVorderpaneel wieder anbringen.

Primérluftregelung des Hauptbrenners
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Nach dem Austausch der Hauptbrennerdiise ist die
Regelung der Primérluft durchzufihren: die Schraube (2)
l6sen, die Entfernung der Buchse (3) zum Brennerbiigel
(6) laut den Angaben der Tabelle
BRENNEREIGENSCHAFTEN auf den genauen Wert
einstellen (Wert “x”), die Schraube (2) wieder anziehen
und die Richtigkeit des Wert tberprifen.

Austausch der Ziindbrennerdiise

Fur den Austausch der Zindbrennerduse ist das Vorderpaneel unter der Backofentir wie in der
Abbildung zu entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs sind die Befestigungsschrauben (1)
des Ziindbrennerhalters (2) mit einem Schraubenzieher zu 16sen und der Ziindbrenner aus seinem Sitz
zu entfernen. Die Schraubenmutter (3), die das Thermoelement (4) an der Disenhalterung fest halt
losschrauben und das Element herausziehen; anschliefend den Anschluss (5) der die Leitung flr die
Gasversorgung des Zundbrenners (6) fest halt herausschrauben und die Diise (7) herausnehmen. Die
Dise durch eine fur die eingesetzte Gasart geeignete Dise ersetzen (siehe Tabelle
BRENNEREIGENSCHAFTEN). Nach Montage der neuen Duse die Leitung wieder anbringen und
den Anschluss ganz hineinschrauben. Das Zlndbrennergestell wieder einsetzen, befestigen und das
Vorderpaneel anbringen.

Groler Backofen

Austausch der Hauptbrennerdise

Fur den Austausch der Hauptbrennerduise ist die Tur aufzumachen und die zentrale Sohle zu entfernen
(1). Nach Freimachen der Schrauben der Venturischutz die Schraube, welche die Primérluftregelung
(3) blockiert, 16sen und alles 6ffnen. Mit einem anderen Schlissel die Duse (5) aus der Halterung (4)
herausschrauben und durch eine fiir die eingesetzte Gasart geeignete Diise ersetzen (siehe Tabelle
BRENNEREIGENSCHAFTEN). Nach dem Montieren der neuen Diise diese gut festziehen und die
Regelung der Primarluft laut den Anweisungen des nachfolgenden Abschnitts durchfiihren. Nach
Beendigung aller Arbeiten die Sohle anbringen.

Primérluftregelung des Hauptbrenners

Nach dem Austausch der Hauptbrennerduse ist die Regelung der Primérluft durchzufuhren: die
Schraube l6sen, die Entfernung der Buchse (3) laut den Angaben der Tabelle
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BRENNEREIGENSCHAFTEN, auf den genauen Wert einstellen (Wert “x”), die Schraube (2)
wieder anziehen und die Richtigkeit des Wert tiberpriifen.

Austausch der Ziindbrennerdise

Fir den Austausch der Zindbrennerdise ist die
Backofentir aufzumachen, die Sohlen aus Gusseisen

- o) Z (1 u. 2) und die Halterung (3) zu entfernen. Die

/ ’ . { Schitze (4) wund die Schraubenmutter (5)
e ~7 herausziehen; anschliefend die Leitung fir die

S 6 ) Gasversorgung des  Zindbrenners  (6). Die

Doppelkegelringe und die Duse (8) herausnehmen.
Die Dise durch eine fir die eingesetzte Gasart
geeignete Duse ersetzen (siehe Tabelle BRENNEREIGENSCHAFTEN). Nach Montage der neuen
Dise die Leitung wieder anbringen und den Anschluss ganz hineinschrauben. Das
Zundbrennergestell wieder einsetzen, befestigen und die Sohlen anbringen.
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AUSTAUSCH VON BESTANDTEILEN

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

Sicherheitshahn der offenen Feuerstellen der Grillplatte

Um den Sicherheitshahn auszutauschen, sind die Drehschalter und die Bedienblende zu entfernen,
dann sind nacheinander der Stutzen, die Zindbrennerleitung, das Thermoelement und am Schluss der
Rampenstutzen loszuschrauben. Nun das Teil austauschen.

Sicherheitsthermostat des Backofens und grofiem Backofen

Um das Sicherheitsthermostat auszutauschen, sind die Drehschalter und die Bedienblende zu
entfernen, dann sind nacheinander der Stutzen, die Zundbrennerleitung, das Thermoelement und am
Schluss der Rampenstutzen loszuschrauben. Nun das Teil austauschen.

Thermoelement der offenen Feuerstellen

Um das Thermoelement auszutauschen, sind zuerst die Drehschalter und die Bedienblende und dann
das Topfgitter, der Flammenteiler, der Brennerkorper und die Tropfenauffangschale zu entfernen.
Den Anschluss des Thermoelements am Hahn abschrauben, den Ziindbrennerkérper abmontieren und
das Teil ersetzen.

Thermoelement des Backofens und groRem Backofen

Um das Thermoelement des Backofens auszutauschen, sind die Drehschalter und die Bedienblende
des Backofens zu entfernen. Dann den Anschluss des Thermoelements am Hahn und den am
Zundbrennerkorper abschrauben und das Teil austauschen.

Thermoelement der Grillplatte

Um das Thermoelement der Grillplatte auszutauschen, sind die Drehschalter und die Bedienblende
zu entfernen. Dann den Anschluss des Thermoelements am Hahn und den am Zundbrennerkdrper
abschrauben und das Teil austauschen.

Lufter des elektrischen Backofens mit Umluft
1 — [ Um den Lufter des elektrischen Backofens mit Umluft zu
T = ersetzen, missen die Befestigungsschrauben (1) des
Schutzgeh&uses (2) entfernt werden, dann die Schraubmutter
(3) des Lufters (4). Danach den Lufter abnehmen, zum
Zusammenbau in umgekehrter Weise verfahren.

w
-

o

1 | ll 4

e
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—

Motor des elektrischen Backofens mit Umluft

Um den Motor des elektrischen Backofens mit Umluft zu
ersetzen, muss wie beim Abbau des Lifters verfahren
werden. Fir Arbeiten am hinteren Teil des Backofens muss
die RickWand abmontiert werden. Nach dem Abklemmen
der elektrischen Kabel werden die Befestigungsschrauben (5)
entfernt, die den Motor (6) auf der Aufnahme halten und vor

dem Abldsen hindern.
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Elektrische Komponenten des elektrischen Backofens mit Umluft
Um den Regler (4) und das Thermostat (5) des Backofens mit Umluft
zu ersetzen, ist es notwendig die Befestigungsschrauben (1 und 2) der
Instrumententafel (3) zu entfernen. Dann werden die
Kabelverbindungen gelést, um die Komponenten auszutauschen.
Wenn der Austausch abgeschlossen ist, werden die Kabel nach dem

Schaltplan wieder zusammengesteckt.

abtrennen.

Elektrische Komponenten des elektrischen
Backofens

Um den Regler (4) und das Thermostat (3) des
Backofens zu ersetzen, ist es notwendig die
Befestigungsschrauben der Instrumententafel
(1) und vom Schutz (2), zu entfernen. Dann
werden die Kabelverbindungen geldst, um die
Komponenten  auszutauschen. Wenn  der
Austausch abgeschlossen ist, werden die Kabel
nach dem Schaltplan wieder zusammengesteckt.

Widerstande des Elektrobackofens mit Umluft

Um die Widerstéande des Backofens mit Umluft auszutauschen,
sind das Gitter aus Rundstahl, die Sohle, das obere
Verteilerblech und die Gitterhalterungen herauszunehmen.
AnschlieRend
auszutauschenden Widerstands l6sen, von der Halterung auf
der anderen Seite 16sen, mit der Verkabelung herausziehen und

die Befestigungsschrauben des
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Widerstande des Elektrobackofens

Um die Widerstinde des Backofens
auszutauschen, sind das Gitter aus Rundstahl,
die Sohle, das obere Verteilerblech und die
Gitterhalterungen herauszunehmen.
AnschlieRend die Befestigungsschrauben des
auszutauschenden Widerstands I6sen, von der
Halterung auf der anderen Seite I6sen, mit der
Verkabelung herausziehen und abtrennen.




Einige Storungen und deren mogliche Ldsungen

Storungsart

Mdgliche Losung

Der Brenner ziindet sich nicht.

Prifen Sie, daR der Gas-Druck der Leitung mit dem
Druck der Tabelle GASART entspricht.

Prifen Sie die Gas-Duse: sie muss nicht verstopft sein.
Prifen Sie, daB die Zindkerze richtig verbunden und
fixiert ist.

Prifen Sie, ob die Ziindkerze defekt ist.

Prifen Sie, ob das Zindkabel defekt ist.

Prifen Sie, ob die Elektroziindung defekt ist.

Prifen Sie den Gasventil oder den Gashahn.

Die Zundflamme l6scht sich nach
dem Drehen des Ziindschalters

Prifen Sie, daR der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle GASART angezeigt.
Prifen Sie, daR das Thermoelement richtig von der
Zundflamme angeziindet wird. Wenn nicht, muss die
Zundflamme durch die Schraube im Gasventil geregelt.
Drucken Sie den Gas-Schalter zu der richtigen Position.
Ersetzen Sie das Thermoelement.

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

Prifen Sie den Gas-Ventil oder Gashahn.

Die Zindflamme brennt, aber der
Hauptbrenner schaltet nicht ein.

Prifen Sie, daB der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle GASART angezeigt.
Prifen Sie, daB die Gas-Diisen frei sind

Prifen Sie, ob die Locher des Brenners frei sind

Prifen Sie, ob die Gas-Leitung verstopft ist

Prifen Sie, ob die vorhandenen Diisen mit den Angaben
der Tabelle BRENNEREIGENSCHAFTEN entsprechen
Prifen Sie den Gasventil oder Gashahn.

Minimum zu hoch

Priifen Sie, dal} der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle GASART angezeigt
Prifen Sie die By-Pass-Schraube

Priifen Sie den Gasventil oder Gashahn

Langsame und/oder ungentigende
Erhitzung

Prifen Sie, daB der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle GASART angezeigt
Prufen Sie, ob die vorhandenen Disen mit den Angaben
der Tabelle BRENNEREIGENSCHAFTEN entsprechen
Prifen Sie den Gasventil oder Gashahn.

Temperatur nicht richtig

Prufen Sie, ob die By Pass-Schrauben Disen mit den
Angaben der Tabelle BRENNEREIGENSCHAFTEN
entsprechen.

Prufen Sie die Stellung vom Thermostat im Kochraum.
Prifen Sie den Gasventil oder Gashahn.

Keine Erhitzung
(Elektro-Modelle)

Die Speisespannung uberpriifen

Den Zustand des entsprechenden Widerstands
Uberprufen

Den Wahlschalter/Thermostat tberpriifen.
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Kontrolllampe leuchtet nicht auf e Die Speisespannung tberprifen
(Elektro-Modelle) e Den Zustand der Glihlampe tberprifen

¢ Die Einstellung des Energiereglers und/oder des
Wahlschalters und/oder des Thermostats Gberprifen

e Den Zustand der Widerstande tiberpriifen

e Die zu garende Speisemenge Uberprufen

Langsame und/oder
unzureichende Erhitzung
(Elektro-Modelle)

BEDIENUNGSANLEITUNGEN

e Das Gerét ist fur die AUSSCHLIESSLICHE Nutzung mit Behaltern bestimmt, die fur die
Zubereitung von Speisen geeignet und hitzebestandig sind. Alle anderen Nutzungsarten sind als
nicht konform anzusehen.

e Wahrend des Garvorgangs sollten keine Tépfe und/oder Geschirr auf den Herd gestellt oder gelegt
werden, die die Edelstahlteile teilweise bedecken kénnen, um eine Erhitzung der Edelstahlflache
zu vermeiden.

Elektrobackofen mit Umluft

. . . ((ﬁ))s om)\s (@) 1))
Vor dem Einschalten des Elektrobackofens ist die - - = -
vorgewahlte Garart einzustellen, dabei wie folgt vorgehen: S s <<D>f '
e den Drehschalter (1) auf die gewiinschte Position stellen: <:k

Position [Nr.] Verwendung
Backofen ausgeschaltet
E Geblése und Ober-und Unterhitze
:I Ober- und Unterhitze
EI Geblése und Unterhitze
_ Unterhitze
5 | Geblase und Oberhitze
| Oberhitze
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die gewilinschte Gartemperatur wird mit dem Thermostat (2) eingestellt, die beiden
Kontrolllampen schalten sich ein. Die griine Kontrolllampe leuchtet stdndig, um eine
Stromversorgung anzuzeigen, wahrend die orange Kontrolllampe gleich nach Erreichen der
gewahlten Temperatur erlischt;

zum Ausschalten des Backofens ist einer der beiden Drehschalter auf die Position 0 zu stellen.

Gasherde
Beim Anziinden der Brenner ist wie folgt vorzugehen: Ry

Den Drehschalter (1) von der geschlossenen Position @ auf Y4

die Position Ziindung e 3 drehen;
den Schalter ganz hineindrticken; 3
mit einem Streichholz oder einem anderen geeigneten

Anziinder den Zindbrenner anziinden;
nach dem Anzunden den Schalter gedriickt halten, bis sich das Thermoelement erwarmt und den
Zindbrenner am Brennen halt;

den Hauptbrenner anziinden und auf die gewunschte Position von max. b auf min s stellen.

Um den Hauptbrenner auszuschalten, den Drehschalter nach rechts bis auf die Position Ziindung
drehen %, um auch den Zindbrenner auszuschalten, den Schalter weiter auf die geschlossene

Position @ drehen.

Backofen u. GroRer Backofen

2 . Beim Anzinden des Backofenbrenners ist wie folgt
WW\F\FW@W@W vorzugehen:

- die Backofentlr 6ffnen und den Drehschalter (1) von der

=

\
O OV © O - . o
. N geschlossen Position e bis auf die Position Zlindung
e drehen;
]| - den Schalter ganz hineindricken;

- den piezoelektrischen Zindknopf (2) driicken, um den

Zindbrenner anzuzlnden;

- den Schalter gedruckt halten, bis sich das Thermoelement erwérmt und den Zindbrenner am
Brennen hilt; dieser Vorgang kann durch die Offnung in der Backofensohle iiberpriift werden;

- den Hauptbrenner durch Drehen des Schalters auf eine der zur Verfugung stehenden
Positionen einschalten, dabei unter Beriicksichtigung der unten angefuihrten Temperaturangaben
die fur die gewiinschte Backart geeignetste Position auswéhlen:

Position (N°) 1 2 3 4 5 6 7
Temperatur (°C) 70 100 150 190 230 270 300

Um den Hauptbrenner auszuschalten, den Drehschalter nach rechts bis auf die Position Zindung
drehen % um auch den Zindbrenner auszuschalten, den Schalter weiter auf die geschlossene Position

® drehen.
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Elektrobackofen I P

Vor dem Einschalten des Elektrobackofens ist die vorgewahlte
Backart einzustellen, dabei wie folgt vorgehen: M
- den Drehschalter (1) auf die gewuinschte Position stellen, Ober-

und Unterhitze == ,nur Unterhitze ==, gratinieren = -

- die gewunschte Backtemperatur wird mit dem Thermostat (2) : :
eingestellt, die beiden Kontroll-Lampen schalten sich ein. Die TT T]
grune Kontroll-Lampe leuchtet stdndig, um die korrekte - -
Stromversorgung anzuzeigen, wéhrend die orange Kontroll-Lampe gleich nach dem Erreichen
der gewahlten Temperatur erlischt;

- zum Ausschalten des Backofens ist einer der beiden Drehschalter auf die Position 0 zu stellen.

PFLEGE DES GERATS UND WARTUNG

ACHTUNG! Vor dem Beginn der Reinigungsarbeiten ist sicherzustellen, dass der
Netzanschluss des Gerats unterbrochen wurde und das Gassperrventil geschlossen ist.
Wahrend der Reinigungsarbeiten ist der Einsatz eines direkten Wasserstrahls oder eines
HochdruckWasserstrahls zu vermeiden. Die Reinigung ist nur bei erkalteten Geraten
durchzufihren.

Die Edelstahlteile kénnen mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel und einem
Tuch gesaubert werden; das Reinigungsmittel muss fur die Reinigung von rostfreiem Stahl geeignet
sein und darf keine scheuernden oder &tzenden Substanzen enthalten. Keine normale Stahlwolle oder
Ahnliches verwenden, da durch die Ablagerung von Eisen Roststellen entstehen konnten. Die
Edelstahlteile nicht mit eisenhaltigen Elementen in Kontakt bringen. Ebenso wird von der
Verwendung von Glaspapier oder Schmirgelpapier abgeraten. Nur bei starken Schmutzverkrustungen
kann Bimsstein in Pulverform benutzt werden, obwohl der Einsatz eines synthetischen
Reibschwamms oder rostfreier Stahlwolle empfehlenswerter ist. Nach dem Abwaschen ist das Gerét
mit einem weichen Tuch abzutrocknen.

Die Verwendung von Scheuerpulver jeder Art, chlorhaltigen und bleichenden Reinigungsmitteln ist
zu vermeiden. Zudem keine kalten Flussigkeiten auf das warme Gerét gieRen, da Risse entstehen
konnen, die eine Verformung oder einen Bruch der Geréte selbst zur Folge haben.

Weiters sollten sdurehaltige Substanzen (Essig, Solen, Wiirzmischungen, Kiichensalz...) nicht iiber
langere Zeit auf den Edelstahlflachen aufliegen, da chemisch-physikalische Reaktionen die
Passivierung des Edelstahls beeintrachtigen kénnen; demnach wird empfohlen, solche Substanzen
mit sauberem Wasser unverziglich zu entfernen.

Fur die Reinigung der offenen Feuerstellen sind die Topfgitter, der Flammenteiler und der
Brennerkdrper zu entfernen und mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel und
einem geeigneten Werkzeug zu sdaubern. AnschlieBend mit klarem Wasser abspulen und gut
abtrocknen. Am Schluss alle Einzelteile wieder einsetzen, dabei darauf achten, dass sie genau in ihre
Sitze eingefugt werden.

Fur die Reinigung des Backofens ist das Gitter, die Sohle, und die Gitterhalterungen herauszunehmen
und mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel und einem geeigneten Werkzeug zu
saubern. AnschlieRend mit klarem Wasser abspilen und gut abtrocknen. Am Schluss alle Einzelteile
wieder einsetzen, dabei darauf achten, dass sie genau in ihre Sitze eingefligt werden.
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Sollte das Gerat Uber einen langerem Zeitraum hinweg nicht benutzt werden, wird empfohlen, den
Gashahn zu schlieRen, den eventuellen Stromanschluss zu unterbrechen und alle Oberflachen mit
einem mit Vaselindl getrdnkten Tuch abzureiben, wodurch eine pflegende Schutzschicht aufgetragen
wird. VVon Zeit zu Zeit sind die Rdumlichkeiten durchzuliften.

ACHTUNG: kein Reinigungsmittel mit Chlor verwenden.

Zum Entkalken kein Reinigungsmittel mit Salz oder Schwefelsdure benutzen. Im Markt gibt es
geeignete Produkte oder als Alternative kann eine essigsaurige Losung.

Zur Reinigung keine Brennstoffe verwenden.

Betriebsstorungen

Wenn sich das Gerét aus irgendeinem Grund nicht einschalten lasst oder sich wahrend des Betriebs
ausschaltet, ist die Energiezufuhr und die korrekte Einstellung der Betriebsfunktionen zu
kontrollieren, sind keine Fehler feststellbar, ist der Kundendienst zu verstandigen.
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