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Fig. — Abb. 1: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ Espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 2: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ Espacio méximo necesario
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Fig. — Abb. 3: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 4: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 5: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario

'@ Oh OODOD || 1
e B
G 1/2_:ﬂ= 4851 " | v L

2852261

(G=gas\gaz)

Fig. — Abb. 6: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 7: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 8: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 9: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 10: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 11: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse \ espacio maximo necesario
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Fig. — Abb. 12: Dimensioni \ Dimensions \ Floor space dimensions \ Raumbedarfsmasse
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Fig. — Abb. 15: targhetta caratteristiche machine a gas\ Plaques des caractéristiques \ gas data plate\ Typenschild \
Chapa caracteristicas cocinas gas
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Fig. — Abb. 17: targhetta caratteristiche macchine elettriche\ Plaques des caractéristiques appareils électriques \ data
plate electric appliances \ Typenschild Elektro-Geréte \ Chapa caracteristicas cocinas electricas
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Fig. — Abb. 18: Installazione \ Lieu d'installation \ Place \ Installationsort \ Lugar
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Figg. — Abb. 19, 20, 21:Scarico fumi \ Evacuation des fumées \ Fumes evacuation \ Rauchabzug \ Descarga
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Fig. — Abb. 22: Simbolo
equipotenziale \ Symbole
equipotenziel \
Equipotenziale label \
Aquipotenzial Symbol \
Equipotencial simbolo

Fig. — Abb. 23: Verifica della tenuta e della pressione di

alimentazione \ Controle de la tenue et de la pression d'alimentation
\ Checking gas tightness and pressure \ Uberpriifung der Dichtigkeit
und des Versorgungsdrucks \ Comprobacion de la estanqueidad y de
la presién de alimentacién

© O
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Figg.. — Abb. 24, 25 :
Sostituzione ugello bruciatore \
Changement du gicleur du
brhleur \ Substituting the burner
nozzle \ Austausch der
Hauptbrennerdiise \ Cambio
boquilla quemador



Fig. — Abb. 26 : Regolazione dell’aria primaria bruciatore \
Réglage de l'air primaire du brileur \ Regulating the primary air
of the burner \ Primarluftregelung des Hauptbrenners \
Regulacién del aire primario quemador

Fig. — Abb. 29 : Sostituzione dell’ugello bruciatore pilota \

Changement du gicleur du brdleur veilleuse \ Substituting the pilot

burner nozzle \ Austausch der Ziindbrennerdiise \ Cambio de la
boquilla del quemador piloto

o O

4
L

Figg. — Abb. 27, 28 : Sostituzione del By-Pass \
Changement du by-pass \ Substituting the By-Pass \
Austausch des By-Pass \ Cambio del by-pass

Figg. — Abb. 30, 31: Sostituzione ugello bruciatore \ Changement du gicleur du braleur \ Substituting the burner nozze\

Austausch der Hauptbrennerdiise \ Cambio boquilla quemador
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Fig. — Abb. 32 : Regolazione
dell’aria primaria bruciatore \
Réglage de l'air primaire du
brlleur \ Regulating the primary
air of the burner \
Primdrluftregelung des
Hauptbrenners \ Regulacion del
aire primario quemador
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Fig. — Abb. 33: Sostituzione del By-Pass \ Changement du by-pass \
Substituting the by-pass \ Austausch des By-Pass \ Cambio del by-
pass

Figg. — Abb. 34, 35: Sostituzione dell’ugello bruciatore pilota\ Changement du gicleur du brileur de veilleuse\
Substituting the pilot burner nozzle\ Austausch der Ziindbrennerdiise \ Cambio de la boquilla del quemador piloto
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Figg. — Abb. 36, 37: Sostituzione ugello bruciatore \ Changement du gicleur du brlleur \ Substituting the burner nozze\
Austausch der Hauptbrennerdiise \ Cambio boquilla quemador

Fig. — Abb. 38 : Regolazione dell’aria primaria bruciatore \ Réglage de l'air
primaire du brdleur \ Regulating the primary air of the burner \
Primérluftregelung des Hauptbrenners \ Regulacién del aire primario
quemador

Fig. — Abb. 39 : Regolazione del minimo \ Réglage
du minimum\ Regulation at minimum_\ Regulierung
des Kkleinsten Flamme \ Regulacion del minimo

‘ﬁ‘ © //
] R

9 I I Figg. — Abb. 40 : Sostituzione dell’ugello bruciatore pilota\

Changement du gicleur du braleur de veilleuse\ Substituting the

B - pilot burner nozzle\ Austausch der Zindbrennerdiise \ Cambio de la
[ ] -2 boquilla del quemador piloto

In
I

Fig. — Abb. 41 : Istruzioni uso (Fuochi aperti) \ Instructions
d’utilisation (Feux ouverts) \ Instruction for use (open rings)
\ Bedienungsanleitungen (Offene Feuerstellen) \
Instrucciones de uso (Fogones abiertos)
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Fig. — Abb. 42: Istruzioni uso (Forno) \ Instructions

@ @&@\@ @ d’utilisation (Four) \ Instruction for use (oven) \

Bedienungsanleitungen (backofen) \ Instrucciones de uso
(horno)

2 IAR'ATRVARV I I I Wy W Ve Vara g |

Fig. — Abb. 43 : Istruzioni uso (Tuttapiastra)\ Instructions
d’utilisation (Plaque Grill)\ Instruction for use (All hotplate)\
Bedienungsanleitungen (Grillplatte) \ Instrucciones de uso

(Planchas) ' \ N
e ]

Fig. — Abb. 44 : Istruzioni uso (Piastre elettriche) \ Instructions
d’utilisation (Plaque électrique ) \ Instruction for use (Electric
hotplates) \ Bedienungsanleitungen (Elektroplatten) \
Instrucciones de uso (Placas eléctricas)

“44

Fig. — Abb. 45 : Istruzioni uso (Forno elettrico

1
ventilato) \ Instructions d’utilisation (Four électrique T T @/h
ventilé ) \ Instruction for use (Electric ventilated oven) \ -
Bedienungsanleitungen (Elektrobackofen mit Umluft) _ \
Instrucciones de uso  (Horno eléctrico ventilado) 2

Fig. — Abb. 46 : Allacciamento elettrico per forno elettrico
ventilato \ Branchement électrique pour four électrique ventilé
\ Electric feeding for electric ventilated oven \ Elektrischer
Anschluss fir den elektrischen Backofen mit Beluftung \
Conexion eléctrica para horno ventilado
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Figg. — Abb. 47,48 : Sostituzione del motore del forno elettrico ventilato) \ Changement du moteur du four électrique
ventilé \ Substituting the motor of the ventilated electric oven\ Austausch der Motor vom Elektobackofen mit Umluft\
Cambio motor del Horno eléctrico ventilado

Fig. — Abb. 49 : Sostituzione componenti elettrici di comando del forno
elettrico ventilato \ Remplacement composants électriques de contrdle du
four électrique ventilé \ Replacement of electric components of the
ventilated oven.

\ Ersetzen von elektrischen Komponenten der Steuerung des elektrischen
Backofens mit Umluft \ Sustitucion componentes eléctricos de control del
horno eléctrico ventilado

Fig. — Abb. 50 : Sostituzione delle resistenze elettriche del forno
elettrico ventilato\ Remplacement de résistances électriques du four
électrique ventilé\ Replacement of the heating elements in the electric
ventilated oven \ Ersetzen der elektrischen Widerstande des
elektrischen Backofens mit Umluft

\ Sustitucion de las resistencias eléctricas del horno ventilado.

1 f—12
- = \= */ N
— e S Fig. — Abb. 51 : Istruzioni uso (Forno elettrico) \ Instructions d’utilisation (Four
électrique ) \ Instruction for use (Electric oven) \ Bedienungsanleitungen
(Elektrobackofen) \ Instrucciones de uso  (Horno eléctrico)
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Fig. — Abb. 52 : Allacciamento elettrico per forno elettrico \
Branchement électrique pour four électrique ventilé

\ Electric feeding for electric oven \ Elektrischer Anschluss
fir den elektrischen Backofen \ Conexidn eléctrica para
horno

Fig. — Abb. 53 : Sostituzione componenti elettrici di
comando del forno elettrico \ Remplacement
composants électriques de contrdle du four électrique\
Replacement of electric components of the oven.

\ Ersetzen von elektrischen Komponenten der
Steuerung des elektrischen Backofens \ Sustitucion
componentes eléctricos de control del horno eléctrico
ventilado

Fig. — Abb. 54 : Sostituzione delle resistenze
elettriche del forno elettrico \ Remplacement de
résistances électriques du four électrique \ 1
Replacement of the heating elements in the electric
oven \ Ersetzen der elektrischen Widerstédnde des
elektrischen Backofens \ Sustitucién de las
resistencias eléctricas del horno

2 Fig. — Abb. 55 : Sostituzione ugello bruciatore \ Changement du
1| gicleur du brdleur \ Substituting the burner nozze\ Austausch der
Hauptbrennerdiise \ Cambio boquilla quemador
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Fig. — Abb. 56: Regolazione dell’aria primaria bruciatore \ Réglage de I'air
primaire du brdleur \ Regulating the primary air of the burner \
Primérluftregelung des Hauptbrenners \ Regulacion del aire primario
quemador

Figg. — Abb. 57,58,59: Sostituzione del bruciatore pilota \
Changement du brileur veilleuse \ Substituting the pilot
burner \ Austausch der Zindbrenner \ Cambio del
guemador piloto

@n @;. @a @/ Fig. — Abb. 60 : Istruzioni uso (cucina vetroceramica) \ Instructions
d’utilisation (\ fourneaux vitrocéramique) \ Instruction for use (glass

ceramic) \ Bedienungsanleitungen (Ceranherde)

Fig. — Abb. 61 : manopola \ sélecteur \ knob \ Knopf
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Tabelle 2) BRENNEREIGENSCHAFTEN
(DE, AT, CH-KAT. leLisep, HoHzep)

Nenn- Verringerte Durchm. Durch. Zindbrenner- |Lufteregelung
Gasart . . Haupt- . . . wn
leistung Leistung einspritzventil By-Pass | Einspritzventil X
NO
[kW] [kW] [1/100 mm] [1/200 mm] [N°] [mm]
BRENNER C g 85
Erdgase
(G20) 3,6 14 140 85 35 0,0
Erdgase
(G25) 3,6 14 150 85 35 0,0
Flissiggase GPL
(G30-G31) 3,6 14 80 55 20 0,0
BRENNER D g 110
Erdgase
(G20) 55 1,8 175 100 35 2,0
Erdgase
(G25) 55 1,8 190 100 35 2,0
Flissiggase GPL
(G30-G31) 55 1,8 105 65 20 6,0
BRENNER E g 130
Erdgase
(G20) 8,0 2,4 210 105 35 25,0
Erdgase
(G25) 8,0 2,4 225 105 35 50
Flussiggase GPL
(G30-G31)
GRILLPLATTE
Erdgase
(G20) 11,5 3,6 260 Reg. 27,2 1,0
Erdgase
(G25) 11,5 3,6 280 Reg. 27,2 1,0
Flissiggase GPL
(G30-G31) 11,5 3,6 150 85 16,2 2,0
BACKROHR-BRENNER MIT HAHN
Erdgase
(G20) 7,55 1,9 200R 105 27,2 3,0
Erdgase
(G25) 7,55 1,9 215R 110 27,2 3,0
Flissiggase GPL
(G30-G31) 7,9 1,9 AL 120 60 16,2 4,0
BACKROHR-BRENNER MIT VENTIL
Erdgase
(G20) 7,55 - 200R - 27,2 3,0
Erdgase
(G25) 7,55 - 215R - 27,2 3,0
Flissiggase GPL
(G30-G31) 7,9 - AL 120 - 16,2 4,0
BACKROHR-BRENNER GROSSER OFEN
Erdgase
(G20) 13,5 - AL 285 - 27 25,0
Erdgase
(G25) 13,5 - AL 305 - 27 25,0
Flissiggase GPL
(G30-G31) 13,5 - AL 165 - 19 39,0

Pag. 99/118




HINWEISE

Allgemeines

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

Die Aufstellung muss durch qualifiziertes Fachpersonal und geméal? den im daflr vorgesehenen
Handbuch angefiihrten Anweisungen des Herstellers durchgefthrt werden.

Das Gerat ist ausschlielllich fir die Zubereitung und die Verarbeitung von Speisen in
industriellen Kiichen bestimmt, wie Restaurants, Krankenh&user, Betriebsmensen, Kochzentren,
Fleischereien und Unternehmen fiir Lebensmittelproduktion. Jede andersweitige Nutzung
entspricht nicht der vorgesehenen Bestimmung und kann demnach eine Gefahr fir Personen
und/oder Sachen darstellen.

Das Gerat ist fir die AUSSCHLIESSLICHE Nutzung mit Behdaltern bestimmt, die fur die
Zubereitung von Speisen geeignet und hitzebestandig sind). Alle anderen Nutzungsarten sind als
nicht konform anzusehen.

Das Gerat darf nur von eigens dafiir ausgebildeten Personen und nur fiir jenen Gebrauch
benutzt werden, fur den es ausdriicklich vorgesehen wurde.

Die fiir 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 Gerate verwendeten Materiale
zuriickzufuhren ist. Im Schadensfall oder bei mangelhaftem Betrieb ist das Gerat auszuschalten
und eine autorisierte Kundendienststelle zu Rate zu ziehen.

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

Die Reinigung des Gerats darf nicht mit einem direkten Hochdruckwasserstrahl durchgefuhrt

werden. Weiters diirfen die Offnungen und Schlitze fiir das Ansaugen oder AusstoRen von Luft,
Rauch und Hitze nicht verstopft werden.

Vor dem Anschluss des Geréats muss sicher gestellt werden, dass die Daten des Typenschilds mit den
flr das Stromnetz vorgesehenen (bereinstimmen

Bei beschadigter Glaskeramikplatte (Briiche, Springe, Risse) darf das Geréat auf keinen Fall benutzt

werden, und es muss unverzuglich ein autorisiertes Kundendienstzentrum zu Rate gezogen werden.
Der Glaskeramik-Herd darf nicht als Ablageflache benutzt werden, da ein ungewolltes Einschalten
den aufgestellten Gegenstand erhitzt.

Sicherstellen, dass keine harten Gegenstande auf die Glaskeramikplatte des Herds fallen, da diese, je
nach Art des Aufpralls, die Glasflache beschadigen kdnnen.

Wahernd des Garvorgangs sollten keine Topfe und/oder Geschirr auf den Herd gestellt oder gelegt

werden, die die Edelstahlteile teilweise bedecken kdnnen, um eine Erhitzung der Edelstahlflache zu
vermeiden.

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 6rtlichen Vorschriften und die
Nichtbeachtung des vorliegenden Handbuchs zurtickzufiihren sind, jegliche Verantwortung ab.

Fir den Installateur
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e Dem Benutzer muss der Betrieb des Geréts erklart und vorgefiihrt werden. Nachdem sichergestellt
wurde, dass alle Fragen geklart wurden, ist dem Benutzer die Bedienungsanleitung auszuhandigen.

e Der Benutzer ist dartiber zu informieren, dass die Durchfiihrung von baulichen Anderungen oder
Renovierungen die fir die Verbrennung notwendige Luftversorgung verandern kann, wodurch
eine neuerliche Uberpriifung der Betriebstiichtigkeit des Gerats erforderlich wird.

TECHNISCHE MERKMALE

Die in Folge angefiihrten Anweisungen fir die Inbetriebnahme beziehen sich auf die Gerate mit Gas
sowie die kombinierten Gerate, die zur Kategorie llg13p , llowssp Qgehtren und einen
Anschlussdruck von 50mbar bei Butan/Propan (G30- G31) und von 20mbar bei Erdgas (G20- G25)
aufweisen. Das Typenschild (Abb. 15, 16— Seite 10) 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 Geréte wurden gemaR den tieferstenend angefuhrten EU-Richtlinien gepruft:

2006/95/EG - Niederspannung (LVD)

2004/108/EG - Elektromagnetische Vertraglichkeit (EMC)
2006/42/EG - Maschinenrichtlinie

2011/65/EG - RoHS

2009/142/EG - Gasbetriebene Gerate

und die entsprechenden Bezugsvorschriften.

Konformitatserklarung

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

BESCHREIBUNG DER GERATE

Gas-Kochmulde

Robuste Edelstahlstruktur auf vier StellfuRen, durch die bei der Version als Mobelaufsatz das Einstellen
in der Hohe ermdglicht wird. Die AuRenverkleidung besteht aus rostfreiem Chrom-Nickel-Stahl 18-10.
Jeder Gasbrenner ist mit einem Sicherheitsgasventil ausgerustet, durch den die Flammenstarke von der
Hochststufe bis zur Mindeststufe reguliert werden kann; die Sicherheit des Geréts wird durch ein
Thermoelement gewahrleistet, dessen Wirksamkeit durch die Flamme des Zundbrenners erreicht wird.
Der Brenner, das Venturi-Rohr, der Flammenteiler und das Topfgitter bestehen aus Gusseisen.

Die Ausfuihrungen mit héherer Leistung sind nach dem MaR mit einem oder zwei Brenner mit
hoherer Heizleistung (Typ E) versehen. Sie arbeiten mit Gas (Methan — Kat. log., Ig1 ) der zweiten
Gruppe nur.

Elektrische Kochmulde

Robuste Edelstahlstruktur auf vier StellfiiRen, durch die bei der Version als Mobelaufsatz das Einstellen
in der Hohe ermdglicht wird. Die AulRenverkleidung besteht aus rostfreiem Chrom-Nickel-Stahl 18-10.
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Jede Platte der Kochmulde ist mit einem 7-Stufen-Schalter ausgerustet, durch den die Temperatur von
der Hochststufe bis zur Mindeststufe reguliert werden kann; die Sicherheit des Gerats wird durch einen
im Inneren der Platte liegenden Temperaturbegrenzer gewahrleistet.

Die elektrische Platte besteht aus Gusseisen mit einem am Boden angebrachten Aufheizelement, das in
eine Schicht von Isoliermaterial eingebettet ist.

Grillplatte

Robuste Edelstahlstruktur auf vier StellfiiRen, durch die das Einstellen in der Hohe ermdglicht wird. Die
Aulenverkleidung besteht aus rostfreiem Chrom-Nickel-Stahl 18-10. Das Gerét ist mit einem
Sicherheitsgasventil ausgerustet, durch den die Flammenstarke von der Hochststufe bis zur
Mindeststufe reguliert werden kann; die Sicherheit des Geréts wird durch ein Thermoelement
gewabhrleistet, dessen Wirksamkeit durch die Flamme des Zlindbrenners erreicht wird.

Die Platte besteht aus extrastarkem Gusseisen mit einem zentralen Spundloch zur Uberpriifung des
Brenners. Das Erhitzen der Platte erfolgt durch einen ‘“Pfeifen”-Brenner aus rostfreiem Edelstahl, der
besonders fur die ihm zugedachten hohen Temperaturen geeignet ist.

Gas-Backofen und grol3er Gas-Backofen

Der Backraum und die Rosthalterungen sind aus rostfreiem Edelstahl hergestellt. Die Sohle besteht aus
Gusseisen und ist oberhalb und unterhalb mit einer Reihe von Verstarkungsrippen versehen.

Der herausziehbare Gitterrost besteht aus runden Edelstahlrohren, die mit einer Schutzschicht Giberzogen
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-Sicherheitsgasregler ausgestattet, der die Temperatureinstellung
in einem Hitzebereich zwischen 140°C und 300°C ermdglicht, oder mit einem Thermostat-
Sicherheitsgasventil, der die Temperatur in einem Hitzebereich zwischen 60°C und 300°C ermdglicht;
die Sicherheit des Geréats wird durch ein Thermoelement gewéhrleistet, dessen Wirksamkeit durch die
Flamme des Zundbrenners erreicht wird.

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

Elektrischer Backofen 2/1 GN

Der Backraum und die Rosthalterungen sind aus rostfreiem Edelstahl hergestellt. Die Sohle besteht aus
Gusseisen und ist oberhalb und unterhalb mit einer Reihe von Verstarkungsrippen versehen.

Der herausziehbare Gitterrost besteht aus runden Edelstahlrohren, die mit einer Schutzschicht tiberzogen
sind. Die Isolierung des Backraums und der Tur 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 Wahlschalter, um die gewiinschte 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 Panzerwiderstande, die unter der Sohle und oberhalb des
Verteilerblechs an der Decke angebracht sind.

Elektrobackofen mit Umluft

Der Backraum und die Rosthalterungen sind aus rostfreiem Edelstahl hergestellt. Die Sohle besteht aus
Gusseisen und ist oberhalb und unterhalb mit einer Reihe von Verstarkungsrippen versehen.
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Der herausziehbare Gitterrost besteht aus runden Edelstahlrohren, die mit einer Schutzschicht tiberzogen
sind. Die Isolierung des Backraums und der Tur 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 Wahlschalter, um die gewiinschte 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 Geréats wird durch ein
Thermostat mit manueller Rickstellung garantiert.

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

Elektrische Heizflache aus Glaskeramik

Starke Struktur aus Edelstahl, liegend auf vier FiRe, die eine Hochregulierung (in der Model auf
Unterbau) erlauben. Die dul3ere Verkleidung besteht aus Nickel-Chrom Edelstahl (AISI 304).

Die Platte ist aus Glaskeramik und ihre Dicke erlaubt die Heizvertragung und darauf sind die
Kochgebiete gezeichnet. Die Heizregulierung wird durch einen Energieregler eingestellt, die die
Arbeitszeiten der speziellen Infrarot-Heizkdrpern andert. Die Maschine ist mit einer automatischen
Sicherheitsthermostat gegen hoher Temperatur ausgestattet.

Neutrales Schrankelement

Fir die am Boden aufgesetzten Versionen ohne Backofen stehen Tiren zur Verfligung, um den
leeren Unterbau zu verschlielen und so ein neutrales Schrankelement zu schaffen. Weiters sind
Haltestangen fiir das Einfligen von GASTRONORM-Schalen lieferbar. Weiters sind Unterbauten in
der Hygiene-Ausfuhrung in der Klasse H3 mit tiefgezogenen Haltestangen fir GASTRONORM-
Schalen verfugbar.

VORBEREITUNG DER INSTALLATION

Installationsort (Abb. 18 — Seite 10)

Es wird empfohlen, das Gerédt in einem gut beliifteten Raum oder unter einer Abzugshaube zu
installieren. Das Gerat kann einzeln oder Seite an Seite mit anderen Geraten aufgestellt werden. In
beiden Fallen muss bei der Installation nahe einer Wand aus entflammbarem Material ein
Mindestabstand von 100 mm zu den Seitenwénden und zur Riickwand eingehalten werden. Sollte die
Einhaltung dieses Abstandes nicht mdoglich sein, missen Schutzvorrichtungen (z.B. Folien aus
hitzebestdndigen Material) angebracht werden, durch die eine innerhalb der vorgesehenen
Sicherheitsgrenzen liegende Wandtemperatur gewéhrleistet wird.

Installation

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

= DVGW-Arbeitsblatt G600 TRGI (Technische Regeln fir Gasinstallationen)
= TRF-Technische Regeln fur Flussiggas
= DVGW-Arbeitsblatt G634 Installation von Grof3-kiichen-Gebrauchseinrichtungen
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Einschlagige Unfallverhitungsvorschriften VGB 77

Geltende VDE-Vorschriften

Einschlagige Rechtsverordnungen wie Landes-bau ordnungen und Feuerungsverordnungen
Bestimmungen des Gasversorgungsunterneh-mens (GVU)

Bauaufsichtliche Richtlinien Uber die brandschutztechnischen Anforderungen an Luftungs-
anlagen

Sicherheitsregeln flr Kichen ZH 1/37

DIN 18160 Teil 1 “Hausschornsteine”

Richtlinie “Raumlufttechnische Anlagen fiir Kiichen”VDI 2052

Richtlinien fur die Verwendung von Flissiggas ZH 1/455

= Vorschriften der Trinkwasserversorgung.

Fur weitere Lander auf die ortlichen Richtlinien beachten:

= Vorschirften der Gasgesellschaft

= Ortliche Bauverordnungen und Feuerschutzvorschriften
= Geltende Unfallverhltungsgesetze

= Bestimmungen der Gasversorgungsstelle

= Elektrische Normen

= Die jeweils giltigen Brandverhitungsvorschriften

Rauchabzug

Die Geréate werden in zwei Typen unterteilt (siehe Tabelle 1 Seiten 96, 97):

Gasbetriebene Gerite Typ “Al”

Fir diese Gerdte ist bezuglich 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 Abzugstffnung direkt ins Freie verbunden sind, abgeleitet werden. Bei
Fehlen obiger Einrichtungen ist der Einsatz einer direkt mit dem Freien verbundenen
Luftabsauganlage zuléssig, deren Leistung nicht unter dem in Tabelle 1 angefiihrten Wert liegen
darf. Dieser Wert ist um den notwendigen Luftaustausch fir das Wohlbefinden der Arbeitnehmer
gemaR den geltenden Vorschriften zu erhéhen. (Insgesamt ungefahr 35 m/h pro kW installierte
Gasleistung)

Gasbetriebene Gerdte Typ “B11”
Der Anschluss dieser Geréte ist auf eine der folgenden Arten durchzufiihren:

e Natirliche Ableitung (Abb. 19 — Seite 11).

Anschluss an einen leistungsfahigen Kamin mit naturlichem Abzug und eingesetztem
Absperrschieber, durch den die Verbrennungsabgase direkt ins Freie geleitet werden.

e Forcierte Direktableitung (Abb. 20 — Seite 11).

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 unverziiglich unterbrochen
werden. Eine neuerliche Gaszufuhr darf ausschlief3lich manuell méglich sein.

Pag. 104/118



e Forcierte Ableitung unter einer Abzugshaube (Abb. 21 — Seite 11).

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 Abzughaube selbst liegen. Die Gaszufuhr zum Gerédt 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 mdglich sein.

INSTALLATION

Vorarbeiten

Das Gerdt aus der Verpackung nehmen, seine Unversehrtheit tberprifen, und im Zweifelsfall vor
der Benutzung des Gerdéts qualifiziertes Fachpersonal zu Rate ziehen. Die fir die Verpackung
verwendeten Materiale entsprechen den gultigen Umweltschutz-Normen. Sie konnen gefahrlos
aufbewahrt oder gemal3 der giltigen Richtlinien des Bestimmungslandes des Gerates, insbesondere
sofern es den Nylonsack und die Polystyrol-Teile betrifft, entsorgt werden.

Nachdem der einwandfreie Zustand des Geréts festgestellt wurde, kann die Schutzverkleidung
entfernt werden. Die Aulenteile des Geréts mit lauwarmen Wasser und einem Reinigungsmittel
sorgféltig von eventuellen Klebstoffriickstdnden befreien, anschliefend alles mit einem weichen
Tuch trockenreiben. Sollten immer noch Klebstoffspuren vorhanden sein, muss ein geeignetes
Losungsmittel (z.B. Azeton) verwendet werden. Auf gar keinen Fall dirfen Scheuermittel
verwendet werden. Nach der Aufstellung des Geréats ist dieses mittels der RegulierfulRe zu
nivellieren.

Gasanschluss

Vor dem AnschlielRen des Geréts muss Uberpruft werden, ob die zur Verfligung stehende Gasart
mit jener fir das Gerdt vorgesehenen Ubereinstimmt 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, missen diese aus rostfreiem Edelstahl bestehen und den geltenden Vorschriften
entsprechen. Alle Dichtungen der Gewindeanschliisse miissen aus Materialien hergestellt sein, die
fur die Verwendung mit Gas zertifiziert wurden. Oberhalb eines jeden einzelnen Geréts 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
Aufspurung von Gasaustritt zu tberprifen.

Elektrischer Anschluss

Vor dem Anschliellen des Geréts muss Uberprift werden, ob die zur Verfligung stehende Spannung
mit jener fUr das Gerét vorgesehenen tbereinstimmt und somit deren Eignung sichergestellt werden.
Sollten die Spannungen nicht Ubereinstimmen und ein Spannungswechsel erforderlich sein, muss
der Anschluss wie im elektrischen Schema abgebildet verdndert werden. Die Klemmleisten
befinden sich je nach Version hinter der Bedienblende der Auflageplatte oder hinter der
Bedienblende des Backofens, (Abb. 46 — Seite 15, Abb. 52 — Seite 17) 4letztere wird durch das
Losen der Befestigungsschrauben der Halterung und dem Herausziehen der Bedienblende mit der
Klemmleiste zugéanglich gemacht. Weiters ist die Wirksamkeit der Erdung zu uberprifen und
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sicherzustellen, dass die Erdleitung von der Anschluss-Seite her langer ist, als die anderen
Leitungen. Das Anschlusskabel muss einen fiir die vom Gerat aufgenommene Spannung geeigneten
Querschnitt aufweisen und mindestens dem Typ HO5 RN-F entsprechen. GemdaR 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 Nahe
des Gerats angebracht und zugelassen sein, sowie Uber eine der Aufnahme des Gerats
entsprechenden Stromfestigkeit verfiigen (siehe technische Merkmale).

Das Gerdt muss weiters mit einem EQUIPOTENZIAL-Auschleich verbunden sein. Die
Klemmleiste fiir den Anschluss befindet sich nahe der Offnung fiir das Versorgungskabel und ist
durch ein Etikett mit dem Symbol gekennzeichnet (Abb. 22 — Seite 11).

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

- Im Verhéltnis zu dem Gericht, die verlorene Spannung flr solche Maschine kann 1mA sein,
ohne Begrenzung fur dem Maximum fir jede KW Leistung eingestellt. Auerdem muss man
kontrollieren, das alle Sicherheitsschalter, die im Handel sind, eine Toleranz niedriger als
50% haben. Deshalb muss man einen richtigen Schalter wéhlen.

- AnschlielBen nur eine Maschine mit jedem Schalter.

- Nachdem lange Zeit die Maschine nicht gelaufen hat oder im Lager gewesen ist, ist
manchmal mdglich, dal3 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.

Uberprufung der Dichtigkeit und des Versorgungsdrucks (Abb. 23 — Seite 11).

Bevor mit der Uberpriifung des Drucks begonnen werden kann, muss die Dichtigkeit der Gasanlage
mit einem daflr vorgesehenen Spray bis zur Duse kontrolliert werden. Dadurch soll sichergestellt
werden, dass das Gerat wahrend des Transports keinen Schaden genommen hat. AnschlieRend den
Eintrittsdruck mit einem Manometer — entweder aus “U”-formigen Rohr oder elektronischer Art mit
Mindestzerlegung O,1mbar - uberprifen. Um die Messung durchfiihren zu konnen, ist die
Verschluss-Schraube (1) vom Druckanschluss (2) zu entfernen und dieser mit dem Rdéhrchen des
Manometers zu verbinden. Das Gasversorgungsventil des Geréts 6ffnen, den Abgabedruck
uberprifen und das Ventil wieder schlieRen. Das Rohrchen entfernen und die Verschluss-Schraube
sorgféltig wieder in den Druckanschluss einschrauben. Der Druckwert muss innerhalb der unten
angeflhrten Mindest- und Hochstwerte liegen:

Gasart [rrl?bz;r] [rEB”Qr] [rzl\tﬂ)/;]
G20 (Methangas) 20 17 25
G25 (Methangas) 20 18 25
G30 (Butangas) 50 42,5 57,5
G31 (Propangas) 50 42,5 57,5

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

Normalerweise gentigt es zu Uberprifen, ob die installierten Dusen den Anweisungen entsprechen
und die Brenner einwandfrei funktionieren. Sollte dartiber hinaus auch die aufgenommene Leistung
kontrolliert werden, kann dafiir die “Volumetrische Methode” angewandt werden. Mit Hilfe eines
Chronometers und eines Zahlers ist es moglich, die an das Gerdt abgegebene Gasmenge pro
Zeiteinheit zu ermitteln. Die richtige Vergleichsmenge [E] kann mit der in Folge angefuhrten
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 6rtlichen Gasversorgungsstelle erfragt werden.

Leistung

Brennwert
Die Messung muss bei betriebenem Geréat durchgefuhrt werden.

E=

Kontrolle des Ziindbrenners

Die Flamme des Zlindbrenners tberprifen, diese sollte weder zu hoch noch zu niedrig sein, sondern
das Thermoelement umhdllen und scharf umrissen sein; im gegenteiligen Fall sind die Nummer der
Duse je nach Art des Zindbrenners zu kontrollieren, nahere Erlauterungen dazu in den folgenden
Abschnitten.

Kontrolle der Primérluftregelung

Alle Hauptbrenner sind mit einer Priméarluftregelung ausgeristet. Die Uberpriifung erfolgt an Hand
der in der Spalte Luftregelung der Tabelle der Brennermerkmale angefiihrten Werte (Seiten 90, 91).
Zur Durchfiihrung 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 ausdrucklich angefiihrt wird.

EINSTELLUNGEN UND AUSTAUSCH BEI VON DER
VOREINSSTELLUNG ABWEICHENDEN GASARTEN

Betrieb mit von der Voreinstellung abweichenden Gasarten.

Um das Gerét auf eine andere Gasart umzustellen, ist es notwendig, die Disen der Hauptbrenner
und der Zindbrenner unter Befolgung der in den folgenden Abschnitten angefiihrten Anweisungen
auszutauschen. Die Art der zu montierenden Duse ist aus der Tabelle 2, ersichtlich (Seite 93). Die
Diisen des Hauptbrenners, die mit dem relativen Durchmesser in Hundertstel und jene des
Zundbrenners, die mit einer Nummer gekennzeichnet sind, befinden sich in einer transparenten
Hulle und liegen dem Handbuch bei.

Am Schluss der Umstellung ist die Dichtigkeit der Anschlusse zu tberprifen 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 (Abb.15, S.10), wird an der Position G20 20mbar der
Aufkleber der neuen Gaseinspeisung aus dem Zubehorkit aufgeklebt.
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Offene Feuerstellen

Austausch der Hauptbrennerdiise (Abb.24, 25 — Seite 11)

Fur den Austausch der Hauptbrennerdise sind vorher die Topfgitter (1), der Flammenteiler (2), der
Brennerkorper (3) und die Tropfenschale (4) zu entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs
die Duse (5) mit einem Schlissel aus der Disenhalterung (6) unter dem Venturi-Rohr (7)
herausschrauben und durch eine fir die eingesetzte Gasart geeignete Duse ersetzen (siehe Tabelle 2
— Seite 98). Die Duse gut festschrauben und die Regelung der Primérluft laut den Anweisungen des
nachfolgenden Abschnitts durchfiihren. Nach Beendigung aller Arbeiten, die vorher entfernten
Teile wieder anbringen.

Primarluftregelung des Hauptbrenners (Abb. 26 — Seite 12)

Nach dem Austausch der Hauptbrennerduse ist die Regelung der Priméarluft durchzufihren. Dazu
die Schraube (8) der Stahlbuchse (9) l6sen, den Wert x laut den Angaben der Tabelle 2 (Seite 98)
einstellen, die Schraube (8) wieder anziehen und die Richtigkeit des Werts x uberprifen.

Austausch des By-Pass (Abb. 27, 28 — Seite 12)

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 fiir die eingesetzte Gasart geeigneten By-Pass ersetzen (siehe
Tabelle 2 - Seite 98). Den By-Pass gut festziehen und die Bedienblende und die Drehschalter
wieder einsetzen.

Austausch der Ziindbrennerdiise (Abb. 29 — Seite 12)

Fur den Austausch der Zindbrenner sind vorher die Topfgitter, der Flammenteiler, der
Brennerkdrper und die Tropfschale wie in der Abbildung 24 (Seite 11) dargestellt zu entfernen.
Nach Freimachen des Arbeitsbereichs die Verschlusskappe (1) mit einem Schlussel ausschrauben,
die Duse (2) mit einem Schraubenzieher 16sen und durch eine fiir die eingesetzte Gasart geeignete
Duse ersetzen (siehe Tabelle 2 — Seite 98). Die Duse ganz hineinschrauben. Die Verschlusskappe
(1) wieder einsetzen, fest anziehen und die vorher entfernten Teile wieder anbringen.

Backofen

Austausch der Hauptbrennerdise (Abb. 30, 31 — Seite 12)

Fur den Austausch der Hauptbrennerdise ist das Vorderpaneel (1) unter der Backofentlir zu
entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs die Schraube, die Primérluftregelung (3) blockiert,
I6sen und alles 6ffnen. Mit einem anderen Schlissel die Dise (5) aus der Halterung (4)
herausschrauben und durch eine flr die eingesetzte Gasart geeignete Diise ersetzen (siehe Tabelle 2
— Seite 98). Nach dem Montieren der neuen Duse diese gut festziehen und die Regelung der
Primarluft laut den Anweisungen des nachfolgenden Abschnitts durchfihren. Nach Beendigung
aller Arbeiten das VVorderpaneel wieder anbringen.

Primérluftregelung des Hauptbrenners (Abb. 32 — Seite 13)

Nach dem Austausch der Hauptbrennerdise ist die Regelung der Primarluft durchzufuhren: die
Schraube (2) 16sen, die Entfernung der Buchse (3) zum Brennerbiigel (6) laut den Angaben der
Tabelle 2 (Seite 98) auf den genauen Wert einstellen (Wert “x”), die Schraube (2) wieder anziehen
und die Richtigkeit des Wert tberprifen.
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Austausch des By-Pass (Abb. 33 — Seite 13) fiir Ofen mit Gashahn nur

Fur den Austausch des By-Pass sind zuerst die Drehschalter (1) und dann die Bedienblende (2) zu
entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs den im Hahn (4) gelegenen By-Pass (3) mit einem
Schraubenzieher herausschrauben und durch einen fur die eingesetzte Gasart geeigneten By-Pass
ersetzen (siehe Tabelle 2 — Seite 98). Den By-Pass ganz festziehen und die Bedienblende und die
Drehschalter wieder einsetzen.

Austausch der Ziindbrennerdise (Abb. 34, 35 — pag.13)

Fur den Austausch der Zindbrennerdise ist das Vorderpaneel unter der Backofentiir wie in der
Abbildung zu entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs sind die Befestigungsschrauben (1)
des Zundbrennerhalters (2) mit einem Schraubenzieher zu I6sen und der Zindbrenner aus seinem
Sitz zu entfernen. Die Schraubenmutter (3), die das Thermoelement (4) an der Dusenhalterung fest
hélt losschrauben und das Element herausziehen; anschlieBend den Anschluss (5) der die Leitung
fir die Gasversorgung des Zindbrenners (6) fest halt herausschrauben und die Dise (7)
herausnehmen. Die Duse durch eine flr die eingesetzte Gasart geeignete Diise ersetzen (siehe
Tabelle 2 — Seite 98). Nach Montage der neuen Dise die Leitung wieder anbringen und den
Anschluss ganz hineinschrauben. Das Zindbrennergestell wieder einsetzen, befestigen und das
Vorderpaneel anbringen.

GrofRRer Backofen

Austausch der Hauptbrennerdise (Abb. 55 — Seite 17)

Fur den Austausch der Hauptbrennerduse ist die Tir aufzumachen und die zentrale Sohle zu
entfernen (1). Nach Freimachen der Schrauben der Venturischutz die Schraube, welche die
Primarluftregelung (3) blockiert, I6sen und alles 6ffnen. Mit einem anderen Schlussel die Diise (5)
aus der Halterung (4) herausschrauben und durch eine flr die eingesetzte Gasart geeignete Dise
ersetzen (siehe Tabelle 2, S.98). 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 die Sohle anbringen.

Primérluftregelung des Hauptbrenners (Abb. 57, 58 — Seitel8)

Nach dem Austausch der Hauptbrennerddse ist die Regelung der Primarluft durchzufiihren: die
Schraube 16sen, die Entfernung der Buchse (3) laut den Angaben der Tabelle 2, S.98 auf den
genauen Wert einstellen (Wert “x”), die Schraube (2) wieder anziehen und die Richtigkeit des Wert
uberprufen.

Austausch der Ziindbrennerdiise (Abb. 57, 58, 59 — Seite 18)

Fur den Austausch der Zindbrennerdise ist die Backofenttir aufzumachen, die Sohlen aus
Gusseisen (1 u. 2) und die Halterung (3) zu entfernen. Die Schitze (4) und die Schraubenmutter (5)
herausziehen; anschlielend die Leitung fiir die Gasversorgung des Zindbrenners (6). Die
Doppelkegelringe und die Duse (8) herausnehmen. Die Duse durch eine fir die eingesetzte Gasart
geeignete Duse ersetzen (siehe Abb. 5, S.98). Nach Montage der neuen Dise die Leitung wieder
anbringen und den Anschluss ganz hineinschrauben. Das Ziindbrennergestell wieder einsetzen,
befestigen und die Sohlen anbringen.
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Grillplatte

Austausch der Hauptbrennerdiise (Abb. 36, 37 — pag.14)

Fur den Austausch der Hauptbrennerduse ist zuallererst der Drehschalter (1), die Lade (2) und die
Bedienblende (3) zu entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs die Schraube (4), die die
Primarluftregelung (7) blockiert, mit einem Schraubenzieher 16sen und alles 6ffnen. Mit einem
anderen Schliissel die Duse (6) aus der Halterung (5) herausschrauben und durch eine flr die
eingesetzte Gasart geeignete Duse ersetzen (siehe Tabelle 2 — Seite 98). Nach dem Montieren der
neuen Dise diese gut festziehen und die Regelung der Primérluft laut den Anweisungen des
nachfolgenden Abschnitts durchfiihren. Nach Beendigung aller Arbeiten die Bedienblende und den
Drehschalter wieder einsetzen.

Primarluftregelung des Hauptbrenners (Abb. 38 — Seite 14)

Nach dem Austausch der Hauptbrennerdise ist die Regelung der Primarluft durchzufiihren: die
Schraube (1) 16sen, den Wert “x” laut den Angaben der Tabelle 2 einstellen, die Schraube (1)

(Y34

wieder anziehen und die Richtigkeit des Werts “x” iiberpriifen.

Requlierung des kleinsten Flamme (Abb. 39 — Seite 14)

Fur den Betrieb mit Flussiggas muss der By-Pass (1) ganz hineingeschraubt und gut angezogen
sein. Fir den Betrieb mit Erdgas hingegen muss der By-Pass (1) auf die folgende Art und Weise
reguliert werden: in der Tabelle 2 (Seite 98) den Wert der Mindestleistung ablesen und unter
Verwendung der vorher beschriebenen “Volumetrischen Methode” in I/h umwandeln; zu diesem
Zeitpunkt kann das Gerat gemald den Anweisungen in Betrieb genommen werden. Wenn sich das
Gerét in Betrieb befindet, muss die Leistung des By-Pass nach den Angaben des Zahlers geregelt
werden, wobei er zur Verminderung des Durchflusses im Uhrzeigersinn und zur Erh6hung des
Durchflusses gegen den Uhrzeigersinn zu drehen ist. Nach beendeter Regelung ist die Position des
By-Pass mit einem Tropfen geeigneten roten Lack zu markieren.

Austausch der Ziindbrennerdise (Abb. 40 — Seite 14)

den Austausch der Zundbrennerduse Fir ist der Drehschalter und die Bedienblende wie in der
Abbildung 36 (Seite 14) zu entfernen. Nach Freimachen des Arbeitsbereichs den Anschluss (1) der
die Leitung fir die Gasversorgung des Zundbrenners (2) auf dem Zindbrennergestell (4) fest halt
herausschrauben und die Duse (3) herausnehmen. Die Dise durch eine fur die eingesetzte Gasart
geeignete Duse ersetzen (siehe Tabelle 2 — Seite 98. Nach Montage der neuen Diise die Leitung
wieder anbringen und den Anschluss ganz hineinschrauben. Am Schluss die Bedienblende und den
Drehschalter wieder einsetzen.

BEDIENUNGSANLEITUNGEN

Offene Feuerstellen (Abb. 41 — Seite 14)

Beim Anziinden der Brenner der offenen Feuerstellen ist wie folgt vorzugehen:

- Den Drehschalter (1) von der geschlossenen Position @ auf die Position Ziindung »* drehen;

- den Schalter ganz hineindriicken;

- mit einem Streichholz oder einem anderen geeigneten Anzlinder den Ziindbrenner anziinden;

- nach dem Anziinden den Schalter gedriickt halten, bis sich das Thermoelement erwérmt und den
Zundbrenner am Brennen halt; 6

- den Hauptbrenner anzinden und auf die gewiinschte Position von max. b auf min .
stellen.

Pag. 110/118



Um den Hauptbrenner auszuschalten, den Drehschalter nach rechts bis auf die Position Ziindung
drehen *, um auch den Ziindbrenner auszuschalten, den Schalter weiter auf die geschlossene
Position @ drehen.

Backofen e forno maxi (Abb. 42 — Seite 15)

Beim Anziinden des Backofenbrenners ist wie folgt vorzugehen:

- die Backofentir 6ffnen und den Drehschalter (1) von der geschlossen Position @ bis auf die
Position Zindung 5" drehen;

- den Schalter ganz hineindriicken;

- den piezoelektrischen Ziindknopf (2) ¥ riicken, um den Ziindbrenner anzuziinden;

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

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

Ofen mit Gashahn

Position (N°) 1 2 3 4 5 6 7 8

Temperatur (°C) 140 160 180 205 235 260 280 300

Ofen mit Gasventil

Position (N°) 1 2 3 4 5 6 7

Temperatur (°C) 60 100 140 180 220 260 300

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

Grillplatte (Abb. 43 — Seite 15)

Beim Anziinden des Grillplattenbrenners ist wie folgt vorzugehen:

- Den Drehschalter (1) von der geschlossenen Position @ auf die Position Ziindung * drehen;

- den Schalter ganz hineindriicken;

- den piezoelektrischen Ziindknopf (2) % driicken, um den Ziindbrenner anzuzinden;

- den Schalter gedruickt halten, bis sich das Thermoelement erwérmt und den Zundbrenner am
Brennen halt;

- den Hauptbrenner anziinden und auf die gewiinschte Position von max. # auf min. & stellen.

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

Rund und vereickige Elektroplatten (Abb. 44 — Seite 15)

Um eine Platte der Elektroherde einzuschalten, ist wie folgt vorzugehen:

- den Drehschalter (1) auf die gewinschte Position drehen, die grine Kontroll-Lampe leuchtet
auf, um das Einschalten der Platte anzuzeigen.

Es wird empfohlen, die Platte zuerst auf die Hochsttemperatur zu stellen und einige Minuten in

dieser Position zu lassen, anschlieend den Drehschalter auf die gewunschte Position drehen. Zum

Ausschalten der Platte den Drehschalter wieder auf die Position 0 stellen.
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Position [N.] Verwendung

0 Platte ausgeschaltet
Warmhalten

Kochen von kleinen Mengen
Kochen von groRen Mengen
Kochen bei mittlerer Temperatur
Kochen bei hoher Temperatur
Beginn des Kochvorgangs

||| W|IN|F

ACHTUNG! Das Gerat nur unter Beaufsichtigung benutzen. Die Platten niemals ohne
Kochgeschirr in Betrieb nehmen, das Gefa3 muss weiters den passenden Durchmesser und
einen geraden Boden aufweisen und sollte moglichst nicht kleiner als die Platte sein.

Elektrobackofen mit Umluft (Abb. 45 — seite 15)

Vor dem Einschalten des Elektrobackofens ist die vorgewahlte Backart einzustellen, dabei wie folgt

vorgehen:
- den Drehschalter (1) auf die gewtinschte Position stellen:

Position [N.] Verwendung
,:I Ausgeschaltete Platte
E Laufrad und Gesamtheizung
: Gesamtheizung
i Laufrad und untere Heizung in Betrieb
o Untere Heizung in Betrieb

— Laufrad und obere
5 Heizung in Betrieb

[jl Obere Heizung in Betrieb

- die gewilnschte Backtemperatur wird mit dem Thermostat (2) eingestellt, die beiden Kontroll-
Lampen schalten sich ein. Die griine Kontroll-Lampe leuchtet stdndig, um die korrekte
Stromversorgung anzuzeigen, wahrend die orange Kontroll-Lampe gleich nach dem Erreichen
der gewdahlten Temperatur erlischt;

- zum Ausschalten des Backofens ist einer der beiden Drehschalter auf die Position 0 zu stellen.
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Elektrobackofen (Abb. 51- seite 16)

Vor dem Einschalten des Elektrobackofens ist die vorgewahlte Backart einzustellen, dabei wie folgt

vorgehen:

- den Drehschalter (1) auf die gevanschte Position stellen, Ober- und Unterhitze . , nur
Unterhitze — , gratinieren —

- die gewinschte Backtemperatur wird mit dem Thermostat (2) eingestellt, die beiden Kontroll-
Lampen schalten sich ein. Die grine Kontroll-Lampe leuchtet standig, 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.

Elektrische Herde aus Glaskeramik (Abb. 60 —Seite 18)

Um die Platte einzuschalten, muss man wie es folgt vorgehen:

Den Knopf (1) in die gewinschte Position drehen; die Lampe (2) schaltet ein und zeigt die
Einschaltung der gewahlten Platte (die eingeschaltete Zone wird auf der Kochflache rot sein).
Dieser Drehknopf (Abb.61 Seite 18) ist mit einem Energieregler verbunden, beim drehen es,
schaltet man die Maschine ein. Wenn man eine Position wahlt, die Maschine schaltet ein und aus,
damit eine Temperatur standig bleibt. Je groRer die Zone auf dem Knopf wird, desto langer wird die
Einschaltungszeit. Zwischen der maximalen Grenze und den Anzeiger wirkt die Platte immer an die
maximal Leistung.

Die Maschine ist mit einem Sicherheitsthermostat versehen, um gefahrliche und unkontrollierte
Temperatursteigerungen zu vermeiden.

Betriebsstorungen

Wenn sich das Gerat 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.

Einige Funktionsstdrungen und mogliche Losung

Stoérungsart Mdogliche Losung

- Prifen Sie, dal? der Gas-Druck der Leitung mit dem
Druck der Tabelle auf der Seite 106 entspricht.

- Prifen Sie die Gas-Diise: sie muss nicht verstopft sein.

- Prifen Sie, dal? die Ziindkerze richtig verbunden und

Die Zlndflamme ziindet sich nicht. fixiert ist.

- Prifen Sie, ob die Ziindkerze defekt ist.

- Prifen Sie, ob das Zundkabel defekt ist.

- Prifen Sie, ob der Piezozlinder defekt ist.

- Prifen Sie den Gasventil

- Priifen Sie, daB der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle angezeigt.

- Prifen Sie, dal} das Thermoelement richtig von der
Zundflamme angeziindet wird. Wenn nicht, regeln Sie
die Zundflamme durch die am Ventil liegende Schraube

- Drucken Sie den Gas-Schalter zu der richtigen Position

Die Ziindflamme 198scht sich nach
dem Drehen des Ziindschalters
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- Ersetzen Sie das Thermoelement

Die Zindflamme I6scht sich nach - Prifen Sie, ob die magnetische Gruppe im Ventil
dem Drehen des Ziindschalters verrostet ist.

- Priifen Sie den Gas-Ventil

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

- Prufen Sie, dal? die Gas-Dusen frei sind

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

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

- Prifen Sie, ob die vorhandenen Diisen mit den Angaben
der Tabelle 2 entsprechen

- Prifen Sie den Gasventil

- Priifen Sie, daB der vorhandene Gas-Druck mit dem
Druck entspricht, wie in der Tabelle auf der Seite 106

Langsame und/oder ungeniigende angezeigt

Erhitzung - Prifen Sie, ob die vorhandenen Diisen mit den Angaben
der Tabelle 2 entsprechen

- Prifen Sie den Gasventil

- Die Speisespannung uberprifen

Keine Erhitzung - Den Zustand des entsprechenden Widerstands tberpriifen

- Den Wahlschalter tberprifen.

- Die Speisespannung uberprifen

Kontrolllampe leuchtet nicht auf
P - Den Zustand der Gluhlampe Gbepriifen

- Die Einstellung des Thermostats tiberpriifen
- Den Zustand der Widerstande
- Die zu garende Speisemenge Uberprifen

Langsame und/oder unzureichende
Erhitzung

PFLEGE DES GERATS UND WARTUNG

Reinigung

ACHTUNG! Vor dem Beginn der Reinigungsarbeiten ist sicherzustellen, dass der
Netzanschluss des Gerats unterbrochen wurde und 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 Teile aus Edelstahl sind mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel und einem
Tuch zu s&ubern; das Reinigungsmittel muss flr die Reinigung von rostfreiem Stahl geeignet sein
und darf keine scheuernden oder atzenden Substanzen enthalten. Keine normale Stahlwolle oder
Ahnliches verwenden, da durch die Ablagerung von Eisen Roststellen entstehen konnten. 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 Geradt mit einem weichen Tuch abzutrocknen.

Fur die Reinigung der offenen Feuerstellen sind die Topfgitter, die Tropfschale, der Flammenteiler

und der Brennerkorper zu entfernen und mit lauwarmem Wasser, einem neutralen Reinigungsmittel
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und einem geeigneten Werkzeug zu saubern. Anschliefend mit klarem Wasser abspulen und gut
abtrocknen. Am Schluss alle Einzelteile wieder einsetzen, dabei darauf achten, dass sie genau in
ihre Sitze eingefligt werden.

Fur die Reinigung des Backofens ist das Gitter aus Rundstahl, die Sohle, das obere Verteilerblech
(beim Elektrobackrohr) 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.

Die Reinigung der Oberflache der Glaskeramik ist gleich sowie fir Glas. Man muss keine
angreifende oder abschleifende Spulmittel brauchen, wie zum Beispiel Spray fir die Reinigung im
Ofen, Eisenschwamm oder Spulmittelpulver.

Vor der Reinigung der Oberflache muss man warten, daR diese abkdihlt.

Eventuelle Spulmittelriickstdnde mussen mit einem feuchten Schwamm weggenommen werden. Es
kann passieren, daB sie wegen der Warmung abschleifend werden.

Einige Empfehlungen tber die Reinigung von der Glaskeramik.:

Schmutztyp Geratene Spulmitteln

Leichter Schmutz ohne trockenen

Riickstand. Feuchten Schwamm.

Fettflecken (SoBe, Suppen, Ol...) Reinigen mit keinen angreifenden Entfetter

Man muss keinen angreifenden Spulmittel brauchen

Klebriger Schmutz und danach mit einem feuchten Schwamm reinigen.

Man muss sofort mit Essig oder mit Spulmittelcreme
Wasser und Kalkstein diese Riickstand wegnehmen. Dann reinigt man sofort
mit einem feuchten Schwamm.

Sofort abkratzen, reinigen mit einem Spulmittelcreme
und sofort mit einem feuchten Schwamm wieder
reinigen. Wenn die Zone mit diesem Typ von Schmutz
abkiihlt, konnte die Glaskeramik beschadigen.

Zucker, Speise oder Plastikverkrustung.

ACHTUNG!: Vor der Reinigung muf} die Glaskeramik abgekiihlt werden.

Sollte das Gerat Uber einen langerem Zeitraum hinweg nicht benutzt werden, wird empfohlen, den
Gashahn zu schlie3en, den eventuellen Stromanschluss zu unterbrechen und alle Oberflachen mit
einem mit Vaselindl getrdnkten Tuch abzureiben, wodurch eine pflegende Schutzschicht
aufgetragen wird. Von Zeit zu Zeit sind die Raumlichkeiten durchzuliften.

Wartung

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

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

e Den einwandfreien Betrieb aller Kontroll- und Sicherheitsvorrichtungen Gberprifen.

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

e Die Dichtigkeit der Gasleitung uberprufen.
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e Den Zustand des Stromkabels tberpriifen.

e Die Abzugsrohre der Gerdte Typ ‘B’ gemidB3 den im Aufstellungsland geltenden Vorschriften
reinigen.

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

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 Zundbrennerleitung, das Thermoelement und am Schluss
der Rampenstutzen loszuschrauben. Nun das Teil austauschen.

Sicherheitsthermostat des Backofens und groRem Backofen

Um das Sicherheitsthermostat 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.

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 Zundbrennerkdrper
abmontieren und das Teil ersetzen.

Thermoelement des Backofens und grof3em 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
Zundbrennerkdrper 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 Zundbrennerkérper
abschrauben und das Teil austauschen.

LUfter des elektrischen Backofens mit Umluft (Abb. 47, S. 16)

Um den Lifter des elektrischen Backofens mit Umluft zu ersetzen, missen die
Befestigungsschrauben (1) des Schutzgeh&uses (2) entfernt werden, dann die Schraubmutter (3) des
Lifters (4). Danach

den Lufter abnehmen, zum Zusammenbau in umgekehrter Weise verfahren.

Motor des elektrischen Backofens mit Umluft (Abb. 48, S.16)

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

Pag. 116/118



abmontiert werden. Nach dem Abklemmen der elektrischen Kabel werden die
Befestigungsschrauben (5) entfernt, die
den Motor (4) auf der Aufnahme halten und vor dem Abldsen hindern.

Elektrische Komponenten des elektrischen Backofens mit Umluft (Abb. 49, S.16)

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 geldést, um die Komponenten auszutauschen. Wenn der Austausch
abgeschlossen ist, werden die Kabel nach dem Schaltplan wieder zusammengesteckt.

Widerstande des Elektrobackofens mit Umluft (Abb. 50, S.16)

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

Elektrische Komponenten des elektrischen Backofens (Abb. 53, S.17)

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 (Abb. 54, S.17)

Um die Widerstdnde des Backofens auszutauschen, sind das Gitter aus Rundstahl, die Sohle, das
obere  Verteilerblech und die Gitterhalterungen herauszunehmen. AnschlieBend die
Befestigungsschrauben des auszutauschenden Widerstands ldsen, von der Halterung auf der
anderen Seite 16sen, mit der Verkabelung herausziehen und abtrennen.

Austausch der Heizwiderstande von dem Glaskeramik- Herd.

Wenn die Heizwiderstandeersetzt werden mussen, die Schalttafel aufschrauben, die Schraube vom
Rahm ausschrauben. Dann muss man die Kabeln der Widerstande lockern und die Widerstande
herausnehmen. Der getffnete Teil der Widerstdnde mul} nach oben bleiben. Den Teil austauschen.
Im Fall, daB alles wieder eingestellt wird, folgt man diesen Anweisen gegensatzlich.

Energieregler in der Glaskeramikplatte.

Um den Energieregler zu ersetzen, miissen die Befestigungsschrauben des Schutzgeh&duses entfernt
werden, muss man das Schutzgehduse riicken und dann den gewiinschten Teil ersetzen. Wenn die
Ersetzung erledigt wird, schliel3t dann man alle die Kabeln ein, immer mit Bezug auf den
elektrischen Schaltplan.
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Informationen fur die elektrischen und elektronischen Altgerate benutzt in den EU-Landern

Elektro(nik)-Gerate, die mit dem nachfolgenden Symbol ﬁ gekennzeichnet sind, diirfen gemaf
EU-Richtlinie nicht mit dem Siedlungsabfall (Hausmdll) entsorgt werden.

Fur die Beseitigung lhres Altgerdtes nutzen Sie bitte die lhnen zur Verfligung stehenden
landerspezifischen unterschieden Sammelsysteme, oder treten Sie mit dem Einzelhdndler in
Verbindung wenn Sie ein gleichwertiges Gerat kaufen.

Durch die aktive Nutzung der angebotenen Sammelsysteme leisten Sie lhren Beitrag zur
Wiederverwendung, zum Recycling und zur Verwertung von Elektro(nik)-Altgeréten, schiitzen die
Atmosphére 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
Uberprifen.

DER HERSTELLER BEHALT SICH DACH RECHT VOR, OHNE VORANKUNDIGUNG

DIE EIGENSCHAFTEN DER AUF DIESEN SEITEN VORGESTELLTEN PRODUKTE ZU
ANDERN.
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