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ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE, USO E MANUTENZIONE

Leggere attentamente il libretto e conservarlo con cura per tutta la durata del prodotto.
Leggere le istruzioni prima dell’installazione e utilizzo dell’apparecchiatura!

ANWEISUNGEN FUR INSTALLATION, GEBRAUCH UND WARTUNG

Die Bedienungsanleitung aufmerksam lesen und sorgfaltig aufbewahren.
Lesen Sie die Anweisungen vor der Installation und Inbetriebnahme des Gerates!

INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION, OPERATION AND MAINTENANCE

Read the manual thoroughly and keep it in a safe place throughout the product’s service life.
Read the general information before installing and commissioning this appliance!

INSTRUCTIONS POUR INSTALLATION, EMPLOI ET ENTRETIEN

Lire attentivement le manuel et le conserver avec soin pendant toute la durée du produit.
Lisez les instructions avant d’installer et d’utiliser I’équipement!

INSTRUCCIONES PARA INSTALACION, USO Y MANTENIMIENTO

Leer atentamente el manualy conservarlo en buen estado mientras dure el producto.
Lea las instrucciones antes de instalar y utilizar el equipo!

INSTRUCTIES VOOR INSTALLATIE, GEBRUIK EN ONDERHOUD

Lees de handleiding aandachtig en bewaar het zorgvuldig gedurende de hele levensduur van het apparaat.
Lees de instructies voor installatie en gebruik van de apparatuur!
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G Armivo gas - Gasanschluss - Gas connection - Arrivée gaz - Union de gas - Gasaansluiting - Ligagao gds -
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T
Ugelli e regolazioni - Diisen und Einstellungen - Nozzles and settings
Buses et les paramétres - Boquillas y los ajustes - Nozzles en instellingen

228 22SR
Paese - Land MCP74G [ MCP76G | MCP94G | MCP74G | MCP76G | MCP94G
Countrv - Pavs - Pais Gas - Gaz | Pa (mbar) CP74G | CP76G [ CP94G [ CP74G [ CP76G [ CP94G
v y CP78G | MCP96G| CP98G [ CP78G [ MCP96G| CP98G
- CP96G - - CP96G -
'TDTK- BIEE' BEGS- ('3;' - FCRZ '(?BE um 240 290 285 240 285 285
GR-HR-IE-IT-LT-LU G20 20 UP 41 27 41 41 27 41
LV-NO-PL-PT-RO-SE | G20/G25 20/25 A (mm) 8 12 12 8 12 12
SI-SK-TR-NL Um 180 180 180 0 (reg) 0 (reg) 0 (reg)
um 270 320 320 270 320 320
UP 41 27 41 41 27 41
DE 625 20 A (mm) 8 12 12 8 12 12
Um 180 180 180 0 (reg) 0 (reg) 0 (reg)
um 240 290 285 240 285 285
UP 41 27 41 41 27 41
NL G253 25 A (mm) 8 12 12 8 12 12
Um 180 180 180 0 (reg) 0 (reg) 0 (reg)
um 230 270 270 230 270 270
UP 41 27 41 41 27 41
HU G20 25 A (mm) 8 12 12 8 12 12
Um 180 180 180 0 (reg) 0 (reg) 0 (reg)
UM 260 300 310 260 310 310
UP 41 27 41 41 27 41
HU G25.1 25 A (mm) 3 8 8 3 8 8
Um 180 180 180 0 (reg) 0 (reg) 0 (reg)
Eg - EIG ;:EY-(?BZ -(I;‘-DRK I-EIFE um 165 190 190 165 190 190
HU-1ET-LT-L0-1v | G30/G31 28-30/37 UP 30 14 30 30 14 30
MT - NL - NO - PT - RO - SE 28-30 A (mm) 18 22 22 18 22 22
SI-SK-TR Um 105 105 105 0 0 0
UM 155 175 175 155 175 175
UP 30 14 30 30 14 30
PL G30/G31 37 A (mm) 18 22 22 18 22 22
Um 105 105 105 0 0 0
um 145 165 165 145 165 165
UP 25 14 25 25 14 25
AT -CH-DE -HU G30/G31 50 A (mm) 18 > 55 18 > 55
Um 105 105 105 0 0 0

UM : Ugello MAX - Diise MAX - MAX nozzle - Buse MAX - Boquilla MAX. - Sproeier MAX

Um : Ugello MIN - Diise MIN - MIN nozzle - Buse MIN - Boquilla MIN - Sproeier MIN

UP : Pilota - Ziindbrenner - Pilot - Veilleuse gaz - Piloto - Waakvlam

A: Apertura Aereatore - Offnen Luftring - Aerator Opening - Ouverture Aérateur - Abertura del aireador - Opening beluchter

Pa : Pressione di allacciamento - Anschlussdruck - Supply pressure - Pression de raccordement - Pressiéon de conexién - Aansluitdruck
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Categorie a pressioni - Kategorien e Druck - Categories and pressures - Catégories et pressions - Las
categorias y las presiones - Categorieén en druk

Pressione di allacciamento
Anschlussdruck
. Supply pressure
Categor!a Pression de raccordement
Kategorie L. L.
Category Gas Pression de conexion
Paese - Land - Country - Pays - Pais ) Aansluitdruck
Catégorie Gaz
. (mbar)
Categoria
Categorie Nom.
Neen. .
Min. Max.
Norm.
Normal
LU; PL I2E G20 20 17 25
NO I2H G20 20 17 25
G20 20 17 25
NL I2EK G25.3 25 20 30
LU 13+ G30/G31 28-30/37 | 20/25 35/45
NO; NL; CY; MT I13B/P G30/G31 28-30 25 35
PL I13B/P G30/G31 37 25 45
. G20/G25 20/25 17 25/30
BE; FR I12E+3+ G30/G31__[28-30/37 | 20/25 | 35/45
G20 20 17 25
DE I2ELL3B/P G25 20 18 25
G30/G31 50 42,5 57,5
. . T —— G20 20 17 25
ES; GB; GR; IE; IT; PT; SK lI2H3+ G30/G31 28-30/37 | 20/25 35/45
G20 20 17 25
DK; Fl; SE; BG; EE; LV; LT; CZ; SI; TR; HR; RO [lI2H3B/P G30/G31 58-30 5 35
) G20 20 17 25
AT; CH l12H3B/P G30/G31 50 42,5 57,5
G20 25 18 33
HU [I2HS3B/P G25.1 25 18 33
G30/G31 28-30 25 35
G20 25 18 33
HU [I2HS3B/P G25.1 25 18 33
G30/G31 50 425 57,5
G20 20 17 25
NL II2EK3B/P G25.3 25 20 30
G30/G31 28-30 25 35
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AVVERTENZE PER L'UTILIZZATORE

*Leggere attentamente questo manuale.
Fornisce importanti informazioni sulla si-
curezza di installazione, d'uso e manuten-
zione della apparecchiatura.

* Conservare questo manuale in un luogo
sicuro e noto, per essere consultabile per
la durata di utilizzo della apparecchiatura.

* L'installazione, la conversione ad altro tipo
di gas e la manutenzione dell’'apparecchia-
tura devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dal costruttore, in
conformita alle normative di sicurezza in
vigore e alle istruzioni di questo manuale.

* Per I'assistenza rivolgersi solo a centri tec-
nici autorizzati dal costruttore ed esigere
l'uso di ricambi originali.

* Sottoporre l'apparecchiatura, almeno due
volte all'anno, a manutenzione. E consiglia-
to di stipulare un contratto di manutenzione.

* L'apparecchiatura & destinata all'uso pro-
fessionale e deve essere utilizzata da per-
sonale addestrato.

* L'apparecchiatura & destinata alla cottura
dei cibi come indicato nelle avvertenze d'u-
so. Ogni altro uso € considerato improprio.

* Evitare di far funzionare a vuoto, per lun-
ghi periodi, I'apparecchiatura. Effettuare il
preriscaldamento immediatamente prima
dell'uso.

» Sorvegliare l'apparecchiatura durante |l
suo funzionamento.

*In caso di guasto o malfunzionamento
dell'apparecchiatura, chiudere il rubinetto
di intercettazione gas e/o disinserire I'in-
terruttore generale di alimentazione elet-
trica, installati a monte della stessa.

* Eseguire la pulizia secondo le istruzioni
fornite nel capitolo "ISTRUZIONI PER LA
PULIZIA".

* Non tenere materiali inflammabili in pros-
simita dell'apparecchiatura. PERICOLO
DI INCENDIO.

* Non ostruire i fori di aerazione e di scarico
presenti sulla apparecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'appa-
recchiatura.

* Installare a monte di tutti gli apparecchi
funzionanti a gas liquido (G30 e/o G31),
un regolatore di arresto per sovrapressio-
ne (OPSO).

* Si consiglia di utilizzare equipaggiamen-
to personale di protezione, possibilita di
spargimento di cibo molto caldo.

*Durante il funzionamento dell’'apparec-
chiatura vi € la possibilita che il pavimento
circostante diventi scivoloso, porre atten-
zione e utilizzare mezzi idonei per evitare
di cadere.

* Chiudere porte e cassetti dopo il loro uti-
lizzo.
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DISPOSITIVI DI PROTEZIONE INDIVIDUALE

Si riporta di seguito una tabella riassuntiva dei Dispositivi di Protezione Individuale (DPI) da utilizzare durante le
varie fasi di vita dell'apparecchiatura.

Indumenti Calzature . Casco
. . . - Protettori .
di di Guanti Occhiali . . Mascherina (]
: : auricolari
protezione sicurezza elmetto

Fase

Trasporto

Movimentazione

Disimballo

Montaggio

Uso ordinario X X (%)

Regolazioni

Pulizia ordinaria

Pulizia
straordinaria

Manutenzione

Smontaggio

XXX X [ XXX X]X]|X]|X

Demolizione

DPI PREVISTO

|:|DPI A DISPOSIZIONE O DA UTILIZZARE SE NECESSARIO

|:|DPI NON PREVISTO

(*) I guanti durante I'Uso ordinario e la Manutenzione devono essere del tipo atermico per proteggere le mani nel
momento in cui l'operatore tocca parti dell'apparecchiatura o mezzi di cottura ad alta temperatura (olio, acqua,
vapore, ...).

Si ricorda che il non utilizzo dei dispositivi di protezioneindividuale da parte degli operatori, dei tecnici specializzati
o comunque degli addetti all'utilizzo dell'apparecchiatura pué comportare I'esposizione a rischio chimico ed
eventualidanni alla salute.
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RISCHI RESIDUI

La macchina evidenzia rischi che non sono stati eliminati completamente dal punto di vista progettuale o con

l'installazione di adeguate protezioni.

Per la completa informazione del Cliente si riportano, di seguito, i rischi residui che permangono sulla macchina:
tali comportamenti sono da considerare scorretti e quindi sono severamente vietati.

RISCHIO RESIDUO

SITUAZIONE PERICOLOSA

AVVERTENZA

Scivolamento o

L’operatore puo scivolare per presenza di acqua

Durante I'uso dell'apparecchiatura utilizzare
dispositivi di protezione individuale

caduta 0 sporco sul pavimento. -
antiscivolamento.
. L'operatore tocca intenzionalmente parti Durante I'uso dell'apparecchiatura utilizzare
Ustione } . . e s s : L :
dell'apparecchiatura. dispositivi di protezione individuale anticalore.
L'operatore tocca intenzionalmente mezzi di , , . -
. Durante I'uso dell'apparecchiatura utilizzare
Ustione cottura ad alta temperatura

(olio, acqua, vapore, ...).

dispositivi di protezione individuale anticalore.

Scossa Elettrica
(Elettrocuzione)

Contatto con parti elettriche in tensione durante
le operazioni di manutenzione eseguite con il
quadro elettrico in tensione. L'operatore
interviene (con un utensile elettrico o senza
sezionare l'alimentazione della macchina)
sdraiato a terra con superficie del pavimento
bagnata.

La manutenzione dell'apparecchiatura deve
essere svolta solamente da personale
qualificato e dotato di dispositivi di protezione
individuale contro I'elettrocuzione.

Scossa Elettrica
(Elettrocuzione)

Elettrocuzione causata da mal funzionamento
dell'impianto di messa a terra o dei dispositivi di
protezione elettrici.

Installare a monte dell'apparecchiatura dei
dispositivi di protezione conforme ai requisiti
normativi vigenti.

Caduta dall'alto

L’operatore interviene sulla macchina
utilizzando sistemi per I'accesso alla parte
superiore non adatti (es.: scale a pioli o vi sale
sopra).

Non interviene sulla macchina utilizzando
sistemi per I'accesso alla parte superiore non
adatti (es.: scale a pioli o vi sale sopra).

Ribaltamento carichi

Movimentazione dell'apparecchio o di una sua
parte senza mezzi idonei.

Durante la movimentazione dell'apparecchiatura
o dell'imballo della stessa utilizzare accessori o
sistemi di sollevamento adatti.

L’operatore entra in contatto con sostanze

Utilizzare appropriate misure di sicurezza. Fare
sempre riferimento alle schede di sicurezza e

Chimico L ) . L alle etichettature del prodotto utilizzato.
chimiche (ad es.: detersivo, disincrostante, ecc.)|, ... : L . L
Utilizzare dispositivi di protezione individuale
consigliati nelle schede di sicurezza.
Do . . La manutenzione deve essere svolta solamente
Sono possibili ferite da taglio con le parti interne o o e
. ) L . s .. |da personale qualificato e dotato di dispositivi
Tagli del telaio macchina in occasione di interventi di

manutenzione.

protezione individuale (guanti anti taglio e
indumenti che coprono I'avambraccio).

Schiacciamento

Il personale si puoi schiacciare le dita /mano
nella movimentazione di parti mobili.

La manutenzione deve essere svolta solamente
da personale qualificato e dotato di dispositivi
protezione individuale (guanti).

Ergonomico

L'operatore intervine sull'apparecchio senza i
necessari dispositivi di protezione individuale.

L'operatore deve intervenire
sull'apparecchiatura dotato di dispositivi
protezione individuale.
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INFORMAZIONI GENERALI

In questo capitolo sono riportate le informazioni genera-
li che devono essere a conoscenza di tutti gli utilizzatori di
questo manuale. Le informazioni specifiche per ciascuno degli
utilizzatori di questo manuale sono riportate nei capitoli suc-
cessivi (" ISTRUZIONI PER .... ").

L'apparecchiatura non é destinata all’'uso in area aperta
al pubblico ma solo in aree destinate agli operatori (cuochi,
staff...).

1 DATIDELLA APPARECCHIATURA

« La targa dati dell'apparecchiatura si trova sulla superficie in-
terna del pannello comandi.

* I modello e il numero di matricola dell'apparecchiatura si tro-
vano sui talloncini e sull'imballo.

2 AVVERTENZE GENERALI

Il costruttore dell'apparecchiatura non pu6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

AVVERTENZE PER L'INSTALLATORE

Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-
nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da
personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-
mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di
questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. [l modello & ri-
portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.
Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-
rati.

Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.
Installare a monte di tutti gli apparecchi funzionanti a gas li-
quido (G30 e/o G31), un regolatore di arresto per sovrapres-
sione (OPSO).

Questa tipologia di apparecchi & destinata ad esse-
re utilizzata per applicazioni commerciali, ad esempio
cucine di ristoranti, mense, ospedali e imprese com-
merciali, come panetterie, macellerie ecc., ma non &
destinata per la produzione di massa continua di cibo.
ATTENZIONE: L'apertura della valvola di scarico portera
al deflusso del contenuto caldo della vasca.

AVVERTENZE PER L'UTILIZZATORE

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

» Conservare questo manuale in un luogo sicuro e noto, per

essere consultabile per la durata di utilizzo della apparec-

chiatura.

L'installazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-

nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da

personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-

mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di

questo manuale.

 Per I'assistenza rivolgersi solo a centri tecnici autorizzati dal

costruttore ed esigere I'uso di ricambi originali.

Sottoporre I'apparecchiatura, almeno due volte all'anno, a

manutenzione. E consigliato di stipulare un contratto di ma-

nutenzione.
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 L'apparecchiatura & destinata all'uso professionale e deve
essere utilizzata da personale addestrato.

L'apparecchiatura & destinata alla cottura dei cibi come in-
dicato nelle avvertenze d'uso. Ogni altro uso & considerato
improprio.

Evitare di far funzionare a vuoto, per lunghi periodi, I'appa-
recchiatura. Effettuare il preriscaldamento immediatamente
prima dell'uso.

Sorvegliare 'apparecchiatura durante il suo funzionamento.
In caso di guasto o malfunzionamento dell'apparecchiatura,
chiudere il rubinetto di intercettazione gas e/o disinserire I'in-
terruttore generale di alimentazione elettrica, installati a mon-
te della stessa.

Eseguire la pulizia secondo le istruzioni fornite nel capitolo
"ISTRUZIONI PER LA PULIZIA".

Non tenere materiali infiammabili in prossimita dell'apparec-
chiatura. PERICOLO DI INCENDIO.

Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.
Installare a monte di tutti gli apparecchi funzionanti a gas li-
quido (G30 e/o G31), un regolatore di arresto per sovrapres-
sione (OPSO).

Si consiglia di utilizzare equipaggiamento personale di prote-
zione, possibilita di spargimento di cibo molto caldo.
Durante il funzionamento dell’apparecchiatura vi & la possibi-
lita che il pavimento circostante diventi scivoloso, porre atten-
zione e utilizzare mezzi idonei per evitare di cadere.

* Chiudere porte e cassetti dopo il loro utilizzo.

AVVERTENZE PER IL MANUTENTORE

* Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-
nutenzione dell’'apparecchiatura devono essere effettuati da
personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-
mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di
questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. Il modello & ri-
portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.
Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-
rati.

Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.
Installare a monte di tutti gli apparecchi funzionanti a gas li-
quido (G30 e/o G31), un regolatore di arresto per sovrapres-
sione (OPSO).

AVVERTENZE PER LA PULIZIA

+ Pulire quotidianamente le superfici esterne satinate in acciaio
inossidabile, le superfici delle vasche di cottura e la superficie
delle piastre di cottura.

Far eseguire ad un tecnico autorizzato, almeno due volte
I'anno, la pulizia delle parti interne dell'apparecchiatura.

Non lavare l'apparecchiatura con getti d'acqua diretti o ad
alta pressione o con pulitori a vapore.

Non usare prodotti corrosivi per pulire il pavimento o il piano
sotto I'apparecchiatura.

Non lavare in lavastoviglie corpo e spartifiamma dei bruciato-
ri del piano di cottura.



3 DISPOSITIVI DI SICUREZZA E CONTROLLO

PRESSOSTATO

» L' apparecchiatura € dotata di un pressostato che blocca la
attivazione del riscaldamento se il livello d' acqua in vasca €'
inferiore al livello di sicurezza ( circa 12 cm ). Per riattivare il
riscaldamento , in caso di intervento del pressostato , occorre
riportare il livello d'acqua fino alla tacca di livello minimo pre-
sente sulla parete posteriore della vasca.

4 SMALTIMENTO IMBALLO E APPARECCHIATURA

IMBALLO

L'imballo ¢ realizzato con materiali compatibili con I'ambiente.
| componenti in materiale plastico soggetti a riciclaggio sono:

* la copertura trasparente, i sacchetti del manuale d'istruzioni e
degli ugelli (in polietilene - PE).
* le reggette (in polipropilene - PP).

APPARECCHIATURA

L'apparecchiatura & costituita per oltre il 90% del peso da
materiali metallici riciclabili (acciaio inox, lamiera alluminata,
rame.... ).

L'apparecchiatura deve essere smaltita nel rispetto delle nor-
mative vigenti.

* Non disperderla nell'ambiente.
» Renderla inutilizzabile prima dello smaltimento.

5 RISCHI DOVUTI AL RUMORE

* Nelle emissioni di rumore aereo, il livello di pressione sonora
ponderato A & inferiore ai 70 dB(A).

ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

AVVERTENZE PER L'INSTALLATORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non pu6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

* Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-

nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da

personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-

mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di

questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. Il modello & ri-

portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.

Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-

rati.

» Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.

Installare a monte di tutti gli apparecchi funzionanti a gas li-

quido (G30 e/o G31), un regolatore di arresto per sovrapres-

sione (OPSO).

6 NORME E LEGGI DI RIFERIMENTO
Installare I'apparecchiatura in conformita alle norme di sicurez-
za UNI 8723 e D.M. n°74 del 12.04.1996.

Installare I'apparecchiatura in conformita con la EN1717 ed i
regolamenti nazionali dell'acqua in vigore.

7 MOVIMENTAZIONE

Sullimballo sono stampati dei contrassegni di avvertimento,
che rappresentano le prescrizioni che devono essere osserva-
te al fine di assicurare che nella movimentazione I'apparecchio
non subisca danni. La movimentazione dell’apparecchiatura
deve avvenire esclusivamente con mezzi idonei. Se si usano
sistemi di sollevamento, quali carrelli elevatori a forche o simi-
lari, assicurarsi che I'apparecchio sia in equilibrio stabile.

8 DISIMBALLO

Controllare le condizioni dell'imballo e in caso di danni evidenti
richiedere allo spedizioniere l'ispezione della merce.

* Rimuovere l'imballo.

* Rimuovere la pellicola che protegge i pannelli esterni e inter-
ni. Rimuovere con idoneo solvente il collante eventualmente
rimasto su questi.

9 POSIZIONAMENTO

 Le dimensioni di ingombro della apparecchiatura e la posizio-
ne degli allacciamenti sono riportate nello schema di installa-
zione che si trova all' inizio di questo manuale.

La apparecchiatura pud essere installata singolarmente o
unita ad altre apparecchiature della stessa gamma.

L" apparecchiatura non € adatta per l'incasso.

Posizionare I' apparecchiatura ad almeno 10 cm dalle pareti
circostanti. Nel caso in cui I'apparecchio debba essere po-
sto vicinissimo a pareti, divisori, mobili da cucina, elementi
decorativi ecc.. si raccomanda che questi siano in materiale
non combustibile; in caso contrario, essi devono essere ri-
vestiti con materiale termoisolante non combustibile adatto.
Prestare inoltre la massima attenzione alle normative sulla
prevenzione incendi.

Livellare I'apparecchiatura agendo sui piedini regolabili
L’apparecchiatura da banco con peso minore di 40kg, se in-
stallata singolarmente, deve essere fissata con gli appositi
piedini flangiati.

MONTAGGIO DELL' APPARECCHIATURA SU BASE , A
PONTE , A SBALZO

Seguire le istruzioni fornite con il tipo di supporto utilizzato.

FISSAGGIO DELL'APPARECCHIATURA AL PAVIMENTO

Fissare al pavimento |' apparecchiatura di larghezza 40 cm in-
stallata singolarmente. Utilizzare gli appositi piedini flangiati.

UNIONE TRA APPARECCHIATURE

1. Rimuovere le microgiunzioni presenti sul fianco.

2. Posteriormente: rimuovere la vite a testa svasata M5X12.
Inserire lateralmente la staffa di unione e riavvitare la
vite.Anteriormente: inserire lateralmente la staffa di unione.
Avvitare la vite M5X12 a testa svasata fornita a corredo.

3. Sulla macchina adiacente, rimuovere le microgiunzioni pre-
senti sul fianco. Livellarla fino a far combaciare i piani di
lavoro. Togliere la vite posteriore M5X12. Accostare le due
apparecchiature

4. Posteriormente: avvitare I'apparecchiatura alla staffa di
unione utilizzando la vite M5X12 rimossa precedentemen
te.Anteriormente: avvitare I'apparecchiatura alla staffa di
unione utilizzando la vite M5X12 fornita a corredo.

5. Apparecchiature di testa: rimuovere il cruscotto. Inserire la
staffa di unione dall'interno. Avvitare la vite M5X30 fornita
a corredo.

6. Rimontare il cruscotto.
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10 SISTEMA PER LO SCARICO DEI FUmI

Realizzare lo scarico dei fumi secondo il "Tipo" della apparec-
chiatura.ll "Tipo" e' riportato nella targa dati dell' apparecchia-
tura.

APPARECCHIATURA TIPO "A1"

» Posizionare la apparecchiatura tipo "A1" sotto una cappa
aspirante per assicurare l'estrazione dei fumi e dei vapori ge-
nerati dalla cottura.

APPARECCHIATURA TIPO "B21"

» Posizionare la apparecchiatura tipo "B21"sotto una cappa
aspirante.

APPARECCHIATURA TIPO "B11

» Montare sulla apparecchiatura tipo "B11" I' idoneo camino,
da richiedere al costruttore della apparecchiatura. Seguire le
istruzioni di montaggio allegate al camino.

» Collegare al camino un tubo di diametro 150/155 mm , resi-
stente alla temperatura di 300°C.

» Proseguire verso I'esterno o in un camino di sicura efficenza.
La lunghezza del tubo non deve superare i 3 metri.

11 COLLEGAMENTI

La posizione e la dimensione degli allacciamenti sono riportate
nello schema di installazione che si trova all'inizio di questo
manuale.

COLLEGAMENTO ALLA CONDUTTURA DEL GAS

Verificare se I'apparecchiatura & predisposta per il tipo di gas
con il quale sara alimentata.Controllare quanto riportato sugli
appositi talloncini fissati sull' imballo e sulla apparecchiatura.
Adattare , se necessario , I' apparecchiatura al tipo di gas uti-
lizzato. Seguire le istruzioni del successivo Paragrafo "Adatta-
mento ad altro tipo di gas".

Sulle apparecchiature top €' disponibile anche un allaccia-
mento posteriore. Svitare il tappo presente e avvitarlo a tenuta
sull'allacciamento anteriore.

* Installare a monte dell’apparecchiatura, in un luogo facilmen-
te accessibile, un rubinetto di intercettazione a chiusura ra-
pida.

* Non usare tubazioni di allacciamento di diametro inferiore a
quello della connessione gas della apparecchiatura.

« Verificare , dopo l'allacciamento , la assenza di perdite nei
punti di collegamento.

COLLEGAMENTO A TERRA E A NODO EQUIPOTENZIALE
Collegare I'apparecchiatura alimentata elettricamente ad una
efficace presa di terra. Allacciare il conduttore di terra al mor-

setto con il simbolo
linea.

posto accanto alla morsettiera di arrivo

Collegare la struttura metallica dell'apparecchiatura alimentata
elettricamente ad un nodo equipotenziale. Allacciare il condut-

tore al morsetto con il simbolo
del fondo.

posto sulla parte esterna

* Questo simbolo indica che Il'apparecchiatura deve essere
compresa in un sistema equipotenziale collegato secondo le
modalita previste dalle norme vigenti.
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COLLEGAMENTO ALLA RETE IDRICA
Alimentare 'apparecchiatura con acqua potabile.

* Installare a monte dell’apparecchiatura, in un luogo facilmen-
te accessibile, un filtro meccanico e un rubinetto di intercet-
tazione.

» Spurgare le tubazioni di allacciamento da eventuali scorie
ferrose prima di collegare il filtro e |'apparecchiatura.

 Chiudere con un tappo a tenuta gli allacciamenti non colle-
gati.

* Verificare, dopo l'allacciamento, la assenza di perdite nei
punti di collegamento.

» Collegamento acqua calda: la temperatura dellacqua non
deve superare i 60°C.

 La pressione di alimentazione dell'acqua deve essere com-
presa tra 150kPa e 1000kPa. Utilizzare un riduttore di pres-
sione se la pressione di alimentazione & superiore a quella
massima indicata.

» L'apparecchio € destinato ad essere collegato in modo per-
manente alla rete idrica e non tramite un set di giunzioni se-
parabile.

COLLEGAMENTO AGLI SCARICHI DELL'ACQUA

| condotti di scarico devono essere realizzati con materiali resi-
stenti alla temperatura di 100 °C.ll fondo della apparecchiatura
non deve essere investito dal vapore prodotto dallo scarico di
acqua calda.Prevedere un pozzetto a pavimento grigliato , con
sifone , sotto il rubinettone di scarico delle Pentole e di fronte
alle Brasiere.

12 ADATTAMENTO AD UN ALTRO TIPO DI GAS
Nella tabella T1 sono indicati , per paese di destinazione :

* i gas che si possono utilizzare per il funzionamento della ap-
parecchiatura.

« gli ugelli e le regolazioni per ciascuno dei gas che si possono
utilizzare. Per gli ugelli , il numero indicato nella tabella T1 €'
stampigliato sul corpo dell' ugello medesimo.

Per adattare I'apparecchiatura al tipo di gas con il quale sara

alimentata seguire le indicazioni della tabella T1 ed effettuare

le operazioni sotto elencate :

+ Sostituire I' ugello del bruciatore principale ( UM ).

» Posizionare |' aeratore del bruciatore principale alla distanza A.

« Sostituire I' ugello del pilota ( UP ).

» Regolare I' aria del pilota ( se richiesto ).

+ Sostituire I' ugello del minimo del rubinetto gas (Um ).

 Applicare sulla apparecchiatura la targhetta adesiva che in-
dica il nuovo tipo di gas utilizzato.Gli ugelli e le targhette ade-
sive sono forniti in dotazione all’apparecchiatura.

SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATORE PRIN-
CIPALE E REGOLAZIONE DELL' ARIA PRIMARIA.

* Smontare il pannello frontale.

 Allentare la vite V.

* Smontare I' ugello UM e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.

* Riavvitare a fondo I' ugello UM.

* Posizionare 'aeratore Z alla distanza A indicata in Tabella T1.

* Riavvitare a fondo la vite V.

* Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

SOSTITUZIONE DELL' UGELLO DEL BRUCIATORE PILOTA

» Smontare il pannello frontale.

« Svitare il raccordo R.

« Smontare I' ugello UP e sostituirlo con quello indicato in ta-
bella T1.



 Riavvitare a fondo il raccordo R. Rimontare tutte le parti.

» Seguire, in ordine inverso, la sequenza utilizzata per il loro
smontaggio.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

13 MESSA IN SERVIZIO
Vedere il capitolo "ISTRUZIONI PER LA MANUTENZIONE".

ISTRUZIONI PER L'USO

AVVERTENZE PER L'UTILIZZATORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non
puo essere considerato responsabile
per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

*Leggere attentamente questo manuale.
Fornisce importanti informazioni sulla si-
curezza di installazione, d'uso e manuten-
zione della apparecchiatura.

* Conservare questo manuale in un luogo
sicuro e noto, per essere consultabile per
la durata di utilizzo della apparecchiatura.

* L'installazione, la conversione ad altro tipo
di gas e la manutenzione dell’apparecchia-
tura devono essere effettuati da personale
qualificato e autorizzato dal costruttore, in
conformita alle normative di sicurezza in
vigore e alle istruzioni di questo manuale.

* Per I'assistenza rivolgersi solo a centri tec-
nici autorizzati dal costruttore ed esigere
l'uso di ricambi originali.

* Sottoporre I'apparecchiatura, almeno due
volte all'anno, a manutenzione. E consiglia-
to di stipulare un contratto di manutenzione.

* L'apparecchiatura & destinata all'uso pro-
fessionale e deve essere utilizzata da per-
sonale addestrato.

* L'apparecchiatura & destinata alla cottura
dei cibi come indicato nelle avvertenze d'u-
so. Ogni altro uso € considerato improprio.

* Evitare di far funzionare a vuoto, per lun-
ghi periodi, I'apparecchiatura. Effettuare il
preriscaldamento immediatamente prima
dell'uso.

* Sorvegliare l'apparecchiatura durante |l
suo funzionamento.

*In caso di guasto o malfunzionamento
dell'apparecchiatura, chiudere il rubinetto

di intercettazione gas e/o disinserire I'in-
terruttore generale di alimentazione elet-
trica, installati a monte della stessa.

* Eseguire la pulizia secondo le istruzioni
fornite nel capitolo "ISTRUZIONI PER LA
PULIZIA".

* Non tenere materiali inflammabili in pros-
simita dell'apparecchiatura. PERICOLO
DI INCENDIO.

* Non ostruire i fori di aerazione e di scarico
presenti sulla apparecchiatura.

* Non manomettere i componenti dell'appa-
recchiatura.

* Installare a monte di tutti gli apparecchi
funzionanti a gas liquido (G30 e/o G31),
un regolatore di arresto per sovrapressio-
ne (OPSO).

* Si consiglia di utilizzare equipaggiamen-
to personale di protezione, possibilita di
spargimento di cibo molto caldo.

*Durante il funzionamento dell’'apparec-
chiatura vi € la possibilita che il pavimento
circostante diventi scivoloso, porre atten-
zione e utilizzare mezzi idonei per evitare
di cadere.

* Prestare attenzione alla movimentazione
di accessori (per es. pentole) e parti mobili
dell’apparecchiatura, assumere una po-
stura corretta.

* Questa tipologia di apparecchi & desti-
nata ad essere utilizzata per applica-
zioni commerciali, ad esempio cucine
di ristoranti, mense, ospedali e impre-
se commerciali, come panetterie, ma-
cellerie ecc., ma non & destinata per la
produzione di massa continua di cibo.
ATTENZIONE: L'apertura della valvola
di scarico portera al deflusso del con-
tenuto caldo della vasca.

USO DEL CUOCIPASTA GAS

AVVERTENZE D' USO

 L'apparecchiatura e' destinata alla cottura in acqua di prodotti
alimentari come pasta, riso , verdure e simili.

* Non accendere o lasciare acceso il pilota quando non c’é
acqua in vasca.

» L' apparecchiatura & dotata di un pressostato che interrompe
I'afflusso del gas al pilota e conseguentemente il riscalda-
mento, se il livello d' acqua in vasca € inferiore al livello di
sicurezza (circa 12 cm). Per riattivare il pilota, in caso di inter-
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vento del pressostato, occorre riportare il livello d'acqua fino
alla tacca di livello minimo presente sulla parete posteriore
della vasca.
* Quando il riscaldamento e' attivato si deve mantenere in va-
sca un livello d' acqua uguale o superiore alla tacca di livello
minimo presente sulla parete posteriore della vasca.
Utilizzare sale di pezzatura minuta da introdurre nella vasca
quando | acqua €' in ebollizione. Non introdurre nella vasca
sale da cucina di grossa pezzatura.
« A fine giornata pulire accuratamente la vasca per evitare la
formazione di depositi corrosivi all’ interno della stessa.

RIEMPIMENTO E SVUOTAMENTO DELLA VASCA

Riempimento

 Chiudere il rubinetto di scarico vasca.

« Aprire il rubinetto di erogazione acqua (manopola sul cruscot-
to) e riempire la vasca fino alla tacca di riferimento in rilievo.

Svuotamento

* Aprire il rubinetto di scarico vasca (manopola nella parte infe-
riore dietro la portina).

ATTENZIONE! L'apertura del rubinetto scarico vasca puo

comportare lo spegnimento della fiamma pilota.

ACCENSIONE E SPEGNIMENTO BRUCIATORI
La manopola di comando del rubinetto gas ha le seguenti po-

sizioni di utilizzo :
@® Spento

& Accensione pilota

ﬂ Fiamma minima

6 Fiamma massima

Accensione del pilota
Premere e ruotare la manopola in posizione " *

» Premere a fondo la manopola e accendere il pilota agendo
sul pulsante dell’accenditore piezoelettrico.

» Mantenere premuta la manopola per circa 20 secondi poi rila-
sciarla. Se il pilota si spegne ripetere |'operazione.

Accensione del bruciatore principale

Ruotare la manopola dalla posizione " # " alla posizione " 6

Ruotare poi , secondo le necessita' di cottura , la manopola in

qualsiasi posizione compresatra"t3"e " 0",

Spegnimento
Per spegnere il bruciatore principale ruotare la manopola in
posizione " "

Per spegnere il pilota premere e ruotare la manopola in posi-
zione " @®

A FINE SERVIZIO

» Spegnere i bruciatori.
» Svuotare completamente la vasca.
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USO DEL CUOCIPASTA ELETTRICO

AVVERTENZE D' USO

L'apparecchiatura e' destinata alla cottura in acqua di prodotti
alimentari come pasta, riso , verdure e simili.

L' apparecchiatura & dotata di un pressostato che blocca la
attivazione del riscaldamento se il livello d' acqua in vasca €'
inferiore al livello di sicurezza ( circa 12 cm ). Per riattivare il
riscaldamento , in caso di intervento del pressostato , occorre
riportare il livello d'acqua fino alla tacca di livello minimo pre-
sente sulla parete posteriore della vasca.

Quando il riscaldamento e' attivato si deve mantenere in va-
sca un livello d' acqua uguale o superiore alla tacca di livello
minimo presente sulla parete posteriore della vasca.
Utilizzare sale di pezzatura minuta da introdurre nella vasca
quando I' acqua €' in ebollizione. Non introdurre nella vasca
sale da cucina di grossa pezzatura.

* A fine giornata pulire accuratamente la vasca per evitare la
formazione di depositi corrosivi all’ interno della stessa.

RIEMPIMENTO E SVUOTAMENTO DELLA VASCA

Riempimento

* Chiudere il rubinetto di scarico vasca.
« Aprire il rubinetto di erogazione acqua (manopola sul cruscot-
to) e riempire la vasca fino alla tacca di riferimento in rilievo.

Svuotamento

* Aprire il rubinetto di scarico vasca (manopola nella parte infe-
riore dietro la portina).

ACCENSIONE E SPEGNIMENTO RISCALDAMENTO

La manopola di comando del regolatore di energia ha le se-
guenti posizioni di utilizzo :

0 Spento

1 Potenza minima - Mantenimento

2..4 Potenze intermedie - Cottura

5 Potenza massima

Accensione

Ruotare la manopola del regolatore di energia in qualsiasi po-
sizione compresa tra "1" e "5".

» La lampada spia gialla si accende.

Spegnimento

» Ruotare la manopola del regolatore di energia in posizione "
0"

» La lampada spia gialla si spegne.

COTTURA

* Riempire la vasca.

* Regolare il riscaldamento secondo le necessita' di cottura.
Quando la posizione di cottura prescelta e' diversa da "5" il
riscaldamento procede in modo intermittente. Si attiva e disat-
tiva in modo automatico. La intensita' della ebollizione dell'ac-
qua puo' variare visivamente , senza alcun effetto sulla cottura.
Quando il riscaldamento si disattiva la lampada spia gialla si
spegne.

A FINE SERVIZIO

» Spegnere il riscaldamento.
» Svuotare completamente la vasca.



14 PERIODI DI INUTILIZZO

Prima di un previsto periodo di inutilizzo dell'apparecchiatura
procedere come segue:

» Eseguire una accurata pulizia dell'apparecchiatura.

» Passare su tutte le superfici in acciaio inox un panno appe-
na imbevuto di olio di vaselina in modo da stendere un velo
protettivo.

 Lasciare aperti i coperchi.

» Chiudere rubinetti e disinserire l'interruttore generale di ali-
mentazione elettrica.

Dopo un prolungato periodo di inutilizzo dell'apparecchiatura

procedere come segue:

» Sottoporre I'apparecchiatura a controllo prima di riutilizzarla.
 Far funzionare le apparecchiature elettriche alla minima tem-
peratura per almeno 60 minuti.

ISTRUZIONI PER LA PULIZIA

AVVERTENZE PER LA PULIZIA

Il costruttore dell'apparecchiatura non pu6 essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se
presente, prima di procedere a qualunque operazione.

« Pulire quotidianamente le superfici esterne satinate in acciaio
inossidabile, le superfici delle vasche di cottura e la superficie
delle piastre di cottura.

» Far eseguire ad un tecnico autorizzato, almeno due volte
I'anno, la pulizia delle parti interne dell'apparecchiatura.

» Non lavare l'apparecchiatura con getti d'acqua diretti o ad
alta pressione o con pulitori a vapore.

* Non usare prodotti corrosivi per pulire il pavimento o il piano
sotto I'apparecchiatura.

* Non lavare in lavastoviglie corpo e spartifiamma dei bruciato-
ri del piano di cottura.

SUPEREFICI SATINATE IN ACCIAIO INOSSIDABILE

* Pulire le superfici con un panno o una spugna utilizzando
acqua e comuni detersivi non abrasivi. Passare il panno nel
verso della satinatura. Risciacquare spesso e asciugare ac-
curatamente.

* Non usare pagliette o altri oggetti in ferro.

» Non usare prodotti chimici contenenti cloro.

* Non usare oggetti appuntiti che possano incidere o rovinare
le superfici.

VASCHE DI COTTURA

 Pulire le vasche portando I' acqua in ebollizione , con la even-
tuale aggiunta di prodotti sgrassanti.

* Rimuovere eventuali depositi di calcare utilizzando prodotti
appropriati.

ISTRUZIONI PER LA MANUTENZIONE

AVVERTENZE PER IL MANUTENTORE

Il costruttore dell'apparecchiatura non pud essere consi-
derato responsabile per eventuali danni causati dalla inos-
servanza degli obblighi sotto riportati.

» Leggere attentamente questo manuale. Fornisce importanti
informazioni sulla sicurezza di installazione, d'uso e manu-
tenzione della apparecchiatura.

» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se
presente, prima di procedere a qualunque operazione.

* Linstallazione, la conversione ad altro tipo di gas e la ma-
nutenzione dell’apparecchiatura devono essere effettuati da

personale qualificato e autorizzato dal costruttore, in confor-
mita alle normative di sicurezza in vigore e alle istruzioni di
questo manuale.

Individuare il modello della apparecchiatura. |l modello & ri-
portato sull'imballo e sulla targa dati dell'apparecchiatura.
Installare I'apparecchiatura solo in locali sufficientemente ae-
rati.

Non ostruire i fori di aerazione e di scarico presenti sulla ap-
parecchiatura.

Non manomettere i componenti dell'apparecchiatura.
Installare a monte di tutti gli apparecchi funzionanti a gas li-
quido (G30 e/o G31), un regolatore di arresto per sovrapres-
sione (OPSO).

ADATTAMENTO AD UN ALTRO TIPO DI GAS
Vedere il Capitolo " Istruzioni per I' installazione ".

MESSA IN SERVIZIO

Dopo l'installazione, I'adattamento ad altro tipo di gas o inter-
venti di manutenzione verificare il funzionamento della appa-
recchiatura. In presenza di malfunzionamenti consultare il pa-
ragrafo successivo"Risoluzione malfunzionamenti".

APPARECCHIATURA GAS

Mettere in funzione l'apparecchiatura secondo le istruzioni e
avvertenze per |'uso riportate nel Capitolo " ISTRUZIONI PER
L'USO " e verificare:

* la pressione di alimentazione del gas ( vedere il successivo
Paragrafo ).

* la regolarita’ di accensione dei bruciatori e la efficacia dell’
impianto di scarico dei fumi.

VERIFICA DELLA PRESSIONE DI ALIMENTAZIONE DEL
GAS

* Utilizzare un manometro con risoluzione non inferiore a 0,1
mbar.

» Smontare il pannello comandi.

* Togliere la vite di tenuta dalla presa di pressione PP e colle-
gare il manometro.

« Effettuare la misura con I'apparecchiatura in funzione.

ATTENZIONE ! Se la pressione di alimentazione del gas non

rientra nei valori limite ( Min. - Max ) indicati nella Tabella T2 ,

interrompere il funzionamento dell’apparecchiatura e contatta-

re 'Ente di erogazione del gas.

* Scollegare il manometro e riavvitare a fondo la vite di tenuta
sulla presa di pressione.

APPARECCHIATURE ELETTRICHE

Mettere in funzione I'apparecchiatura secondo le istruzioni e
avvertenze per |'uso riportate nel Capitolo " ISTRUZIONI PER
L'USO " e verificare:

« i valori della corrente di ciascuna fase.
* la regolarita' di accensione delle resistenze di riscaldamento.
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15 RISOLUZIONE MALFUNZIONAMENTI
CUOCIPASTA GAS

Il bruciatore pilota non si accende
Possibili cause:

» La Pressione di alimentazione gas e' insufficiente.

» La conduttura o I' ugello sono ostruiti.

« |l rubinetto gas o la valvola gas e' guasta.

» La candelina di accensione €' mal collegata o guasta.
» L' accenditore o il cavo della candelina sono guasti.

Il bruciatore pilota non rimane acceso o si spegne durante
l'uso
Possibili cause:

 La pressione di alimentazione gas €' insufficiente.

* Il rubinetto o la valvola gas sono guasti.

» La termocoppia €' guasta o e' insufficientemente riscaldata.

» La termocoppia €' mal collegata al rubinetto o alla valvola
gas.

» La manopola del rubinetto o della valvola gas non viene pre-
muta a sufficienza.

* |l pressostato € guasto.

» L'acqua in vasca € a un livello insufficiente.

Il bruciatore principale non si accende ( anche se il pilota
e' acceso)

Possibili cause:

» La Pressione di alimentazione gas e' insufficiente.
» La conduttura o I' ugello sono ostruiti.

« Il rubinetto gas o la valvola gas e' guasta.

« |l bruciatore €' guasto ( fori uscita gas intasati ).

CUOCIPASTA ELETTRICO

L' apparecchiatura non riscalda.
* La resistenza e' guasta.
« |l regolatore di energia €' guasto.
« |l pressostato e' guasto.

Non si regola il riscaldamento
« |l regolatore di energia €' guasto.

16 SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI

AVVERTENZE PER LA SOSTITUZIONE DEI COMPONENTI.

» Staccare l'alimentazione elettrica dell'apparecchiatura, se
presente, prima di procedere a qualunque operazione.

« Verificare, dopo la sostituzione di un componente del circui-
to gas, I'assenza di perdite nei suoi punti di collegamento al
circuito stesso.

« Verificare, dopo la sostituzione di un componente del circuito
elettrico, il suo corretto collegamento al cablaggio.
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CUOCIPASTA GAS

Sostituzione del rubinetto gas e dell' accenditore piezo.

» Smontare il pannello comandi.

+ Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del bruciatore principale , del pilota , della
termocoppia e della candelina accensione.

» Smontare il pannello frontale inferiore.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del pressostato

« Smontare il pannello comandi.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

CUOCIPASTA ELETTRICO

Sostituzione della resistenza

» Smontare il pannello frontale.

» Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del regolatore di energia e della lampada spia

« Smontare il pannello comandi.

« Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

Sostituzione del pressostato

+ Smontare il pannello frontale.

+ Smontare e sostituire il componente.

» Rimontare tutte le parti. Seguire, in ordine inverso, la sequen-
za utilizzata per il loro smontaggio.

17 PULIZIA DELLE PARTI INTERNE

 Controllare le condizioni delle parti interne dell'apparecchia-
tura.

» Rimuovere eventuali depositi di sporcizia.

+ Controllare e pulire il sistema di scarico dei fumi.

18 COMPONENTI PRINCIPALI

CUOCIPASTA GAS

* Rubinetto gas

* Bruciatore principale

* Bruciatore pilota

» Termocoppia

» Candelina accensione
* Pressostato

CUOCIPASTA ELETTRICO

* Resistenza

» Regolatore di energia
» Lampada spia.

* Pressostato
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HINWEISE FUR DEN BENUTZER

*Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam
durch. Sie enthalt wichtige Hinweise zur
Installations-, Gebrauchs- und Wartungs-
sicherheit des Gerats.

* Bewahren Sie diese Anleitungen an einem
sicheren und bekannten Ort auf, damit sie
wahrend der Nutzungsdauer des Gerats
eingesehen werden konnen.

* Installation, Umstellung auf eine ande-
re Gasart und Wartung des Gerats sind
durch qualifiziertes und vom Hersteller
autorisiertes Personal entsprechend den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen
und unter Befolgung dieser Anleitung vor-
zunehmen.

* Fordern Sie Kundendienstleistungen nur
bei den vom Hersteller autorisierten Ser-
vicecentern an und verlangen Sie Origina-
lersatzteile.

*Das Gerat sollte wenigstens zwei Mal
jahrlich gewartet werden. Wir raten zum
Abschluss eines Wartungsvertrags.

*Das Gerat ist fur den gewerblichen Ge-
brauch durch geschultes Personal be-
stimmt.

* Das Geratdientzum Garen von Lebensmit-
teln gemafk den Gebrauchshinweisen. Je-
der davon abweichende Gebrauch gilt als
zweckwidrig.

*Vermeiden Sie es, das Gerat Uber langere
Zeit hin leer zu betreiben. Heizen Sie das
Gerat erst unmittelbar vor dem Gebrauch vor.

« Uberwachen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs.

*Schlielen Sie bei Defekten oder Be-
triebsstérungen den Gasabsperrhahn
und/oder unterbrechen Sie die Stromver-
sorgung am Hauptschalter, die beide dem
Gerat vorgeschaltet sind.

» Beachten Sie bei der Reinigung die im Ka-
pitel ,REINIGUNGSANWEISUNGEN® en-
thaltenen Angaben.

* Bewahren Sie keine entflammbaren Stoffe
in der Nahe des Gerates auf. BRANDGE-
FAHR.

* Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen
BelUftungsschlitze und Auslassoéffnungen
nicht.

- Nehmen Sie keine unerlaubten Anderun-
gen an den Gerateteilen vor.

*Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder
G31) betriecbenen Geraten muss eine

Uberdrucksicherung (OPSO) installiert
werden.
*Es wird empfohlen personliche

Schutzausristung zu verwenden, da es
unter Umstanden zum Verschutten sehr
heilRer Speisen kommen kann.

* Wahrend des Betriebs des Gerats besteht
die Moglichkeit, dass der umliegende
FuBboden rutschig ist. Seien Sie vorsich-
tig und benutzen Sie geeignete Hilfsmittel,
um nicht zu sturzen.

* SchlieRen Sie Tudren und Schubladen
nach dem Gebrauch.



PERSONLICHE SCHUTZAUSRUSTUNGEN

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick tiber die Persénlichen Schutzausriistungen (PSA), die wahrend der
verschiedenen Lebensphasen des Gerats zu verwenden sind.

Schutzkleidung |Sicherheitsschuhe| Handschuhe | Augenschutz | Gehorschutz | Atemschutz | Kopfschutz

Phase

Transport

Handling

Auspacken

Montage

Normaler Gebrauch X X (%)

Einstellungen

Normale Reinigung

AuBerordentliche
Reinigung

Wartung X (*)

Demontage

XXX X XXX X|X|X]|X>

Verschrottung

| X (*) |PSA VORGESEHEN

| |PSA ZUR VERFUGUNG ODER BEI BEDARF ZU VERWENDEN

| |PSA NICHT VORGESEHEN

(*) Die far den normalen Gebrauch und bei Wartungsarbeiten verwendeten Handschuhe missen hitzebestandig
sein, um die Hande des Bedieners zu schiitzen, wenn dieser heilRe Geréteteile oder heile Substanzen (Ol, Wasser,
Dampf, ...) berthrt.

Die Nichtbenutzung der persdnlichen Schutzausristungen kann das Fachpersonal, die Techniker und das
Bedienpersonal chemischer Gefahrdung und eventuellen Gesundheitsschaden aussetzen.




RESTRISIKEN

Restrisiken, die bei der Entwicklung nicht vollstandig vermieden oder durch geeignete Schutzvorrichtungen beseitigt
werden konnten, werden auf der Maschine gekennzeichnet.

Zur Information des Kunden werden im Folgenden die verbleibenden Restrisiken der Maschine aufgefihrt:
Diese Verhaltensweisen sind unzuldssig und damit streng verboten.

RESTRISIKEN

GEFAHRLICHE SITUATION

WARNUNG

Rutsch- oder

Der Bediener kann aufgrund von Wasser oder

Beim Gebrauch des Gerats rutschfeste

Sturzgefahr Schmutz auf dem Boden ausrutschen. personliche Schutzausristungen tragen.
Verbrennung Der Bediener beriihrt absichtlich Gerateteile. Bem?. ngrauch des Ge.r-ats hitzebestandige
personliche Schutzausrustungen tragen.
Verbrennun Der Bediener berthrt absichtlich heille Beim Gebrauch des Gerats hitzebestandige
9 Substanzen (Ol, Wasser, Dampf, ...). personliche Schutzausristungen tragen.
Berlihrung von stromfiihrenden elektrischen
Bauteilen wahrend der Wartung, ohne die Die Wartung des Geréts darf nur durch
. Stromversorgung abgeschaltet zu haben. Der . .
Elektrischer Schlag . N o Fachpersonal ausgefiihrt werden, das mit
Bediener fuhrt (mit einem Elektrowerkzeug oder - . .
(Stromschlag) gegen Stromschlage schiitzenden personlichen
ohne Unterbrechung der Stromversorgung der Schutzausriistunaen ausgestattet ist
Maschine) auf nassem Fufiboden liegend 9 9 '
Eingriffe aus.
Elektrischer Schlag, der durch eine nicht . ..
. . . Dem Gerat vorgeschaltet missen den
Elektrischer Schlag [funktionstiichtige Erdungsanlage oder defekte : .
. . einschlagigen Normen entsprechende
(Stromschlag) elektrische Schutzvorrichtungen verursacht . . .
wird Schutzvorrichtungen installiert werden.
Dgr Bedleqer nlmmt am Obe.rtell qes Gerats . |Keine Eingriffe am Oberteil des Gerats mit
Eingriffe mit ungeeigneten Hilfsmitteln vor (wie . . . . )
Sturzgefahr . . ungeeigneten Hilfsmitteln vornehmen (wie z. B.:
z. B.: Sprossenleitern oder er klettert auf das . .
- Sprossenleitern oder auf das Gerat klettern).
Gerat).
Kippgefahr von Handling des Gerats oder von Gerateteilen Beim Handllng"des Gerat.s oder seiner
. . . Verpackung mussen geeignete Hilfsmittel oder
Lasten ohne geeignete Hilfsmittel.

Hebezeuge verwendet werden.

Chemische Stoffe

Der Bediener kommt mit Chemikalien in
Berlihrung (z. B.: Reiniger, Entkalker, etc.)

Geeignete SicherheitsmalRnahmen ergreifen.
Beachten Sie stets die Anweisungen auf den
Sicherheitsdatenblattern und den Etiketten der
verwendeten Produkte.

Die in den Sicherheitsdatenblattern
empfohlenen persénlichen Schutzausristungen
verwenden.

Bei Wartungsarbeiten besteht bei Beriihrung

Die Wartung darf nur durch Fachpersonal
ausgefiihrt werden, das mit geeigneten

Schnittgefahr der Innenteile des Maschinenrahmens die personlichen Schutzausristungen (schnittfeste
Gefahr von Schnittverletzungen. Handschuhe und Unterarmstulpen) ausgestattet
ist.
Das Personal kann sich beim Handling aD:: Vzaittngv:;z:u(;:::g; F::;%‘?ﬁifr?:r?l
Quetschgefahr beweglicher Teile Finger oder Hande 9 ’ P

quetschen.

Schutzausristungen (Handschuhe)
ausgestattet ist.

Ergonomisch

Der Bediener nimmt Eingriffe am Gerat ohne
die notwendigen personlichen
Schutzausristungen vor.

Der Bediener muss die Eingriffe am Gerat unter
Verwendung der personlichen
Schutzausristungen vornehmen.




ALLGEMEINE INFORMATIONEN

Dieses Kapitel enthdlt die allgemeinen Informationen, die
samtlichen Benutzern dieser Anleitung bekannt sein muissen.
Die spezifischen Informationen fur die einzelnen Benutzer die-
ser Anleitung sind in den folgenden Kapiteln enthalten (,AN-
WEISUNGEN FUR ....").

Die Gerate sind nicht fiir die Verwendung in offentlich
zuganglichen Bereichen bestimmt, sondern nur in Berei-
chen, die fur das Personal (Kéche, Personal usw.) bestimmt
sind.

1 GERATEDATEN

* Das Schild mit den Geratedaten befindet sich an der Innen-
seite des Bedienfeldes.

* Das Modell und die Seriennummer des Gerats sind dariber
hinaus auf den Etiketten und auf der Verpackung vermerkt.

2 ALLGEMEINE HINWEISE

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

HINWEISE FUR DEN INSTALLATIONSTECHNIKER

Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

Installieren Sie das Gerat nur in gut bellfteten Rdumen.
Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beliftungsschlitze
und Auslassoéffnungen nicht.

Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréate-
teilen vor.

Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder G31) betriebenen
Geraten muss eine Uberdrucksicherung (OPSO) installiert
werden.

Dieser Geratetyp ist fur den Einsatz im gewerblichen
Bereich wie zum Beispiel in Restaurantkiichen, Kanti-
nen, Krankenhdusern, sowie in Bé&ckereien, Metzgere-
ien usw. bestimmt. Er ist jedoch nicht fir die kontinuier-
liche Speisenproduktion in groflen Mengen bestimmt.
ACHTUNG: Das Offnen des Ablassventils bewirkt das
AusflieBen des heien Inhalts der Wanne.

HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

Bewahren Sie diese Anleitungen an einem sicheren und
bekannten Ort auf, damit sie wahrend der Nutzungsdauer
des Gerats eingesehen werden kénnen.

Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

Fordern Sie Kundendienstleistungen nur bei den vom Her-
steller autorisierten Servicecentern an und verlangen Sie Ori-
ginalersatzteile.

» Das Gerét sollte wenigstens zwei Mal jahrlich gewartet wer-
den. Wir raten zum Abschluss eines Wartungsvertrags.

» Das Gerat ist fur den gewerblichen Gebrauch durch geschul-
tes Personal bestimmt.

» Das Gerat dient zum Garen von Lebensmitteln gemaR den
Gebrauchshinweisen. Jeder davon abweichende Gebrauch
gilt als zweckwidrig.

» Vermeiden Sie es, das Gerat Uber langere Zeit hin leer zu

betreiben. Heizen Sie das Gerat erst unmittelbar vor dem

Gebrauch vor.

Uberwachen Sie das Gerat wahrend des Betriebs.

Schliel3en Sie bei Defekten oder Betriebsstorungen den Ga-

sabsperrhahn und/oder unterbrechen Sie die Stromversor-

gung am Hauptschalter, die beide dem Gerat vorgeschaltet
sind.

Beachten Sie bei der Reinigung die im Kapitel ,REINI-

GUNGSANWEISUNGEN*" enthaltenen Angaben.

Bewahren Sie keine entflammbaren Stoffe in der Nahe des

Gerates auf. BRANDGEFAHR.

Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beliftungsschlitze

und Auslassoffnungen nicht.

Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-

teilen vor.

Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder G31) betriebenen

Geraten muss eine Uberdrucksicherung (OPSO) installiert

werden.

Es wird empfohlen personliche Schutzausriistung zu verwen-

den, da es unter Umstidnden zum Verschitten sehr heil3er

Speisen kommen kann.

Wahrend des Betriebs des Gerats besteht die Mdglichkeit,

dass der umliegende Fufboden rutschig ist. Seien Sie vor-

sichtig und benutzen Sie geeignete Hilfsmittel, um nicht zu
stirzen.

* Schliel3en Sie Tiren und Schubladen nach dem Gebrauch.

HINWEISE FUR DEN WARTUNGSTECHNIKER

» Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

* Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

» Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

* Installieren Sie das Gerat nur in gut bellifteten Raumen.

* Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beliiftungsschlitze
und Auslassoffnungen nicht.

» Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

» Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder G31) betriebenen
Geraten muss eine Uberdrucksicherung (OPSO) installiert
werden.

REINIGUNGSHINWEISE

* Reinigen Sie die AulRenflachen aus geburstetem Edelstahl
sowie die Oberflachen der Garbecken und der Kochplatten
taglich.

» Lassen Sie das Innere des Gerats mindestens zweimal pro
Jahr von einem autorisierten Servicetechniker reinigen.

» Waschen Sie das Gerat nicht mit Spritzwasser oder mit ei-
nem Hochdruck- oder Dampfreiniger.

» Reinigen Sie den Fullboden oder die Stellflache unter dem
Gerat nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln.

» Brennerkorper und -kranz des Kochfelds nicht in der Spilma-
schine spulen.



3 SICHERHEITS- UND REGELVORRICHTUNGEN

DRUCKWACHTER

» Das Gerat verfugt Uber einen Druckwachter, der den Heiz-
betrieb sperrt, wenn der Wasserstand im Becken den Si-
cherheitsstand ( ca. 12 cm ) unterschreitet. Zur Wiederher-
stellung des Heizbetriebs nach einem Ansprechen des
Druckwachters missen Sie den Wasserstand wieder auf die
Hohe der Markierung des Mindestfiillstands an der hinteren
Beckenwand bringen.

4 ENTSORGUNG DER VERPACKUNG UND DES
GERATS

VERPACKUNG
Die Verpackung besteht aus umweltvertraglichen Materialien.
Die recycelbaren Kunststoffkomponenten sind:

« die transparente Hulle, die Beutel mit den Gebrauchsanlei-
tungen und den Dusen (aus Polyethylen - PE).
« die Umreifungsbander (aus Polypropylen - PP).

GERAT

Das Gerat besteht zu mehr als 90 % seines Gewichtes aus
recycelbaren Metallwerkstoffen (Edelstahl, aluminiertes Blech,
Kupfer usw. ).

Das Gerat ist entsprechend den einschlagigen Vorschriften zu
entsorgen.

» Es darf nicht in die Umwelt gelangen.

 Vor der Entsorgung unbrauchbar machen.

5 RISIKEN DURCH LARM

* In Bezug auf die Luftschallemission liegt der A-bewertete
Schalldruckpegel unter 70 dB(A).

INSTALLATIONSANWEISUNGEN

HINWEISE FUR DEN INSTALLATIONSTECHNIKER

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerki.

Installieren Sie das Gerat nur in gut bellifteten Raumen.
Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Beluftungsschlitze
und Auslassoéffnungen nicht.

Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder G31) betriebenen
Geraten muss eine Uberdrucksicherung (OPSO) installiert
werden.

6 BEZUGSNORMEN UND -GESETZE

Installieren Sie das Gerat gemall den einschlagigen Si-
cherheitsbestimmungen.

» Entsprechende Rechtsverordungen wie Bauordnungen
undFeuerungsverordnungen der Lander.

» Verordnungen Uber Arbeitsstatten.Bauaufsichtliche Richt-
linien Uber die brandschutztechnischenAnforderungen an
Luftungsanlagen.

* DVGW -Arbeitsblatt G634 “Installation von Grof3kiichen-Ga-
sverbrauchseinrichtungen”.

» DVGW -Arbeitsblatt G600 (TRGI) “Technische Regeln firGa-
sinstallationen”.

» TRF “Technische Regeln fir Flissiggas”.Einschlagige Unfall-
verhitungsvorschriften und Richtlinien firKichen und Flus-
siggas.

« Einschlagige Richtlinien und Bestimmungen desGasversor-
gungsunternehmen (GVU).

Das Gerat muss in Konformitat mit EN 1717 und den geltenden

nationalen Regelwerken Uber Wasserinstallationen installiert

werden.

7 HANDLING

Die auf die Verpackung aufgedruckten Warnzeichen missen
unbedingt beachtet werden, um sicherzustellen, dass das
Gerat beim Handling nicht beschadigt wird.Das Handling des
Gerates darf ausschlieBlichmit geeigneten Hilfsmitteln erfol-
gen. Bei Verwendung von Hebezeugen wie Gabelstaplern oder
Ahnlichem ist darauf zu achten, dass sich das Geréat in einem
stabilen Gleichgewicht befindet.

8 AUSPACKEN

Uberpriifen Sie die Verpackung und fordern Sie bei sichtbaren
Schéaden den Spediteur zu einer Kontrolle der Ware auf.

 Entfernen Sie die Verpackung.

* Ziehen Sie die Schutzfolie von den Auen- und Innenwéanden
ab. Entfernen Sie eventuelle Klebstoffreste mit geeigneten
Lésungsmitteln.

9 AUFSTELLUNG

» Die Aulenmalle des Gerats und die Position der Anschlisse
sind dem Installationsschema am Anfang dieser Anleitungen
zu entnehmen.

Das Gerat kann einzeln oder zusammen mit anderen Geraten
derselben Baureihe installiert werden.

Das Gerat eignet sich nicht fiir den Einbau.

Halten Sie einen Mindestabstand von 10 cm von den angren-
zenden Wanden ein. Falls das Gerat sehr nahe an Wanden,
Trennwanden, Kiichenmdbeln, Dekorelementen, usw. aufge-
stellt werden muss, dirfen diese in nicht brennbarem Mate-
rial ausgefiihrt sein. Andernfalls miissen sie mit geeigneten,
unbrennbaren Warmeisolierungen verkleidet werden. Die
Bestimmungen zur Brandverhitung missen strengstens
beachtet werden.

Nivellieren Sie das Gerat mithilfe der hohenverstellbaren
FuRe

Wenn das Tischgerat mit Gewicht unter 40 kg einzeln instal-
liert wird, muss es mit den geflanschten StellfliRen befestigt
werden.



GERATEMONTAGE AUF SOCKEL, ALS BRUCKENELE-
MENT, ALS FREITRAGENDES ELEMENT

Befolgen Sie die zusammen mit dem jeweiligen Halterungsele-
ment gelieferten Anleitungen.

BEFESTIGUNG DES GERATS AM FUSSBODEN

Befestigen Sie das separat installierte, 40 cm breite Gerat am
Boden. Verwenden Sie die dazu bestimmten GewindefiiRe.

GERATEZEILE

1. Entfernen Sie die Mikrofugen an der Seitenwand.

2. Rickseite: Entfernen Sie die M5X12 Senkkopfschraube.
Setzen Sie den Verbindungsbugel seitlich ein und ziehen
Sie die Schraube fest. Vorderseite: Setzen Sie den Verbin-
dungsbuigel seitlich ein. Schrauben Sie die mitgelieferte
M5X40-Senkschraube ein.

3. Ander benachbarten Maschine die seitlichen Mikrogelenke
entfernen. Richten Sie sie aus, bis die Arbeitsflachen tbe-
reinstimmen. Entfernen Sie die hintere Schraube M5X12.
Legen Sie die beiden Einheiten nebeneinander.

4. Ruckseite: Schrauben Sie das Gerat mit der zuvor entfern-
ten Schraube M5X12 an den Verbindungswinkel. Vor-
derseite: Schrauben Sie das Gerat mit der mitgelieferten
Schraube M5X12 an den Verbindungsblgel.

5. Frontalgerat: Entfernen Sie die Badienblende. Setzen Sie
den Verbindungsbligel von innen ein. Schrauben Sie die
mitgelieferte Schraube M5X30 ein.

6. Bauen Sie die Badienblende wieder ein.

10 WRASENABZUGSSYSTEM

Legen Sie den Wrasenabzug je nach ,Geratetyp® an.Der , Typ*
steht auf dem Schild der Geratedaten.

GERATETYP ,, A1

« Stellen Sie den Geratetyp ,,A1" unter einer Dunstabzugshau-
be auf, um den Abzug von beim Garen erzeugtem Dunst und
Schwaden zu gewahrleisten.

GERATETYP ,B21“

« Stellen Sie den Geréatetyp ,B21“ unter einer Dunstabzugshau-
be auf.

GERATETYP ,,B11¢

» Montieren Sie Uber dem Geratetyp ,B11“ den passenden
Rauchabzug, der beim Geratehersteller anzufordern ist. Be-
folgen Sie die dem Rauchabzug beiliegenden Anleitungen.

» Schlieflen Sie ein bis zu 300 °C hitzebesténdiges Rohr mit
150/155 mm Durchmesser an den Rauchabzug an.

» Flhren Sie es nach aullen oder in einen garantiert funktio-
nierenden Schornstein ab. Das Rohr darf nicht 1anger als 3
Meter sein.

11 ANSCHLUSSE

Position und Abmessungen der Anschllsse sind dem Installa-
tionsplan am Anfang dieser Anleitung zu entnehmen.

ANSCHLUSS AN DIE GASLEITUNG

Prifen Sie, ob das Gerat auf die Gasart eingestellt ist, mit der
es effektiv betrieben wird. Kontrollieren Sie deshalb die an der
Verpackung und am Gerat angebrachten Etiketten.Stellen Sie
das Gerat falls erforderlich auf den entsprechenden Gasbetrieb
um. Gehen Sie nach den Anweisungen im folgenden Abschnitt
,Umstellung auf einen anderen Gasbetrieb* vor.

Fur die Aufbaugerate ist auBerdem ein riickseitiger Anschluss
verfugbar. Entfernen Sie den Verschluss und verschrauben Sie
ihn hermetisch am frontseitigen Anschluss.

* Installieren Sie an einer leicht zuganglichen Stelle vor dem
Gerat einen Schnellabsperrhahn.

* Verwenden Sie nur Anschlussrohre, deren Durchmesser min-
destens so grof} ist wie der des Gasanschlusses am Gerat.

« Stellen Sie nach dem Anschluss sicher, dass keine Undich-
tigkeiten an den Verbindungsstellen vorliegen.

ERDUNGS- UND POTENTIALAUSGLEICHSANSCHLUSS

SchlieRen Sie das Elektrogerat an eine funktionstiichtige Er-
dung an. Verbinden Sie den Schutzleiter mit der durch das

Symbol markierten Klemme neben der Eingangsklem-

menleiste.

Verbinden Sie die Metallkonstruktion des Elektrogerats mit ei-
nem Potentialausgleich. Verbinden Sie den Leiter mit der durch

das Symbol V markierten Klemme an der AulRenseite des
Geratebodens.

» Dieses Symbol zeigt an, dass das Gerat in ein Potentia-
lausgleichsystem eingebunden und gemaf den geltenden
Vorschriften angeschlossen werden muss.

ANSCHLUSS AN DIE WASSERLEITUNG
Das Gerat ist mit Trinkwasser zu versorgen.

» Schalten Sie dem Gerat einen mechanischen Filter und ei-
nen Absperrhahn an einer leicht zuganglichen Stelle vor.

* Reinigen Sie die Anschlussrohre vor dem Anschluss des Fil-
ters und des Gerats, um etwaige Eisenschlacken zu entfernen.

* VerschlielRen Sie die unbenutzten Anschliisse mit einem her-
metischen Verschluss.

« Stellen Sie nach dem Anschluss sicher, dass keine Undich-
tigkeiten an den Verbindungsstellen vorliegen.

» Warmwasseranschluss: die Wassertemperatur darf 60 °C
nicht Gberschreiten.

» Der Wasserdruck muss zwischen 150 kPa und 1000 kPa be-
tragen. Verwenden Sie einen Druckminderer, falls der Ver-
sorgungsdruck hoher als der angegebene Hochstdruck sein
sollte.

» Das Gerat muss permanent und nicht mit einem trennbaren
Anschluss-Set an die Wasserversorgung angeschlossen
werden.

ANSCHLUSS AN DIE WASSERABFLUSSE

Die Abflussleitungen mussen aus bis zu 100 °C hitzebestan-
digen Materialien gefertigt sein. Der Gerateboden darf nicht
dem beim Warmwasserablauf erzeugten Schwaden ausge-
setzt werden. Legen Sie deshalb unter dem Abflusshahn der
Topfe und gegenliber den Kippbratpfannen einen Bodena-
blaufschacht mit Gitter und Siphon an.

12 UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
Tabelle T1 gibt je nach Bestimmungsland an:

» welche Gasarten fur den Geratebetrieb infrage kommen.

+ die Disen und die Einstellungen fiir jede verwendbare Ga-
sart. Die in Tabelle T1 fur die Disen angegebene Nummer ist
am Duisenkorpus eingepragt.

Zur Anpassung des Gerates an die Gasart, mit der es effektiv

betrieben wird, die Anweisungen von Tabelle T1 befolgen und-

die nachstehenden Eingriffe vornehmen:

 Die Duse des Hauptbrenners ersetzen (UM).
» Den Luftregler des Hauptbrenners im Abstand A anbringen.



« Die Dise des Zindbrenners ersetzen (UP).

« Die Luftregelung des Ziindbrenners vornehmen (falls erfor-
derlich).

« Die Duse der Kleinststellung des Gashahns ersetzen (Um).

* Versehen Sie das Gerat mit dem auf den neuen Gasbetrieb
hinweisenden Aufkleber. Disen und Aufkleber sind im Liefe-
rumfang des Gerates enthalten.

ERSATZ DER HAUPTBRENNERDUSE UND PRIMAR-
LUFTREGELUNG.

* Nehmen Sie die Frontblende ab.

» Lockern Sie die Schraube V.

» Bauen Sie die Dise UM aus und ersetzen Sie sie durch die
mit der in Tabelle T1 angegebenen Dise.

» Die Duse UM wieder fest verschrauben.

» Bringen Sie den Luftregler Z auf den in der Tabelle T1 ange-
gebenen Abstand A.

 Die Schraube V wieder fest verschrauben.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

ERSATZ DER ZUNDBRENNERDUSE

* Nehmen Sie die Frontblende ab.

» Schrauben Sie das Anschlussstiick R aus.

» Bauen Sie die Dise UP aus und ersetzen Sie sie durch die in
der Tabelle T1 angegebene Dise.

» Das Anschlussstlick R wieder fest verschrauben. Samtliche
Teile wieder einbauen.

* In umgekehrter Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau vor-
gehen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

13 INBETRIEBNAHME
Siehe Kapitel ,\WARTUNGSANWEISUNGEN®.

GEBRAUCHSANLEITUNGEN

HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Der Geratehersteller haftet nicht fur
eventuelle Schaden, die durch die Nicht-
beachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

*Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam
durch. Sie enthalt wichtige Hinweise zur
Installations-, Gebrauchs- und Wartungs-
sicherheit des Gerats.

* Bewahren Sie diese Anleitungen an einem
sicheren und bekannten Ort auf, damit sie
wahrend der Nutzungsdauer des Gerats
eingesehen werden kdnnen.

* Installation, Umstellung auf eine ande-
re Gasart und Wartung des Gerats sind
durch qualifiziertes und vom Hersteller
autorisiertes Personal entsprechend den
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen

und unter Befolgung dieser Anleitung vor-
zunehmen.

* Fordern Sie Kundendienstleistungen nur
bei den vom Hersteller autorisierten Ser-
vicecentern an und verlangen Sie Origina-
lersatzteile.

*Das Gerat sollte wenigstens zwei Mal
jahrlich gewartet werden. Wir raten zum
Abschluss eines Wartungsvertrags.

*Das Gerat ist fur den gewerblichen Ge-
brauch durch geschultes Personal be-
stimmt.

» Das Geratdient zum Garen von Lebensmit-
teln gemal den Gebrauchshinweisen. Je-
der davon abweichende Gebrauch gilt als
zweckwidrig.

* Vermeiden Sie es, das Gerat Uber langere
Zeit hin leer zu betreiben. Heizen Sie das
Gerat erst unmittelbar vor dem Gebrauch vor.

« Uberwachen Sie das Gerat wahrend des

Betriebs.
*SchlieRen Sie bei Defekten oder Be-
triebsstorungen den  Gasabsperrhahn

und/oder unterbrechen Sie die Stromver-
sorgung am Hauptschalter, die beide dem
Gerat vorgeschaltet sind.

* Beachten Sie bei der Reinigung die im Ka-
pitel ,REINIGUNGSANWEISUNGEN® en-
thaltenen Angaben.

» Bewahren Sie keine entflammbaren Stoffe in
der Nahe des Gerates auf. BRANDGEFAHR.

* Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen
BelUftungsschlitze und Auslassoéffnungen
nicht.

- Nehmen Sie keine unerlaubten Anderun-
gen an den Gerateteilen vor.

*Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder
G31) betriecbenen Geraten muss eine

Uberdrucksicherung (OPSO) installiert
werden.
*Es wird empfohlen personliche

Schutzausristung zu verwenden, da es
unter Umstanden zum Verschutten sehr
heilRer Speisen kommen kann.

« Wahrend des Betriebs des Gerats besteht
die Moglichkeit, dass der umliegende
FuBboden rutschig ist. Seien Sie vorsich-



tig und benutzen Sie geeignete Hilfsmittel,
um nicht zu sturzen.

» Seien Sie vorsichtig bei der Handhabung
des Zubehors (z. B. Topfe) und bewegli-
cher Gerateteile, nehmen Sie eine kor-
rekte Haltung ein.

*Dieser Geratetyp ist fir den Einsatz
im gewerblichen Bereich wie zum Bei-
spiel in Restaurantkichen, Kantinen,
Krankenhausern, sowie in Backereien,
Metzgereien usw. bestimmt. Er ist jedoch
nicht fir die kontinuierliche Speisenpro-
duktion in groRen Mengen bestimmt.
ACHTUNG: Das Offnen des Ablassven-
tils bewirkt das AusflieBen des heifRen
Inhalts der Wanne.

GEBRAUCH DES GAS-NUDELKOCHERS

BEDIENUNGSHINWEISE

¢ Das Gerat ist zum Garen von Lebensmitteln wie Nudeln,

Reis, Gemuse u.a. in Wasser bestimmt.

Schalten Sie den Zindbrenner nicht ein oder lassen sie ihn

nicht eingeschaltet, wenn kein Wasser im Becken ist.

» Das Gerat verfugt Uber einen Druckwachter, der die Gaszu-

fuhr zum Zindbrenner und folglich den Heizbetrieb sperrt,

wenn der Wasserstand im Becken den Sicherheitsstand ( ca.

12 cm ) unterschreitet. Zur Ricksetzung des Ziindbrenners

nach einem Ansprechen des Druckwachters missen Sie den

Wasserstand wieder auf die Héhe der Markierung des Min-

destflllstands an der hinteren Beckenwand bringen.

Bei aktiviertem Heizbetrieb missen Sie dafiir sorgen, dass

der Wasserstand auf Héhe oder Uber der Markierung des

Mindestfullstands an der hinteren Beckenwand bleibt.

* Geben Sie feinkérniges Salz in das Becken, wenn das Wa-
sser kocht. Geben Sie kein grobkdérniges Kochsalz in den
Becken.

* Nehmen Sie am Ende des Arbeitstags eine grtindliche Reini-
gung des Beckens vor, damit sich keine korrosiven Ablage-
rungen darin bilden kdnnen.

BECKEN FULLEN UND ENTLEEREN

Fillen

» Den Becken-Ablasshahn schlie3en.
» Den Wasserhahn (Drehknopf an der Bedienblende) 6ffnen
und das Becken bis zur Markierung fillen.

Entleeren

» Den Becken-Ablasshahn 6ffnen (Drehknopf hinter der Tur).
ACHTUNG! Das Offnen des Becken-Ablasshahns kann dazu
fUhren, dass die Ziindflamme erlischt.

EIN- UND AUSSCHALTEN DER BRENNER
Der Knebel des Gashahns hat folgende Betriebsstellungen:

. Aus
M Einschalten des Ziindbrenners

ﬁ Kleinste Flamme

6 Grolte Flamme

Einschalten des Ziindbrenners
Den Bedienknebel eindriicken und auf " ¥ " drehen.

* Den Knebel ganz eindriicken und den Zindbrenner mit der
Taste des Piezozunders einschalten.

 Halten Sie den Bedienknebel fiir ca. 20 Sekunden gedrickt
und lassen Sie ihn dann los. Erlischt die Zindflamme, den
Vorgang wiederholen.

Einschalten des Hauptbrenners

Den Knebel aus der Position "#" auf die Position “6"
drehen.

Drehen Sie den Knebel dann je nach gewiinschter Gartempe-

ratur in eine beliebige Position zwischen " T3 " und " A

Ausschalten

Zum Ausschalten des Hauptbrenners den Knebel auf i N
drehen.

Zum Ausschalten des Ziindbrenners den Knebel driicken und
auf " @ drehen.

NACH DER ARBEITSSCHICHT

» Schalten Sie die Brenner aus.
» Entleeren Sie das Becken vollstandig.

GEBRAUCH DES ELEKTRO-NUDELKOCHERS

BEDIENUNGSHINWEISE

» Das Gerat ist zum Garen von Lebensmitteln wie Nudeln,
Reis, Gemuse u.a. in Wasser bestimmt.

Das Gerat verfugt tber einen Druckwéachter, der den Heiz-
betrieb sperrt, wenn der Wasserstand im Becken den Si-
cherheitsstand ( ca. 12 cm ) unterschreitet. Zur Wiederher-
stellung des Heizbetriebs nach einem Ansprechen des
Druckwachters missen Sie den Wasserstand wieder auf die
Héhe der Markierung des Mindestflllstands an der hinteren
Beckenwand bringen.

Bei aktiviertem Heizbetrieb missen Sie dafiir sorgen, dass
der Wasserstand auf Hohe oder Uber der Markierung des
Mindestfillstands an der hinteren Beckenwand bleibt.
Geben Sie feinkdrniges Salz in das Becken, wenn das Wa-
sser kocht. Geben Sie kein grobkérniges Kochsalz in den
Becken.

Nehmen Sie am Ende des Arbeitstags eine griindliche Reini-
gung des Beckens vor, damit sich keine korrosiven Ablage-
rungen darin bilden kénnen.

BECKEN FULLEN UND ENTLEEREN

Fiillen

» Den Becken-Ablasshahn schlieRen.
» Den Wasserhahn (Drehknopf an der Bedienblende) &ffnen
und das Becken bis zur Markierung fillen.

Entleeren
» Den Becken-Ablasshahn 6ffnen (Drehknopf hinter der Tur).

EIN- UND AUSSCHALTEN DER BEHEIZUNG

Der Schaltknebel des Energiereglers hat folgende Betriebs-
stellungen:



0 Aus
1 Kleinste Leistungsstufe - Warmhalten
2.4 Mittlere Leistungsstufen - Garen

5  Hochste Leistungsstufe

Einschalten

Drehen Sie den Knebel des Energiereglers in eine beliebige
Position zwischen "1" und "5".

* Die gelbe Kontrolllampe leuchtet auf.

Ausschalten

» Drehen Sie den Knebel des Energiereglers auf " 0 ".
* Die gelbe Kontrolllampe erlischt.

GAREN

« Fullen Sie das Becken.

* Regeln Sie den Heizbetrieb je nach Garbedarf.

Bei Wahl einer anderen Garposition als "5" ist der Heizbetrieb
aussetzend. Er wird automatisch aktiviert und deaktiviert. Die
unter Umsténden sichtbar unterschiedliche Siedeintensitat des
Wassers hat keine Auswirkung auf den Garvorgang. Bei De-
aktivierung des Heizbetriebs erlischt die gelbe Kontrolllampe.

NACH DER ARBEITSSCHICHT

» Schalten Sie die Beheizung aus.
» Entleeren Sie das Becken vollstandig.

14 STILLSTANDZEITEN

Gehen Sie vor einem geplanten Stillstand des Gerates wie
folgt vor:

» Reinigen Sie das Gerat grindlich.

» Wischen Sie samtliche Edelstahlflachen mit einem leicht mit
Vaselinedl getrankten Tuch ab, um einen Schutzfiim aufzu-
bringen.

 Lassen Sie die Deckel gedffnet.

» Schlief3en Sie die Hahne und schalten Sie den Hauptschalter
der Stromversorgung aus.

Gehen Sie nach einer langeren Stillstandzeit des Gerats wie

folgt vor:

« Kontrollieren Sie das Gerat, bevor Sie es wieder in Betrieb
nehmen.

» Setzen Sie die Elektrogerate fir wenigstens 60 Minuten bei
Mindesttemperatur in Betrieb.

REINIGUNGSANLEITUNGEN

REINIGUNGSHINWEISE

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

* Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

* Reinigen Sie die AuRenflachen aus gebuirstetem Edelstahl
sowie die Oberflachen der Garbecken und der Kochplatten
taglich.

» Lassen Sie das Innere des Gerats mindestens zweimal pro
Jahr von einem autorisierten Servicetechniker reinigen.

» Waschen Sie das Gerat nicht mit Spritzwasser oder mit ei-
nem Hochdruck- oder Dampfreiniger.

* Reinigen Sie den FuRboden oder die Stellflache unter dem
Gerat nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln.

10

* Brennerkdrper und -kranz des Kochfelds nicht in der Splilma-
schine spulen.

MATTIERTE EDELSTAHLFLACHEN

* Reinigen Sie die Flachen mit einem Tuch oder Schwamm
und verwenden Sie dazu Wasser und handelstibliche, nicht
scheuernde Reiniger. Wischen Sie mit dem Tuch in Schlif-
frichtung. Mehrmals nachspulen und anschlieRend sorgfaltig
abtrocknen.

» Keine Scheuerschwdmme oder anderen Metallgegenstande
verwenden.

» Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte.

» Verwenden Sie keine spitzen Gegenstande, die Kratzer oder
Schéaden an den Oberflachen verursachen kénnten.

GARBECKEN

 Bringen Sie zur Reinigung der Becken das Wasser zum Ko-
chen und figen Sie nach Bedarf entfettende Produkte zu.

» Entfernen Sie mogliche Kalksteinablagerungen mit den
entsprechenden Produkten.

WARTUNGSANWEISUNGEN

HINWEISE FUR DEN WARTUNGSTECHNIKER

Der Geratehersteller haftet nicht fiir eventuelle Schaden,
die durch die Nichtbeachtung der nachstehenden Vor-
schriften verursacht werden.

» Lesen Sie diese Anleitung aufmerksam durch. Sie enthalt
wichtige Hinweise zur Installations-, Gebrauchs- und War-
tungssicherheit des Gerats.

+ Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

* Installation, Umstellung auf eine andere Gasart und War-
tung des Gerats sind durch qualifiziertes und vom Herstel-
ler autorisiertes Personal entsprechend den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen und unter Befolgung dieser Anlei-
tung vorzunehmen.

» Geratemodell feststellen. Das Modell ist auf der Verpackung
und auf dem Typenschild des Gerates vermerkt.

* Installieren Sie das Gerat nur in gut belliifteten Raumen.

» Verdecken Sie die am Gerat vorhandenen Bellftungsschlitze
und Auslasséffnungen nicht.

» Nehmen Sie keine unerlaubten Anderungen an den Geréte-
teilen vor.

» Vor allen mit Flissiggas (G30 und/oder G31) betriebenen
Geraten muss eine Uberdrucksicherung (OPSO) installiert
werden.

UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART
Siehe Kapitel ,Installationsanweisungen®.

INBETRIEBNAHME

Uberpriifen Sie nach der Installation, der Anpassung an eine
andere Gasart oder nach Wartungseingriffen den Geratebe-
trieb. Bei Auftreten von Betriebsstorungen schlagen Sie bitte
im nachfolgenden Abschnitt,Abhilfe bei Betriebsstérungen”
nach.

GASGERATE

Setzen Sie das Gerat entsprechend den Gebrauchsanleitun-
gen und -hinweisen im Kapitel , GEBRAUCHSANLEITUNGEN®
in Betrieb und kontrollieren Sie:

 den Gasversorgungsdruck (siehe nachstehenden Abschnitt).
» das vorschriftsmaRige Einschalten der Brenner und die
Funktionstlichtigkeit der Wrasenabzugsanlage.



PRUFUNG DES GASVERSORGUNGSDRUCKS

* Verwenden Sie einen Druckmesser mit 0,1 mbar Mindestau-
flosung.

» Bedienfeld entfernen.

» Entfernen Sie die Halteschraube vom Druckanschluss und
schlielRen Sie den Druckmesser an.

* Nehmen Sie die Messung bei Geratebetrieb vor.

ACHTUNG! Sollte der Gasversorgungsdruck auferhalb des

Bereichs der Grenzwerte (Min. - Max. ) von Tabelle T2 liegen,

muss der Geratebetrieb unterbrochen und das Gaswerk kon-

taktiert werden.

* Trennen Sie den Druckmesser und verschrauben Sie die
Halteschraube wieder fest am Druckanschluss.

ELEKTROGERATE

Setzen Sie das Gerat entsprechend den Gebrauchsanleitun-
gen und -hinweisen im Kapitel , GEBRAUCHSANLEITUNGEN*
in Betrieb und kontrollieren Sie:

« die Stromwerte jeder Phase.
« das vorschriftsmaRige Einschalten der Heizelemente.

15 ABHILFE BEI BETRIEBSSTORUNGEN
GAS-NUDELKOCHER

Der Ziindbrenner schaltet sich nicht ein
Méogliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

« Die Leitung oder die Duse ist verstopft.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

 Die Zindkerze ist falsch angeschlossen oder defekt.
» Der Zinder oder das Ziindkerzenkabel ist defekt.

Der Ziindbrenner bleibt nicht eingeschaltet oder erlischt
wahrend des Gebrauchs.

Mdgliche Ursachen:

» Unzureichender Gasversorgungsdruck.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.

» Das Thermoelement ist defekt oder wird nicht gentugend
erhitzt.

» Das Thermoelement ist nicht korrekt am Gashahn oder am

Gasventil angeschlossen.

Der Knebel des Gasschalters oder des Gasventils wird nicht

lange genug gedruckt.

» Der Druckwéchter ist defekt.

» Ungenligender Wasserstand im Becken.

Der Hauptbrenner schaltet sich (auch bei eingeschaltetem
Zindbrenner) nicht ein

Mégliche Ursachen:
» Unzureichender Gasversorgungsdruck.
* Die Leitung oder die Duse ist verstopft.

» Der Gashahn oder das Gasventil ist defekt.
» Der Brenner ist defekt (Gasaustritts6ffnungen verstopft).

ELEKTRO-NUDELKOCHER

Das Gerat heizt nicht.

» Das Heizelement ist defekt.
 Der Energieregler ist defekt.
» Der Druckwachter ist defekt.

Die Heizleistung lasst sich nicht regulieren.
» Der Energieregler ist defekt.

16 ERSATZ VON BAUTEILEN

HINWEISE FUR DEN ERSATZ VON BAUTEILEN.

» Bei Elektrogeraten vor jedem Eingriff unbedingt den Netzste-
cker ziehen, sofern vorhanden.

« Stellen Sie nach dem Ersatz einer Komponente des Gaskrei-
ses sicher, dass an ihren Anschlussstellen an den Kreis keine
Undichtigkeiten vorliegen.

» Stellen Sie nach dem Ersatz einer Komponente des
Stromkreises ihren korrekten Anschluss an die Verkabelung
sicher

GAS-NUDELKOCHER

Ersatz des Gasschaltknebels und des Piezoziinders.

 Bedienfeld entfernen.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Hauptbrenners, des Ziindbrenners, des Ther-
moelements und der Ziindkerze.

* Nehmen Sie die untere Frontblende ab.

 Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Druckwachters

 Bedienfeld entfernen.

 Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

ELEKTRO-NUDELKOCHER

Ersatz des Heizelements

* Nehmen Sie die Frontblende ab.

 Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Temperaturreglers und der Kontrolllampe

 Bedienfeld entfernen.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

Ersatz des Druckwachters

* Nehmen Sie die Frontblende ab.

» Das Teil ausbauen und ersetzen.

» Samtliche Teile wieder einbauen. In umgekehrter Reihenfol-
ge im Vergleich zum Ausbau vorgehen.

11



17 REINIGUNG DER INNEREN GERATETEILE

« Kontrollieren Sie den Zustand der inneren Geréateteile.
« Entfernen Sie eventuelle Schmutzriickstande.
* Prifen und reinigen Sie das Wrasenabzugssystem.

18 HAUPTKOMPONENTEN

GAS-NUDELKOCHER

* Gashahn

* Hauptbrenner

» Zindbrenner

* Thermoelement
» Ziindkerze

* Druckwachter

ELEKTRO-NUDELKOCHER
* Heizelement

» Energieregler

» Kontrolllampe.

* Druckwéachter

12
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REMINDERS FOR THE USER

* Read this manual carefully. It provides im-
portant information for safe installation,
use and maintenance of the appliance.

» Keep this manual in a safe place known to
all users so that it can be consulted throu-
ghout the working life of the appliance.

* Installation, conversion to a different type
of gas and appliance maintenance must
be carried out by qualified technicians au-
thorized by the manufacturer, in complian-
ce with current safety standards and the
instructions given in this manual.

* For after-sales service, contact technical
assistance centers authorized by the ma-
nufacturer and demand the use of original
spare parts.

* Have the appliance serviced at least twice
a year. The manufacturer recommends ta-
king out a service contract.

* The appliance is designed for professional
use and must be operated by trained per-
sonnel.

* The appliance is to be used for cooking
food as specified in the prescriptions for
use. Any other use is considered to be im-
proper.

* Do not allow the appliance to operate emp-
ty for prolonged periods. Only pre-heat the
oven just before use.

*Do not leave the appliance unattended
while in operation.

* In the event of an appliance fault or mal-
function, shut the gas shut-off valve and/or
switch the appliance off at the main switch
installed upline.

* Clean the appliance following the instruc-
tions given in Chapter " INSTRUCTIONS
FOR CLEANING".

* Do not store flammable materials in close
proximity to the appliance. FIRE HAZARD.

* Do not obstruct any air vents or drains pre-
sent on the appliance.

* Do not tamper with appliance components.

* An upstream installation on all appliances
working LPG gases (G30 and/or G31) of

a gas pressure regulator to stop potential
gas overpressures is required (OPSO).

* The use of personal safety equipment is
recommended - risk of very hot food being
scattered.

* During appliance operation, the floor sur-
rounding the appliance may become slip-
pery: exercise caution and take all suitable
measures to prevent falls.

» Close doors and drawers after use.



PERSONAL PROTECTIVE EQUIPMENT

Given below is a summary table of the Personal Protective Equipment (PPE) to be used during the service life of
the equipment.

Protective Safety Ear

garments footwear Gloves Goggles protectors Mask Helmet

Phase

Transport
Handling
Unpacking
Assembly
Normal use X

X

Adjustments

Routine cleaning
Extraordinary
cleaning
Maintenance

X

Disassembly

XXX X X XXX X]|X]|X

Scrapping

PPE REQUIRED

|:|PPE AVAILABLE OR TO BE USED IF NECESSARY

|:|PPE NOT REQUIRED

(*) The gloves used during normal Use and Maintenance must be heatproof to protect hands when the operator
touches hot parts of the equipment or hot cooking substances (oil, water, steam, etc.).

The non-use of personal protective equipment by operators, specialized technicians or persons using the
equipment can involve exposure to chemical hazards and possible damage to health.




RESIDUAL RISKS

There are risks on the machine that have not been completely eliminated from a design standpoint or with the
installation of adequate protection devices.

To provide the Customer with full information, given below are the residual risks that remain on the machine:
such actions are deemed improper and therefore strictly forbidden.

RESIDUAL RISK

HAZARDOUS SITUATION

WARNING

Slipping or falling

The operator may slip due to water or dirt on the
floor.

When using the equipment, use individual anti-
slip protective devices.

The operator intentionally touches parts of the

When using the equipment, use individual heat

Burn equipment. protection devices.

Burn The operator intentionally touches hot cooking |When using the equipment, use individual heat
substances (oil, water, steam, etc.). protection devices.
e i tho[Maenance o e saupmert must ony e

Electric Shock P carried out by qualified personnel provided with

(Electrocution)

electric panel powered. The operator intervenes
(with an electric tool or without disconnecting
the power) lying on the wet floor.

personal protective devices against
electrocution.

Electric Shock
(Electrocution)

Electrocution caused by malfunction of the
grounding system or electrical protection
devices.

Install protection devices complying with
applicable regulatory requirements upstream of
the equipment.

Falling from above

The operator intervenes on the machine using
unsuitable systems to access the top part (e.g.
ladders or climbs on it).

Do not intervene on the machine using
unsuitable systems to access the top part (e.g.
ladders or climbing on it).

Overturning of loads

Handling of the equipment or part of it without
suitable means.

Use suitable lifting systems or accessories
when handling the equipment or packaging.

The operator comes into contact with chemicals

Use appropriate safety measures. Always refer
to the safety data sheets and labeling of the

Chemical (e.g. detergent, scale remover, etc.) product used.
9 gent, B Use the personal protective equipment
recommended in the safety data sheets.
Maintenance must only be carried out by
Cuts Risk of cuts on the internal parts of the machine |qualified personnel provided with personal
frame during maintenance. protective equipment (cut-resistant gloves and
garments covering the forearm).
. The fingers/hands of personnel can be crushed Maln.t.enance must only F)e carr.led out by
Crushing . qualified personnel provided with personal
when handling movable parts. : .
protective equipment (gloves).
The operator intervenes on the appliance . .
. . . The operator must intervene on the equipment
Ergonomics without the necessary personal protective

equipment.

provided with personal protective equipment.




GENERAL INFORMATION

This chapter contains general information which all users of the
manual must be familiar with. Specific information for individual
users of the manual is provided in subsequent chapters (" IN-
STRUCTIONS FOR .... ").

The equipment is not intended for use in areas open to
the public but only in areas designated for operators ( chefs,
staff...).

1 APPLIANCE SPECIFICATIONS

» The appliance data plate is located inside the control panel.
* The appliance model and serial number are detailed on de-
cals and on the packaging.

2 GENERAL PRESCRIPTIONS

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

REMINDERS FOR THE INSTALLER

Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.
Installation, conversion to a different type of gas and applian-
ce maintenance must be carried out by qualified technicians
authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.
Identify the specific appliance model. The model number is
detailed on the packaging and on the appliance data plate.
The appliance must be installed in a well-ventilated room.
Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

Do not tamper with appliance components.

An upstream installation on all appliances working LPG ga-
ses (G30 and/or G31) of a gas pressure regulator to stop
potential gas overpressures is required (OPSO).

This type of appliance is intended for commercial applica-
tions: kitchens of restaurants, canteens, hospitals, and
shops such as bakeries, butchers and similar. It is howe-
ver not intended for continuous mass food production.
WARNING: Opening the drain valve will cause the hot
tank content to escape.

REMINDERS FOR THE USER

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

» Keep this manual in a safe place known to all users so that it

can be consulted throughout the working life of the appliance.

Installation, conversion to a different type of gas and applian-

ce maintenance must be carried out by qualified technicians

authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.

» For after-sales service, contact technical assistance centers
authorized by the manufacturer and demand the use of origi-
nal spare parts.

» Have the appliance serviced at least twice a year. The manu-
facturer recommends taking out a service contract.

» The appliance is designed for professional use and must be
operated by trained personnel.

» The appliance is to be used for cooking food as specified in
the prescriptions for use. Any other use is considered to be
improper.

» Do not allow the appliance to operate empty for prolonged
periods. Only pre-heat the oven just before use.

» Do not leave the appliance unattended while in operation.

* In the event of an appliance fault or malfunction, shut the
gas shut-off valve and/or switch the appliance off at the main
switch installed upline.

Clean the appliance following the instructions given in Chap-
ter " INSTRUCTIONS FOR CLEANING".

Do not store flammable materials in close proximity to the
appliance. FIRE HAZARD.

Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

Do not tamper with appliance components.

An upstream installation on all appliances working LPG ga-
ses (G30 and/or G31) of a gas pressure regulator to stop
potential gas overpressures is required (OPSO).

The use of personal safety equipment is recommended - risk
of very hot food being scattered.

During appliance operation, the floor surrounding the ap-
pliance may become slippery: exercise caution and take all
suitable measures to prevent falls.

* Close doors and drawers after use.

REMINDERS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

* Installation, conversion to a different type of gas and applian-
ce maintenance must be carried out by qualified technicians
authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.

* |dentify the specific appliance model. The model number is
detailed on the packaging and on the appliance data plate.

* The appliance must be installed in a well-ventilated room.

* Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

* Do not tamper with appliance components.

» An upstream installation on all appliances working LPG ga-
ses (G30 and/or G31) of a gas pressure regulator to stop
potential gas overpressures is required (OPSO).

REMINDERS FOR CLEANING

+ Clean the external satin stainless steel surfaces, the inside of
the cooking tanks and the cooking plates daily.

» The internal appliance components must be cleaned by a
specialist technician at least twice a year.

» Do not clean the appliance with high pressure water jets or
steam cleaners.

» Do not use corrosive products when cleaning the floor or the
base underneath the appliance.

* Do not wash the body or flame spreader of the hob burners
in the dishwasher.

3 SAFETY AND CONTROL DEVICES

PRESSURE SWITCH

» The appliance is fitted with a pressure switch which stops
activation of heating in the event the water in the well falls
below the safety level ( approx. 12 cm ). To restore heating
in the event the pressure switch is tripped, top up the water
level to the minimum mark visible on the rear wall of the well.

4 DISPOSAL OF PACKAGING AND THE APPLIANCE

PACKAGING

The packaging is made using environmentally friendly mate-
rials. The plastic recyclable components are:

* the transparent cover, the bags containing the instructions
manual and nozzles ( made of polyethylene - PE.).
« the straps (in polypropylene - PP).



APPLIANCE

The appliance is manufactured 90% from recyclable metals
(stainless steel, aluminum sheet, copper.... ).

The appliance must be scrapped in compliance with current
regulations governing such disposal.

* It must be disposed of properly.
» Make the appliance unusable before scrapping.

5 RISKS DUE TO NOISE

* As regards airborne acoustical noise emissions, the A-
weighted sound pressure level is below 70 dB(A).

INSTRUCTIONS FOR INSTALLATION

REMINDERS FOR THE INSTALLER

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

« Installation, conversion to a different type of gas and applian-

ce maintenance must be carried out by qualified technicians

authorized by the manufacturer, in compliance with current

safety standards and the instructions given in this manual.

Identify the specific appliance model. The model number is

detailed on the packaging and on the appliance data plate.

» The appliance must be installed in a well-ventilated room.

* Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.

» Do not tamper with appliance components.

* An upstream installation on all appliances working LPG ga-
ses (G30 and/or G31) of a gas pressure regulator to stop
potential gas overpressures is required (OPSO).

6 REFERENCE STANDARDS AND LAWS

Install the appliance in compliance with current safety regula-
tions.

Install the appliance in compliance with the prescriptions of
EN1717 and the water pollution regulations in force in your
country.

7 HANDLING

The packaging is marked with warning symbols that indicate
the precautions to be taken when handling the appliance to
avoid damage. The appliance must only be handledusing su-
itable equipment. If lifting equipment is used, such as forklift
trucks or similar, make sure that the appliance is in a stable
position.

8 UNPACKING

Check the state of the packaging and in the event of damage,
ask the delivery person to inspect the goods.

* Remove the packaging.

* Remove the protective film from the exterior and interior pa-
nels. Use a suitable solvent to remove any residual adhesive
from the panels.

9 POSITIONING

» The dimensions of the appliance and the position of the con-
nections are shown in the installation diagram at the begin-
ning of the manual.

The appliance can be installed singly or in combination with
other appliances in the same product range.

The appliance is not suitable for integrated installation.
Position the appliance at least 10 cm from the surrounding
walls. If the appliance is placed very close to partition walls,
kitchen cupboards, decorating elements, etc., make sure that
these are made of non-combustible materials. If not, they
should be covered with suitable non-combustible thermally
insulating material. Also pay the utmost attention to fire pre-
vention regulations.

Level the appliance by means of the height-adjustable feet
The countertop appliance weighing less than 40kg, where
installed singly, must be secured using the flanged feet pro-
vided.

APPLIANCE ASSEMBLY WITH BASE, BRIDGE, AND CAN-
TILEVER SOLUTIONS

Follow the instructions provided with the type of support utilized.

FIXING THE APPLIANCE TO THE FLOOR

Appliances of 40cms in width installed alone must be fixed to
the floor. Use the flanged feet provided.

JOINING APPLIANCES TOGETHER IN LINE

1. Remove the micro-joints on the sidewall.

2. Back:remove the M5X12 countersunk screw. Insert the con-
necting bracket to the side and tighten the screw.Front:insert
the connecting bracket to the side. Screw in the M5X12
countersunk screw provided.

3. On the adjacent unit, remove the micro-joints on the side.
Level it until the work surfaces match. Remove theM5X12
rear screw. Place the two units side by side

4. Back:screw the unit to the joining bracket using the M5X12
screw removed previously.Front:screw the equipment to
the joining bracket using the M5X12 screw supplied.

5. Front equipment: remove the control panel. Insert the union
bracket from the inside. Screw in the M5X30 screw provided.

6. Reassemble the control panel.

10 FUMES EXHAUST SYSTEM

Provide a fumes exhaust system based on the "Type" of ap-
pliance.The "Type" is stated on the appliance dataplate.

APPLIANCE TYPE "A1"

* Position the "A1" type appliance below an extractor hood to
ensure smoke and fumes generated by cooking are removed.

APPLIANCE TYPE "B21"
 Position the "B21" type appliance below an extractor hood.

APPLIANCE TYPE "B11"

* Fit the "B11" type appliance with a suitable flue, available
from the appliance manufacturer. Follow the assembly in-
structions provided with the flue.

» Connect the flue to a 150/155 mm diameter hose, heat resi-
stant to 300°C.

» Vent to the outside or into an efficient flue. The hose length
must not exceed 3 metres.



11 CONNECTIONS

The position and dimensions of connections are given in the
installation diagram at the start of this manual.

CONNECTION TO THE GAS SUPPLY

Check the compatibility of the gas supply. Check the details
given on the decals on the packing and on the appliance. If
necessary, convert the appliance to the type of gas utilized.
Follow the instructions in the next paragraph "Conversion to a
different type of gas".

On top appliances a rear connection is also available. Remove
the plug present and screw it tightly onto the front connector.

« A rapid-action gas shut-off valve must be fitted upstream of
the appliance in an easily accessible position.

» Do not use connection pipes having a diameter smaller than
that of the appliance's gas connector.

* Once the appliance has been installed, check for leaks at the
connection points.

PROTECTIVE EARTH AND EARTH BONDING CONNEC-
TIONS

Connect the appliance to an efficient earth circuit. Connect the

earth conductor to the terminal with the symbol @ located
next to the main terminal board.

Connect the metal structure of the electrical appliance to the
equipotential node. Connect the conductor to the terminal with

the symbol v on the outside part of the bottom.

» This symbol indicates that the appliance must be included in
an equipotential system connected in compliance with cur-
rent regulations.

CONNECTION TO THE WATER SUPPLY
The appliance must be connected to a potable water supply.

* Install a mechanical filter and a shut-off valve upstream of the

appliance in an easily accessible point.

Make sure the water circuit is free from ferrous particles befo-

re connecting the filter and the appliance.

» Seal any unused connectors with a plug.

» Once the appliance has been installed, check for leaks at the
connection points.

» Hot water connection: the water temperature must not exceed
60°C.

* The water inlet pressure must be between 150 kPa and 1000
kPa. Use a pressure reducer if the inlet pressure is above the
maximum permitted level.

» The appliance is intended to be permanently connected to
the mains water supply and not via disconnectable fittings.

CONNECTION TO THE WATER DRAIN

The water drainage system must be provided using materials
resistant to temperatures of 100 °C. The bottom of the applian-
ce must not be subjected to steam produced by drainage of
hot water. Install a siphoned floor drain with grating below the
water drain cock of Boiling pans and in front of Bratt pans.

12 CONVERSION TO A DIFFERENT TYPE OF GAS
Table T1 specifies, for each country:

» which gas can be used for the appliance.

« the nozzles and settings for each gas that can be used. For
nozzles, the number indicated in table T1 is also stamped on
the nozzle body.

To convert the appliance to the local gas type, follow the in-
structions given in a table T1 and carry out the steps below:

* Replace the main burner nozzle (UM ).

» Adjust the main burner's air regulator to distance A.

* Replace the pilot burner nozzle ( UP ).

+ Adjust the pilot burner air flow ( if necessary ).

» Replace the gas valve minimum nozzle (Um).

« Affix the adhesive tab indicating the new type of gas used.The
nozzles and adhesive tabs are supplied with the appliance.

REPLACING THE MAIN BURNER NOZZLE AND ADJU-
STING THE PRIMARY AIR FLOW.

* Remove the front panel.

« Slacken screw V.

* Remove nozzle UM and replace it with the one indicated in
table T1.

» Retighten nozzle UM.

 Adjust air regulator Z to distance A as shown in table T1.

 Retighten screw V fully.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.

REPLACING THE PILOT BURNER NOZZLE

* Remove the front panel.

* Undo connector R.

* Remove nozzle UP and replace it with the one indicated in
table T1.

» Retighten the connector R. Re-assemble all parts.

» For assembly, proceed in reverse order.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.

13 COMMISSIONING
See Chapter " INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE".

INSTRUCTIONS FOR USE

REMINDERS FOR THE USER

The manufacturer will not be liable for
any damage or injury resulting from fai-
lure to observe the following rules.

* Read this manual carefully. It provides im-
portant information for safe installation,
use and maintenance of the appliance.

» Keep this manual in a safe place known to
all users so that it can be consulted throu-
ghout the working life of the appliance.

* Installation, conversion to a different type
of gas and appliance maintenance must
be carried out by qualified technicians au-
thorized by the manufacturer, in complian-
ce with current safety standards and the
instructions given in this manual.

* For after-sales service, contact technical
assistance centers authorized by the ma-
nufacturer and demand the use of original
spare parts.



* Have the appliance serviced at least twice
a year. The manufacturer recommends ta-
king out a service contract.

* The appliance is designed for professional use
and must be operated by trained personnel.

* The appliance is to be used for cooking food
as specified in the prescriptions for use. Any
other use is considered to be improper.

* Do not allow the appliance to operate emp-
ty for prolonged periods. Only pre-heat the
oven just before use.

*Do not leave the appliance unattended
while in operation.

*In the event of an appliance fault or mal-
function, shut the gas shut-off valve and/or
switch the appliance off at the main switch
installed upline.

* Clean the appliance following the instruc-
tions given in Chapter " INSTRUCTIONS
FOR CLEANING".

* Do not store flammable materials in close
proximity to the appliance. FIRE HAZARD.

* Do not obstruct any air vents or drains pre-
sent on the appliance.

* Do not tamper with appliance components.

* An upstream installation on all appliances
working LPG gases (G30 and/or G31) of
a gas pressure regulator to stop potential
gas overpressures is required (OPSO).

* The use of personal safety equipment is
recommended - risk of very hot food being
scattered.

* During appliance operation, the floor sur-
rounding the appliance may become slip-
pery: exercise caution and take all suitable
measures to prevent falls.

* Take care when handling accessories (e.g.
pans) and movable parts of the appliance
to use the correct posture.

*This type of appliance is intended for
commercial applications: kitchens of
restaurants, canteens, hospitals, and
shops such as bakeries, butchers and
similar. It is however not intended for
continuous mass food production.
WARNING: Opening the drain valve will
cause the hot tank content to escape.

USING THE GAS PASTA COOKER

REMINDERS FOR USE

» The appliance is designed for boiling pasta, rice, vegetables
and similar foodstuffs in water.

» Do not light the pilot burner or leave it on when there is no
water in the well.

» The appliance is fitted with a pressure switch which stops
the flow of gas to the pilot burner and, consequently, heating
in the event the water level in the well falls below the safety
level ( approx. 12 cm ). To restore the pilot burner in the event
the pressure switch is tripped, top up the water level to the
minimum mark visible on the rear wall of the well.

» While the pasta cooker is on, the water level must be main-
tained level with or above the minimum level indicated on the
rear wall of the well.

» Use very fine grained salt, adding it to the tank when the wa-
ter is boiling. Do not use coarse-grained rock salt in the tank.

At the end of each day, clean the well thoroughly in order to
prevent the formation of corrosive deposits.

FILLING AND EMPTYING THE WELL

Filling

* Close the well drain tap.

» Open the water supply tap (knob on control panel) and fill the
well to the reference mark.

Emptying

» Open the well drain tap (knob on bottom, behind the door)

ATTENTION! Opening the drain tap can result in pilot light
extinction.

BURNER IGNITION AND EXTINCTION
The gas tap control knob has the following positions:

® o
4 Pilot ignition

6 Minimum flame

6 Maximum flame

Pilot ignition
Press and turn the knob to position " ¥ ".

* Press the knob down fully and light the pilot using the piezo-
electric igniter.

* Hold the knob down for about 20 seconds before releasing it.
If the pilot flame goes out, repeat the operation.

Main burner ignition
Turn the knob from position " *"to" 6 "
Next, depending on cooking requirements, turn the knob to any

position between " T3 " and 6

Switching off
To switch the main burner off, turn the knob to position " "

To switch off the pilot flame, press and turn the knob to position



AT THE END OF SERVICE

» Switch the burners off.
* Empty the well completely.

USING THE ELECTRIC PASTA COOKER

REMINDERS FOR USE

» The appliance is designed for boiling pasta, rice, vegetables
and similar foodstuffs in water.

» The appliance is fitted with a pressure switch which stops
activation of heating in the event the water in the well falls
below the safety level ( approx. 12 cm ). To restore heating
in the event the pressure switch is tripped, top up the water
level to the minimum mark visible on the rear wall of the well.

* While the pasta cooker is on, the water level must be main-
tained level with or above the minimum level indicated on the
rear wall of the well.

» Use very fine grained salt, adding it to the tank when the wa-
ter is boiling. Do not use coarse-grained rock salt in the tank.

» At the end of each day, clean the well thoroughly in order to
prevent the formation of corrosive deposits.

FILLING AND EMPTYING THE WELL

Filling
* Close the well drain tap.

» Open the water supply tap (knob on control panel) and fill the
well to the reference mark.

Emptying
» Open the well drain tap (knob on bottom, behind the door)

SWITCHING ON AND OFF
The energy regulator control knob has the following positions :

0 Off
1 Minimum power - Holding
2.4 Intermediate power - Cooking

5 Maximum power

Switching on
Turn the energy regulator knob to any position between "1" and "5".

» The yellow indicator light switches on.

Switching off

 Turn the energy regulator knob to position " 0 ".
» The yellow indicator light switches off.

COOKING

* Fill the well.

» Adjust the heating according to your cooking requirements.
When the chosen cooking position is other than "5", heating
is intermittent. It switches on and off automatically. The boiling
intensity of the water may vary visibly, but this has no effect on
cooking. When the heating switches off, the yellow indicator
light switches off too.

AT THE END OF SERVICE

» Switch the heating off.
« Empty the well completely.

14 PROLONGED DISUSE

Before any prolonged disuse of the appliance, proceed as fol-
lows:

* Clean the appliance thoroughly.

» Rub stainless steel surfaces with a cloth soaked in Vaseline
oil to create a protective film.

* Leave lids open.

* Close the valves and turn off the electrical power supply at
the main switch.

Following prolonged disuse, proceed as follows:

* Inspect the appliance thoroughly before using it again.
+ Allow electric appliances to operate at the lowest temperatu-
re for at least 60 minutes.

INSTRUCTIONS FOR CLEANING

REMINDERS FOR CLEANING

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

 Disconnect the appliance electrical power supply, if present,
before proceeding with any operation.

 Clean the external satin stainless steel surfaces, the inside of
the cooking tanks and the cooking plates daily.

» The internal appliance components must be cleaned by a
specialist technician at least twice a year.

» Do not clean the appliance with high pressure water jets or
steam cleaners.

» Do not use corrosive products when cleaning the floor or the
base underneath the appliance.

* Do not wash the body or flame spreader of the hob burners
in the dishwasher.

SATIN FINISH STAINLESS STEEL SURFACES

 Clean the surfaces with a cloth or sponge using water and
proprietary non-abrasive detergents. Follow the grain of the
satin finish. Rinse repeatedly and dry thoroughly.

» Do not use pan scourers or other iron items.

» Do not use chemical products containing chlorine.

» Do not use sharp objects which might scratch and damage
the surfaces.

COOKING TANKS

 Clean the tanks by bringing the water to the boil, with the
addition of grease remover detergent if necessary.

* Remove any limescale deposits with a proprietary limescale
remover.

INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE

REMINDERS FOR THE MAINTENANCE TECHNICIAN

The manufacturer will not be liable for any damage or in-
jury resulting from failure to observe the following rules.

» Read this manual carefully. It provides important information
for safe installation, use and maintenance of the appliance.

« Disconnect the appliance electrical power supply, if present,
before proceeding with any operation.

« Installation, conversion to a different type of gas and applian-
ce maintenance must be carried out by qualified technicians
authorized by the manufacturer, in compliance with current
safety standards and the instructions given in this manual.

« Identify the specific appliance model. The model number is
detailed on the packaging and on the appliance data plate.

» The appliance must be installed in a well-ventilated room.

* Do not obstruct any air vents or drains present on the ap-
pliance.



* Do not tamper with appliance components.

» An upstream installation on all appliances working LPG ga-
ses (G30 and/or G31) of a gas pressure regulator to stop
potential gas overpressures is required (OPSO).

CONVERSION TO A DIFFERENT TYPE OF GAS
See Chapter " Instructions for installation ".

COMMISSIONING

Following installation, conversion to a different type of gas or
any maintenance operations, check appliance operation. In the
event of any malfunction, consult the next paragraph "Trou-
bleshooting".

GAS APPLIANCES

Switch on the appliance as directed in the instructions and re-
minders for use given in Chapter " INSTRUCTIONS FOR USE
" and check:

« the gas supply pressure ( see next Paragraph ).
« the correct ignition of the burners and the effectiveness of the
fumes removal system.

CHECKING THE GAS SUPPLY PRESSURE

» To measure the gas supply pressure use a manometer with a
minimum definition of 0.1 mbar.

* Remove the control panel.

* Remove the screw from the pressure test point PP and con-
nect the manometer to the test point.

» Make the measurement with the appliance in operation.

ATTENTION ! If the gas supply pressure is not within the limits

( Min. - Max ) indicated in Table T2, cease operation of the ap-

pliance and contact the gas utility company.

» Disconnect the manometer and retighten the retaining screw
on the pressure connection.

ELECTRICAL APPLIANCES

Switch on the appliance as directed in the instructions and re-
minders for use given in Chapter " INSTRUCTIONS FOR USE
" and check:

« the current values of each phase.
* the correct operation of the heating elements.

15 TROUBLESHOOTING
GAS PASTA COOKER

The pilot burner does not light
Possible causes:

« Insufficient gas supply pressure.

* Blocked tubing or nozzle.

» Defective gas tap or valve.

« Igniter defective or not properly connected.
« Igniter or igniter wire defective.

Pilot burner goes out during use
Possible causes:

* Insufficient gas supply pressure.

 Defective gas tap or valve.

« Defective thermocouple or insufficient heating.

» Thermocouple incorrectly connected to gas tap or valve.
» Knob of gas tap or valve not pressed sufficiently.
 Defective pressure switch.

« Insufficient water level in the well.

10

The main burner does not light ( even though pilot is lit )
Possible causes:

* Insufficient gas supply pressure.

* Blocked tubing or nozzle.

 Defective gas tap or valve.

 Defective burner ( gas outlet holes clogged ).

ELECTRIC PASTA COOKER

The appliance does not heat.

 Defective heating element.
 Defective energy regulator.
 Defective pressure switch.

Heating cannot be adjusted
 Defective energy regulator.

16 REPLACING COMPONENTS

REMINDERS FOR REPLACING COMPONENTS.

+ Disconnect the appliance electrical power supply, if present,
before proceeding with any operation.

« After replacing a gas system component, check for gas leaks
at connection points.

« After replacing an electrical system component, check it is
correctly wired.

GAS PASTA COOKER

Replacing the gas tap and piezo igniter.

* Remove the control panel.
* Remove and replace the component.
» Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.

Replacing the main burner, pilot burner, thermocouple and
igniter.

* Remove the bottom front panel.

* Remove and replace the component.

* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.

Replacing the pressure switch

* Remove the control panel.
* Remove and replace the component.
* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.

ELECTRIC PASTA COOKER

Replacing the heating element

* Remove the front panel.
* Remove and replace the component.
* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.

Replacing the energy regulator and the indicator light

* Remove the control panel.
* Remove and replace the component.
* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.

Replacing the pressure switch

* Remove the front panel.
* Remove and replace the component.
* Re-assemble all parts. For assembly, proceed in reverse order.



17 CLEANING THE INTERIOR

» Check the condition of the inside of the appliance.
* Remove any built-up dirt.
» Check and clean the fumes exhaust system.

18 MAIN COMPONENTS

GAS PASTA COOKER

» Gas tap

* Main burner

* Pilot burner

* Thermocouple
* Igniter

* Pressure switch

ELECTRIC PASTA COOKER

* Heating element
» Energy regulator
* Indicator light.

* Pressure switch

11
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AVERTISSEMENTS POUR L’UTILISA-
TEUR

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des
informations importantes pour linstalla-
tion, l'utilisation et I'entretien de I'appareil
en sécurité.

» Conserver ce manuel dans un endroit sar
et connu afin de pouvoir le consulter pen-
dant toute la durée de vie utile de I'appa-
reil.

* L'installation, la conversion a un autre
type de gaz et I'entretien de I'appareil doi-
vent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, con-
formément aux normes de sécurité en vi-
gueur et aux consignes données dans ce
manuel.

* Pour l'assistance, s'adresser uniquement
aux centres techniques agréés par le fa-
bricant et exiger des piéces détachées
d'origine.

 Faire contrbler et entretenir I'appareil au
moins deux fois par an. Il est conseillé de
souscrire un contrat d'entretien.

* Cet appareil est destiné a un usage pro-
fessionnel et doit donc étre utilisé par du
personnel formé.

* L'appareil est destiné a la cuisson d'ali-
ments comme indiqué dans les avertisse-
ments. Toute autre utilisation est impropre.

« Eviter de faire marcher l'appareil a vide
pendant de longues périodes. Préchauffer
I'appareil juste avant de I'utiliser.

* Surveiller 'appareil pendant son fonction-
nement.

*En cas de panne ou de dysfonctionne-
ment de l'appareil, fermer le robinet d'arrét
du gaz et/ou désactiver linterrupteur
général d'alimentation électrique installés
en amont de l'appareil.

* Procéder au nettoyage conformément aux
instructions données dans le chapitre « IN-
STRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE ».

* Ne pas stocker de substances inflamma-
bles a proximité de l'appareil. RISQUE
D’INCENDIE.

* Ne pas obstruer les bouches d’aération et
d’évacuation de I'appareil.

*Ne pas modifier les composants de I'ap-
pareil.

* Installer en amont de tous les appareils a
gaz liquide (G30 et/ou G31) un régulateur
de pression (OPSO).

* |l est conseillé de porter des équipements
personnels de protection ; risque de ren-
versement d'aliments trés chauds.

* Pendant le fonctionnement de I'appareil,
le sol qui I'entoure peut devenir glissant ;
étre attentif et utiliser les moyens appro-
priés pour éviter les chutes.

* Refermer les portes et les tiroirs aprés I'u-
tilisation.



DISPOSITIFS DE SECURITE INDIVIDUELS

Le tableau ci-dessous récapitule les dispositifs de protection individuels (DPI) a porter pendant toutes les
interventions sur l'appareil.

Phase

Vétement
de
protection

Chaussures
de
sécurité

Gants

Lunettes

Protections
auditives

Masque

Casque

Transport

Manutention

Déballage

Montage

Utilisation ordinaire

X ()

Réglages

Nettoyage ordinaire

Nettoyage
exceptionnel

Maintenance

X()

Démontage

Démolition

XXX XXX XX XXX

P PREVU

|:|DPI DISPONIBLE OU A UTILISER S| NECESSAIRE

|:|DPI NON PREVU

(*) Les gants portés pendant I'utilisation ordinaire et la maintenance doivent assurer la protection thermique des
mains quand l'opérateur touche les pieces de I'appareil ou les moyens de cuisson a haute température (huile,

eau, vapeur...).

Nous rappelons que le défaut d'utilisation des dispositifs de protection individuels par les opérateurs, les
techniciens spécialisés et les employés chargés de I'utilisation de I'appareil peut les exposer a des risques
chimiques et sanitaires.




RISQUES RESIDUELS

La machine signale les risques qui n'ont pas été entierement éliminés en phase de projet ou par l'installation de protections

spécifiques.

Pour une bonne information des clients, nous indiquons ci-dessous les risques résiduels qui existent sur la machine : il s'agit de
comportements incorrects qui sont strictement interdits.

RISQUES RESIDUELS

SITUATION DANGEREUSE

AVERTISSEMENT

Glissade et chute

L'opérateur peut glisser si le sol est mouillé ou
sale.

Pendant I'utilisation de I'appareil, porter des
dispositifs de protection individuels antidérapants.

L'opérateur touche volontairement une piece de

Pendant I'utilisation de I'appareil, porter les dispositifs

Bralure I'appareil. de protection individuels contre les brdlures.
X L ope.rateur‘touche volont’alrement qes liquides Pendant I'utilisation de I'appareil, porter les dispositifs
Brilure de cuisson a haute température (huile, eau,

vapeur, ...).

de protection individuels contre les brdlures.

Electrocution

Contact avec les piéces électriques sous
tension pendant les opérations de maintenance
exécutées avec I'armoire électrique sous
tension. L'opérateur intervient (avec un outil
électrique ou sans couper l'alimentation de la
machine) couché par terre sur le sol mouillé.

La maintenance de I'appareil doit étre confiée
exclusivement a des opérateurs qualifiés, équipés de
dispositifs de protection individuels contre
I'électrocution.

Electrocution

Electrocution provoquée par un
disfonctionnement de l'installation de mise a la
terre ou des dispositifs de protection électriques.

Installer en amont de I'appareil des dispositifs de
protection conformes aux normes en vigueur.

Chute de hauteur

L’'opérateur intervient en haut de la machine en
utilisant des moyens d'accés inadaptés (par ex. :
avec une échelle ou en grimpant sur la
machine).

Ne pas intervenir sur la machine en utilisant des
moyens d'accés inadaptés (par ex. : avec une échelle
ou en grimpant sur la machine).

Basculement des charges

Manutention de I'appareil ou d'une de ses
piéces sans les moyens adaptés.

Pendant la maintenance de I'appareil ou de
I'emballage, utiliser des accessoires ou des systémes
de levage adaptés.

Risque chimique

L'opérateur entre en contact avec des
substances chimiques (par ex. : détergent,
détartrant, etc.)

Utiliser des mesures de sécurité appropriées.
Consulter toujours les fiches de sécurité et
I'étiquetage du produit utilisé.

Utiliser les dispositifs de protection individuels
conseillés par les fiches de sécurité.

Il existe un risque de coupure sur les piéces

La maintenance doit étre exécutée uniquement par
du personnel qualifié, équipé des dispositifs de

Coupures intérieures du chassis de la machine pendant S s
. . . protection individuels (gants de sécurité couvrant
les interventions de maintenance. \
l'avant-bras contre les coupures).
Il existe un risque d'écrasement des doigts et de |La maintenance doit étre confiée exclusivement a des
Ecrasement la main pendant la maintenance des piéces opérateurs qualifiés, équipés de dispositifs de

mobiles.

protection individuels (gants).

Ergonomique

L'opérateur intervient sur I'appareil sans les
dispositifs de protection individuels requis.

Pour intervenir sur I'appareil, I'opérateur doit porter
les dispositifs de protection individuels.




INFORMATIONS GENERALES

Ce chapitre donne des informations générales dont les utili-
sateurs de ce manuel doivent prendre connaissance. Les in-
formations spécifiques destinées aux différents utilisateurs
du manuel figurent dans les chapitres suivants (« INSTRUC-
TIONS POUR .... »).

L'équipement n'est pas destiné a étre utilisé dans les zo-
nes ouvertes au public mais uniquement dans les zones de-
stinées aux opérateurs (cuisiniers, personnel, etc.).

1 CARACTERISTIQUES DE L'APPAREIL

» La plaque signalétique de l'appareil se trouve a l'intérieur du
panneau de commande.

* Le modele et le numéro de série de l'appareil se trouvent
également sur les bordereaux et sur I'emballage.

2 AVERTISSEMENTS GENERAUX

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.

AVERTISSEMENTS POUR L’INSTALLATEUR

Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-
portantes pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-
pareil en sécurité.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-
tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-
mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans
ce manuel.

Identifier le modéle de I'appareil. Le modéle est indiqué sur
I'emballage et sur la plaque signalétique de 'appareil.
Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-
ment aére.

Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de
I'appareil.

Ne pas modifier les composants de I'appareil.

Installer en amont de tous les appareils a gaz liquide (G30 et/
ou G31) un régulateur de pression (OPSO).

Ces appareils sont destinés a des utilisations commerciales,
en particulier dans des cuisines de restaurant, des cantines
ou des hdpitaux et dans des commerces comme boulan-
geries, boucheries, etc., mais ne doivent pas étre utilisés
pour la cuisson en continu de grandes quantités d’aliments.
ATTENTION : L’ouverture de la vanne de vidange en-
trainera I’écoulement de I’huile chaude de la cuve.

AVERTISSEMENTS POUR L’UTILISATEUR

Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-
portantes pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-
pareil en sécurité.

Conserver ce manuel dans un endroit sdr et connu afin de
pouvoir le consulter pendant toute la durée de vie utile de
I'appareil.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-
tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-
mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans
ce manuel.

Pour I'assistance, s'adresser uniguement aux centres techni-
ques agréés par le fabricant et exiger des piéces détachées
d'origine.

Faire controler et entretenir I'appareil au moins deux fois par
an. Il est conseillé de souscrire un contrat d'entretien.

» Cet appareil est destiné a un usage professionnel et doit
donc étre utilisé par du personnel formé.

» L'appareil est destiné a la cuisson d'aliments comme indiqué
dans les avertissements. Toute autre utilisation est impropre.

« Eviter de faire marcher I'appareil a vide pendant de longues

périodes. Préchauffer I'appareil juste avant de I'utiliser.

Surveiller I'appareil pendant son fonctionnement.

En cas de panne ou de dysfonctionnement de I'appareil, fer-

mer le robinet d'arrét du gaz et/ou désactiver l'interrupteur

général d'alimentation électrique installés en amont de I'ap-

pareil.

Procéder au nettoyage conformément aux instructions

données dans le chapitre « INSTRUCTIONS POUR LE NET-

TOYAGE ».

Ne pas stocker de substances inflammables a proximité de

I'appareil. RISQUE D’INCENDIE.

Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de

I'appareil.

Ne pas modifier les composants de I'appareil.

Installer en amont de tous les appareils a gaz liquide (G30 et/

ou G31) un régulateur de pression (OPSO).

Il est conseillé de porter des équipements personnels de pro-

tection ; risque de renversement d'aliments trés chauds.

Pendant le fonctionnement de I'appareil, le sol qui I'entoure

peut devenir glissant ; étre attentif et utiliser les moyens ap-

propriés pour éviter les chutes.

» Refermer les portes et les tiroirs aprés I'utilisation.

AVERTISSEMENTS POUR LE TECHNICIEN PREPOSE A
L'ENTRETIEN

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-
portantes pour I'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-
pareil en sécurité.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-
tien de l'appareil doivent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-
mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans
ce manuel.

Identifier le modéle de I'appareil. Le modéle est indiqué sur
I'emballage et sur la plaque signalétique de I'appareil.
Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-
ment aéré.

Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de
I'appareil.

Ne pas modifier les composants de I'appareil.

Installer en amont de tous les appareils a gaz liquide (G30 et/
ou G31) un régulateur de pression (OPSO).

AVERTISSEMENTS POUR LE NETTOYAGE

» Nettoyer tous les jours les surfaces extérieures en acier
inoxydable satiné, les surfaces des cuves de cuisson et la
surface des plaques de cuisson.

Faire nettoyer les piéces intérieures de 'appareil par un tech-
nicien agréé, au moins deux fois par an.

Ne pas laver I'appareil avec un jet d'eau direct ou a haute
pression ou avec un nettoyeur vapeur.

Ne pas utiliser de produits corrosifs pour nettoyer le sol ou le
plan sous l'appareil.

Le corps et le chapeau des brileurs du plan de cuisson ne
doivent pas étre lavés en lave-vaisselle.



3 DISPOSITIFS DE SECURITE ET DE CONTROLE

PRESSOSTAT

» L'appareil est équipé d'un pressostat qui bloque la mise
en marche du chauffage si le niveau d'eau dans le bac est
inférieur au niveau de sécurité (12 cm environ). Pour remettre
le chauffage en marche en cas de déclenchement du pres-
sostat, il faut ramener le niveau d'eau au repére minimum se
trouvant sur la paroi arriére du bac.

4 ELIMINATION DE L'EMBALLAGE ET DE L'APPAREIL

EMBALLAGE

L'emballage est réalisé avec des matériaux écocompatibles.
Les éléments en matiére plastique recyclable sont les sui-
vants :

* la couverture transparente, les sachets du manuel d'instruc-
tions et des injecteurs (en polyéthylene — PE).
* les feuillards (en polypropyléne — PP).

APPAREIL

L'appareil est composé de matériaux métalliques recyclables
qui représentent plus de 90 % de son poids (acier inox, tole
d'aluminium, cuivre, etc. ).

L'appareil doit étre mis au rebut conformément a la réglemen-
tation en vigueur.

* Ne pas abandonner dans I'environnement.
* Le rendre inutilisable avant son élimination.

5 RISQUES LIES AU BRUIT

 Lors des émissions de bruit aérien, le niveau de pression so-
nore pondéré A est inférieur a 70 dB(A).

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATION

AVERTISSEMENTS POUR L’ INSTALLATEUR

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-

portantes pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-

pareil en sécurité.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-

tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs

qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-

mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans

ce manuel.

Identifier le modéle de I'appareil. Le modéle est indiqué sur

I'emballage et sur la plaque signalétique de 'appareil.

Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-

ment aéreé.

* Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de
I'appareil.

* Ne pas modifier les composants de I'appareil.

Installer en amont de tous les appareils a gaz liquide (G30 et/

ou G31) un régulateur de pression (OPSO).

6 NORMES ET TEXTES DE LOI DE REFERENCE
Installer I'appareil conformément aux normes de sécurité en
vigueur.

Installer I'appareil conformément a la norme EN1717 et a la
réglementation de I'eau en vigueur.

7 MANUTENTION

Les symboles d'avertissement imprimés sur I'emballage re-
présentent les consignes a respecter pour exécuter la manu-
tention sans endommager I'appareil.Pour exécuter la manu-
tention, il est obligatoire d'utiliser desmoyens adaptés. En cas
d'utilisation de moyens de levage tels que des chariots éléva-
teurs a fourches ou des engins similaires, vérifier la stabilité de
I'appareil.

8 DEBALLAGE

Contréler I'état de I'emballage et demander au transporteur
d'inspecter la marchandise en cas de dommages évidents.

» Enlever I'emballage.

* Enlever la pellicule qui protége les panneaux extérieurs
et intérieurs. Eliminer les résidus de colle avec un solvant
adapté.

9 MISE EN PLACE

* Les dimensions hors tout de I'appareil et la position des rac-
cordements sont indiquées sur le schéma d’installation qui se
trouve au début de ce manuel.

» L'appareil peut étre installé seul ou avec d'autres appareils
de la méme gamme.

» Cet appareil ne doit pas étre encastré.
* Installer I'appareil a 10 cm minimum des parois qui I'entou-
rent. Si I'appareil doit étre placé trés pres de murs, de cloi-
sons, de meubles de cuisine, d’éléments décoratifs, etc., il
est recommandé que ceux-ci soient fabriqués en matériau
incombustible ; sinon, ils doivent étre revétus d’un matériau
d’isolation thermique incombustible approprié. Faire égale-
ment trés attention aux réglementations sur la prévention des
incendies.

Mettre I'appareil d’aplomb a I'aide des pieds réglables

Si I'appareil de comptoir qui pése moins de 40 kg est installé

séparément, il doit étre fixé avec des pieds a visser spéciaux.

MONTAGE DE L' APPAREIL SUR UN SOCLE, EN PONT, EN
PORTE-A-FAUX

Suivre les instructions fournies avec le type de support utilisé.

FIXATION DE L'APPAREIL AU SOL

Installé seul, I'appareil de 40 cm de largeur doit étre fixé au sol.
Utiliser les pieds bridés prévus a cet effet.

UNION DE PLUSIEURS APPAREILS

1. Retirer les micro-joints sur la paroi latérale.

2. Arriere: retirer la vis a téte fraisée M5X12. Insérer le sup-
port de connexion latéralement et resserrer la vis.Avant:
insérer |'étrier de raccordement sur le coté. Visser la vis a
téte fraisée M5X12 fournie.

3. Sur la machine adjacente, retirez les micro-joints sur le
coté. Mettez la machine a niveau jusqu'a ce que les surfa-
ces de travail correspondent. Retirez la vis arriere M5X12.
Placez les deux unités I'une a co6té de l'autre

4. Arriére: visser l'appareil au support de jonction a I'aide de
la vis M5X12 retirée précédemment.Avant: visser I'équi-
pement au support de jonction a l'aide de la vis M5X12
fournie.

5. Equipement frontal: retirer le bandeau de commande.
Insérer le support d'assemblage par l'intérieur. Visser la
vis M5X30 fournie.

6. Remonter le bandeau de commande.



10 SYSTEME D'EVACUATION DES FUMEES

Prévoir un systéme d'évacuation des fumées selon le « Type »
d'appareil. Le « Type » est précisé sur la plaque signalétique
de l'appareil.

APPAREIL DE TYPE « A1 »

» Mettre les appareils de type « A1 » sous une hotte aspiran-
te pour assurer I'évacuation des fumées et des vapeurs de
cuisson.

APPAREIL DE TYPE « B21 »
« Installer I'appareil de type « B21 » sous une hotte aspirante.

APPAREIL DE TYPE « B11 »

* Monter le conduit de cheminée adapté a demander au fabri-
cant sur l'appareil de type « B11 ». Suivre les instructions de
montage jointes au conduit de cheminée.

» Raccorder au conduit de cheminée un tuyau d'un diametre
de 150/155 mm, résistant a une température de 300°C.

» Poursuivre vers I'extérieur ou dans un conduit de cheminée
efficace. La longueur du tuyau ne doit pas dépasser 3 metres.

11 RACCORDEMENTS

La position et la dimension des raccordements sont précisées
sur le schéma d'installation qui figure au début de ce manuel.

RACCORDEMENT A LA CONDUITE DE GAZ

Vérifier si I'appareil est prévu pour le type de gaz avec lequel
il sera alimenté. Contrdler les informations figurant sur les ta-
lons apposés sur I'emballage et sur I'appareil. Le cas échéant,
adapter l'appareil au type de gaz utilisé. Suivre les instructions
du paragraphe « Adaptation a un autre type de gaz ».

Sur les appareils hauts, un raccordement a I'arriére est dispo-
nible. Dévisser le bouchon et le visser de fagon étanche sur le
raccordement avant.

* Installer un robinet d'arrét a fermeture rapide en amont de
I'appareil, dans un endroit facilement accessible.

* Ne pas utiliser de tuyaux de raccordement d'un diametre
inférieur a celui du raccordement de gaz de I'appareil.

» Aprés le branchement, vérifier qu'il n'y a pas de fuite aux
points de raccordement.

MISE A LA TERRE ET NCEUD EQUIPOTENTIEL
Brancher I'appareil a une prise de terre efficace. Relier le con-

ducteur de terre a la borne portant le symbole , située a

cOté du bornier d'arrivée de la ligne.

Relier la structure métallique de I'appareil sous tension a un
nceud équipotentiel. Relier le conducteur a la borne qui porte le

symbole et qui est située sur la partie extérieure du fond.

» Ce symbole indique que I'appareil doit étre intégré dans un
systéme équipotentiel branché conformément aux normes
en vigueur.

RACCORDEMENT AU RESEAU HYDRIQUE
Alimenter I'appareil avec de I'eau potable.

* Installer un filtre mécanique et un robinet d’arrét en amont de
I'appareil, dans un endroit facilement accessible.

« Eliminer les dépéts ferreux des tubes de raccordement avant
de relier le filtre et 'appareil.

» Fermer les raccords non reliés avec un bouchon étanche.

» Aprés le branchement, vérifier qu’il n’y a pas de fuite au ni-
veau du raccord.

* Raccordement de I'eau chaude : la température de I'eau ne
doit pas dépasser 60°C.

 La pression d’alimentation de I'eau doit étre comprise entre
150 kPa et 1000 kPa. Utiliser un réducteur si la pression d’'a-
limentation est supérieure a la pression maximale indiquée.

* Le raccord de I'appareil au réseau d'eau doit étre permanent
: ne pas utiliser un kit de connexion séparable.

RACCORDEMENT A L’EVACUATION DES EAUX USEES

Les conduits d’évacuation doivent étre réalisés dans des
matériaux résistant a 100°C. La vapeur produite par I'évacua-
tion de I'eau chaude ne doit pas atteindre le fond de I'appareil.
Prévoir un puisard siphonné et grillagé sous le robinet d'éva-
cuation des eaux des marmites et en face des braisiéres.

12 ADAPTATION A UN AUTRE TYPE DE GAZ
Le tableau T1 indique, par pays de destination :

* les gaz pouvant étre utilisés pour le fonctionnement de I'ap-
pareil.

* les injecteurs et les réglages des gaz pouvant étre
utilisés.Pour les injecteurs, le nombre indiqué dans le tableau
T1 est estampillé sur le corps de l'injecteur.

Pour adapter I'appareil au type de gaz qui l'alimentera, suivre

les instructions du tableau T1 et effectuer les opérations sui-

vantes :

» Remplacer l'injecteur du brdleur principal (UM).

* Placer I'aérateur du brdleur principal a la distance A.

» Remplacer l'injecteur de la veilleuse (UP).

» Régler I'air de la veilleuse (si nécessaire).

» Remplacer la veilleuse du minimum du robinet de gaz (Um).

* Apposer la plaquette adhésive indiquant le nouveau type
de gaz utilisé sur I'appareil.Les injecteurs et les plaquettes
adhésives sont livrés avec l'appareil.

REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DU BRULEUR PRINCI-
PAL ET REGLAGE DE L'AIR PRIMAIRE.

* Démonter le panneau avant

» Desserrer la vis V.

* Démonter l'injecteur UM et le remplacer par celui indiqué
dans le tableau T1.

* Revisser a fond l'injecteur UM.

* Placer 'aérateur Z a la distance A indiquée dans le tableau T1.

* Revisser a fond la vis V.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage en sens inverse.

REMPLACEMENT DE L'INJECTEUR DE LA VEILLEUSE

« Démonter le panneau avant

» Dévisser le raccord R.

» Démonter l'injecteur UP et le remplacer par celui qui est indi-
qué dans le tableau T1.

* Revisser le raccord R a fond. Remonter toutes les piéces.

» Exécuter les opérations de démontage dans l'ordre inverse.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage en sens inverse.



13 MISE EN SERVICE
Voir le chapitre INSTRUCTIONS POUR LA MAINTENANCE.

INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

AVERTISSEMENTS POUR L’UTILISATEUR

Le fabricant de I'appareil décline toute
responsabilité en cas de dommages liés
au non-respect des consignes de sécu-
rité indiquées ci-dessous.

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des
informations importantes pour linstalla-
tion, I'utilisation et I'entretien de I'appareil
en securité.

» Conserver ce manuel dans un endroit sir
et connu afin de pouvoir le consulter pen-
dant toute la durée de vie utile de I'appareil.

* L'installation, la conversion a un autre
type de gaz et I'entretien de I'appareil doi-
vent étre effectués par des installateurs
qualifiés et agréés par le fabricant, con-
formément aux normes de sécurité en vi-
gueur et aux consignes données dans ce
manuel.

* Pour l'assistance, s'adresser uniquement
aux centres techniques agréés par le fa-
bricant et exiger des piéces détacheées
d'origine.

* Faire contréler et entretenir I'appareil au
moins deux fois par an. Il est conseillé de
souscrire un contrat d'entretien.

* Cet appareil est destiné a un usage pro-
fessionnel et doit donc étre utilisé par du
personnel formé.

* L’appareil est destiné a la cuisson d'ali-
ments comme indiqué dans les avertisse-
ments. Toute autre utilisation est impropre.

« Eviter de faire marcher I'appareil a vide
pendant de longues périodes. Préchauffer
I'appareil juste avant de I'utiliser.

 Surveiller 'appareil pendant son fonction-
nement.

*En cas de panne ou de dysfonctionne-
ment de I'appareil, fermer le robinet d'arrét
du gaz et/ou désactiver linterrupteur
général d'alimentation électrique installés
en amont de l'appareil.

* Procéder au nettoyage conformément aux
instructions données dans le chapitre « IN-
STRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE ».

* Ne pas stocker de substances inflamma-
bles a proximité de l'appareil. RISQUE
D’INCENDIE.

* Ne pas obstruer les bouches d’aération et
d’évacuation de I'appareil.

*Ne pas modifier les composants de I'ap-
pareil.

* Installer en amont de tous les appareils a
gaz liquide (G30 et/ou G31) un régulateur
de pression (OPSO).

* |l est conseillé de porter des équipements
personnels de protection ; risque de ren-
versement d'aliments trés chauds.

* Pendant le fonctionnement de I'appareil,
le sol qui I'entoure peut devenir glissant ;
étre attentif et utiliser les moyens appro-
priés pour éviter les chutes.

* Exécuter la manutention des accessoires
(par ex. cocottes) et des piéces mobiles
de l'appareil avec la plus grande attention,
prendre une position correcte.

* Ces appareils sont destinés a des utilisa-
tions commerciales, en particulierdans des
cuisines de restaurant, des cantines ou des
hopitaux et dans des commerces comme
boulangeries, boucheries, etc., mais ne
doivent pas étre utilisés pour la cuisson en
continu de grandes quantités d’aliments.
ATTENTION : L’ouverture de la vanne
de vidange entrainera I’écoulement de
I’huile chaude de la cuve.

UTILISATION DU CUISEUR A PATES A GAZ

AVERTISSEMENT

» Cet appareil est destiné a la cuisson a I'eau de produits ali-
mentaires tels que péates, riz, légumes et denrées similaires.

* Ne pas allumer la veilleuse ou la laisser allumée quand il n'y
a pas d'eau dans le bac.

 L'appareil est équipé d'un pressostat qui bloque l'arrivée du
gaz a la veilleuse et la mise en marche du chauffage si le
niveau d'eau dans le bac est inférieur au niveau de sécurité
(12 cm environ). Si le pressostat se déclenche, pour remettre
la veilleuse en marche, ramener le niveau d'eau au repére du
minimum qui se trouve sur la paroi arriére du bac.

 Lorsque le chauffage est en marche, il faut maintenir dans le
bac un niveau d'eau égal ou supérieur au repére minimum se
trouvant sur la paroi arriére du bac.

» Verser du sel fin dans la cuve lorsque I'eau bout. Ne pas ver-
ser de sel gros de cuisine dans la cuve.



» En fin de journée, nettoyer soigneusement le bac pour éviter
la formation de dépéts corrosifs a l'intérieur.

REMPLISSAGE ET VIDANGE DE LA CUVE

Remplissage

» Fermer le robinet de vidange de la cuve.

 Quvrir le robinet de distribution de I'eau (manette sur le ban-
deau de commande) et remplir la cuve jusqu'a I'encoche en
relief.

Vidange

» Quvrir le robinet de vidange de la cuve (manette derriere la
porte du compartiment).

ATTENTION ! L'ouverture du robinet de vidange de la cuve

peut éteindre la flamme de la veilleuse.

ALLUMAGE ET EXTINCTION DES BRULEURS

La manette de commande du robinet de gaz a les positions
d'utilisation suivantes :

@ ceeinte
* allumage de la veilleuse

ﬂ flamme minimum

6 flamme maximum

Allumage de la veilleuse
Appuyer sur la manette et la tourner en position *

» Appuyer a fond sur la manette et allumer la veilleuse en ap-
puyant sur le bouton de I'allumeur piézoélectrique.

» Appuyer encore sur la manette pendant 20 secondes environ
et la relacher. Répéter I'opération si la veilleuse s'éteint.

Allumage du brileur principal

Tourner la manette de la position # & la position 6 .

Tourner ensuite la manette, selon les besoins de la cuisson,

ﬁetb.

dans n'importe quelle position comprise entre

Extinction

Pour éteindre le brlleur principal, tourner la manette sur la po-
sition ¥

Pour éteindre la veilleuse, appuyer sur la manette et la tourner
sur la position

EN FIN DE SERVICE

« Eteindre les brileurs.
* Vider complétement la cuve.

UTILISATION DU CUISEUR A PATES ELECTRIQUE

AVERTISSEMENT

» Cet appareil est destiné a la cuisson a I'eau de produits ali-
mentaires tels que pates, riz, légumes et denrées similaires.

» L'appareil est équipé d'un pressostat qui bloque la mise
en marche du chauffage si le niveau d'eau dans le bac est
inférieur au niveau de sécurité (12 cm environ). Pour remettre
le chauffage en marche en cas de déclenchement du pres-
sostat, il faut ramener le niveau d'eau au repére minimum se
trouvant sur la paroi arriére du bac.

* Lorsque le chauffage est en marche, il faut maintenir dans le
bac un niveau d'eau égal ou supérieur au repére minimum se
trouvant sur la paroi arriére du bac.

* Verser du sel fin dans la cuve lorsque I'eau bout. Ne pas ver-
ser de sel gros de cuisine dans la cuve.

 En fin de journée, nettoyer soigneusement le bac pour éviter
la formation de dépoéts corrosifs a l'intérieur.

REMPLISSAGE ET VIDANGE DE LA CUVE

Remplissage

» Fermer le robinet de vidange de la cuve.

* Ouvrir le robinet de distribution de I'eau (manette sur le ban-
deau de commande) et remplir la cuve jusqu'a I'encoche en
relief.

Vidange
 Ouvrir le robinet de vidange de la cuve (manette derriere la
porte du compartiment).

ALLUMAGE ET EXTINCTION DU CHAUFFAGE

La manette de commande du régulateur d'énergie a les posi-
tions d'utilisation suivantes :

0 Eteint
1 Puissance minimum - Maintien
2..4 Puissances intermédiaires - Cuisson

5 Puissance maximum

Allumage

Tourner la manette du régulateur d'énergie dans n'importe
quelle position comprise entre "1" et "5".

* Le voyant jaune s'allume.

Extinction

» Tourner la manette du régulateur d'énergie en position " 0 ".
* Le voyant jaune s'éteint.

CUISSON

* Remplir la cuve.

» Régler le chauffage selon les besoins de cuisson.

Lorsque la position de cuisson choisie differe de "5", le chauf-
fage marche de fagon intermittente. Il se met en marche et
s'arréte automatiquement. L'intensité de ['ébullition de I'eau
peut varier visuellement sans pour autant avoir d'effet sur la
cuisson. Lorsque le chauffage s'arréte, le voyant jaune s'éteint.

EN FIN DE SERVICE

« Eteindre le chauffage.
* Vider complétement la cuve.

14 PERIODES D'INACTIVITE

Pour préparer une période d'inactivité de l'appareil, procéder
de la fagon suivante :

* Nettoyer l'appareil a fond.

 Passer un chiffon Iégérement imbibé d'huile de vaseline sur
toutes les surfaces en acier inox pour former une fine couche
de protection.

* Laisser les couvercles ouverts.

* Fermer les robinets et désactiver l'interrupteur général de I'a-
limentation électrique.

Apres une période d’inactivité prolongée, procéder de la fagon

suivante.



» Controler I'appareil avant de le réutiliser.
« Faire fonctionner les appareils électriques a la température
minimum pendant au moins 60 minutes.

INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE

AVERTISSEMENTS POUR LE NETTOYAGE

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.

» Avant toute opération, débrancher I'appareil s'il est sous tension.

» Nettoyer tous les jours les surfaces extérieures en acier

inoxydable satiné, les surfaces des cuves de cuisson et la

surface des plaques de cuisson.

Faire nettoyer les piéces intérieures de l'appareil par un tech-

nicien agréé, au moins deux fois par an.

* Ne pas laver I'appareil avec un jet d'eau direct ou a haute
pression ou avec un nettoyeur vapeur.

» Ne pas utiliser de produits corrosifs pour nettoyer le sol ou le
plan sous l'appareil.

* Le corps et le chapeau des brlleurs du plan de cuisson ne
doivent pas étre lavés en lave-vaisselle.

SURFACES POLIES EN ACIER INOXYDABLE

» Nettoyer les surfaces avec un chiffon ou une éponge humide
et un détergent classique non abrasif. Passer le chiffon dans le
sens du polissage. Rincer souvent et sécher soigneusement.

* Ne pas utiliser de paille de fer ni d'autres objets métalliques.

* Ne pas utiliser de produits chimiques contenant du chlore.

* Ne pas utiliser d'objet pointu qui pourrait rayer ou détériorer
les surfaces.

CUVES DE CUISSON

* Nettoyer les cuves en portant I'eau a ébullition et en ajoutant
des produits dégraissants.
» Enlever les dépbts de calcaire avec des produits adaptés.

INSTRUCTIONS POUR L'ENTRETIEN

AVERTISSEMENTS POUR LE TECHNICIEN PREPOSE A
L'ENTRETIEN

Le fabricant de I'appareil décline toute responsabilité en
cas de dommages liés au non-respect des consignes de
sécurité indiquées ci-dessous.

* Lire ce manuel attentivement. Il donne des informations im-

portantes pour l'installation, I'utilisation et I'entretien de I'ap-

pareil en sécurité.

Avant toute opération, débrancher I'appareil s’il est sous ten-

sion.

L'installation, la conversion a un autre type de gaz et I'entre-

tien de I'appareil doivent étre effectués par des installateurs

qualifiés et agréés par le fabricant, conformément aux nor-

mes de sécurité en vigueur et aux consignes données dans

ce manuel.

Identifier le modéle de I'appareil. Le modéle est indiqué sur

I'emballage et sur la plaque signalétique de 'appareil.

Installer I'appareil impérativement dans un local suffisam-

ment aére.

* Ne pas obstruer les bouches d’aération et d’évacuation de
I'appareil.

* Ne pas modifier les composants de I'appareil.

Installer en amont de tous les appareils a gaz liquide (G30 et/

ou G31) un régulateur de pression (OPSO).

10

ADAPTATION A UN AUTRE TYPE DE GAZ
Voir le chapitre Instructions pour l'installation.

MISE EN SERVICE

Aprés linstallation, I'adaptation a un autre type de gaz ou des
interventions d'entretien, vérifier le fonctionnement de I'appa-
reil. En cas de dysfonctionnements, consulter le paragraphe
ci-apres « Résolution des dysfonctionnements ».

APPAREIL A GAZ

Mettre I'appareil en marche en respectant les consignes et
les avertissements pour ['utilisation données au chapitre IN-
STRUCTIONS POUR L'UTILISATION et vérifier :

* la pression d'alimentation du gaz (voir le paragraphe suivant).
« la régularité d'allumage des brileurs et I'efficacité de l'instal-
lation d'évacuation des fumées.

VERIFICATION DE LA PRESSION D'ALIMENTATION DU GAZ

« Utiliser un manomeétre d'une précision égale ou supérieure
a 0,1 mbar.

* Démonter le panneau de commande.

* Enlever la vis d'étanchéité de la prise de pression PP et relier
le manomeétre.

 Effectuer la mesure avec |'appareil en marche.

ATTENTION ! Si la pression d'alimentation du gaz ne rentre

pas dans les valeurs limites (Min - Max ) indiquées dans le

Tableau T2, interrompre le fonctionnement de I'appareil et con-

tacter la société de distribution de gaz.

» Détacher le manometre et revisser a fond la vis d'étanchéité
sur la prise de pression.

APPAREILS ELECTRIQUES

Mettre I'appareil en marche en respectant les consignes et
les avertissements pour l'utilisation données au chapitre IN-
STRUCTIONS POUR L'UTILISATION et vérifier :

* les valeurs du courant de chaque phase
+ l'allumage des résistances de chauffage.

15 RESOLUTION DES PANNES
CUISEUR A PATES A GAZ

La veilleuse ne s'allume pas
Causes possibles :

* La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.
 La conduite ou l'injecteur est obstrué(e).

* Le robinet de gaz ou la vanne de gaz est en panne.
 La bougie d'allumage est mal reliée ou défectueuse.
 L'allumeur ou le cable de la bougie est en panne.

La veilleuse ne reste pas allumée ou s'éteint pendant I'u-
tilisation
Causes possibles :

* La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.

* Le robinet de gaz ou la vanne de gaz est en panne.

» Le thermocouple est défectueux ou n'est pas suffisamment
chauffé.

* Le thermocouple est mal relié au robinet ou a la vanne de gaz.

« L'utilisateur n'appuie pas suffisamment sur la manette du ro-
binet ou de la vanne de gaz.

* Le pressostat est défectueux.

* Le niveau d'eau dans la cuve est insuffisant.



Le braleur principal ne s'allume pas (méme si la veilleuse
est allumée)

Causes possibles :

 La pression d'alimentation du gaz est insuffisante.

 La conduite ou l'injecteur est obstrué(e).

 Le robinet de gaz ou la vanne de gaz est en panne.

* Le braleur est défectueux (orifices de sortie du gaz bouchés).

CUISEUR A PATES ELECTRIQUE

L'appareil ne chauffe pas.

« La résistance est défectueuse.
* Le régulateur d'énergie est défectueux.
* Le pressostat est défectueux.

Le chauffage ne se régle pas.
* Le régulateur d'énergie est défectueux.

16 REMPLACEMENT DE PIECES

AVERTISSEMENTS POUR LE REMPLACEMENT DE
PIECES.

» Avant toute opération, débrancher I'appareil s'il est sous ten-
sion.

» Aprés avoir remplacé un composant du circuit du gaz, s’as-
surer qu'il n’y a aucune fuite sur les points de raccordement
avec le circuit.

» Aprés avoir remplacé un composant du circuit électrique,
vérifier qu’il est correctement relié au cablage.

CUISEUR A PATES A GAZ

Remplacement du robinet de gaz et de I'allumeur piézo.

» Démonter le panneau de commande.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage en sens inverse.

Remplacement du braleur principal, de la veilleuse, du
thermocouple et de la bougie d'allumage.

» Démonter le panneau frontal inférieur.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage en sens inverse.

Remplacement du pressostat

* Démonter le panneau de commande.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage en sens inverse.

CUISEUR A PATES ELECTRIQUE

Remplacement de la résistance.

* Démonter le panneau avant

* Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les pieces. Exécuter les opérations de
démontage en sens inverse.

Remplacement du régulateur de température et du voyant

» Démonter le panneau de commande.

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage en sens inverse.

Remplacement du pressostat

» Démonter le panneau avant

» Déposer et remplacer le composant.

* Remonter toutes les piéces. Exécuter les opérations de
démontage en sens inverse.

17 NETTOYAGE DES PIECES INTERNES

« Veérifier I'état des piéces a l'intérieur de I'appareil.

* Enlever les dépéts de saleté.

» Controler et nettoyer le systeme d’évacuation des fumées.

18 PIECES PRINCIPALES

CUISEUR A PATES A GAZ

* Robinet de gaz

* Brdleur principal

* Veilleuse

» Thermocouple

» Bougie d'allumage
* Pressostat

CUISEUR A PATES ELECTRIQUE

» Résistance

» Régulateur d'énergie
* Voyant.

* Pressostat

11
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ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

*Leer atentamente este manual. Sumini-
stra informacién importante sobre la segu-
ridad de instalacién, uso y mantenimiento
del equipo.

» Guardar este manual en un lugar seguro y
conocido para que pueda consultarse du-
rante toda la vida util del equipo.

*La instalacion, la conversion para otro
tipo de gas y el mantenimiento del equipo
deben ser efectuados por personal cua-
lificado y autorizado por el fabricante, de
conformidad con las normas de seguridad
vigentes y con las instrucciones dadas en
este manual.

* Para la asistencia, acudir s6lo a centros
técnicos autorizados por el fabricante y
exigir el uso de repuestos originales.

* Hacer realizar el mantenimiento del equi-
po como minimo dos veces al afno. Se
aconseja suscribir un contrato de mante-
nimiento.

* El equipo esta destinado al uso profesio-
nal y debe ser utilizado por personal ca-
pacitado.

* El equipo ha sido disefiado para cocinar
alimentos tal como se indica en las in-
strucciones de uso. Todo otro uso se con-
sidera inadecuado.

* No hacer funcionar el equipo en vacio du-
rante mucho tiempo. Efectuar el precalen-
tamiento inmediatamente antes del uso.

* Vigilar el equipo durante el funcionamiento.

* En caso de averia o fallo del equipo, cer-
rar la llave de paso del gas y/o desconec-
tar el interruptor general de alimentacion
eléctrica, instalados antes del equipo.

* Efectuar la limpieza siguiendo las instruc-
ciones del capitulo "INSTRUCCIONES
PARA LA LIMPIEZA".

*No dejar material inflamable cerca del
equipo. PELIGRO DE INCENDIO.

* No obstruir los orificios de entrada de aire
y salida de humos del equipo.

* No alterar de ningun modo los componen-
tes del equipo.

* Instale un regulador de parada por sobre-
presion (OPSO) antes de todos los apa-
ratos que funcionan con gas licuado (G30
y/lo G31).

» Se recomienda utilizar equipos de protec-
cion personal contra las salpicaduras de
comida muy caliente.

* Durante el funcionamiento del equipo pue-
de ocurrir que el pavimento alrededor se
ponga resbaloso: prestar atencion y utili-
zar equipos adecuados para evitar caidas.

* Cerrar las puertas y los cajones después
del uso.



EQUIPOS DE PROTECCION INDIVIDUAL

A continuacién aparece una tabla de recapitulacion de los Equipos de Proteccion Personal (EPP) que se deben
utilizar durante las distintas fases de vida de los aparatos.

Equipo Calzado Protectores
de de Guantes Gafas . Mascara Casco
proteccion seguridad auriculares
Fase
Transporte X
Desplazamiento X
Desembalaje X
Montaje X
Uso ordinario X X X (*)
Regulaciones X
Limpieza ordinaria X
ex:;lanc:':t;l‘ie::ria X X
Mantenimiento X X (*)
Desmontaje X
Desguace X
EPP PREVISTO

|:|EPP A DISPOSICION O A UTILIZAR SI ES NECESARIO

|:|EPP NO PREVISTO

(*) Los guantes durante el uso ordinario y el mantenimiento deben ser de tipo atérmico para proteger las manos
en el momento en que el operador toca partes del aparato o elementos de coccion a alta temperatura (aceite,
agua, vapor...).

Se recuerda que el no utilizar equipos de proteccion personal por parte de operadores, técnicos especializados
y encargados del uso de los equipos puede comportar una exposicion a riesgos quimicos y dafos a la salud.




RIESGOS RESIDUALES

La maquina presenta riesgos que no han sido eliminados completamente con el proyecto o con la instalacion de protecciones.
Para la informacion completa del cliente, a continuacion se indican los riesgos residuales existentes en la maquina:
las situaciones peligrosas se crean con comportamientos incorrectos que estan terminantemente prohibidos.

RIESGO RESIDUAL

SITUACION PELIGROSA

ADVERTENCIA

Resbalamiento o caida

El operador puede resbalar por la presencia de agua o
suciedad sobre el pavimento.

Durante el uso del aparato, utilizar equipos de
proteccién personal antideslizantes.

Quemadura

El operador toca intencionalmente partes del aparato.

Durante el uso del aparato, utilizar equipos de
proteccién personal atérmicos.

Quemadura

El operador toca intencionalmente elementos de coccion a
alta temperatura (aceite, agua, vapor...).

Durante el uso del aparato, utilizar equipos de
proteccién personal atérmicos.

Descarga eléctrica
(Electrocucion)

Contacto con partes eléctricas bajo tension durante las
operaciones de mantenimiento realizadas con el cuadro
eléctrico bajo tension. El operador interviene (con una
herramienta eléctrica o sin desactivar la alimentacién de la
maquina) acostado en el suelo con la superficie del
pavimento mojada.

El mantenimiento del aparato debe ser realizado
solamente por personal cualificado y dotado de equipos
de proteccion personal contra la electrocucion.

Descarga eléctrica
(Electrocucion)

Electrocucién causada por defecto de funcionamiento de
la conexion a tierra o de los dispositivos de proteccion
eléctricos.

Instalar aguas arriba del aparato dispositivos de
proteccién conformes a los requisitos normativos
vigentes.

Caida desde lo alto

El operador interviene en la maquina utilizando sistemas
no adecuados para el acceso a la parte superior (ej.:
subiéndose a la maquina o utilizando una escalera de
mano).

No intervenir en la maquina utilizando sistemas no
adecuados para el acceso a la parte superior (ej.:
subiéndose a la maquina o utilizando una escalera de
mano).

Vuelco de cargas

Desplazamiento del aparato o de una de sus partes sin
medios adecuados.

Durante el desplazamiento del aparato o del embalaje,
utilizar accesorios o sistemas de elevacion adecuados.

El operador entra en contacto con sustancias quimicas

Aplicar medidas de seguridad adecuadas. Tomar como
referencia las fichas de seguridad y las etiquetas del

Quimico .. . producto utilizado.
(ej.: detergente, desincrustante, etc.) . ) .
Utilizar los equipos de proteccién personal
recomendados en las fichas de seguridad.
. - . El mantenimiento debe ser realizado solamente por
Durante los trabajos de mantenimiento pueden ocurrir arsonal cualificado v dotado de equipos de broteccion
Cortes lesiones por corte con las partes internas del bastidor de P M quip P

la maquina.

personal (guantes anticorte y prendas que cubran el
antebrazo).

Aplastamiento

El personal se puede aplastar los dedos o las manos al
desplazar partes moviles.

El mantenimiento debe ser realizado solamente por
personal cualificado y dotado de equipos de proteccion
personal (guantes).

Ergonémico

El operador interviene en el aparato sin los equipos de
proteccién personal necesarios.

El operador debe estar dotado de los equipos de
proteccién personal necesarios para intervenir en el
aparato.




INFORMACION GENERAL

En este capitulo se suministran informaciones generales que
deben conocer todos los usuarios de este manual. Las infor-
maciones especificas para cada usuario del manual figuran en
los capitulos siguientes ("INSTRUCCIONES PARA ... ").

El equipo no esta destinado a utilizarse en zonas abiertas
al publico, sino Unicamente en zonas designadas para los
operarios (cocineros, encargados, etc.).

1 DATOS DEL EQUIPO

» La placa de datos del equipo esta aplicada a la superficie
interior del panel de mandos.

» El modelo y el numero de serie del equipo figuran en las eti-
quetas y en el embalaje.

2 ADVERTENCIAS GENERALES

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales daiios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacién.

ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR

Leer atentamente este manual. Suministra informacion im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

La instalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

No alterar de ningin modo los componentes del equipo.
Instale un regulador de parada por sobrepresion (OPSO)
antes de todos los aparatos que funcionan con gas licuado
(G30 y/o G31).

Este tipo de aparato estd destinado al uso en aplica-
ciones comerciales, por ejemplo cocinas de restau-
rantes, comedores, hospitales y empresas comercia-
les, como panaderias, carniceria, etc., pero no esta
destinada ala produccion de una masa continua de alimentos.
ATENCION: abriendo la valvula de descarga saldra el
contenido caliente de la freidora.

ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

Leer atentamente este manual. Suministra informacién im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

Guardar este manual en un lugar seguro y conocido para que
pueda consultarse durante toda la vida util del equipo.

La instalacion, la conversién para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

Para la asistencia, acudir sélo a centros técnicos autorizados
por el fabricante y exigir el uso de repuestos originales.
Hacer realizar el mantenimiento del equipo como minimo dos
veces al afio. Se aconseja suscribir un contrato de manteni-
miento.

El equipo esta destinado al uso profesional y debe ser utiliza-
do por personal capacitado.

* El equipo ha sido disefiado para cocinar alimentos tal como
se indica en las instrucciones de uso. Todo otro uso se con-
sidera inadecuado.

No hacer funcionar el equipo en vacio durante mucho tiem-
po. Efectuar el precalentamiento inmediatamente antes del
uso.

Vigilar el equipo durante el funcionamiento.

En caso de averia o fallo del equipo, cerrar la llave de paso
del gas y/o desconectar el interruptor general de alimenta-
cion eléctrica, instalados antes del equipo.

Efectuar la limpieza siguiendo las instrucciones del capitulo
"INSTRUCCIONES PARA LA LIMPIEZA".

No dejar material inflamable cerca del equipo. PELIGRO DE
INCENDIO.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

No alterar de ningun modo los componentes del equipo.
Instale un regulador de parada por sobrepresién (OPSO)
antes de todos los aparatos que funcionan con gas licuado
(G30 y/o G31).

Se recomienda utilizar equipos de proteccion personal contra
las salpicaduras de comida muy caliente.

Durante el funcionamiento del equipo puede ocurrir que el
pavimento alrededor se ponga resbaloso: prestar atencion y
utilizar equipos adecuados para evitar caidas.

* Cerrar las puertas y los cajones después del uso.

ADVERTENCIAS PARA EL MANTENEDOR

 Leer atentamente este manual. Suministra informacion im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

La instalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-
do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-
reado.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos
del equipo.

No alterar de ningiin modo los componentes del equipo.
Instale un regulador de parada por sobrepresion (OPSO)
antes de todos los aparatos que funcionan con gas licuado
(G30 y/o G31).

ADVERTENCIAS PARA LA LIMPIEZA

« Limpiar cada dia las superficies exteriores satinadas de ace-
ro inoxidable, las superficies de las cubas de coccién y la
superficie de las placas de coccion.

Dirigirse a un técnico autorizado para que realice, por lo me-
nos dos veces al afo, la limpieza de las partes interiores del
aparato.

No lavar el aparato con chorros de agua directos o a alta
presion o con limpiadores a vapor.

No utilizar productos corrosivos para limpiar el suelo o la su-
perficie debajo del aparato.

No lavar en lavavajillas el cuerpo y las coronas de los que-
madores de la placa de coccion.

3 DISPOSITIVOS DE SEGURIDAD Y CONTROL

PRESOSTATO

 El equipo esta dotado de un presostato que bloquea la ac-
tivacion del calentamiento si el nivel de agua en la cuba es
inferior al minimo de seguridad (aprox. 12 cm). Para reactivar
el calentamiento, en caso de disparo del presostato, aumen-



tar el nivel de agua hasta la marca de nivel minimo de la
pared posterior de la cuba.

4 ELIMINACION DEL EMBALAJE Y DEL EQUIPO

EMBALAJE

El embalaje esta realizado con materiales compatibles con el
medio ambiente. Los componentes de material plastico que
deben reciclarse son:

 sobrecubierta transparente, bolsas del manual de instruccio-
nes y de los inyectores (polietileno - PE).
« flejes (polipropileno - PP).

EQUIPO

El equipo esta realizado en mas del 90% de su peso con ma-
teriales metalicos reciclables (acero inoxidable, chapa alumini-
zada, cobre, etc. ).

Desechar el equipo conforme a las normas vigentes.

» No dejarlo en ningun sitio que no sea especifico para tal fin.
* Inutilizarlo antes de desecharlo.

5 RIESGOS DEBIDOS AL RUIDO

« El nivel de presion sonora ponderado A de las emisiones de
ruido aéreo es inferior a 70 dB(A).

INSTRUCCIONES DE INSTALACION

ADVERTENCIAS PARA EL INSTALADOR

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales dafios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacién.

» Leer atentamente este manual. Suministra informacién im-

portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-

miento del equipo.

La instalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-

nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-

ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las

normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas

en este manual.

» Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-

do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-

reado.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos

del equipo.

No alterar de ningin modo los componentes del equipo.

* Instale un regulador de parada por sobrepresion (OPSO)
antes de todos los aparatos que funcionan con gas licuado
(G30 y/o G31).

6 NORMAS Y LEYES DE REFERENCIA

Instalar el equipo con arreglo a las normas de seguridad vi-
gentes.

Instalar el equipo con arreglo a EN 1717 y a las disposiciones
nacionales sobre la utilizacion del agua.

7 DESPLAZAMIENTO

El embalaje tiene impresas advertencias sobre las prescripcio-
nes a respetar para que durante el desplazamiento el aparato
no sufra dafos.El aparato debe desplazarse exclusivamente-
con medios adecuados. Si se utilizan sistemas de elevacion
como carretillas elevadoras con horquillas o afines, asegurar-
se de que el aparato esté en equilibrio estable.

8 DESEMBALAJE

Controlar el estado en que se encuentra el embalaje y, en caso
de dafo evidente, solicitar al transportista la inspeccion de la
mercancia.

 Retirar el embalaje.

* Quitar la pelicula que protege los paneles externos e inter-
nos. Si quedan restos de adhesivo en los paneles, eliminar-
los con un disolvente.

9 EMPLAZAMIENTO

» Las dimensiones exteriores del equipo y la posicion de las
conexiones se indican en el esquema de instalacion incluido
al principio de este manual.

El equipo se puede instalar solo o unido a otros aparatos de
la misma gama.

Este equipo no se puede empotrar.

Ubicar el equipo a 10 cm como minimo de las paredes cir-
cundantes. Si el aparato debe instalarse muy cerca de pa-
redes, tabiques, muebles de cocina, elementos decorativos,
etc., se recomienda que sean de material incombustible, de
lo contrario deben ser recubiertos con material termoaislan-
te incombustible idoneo. Ademas, observar con la maxima
atencion las normas de prevencion de incendios.

Nivelar el equipo mediante las patas regulables

El equipo para mostrador de menos de 40kg, si se instala de
manera independiente, se debe fijar con pies embridados.

MONTAJE DEL EQUIPO SOBRE BASE, EN PUENTE O EN
VOLADIZO

Seguir las instrucciones incluidas con el tipo de soporte esco-
gido.

ANCLAJE DEL EQUIPO AL SUELO

Fijar al suelo el equipo de 40 cm de ancho instalado de forma
individual. Utilizar las patas embridadas.

UNION DE VARIOS EQUIPOS

1. Retire las microjuntas del flanco.

2. Parte trasera: retire el tornillo avellanado M5X12. Inserte
el soporte de conexion lateralmente y vuelva a apretar el
tornillo.Parte delantera: inserte el soporte de conexién la-
teralmente. Atornille el tornillo avellanado M5X12 sumini-
strado.

3. Enla maquina adyacente, retire las microjuntas del lateral.
Nivélela hasta que coincidan las superficies de trabajo. Re-
tire el tornillo posterior M5X12. Coloque las dos unidades
una al lado de la otra

4. Parte trasera: atornille el equipo al soporte de unién con
el tornillo M5X12 retirado anteriormente.Parte delantera:
atornille el equipo al soporte de union utilizando el tornillo
M5X12 suministrado.

5. Equipo delantero: retire el tablero. Inserte el soporte de
union desde el interior. Atornille el tornillo M5X30 sumini-
strado.

6. Vuelva a montar el tablero.

10 SISTEMA DE SALIDA DE HUMOS

Realizar la salida de humos de acuerdo con el tipo de equipo.
El "tipo" se indica en la placa de datos.

EQUIPO TIPO "A1"

* Instalar el equipo tipo "A1" bajo una campana extractora para
asegurar la evacuacion de los humos y vapores producidos
por la coccion.



EQUIPO TIPO "B21"
* Instalar el equipo tipo "B21" bajo una campana extractora.

EQUIPO TIPO "B11"

* Montar sobre el equipo tipo "B11" la chimenea adecuada,
que se debe pedir al fabricante del equipo. Seguir las instruc-
ciones de montaje suministradas con la chimenea.

» Conectar a la chimenea un tubo de 150-155 mm de diametro
que pueda resistir una temperatura de 300 °C.

 El tubo debe desembocar en el exterior o en un conducto de
salida apropiado. La longitud del tubo no debe superar los 3
metros.

11 CONEXIONES

La posiciéon y el tamafio de las conexiones se indican en el
esquema de instalacién incluido al principio de este manual.

CONEXION AL TUBO DE GAS

Controlar si el equipo esta preparado para el tipo de gas con
el que sera alimentado. Leer las etiquetas aplicadas en el em-
balaje y en el equipo.Si es necesario, adaptar el equipo al tipo
de gas disponible. Proceder como se indica en el apartado si-
guiente "Adaptacion a otro tipo de gas".

Los equipos "top" poseen también una conexién posterior. De-
senroscar el tapon de esta conexion y enroscarlo hermética-
mente en la conexién frontal.

* Instalar en un punto anterior al equipo, que sea facilmente
accesible, una llave de corte de cierre rapido.

» No utilizar tubos de conexidon de diametro inferior al de la
conexion de gas del equipo.

» Una vez efectuada la conexion, verificar que no haya pérdi-
das en los puntos de union.

CONEXION A TIERRA Y AL PUNTO EQUIPOTENCIAL

Conectar los equipos eléctricos a una puesta a tierra eficaz.
Conectar el conductor de tierra al borne que lleva el simbo-

lo @ situado junto a la regleta de entrada de la linea.

Conectar la estructura metalica de los equipos eléctricos a un
punto equipotencial. Conectar el conductor al borne que tiene

el simbolo vsituado en la parte exterior del fondo.

» Este simbolo indica que el equipo debe estar comprendido
en un sistema equipotencial conectado segun las modalida-
des establecidas por las normas vigentes.

CONEXION A LA RED DE AGUA
Alimentar el equipo con agua potable.

* Instalar en un punto anterior al equipo, que sea facilmente
accesible, un filtro mecanico y una llave de corte.

» Antes de conectar el filtro y el equipo, controlar que en el
interior de los tubos no haya escorias ferrosas y limpiar si
las hubiere.

 Cerrar con un tapdn hermético las conexiones que no se uti-
licen.

» Una vez efectuada la conexion, verificar que no haya pérdi-
das en los puntos de union.

» Conexion del agua caliente: la temperatura del agua no debe

superar los 60°C.

La presion de alimentacion del agua debe estar comprendida

entre 150kPa y 1000kPa. Si la presion es superior a la maxi-

ma indicada, utilizar un reductor de presion.

 El aparato esta destinado a conectarse de manera perma-
nente a la red hidrica, no mediante una serie de uniones se-
parable.

CONEXION AL DESAGUE

Los conductos de desaglie se han de realizar con materiales
resistentes a una temperatura de 100 °C. El fondo del equipo
no ha de quedar expuesto al vapor producido por el vaciado
del agua caliente. Realizar una arqueta en el suelo, con rejilla
y sifon, debajo de la boca de descarga de las ollas y delante de
las sartenes basculantes.

12 ADAPTACION A OTRO TIPO DE GAS
En la tabla T1 se indican, para los distintos paises de destino:

* los gases que se pueden utilizar para alimentar el equipo.

* los inyectores y las regulaciones para cada uno de dichos
gases. El numero de inyector indicado en la tabla T1 esta
grabado en el cuerpo de los propios inyectores.

Para adaptar el equipo al tipo de gas con el que sera alimenta-

do, seguir las indicaciones de la tabla T1 y efectuar las opera-

ciones que se describen a continuacion:

« Sustituir el inyector del quemador principal (UM).

* Ubicar el regulador de aire del quemador principal a la di-
stancia A.

« Sustituir el inyector del piloto (UP).

» Regular el aire del piloto (si corresponde).

« Sustituir el inyector del minimo de la llave del gas (Um).

* Aplicar al equipo la etiqueta que indica el nuevo tipo de gas
utilizado.Los inyectores y las etiquetas se suministran con el
equipo.

SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR PRINCI-
PAL Y REGULACION DEL AIRE PRIMARIO.

» Desmontar el panel frontal.

* Aflojar el tornillo V.

» Desmontar el inyector UM vy sustituirlo por el que se indica
en la tabla T1.

» Enroscar a tope el inyector UM.

+ Ubicar el regulador de aire Z a la distancia A indicada en la
tabla T1.

» Enroscar a tope el tornillo V.

* Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

SUSTITUCION DEL INYECTOR DEL QUEMADOR PILOTO

» Desmontar el panel frontal.

» Desenroscar el racor R.

» Desmontar el inyector UP y sustituirlo por el que se indica en
la tabla T1.

» Enroscar a tope el racor R. Volver a montar todas las partes.

« Efectuar las operaciones de desmontaje en orden contrario.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

13 PUESTA EN SERVICIO
Ver el capitulo "INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO".

INSTRUCCIONES DE USO

ADVERTENCIAS PARA EL USUARIO

El fabricante del aparato no se puede
considerar responsable de eventuales
danos resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a conti-
nuacion.



*Leer atentamente este manual. Sumini-
stra informaciéon importante sobre la segu-
ridad de instalacién, uso y mantenimiento
del equipo.

» Guardar este manual en un lugar seguro y
conocido para que pueda consultarse du-
rante toda la vida util del equipo.

*La instalacion, la conversion para otro
tipo de gas y el mantenimiento del equipo
deben ser efectuados por personal cua-
lificado y autorizado por el fabricante, de
conformidad con las normas de seguridad
vigentes y con las instrucciones dadas en
este manual.

* Para la asistencia, acudir s6lo a centros
técnicos autorizados por el fabricante y
exigir el uso de repuestos originales.

* Hacer realizar el mantenimiento del equi-
po como minimo dos veces al ano. Se
aconseja suscribir un contrato de mante-
nimiento.

* El equipo esta destinado al uso profesio-
nal y debe ser utilizado por personal ca-
pacitado.

* El equipo ha sido disefiado para cocinar
alimentos tal como se indica en las in-
strucciones de uso. Todo otro uso se con-
sidera inadecuado.

* No hacer funcionar el equipo en vacio du-
rante mucho tiempo. Efectuar el precalen-
tamiento inmediatamente antes del uso.

* Vigilar el equipo durante el funcionamiento.

* En caso de averia o fallo del equipo, cer-
rar la llave de paso del gas y/o desconec-
tar el interruptor general de alimentacidn
eléctrica, instalados antes del equipo.

* Efectuar la limpieza siguiendo las instruc-
ciones del capitulo "INSTRUCCIONES
PARA LA LIMPIEZA".

*No dejar material inflamable cerca del
equipo. PELIGRO DE INCENDIO.

* No obstruir los orificios de entrada de aire
y salida de humos del equipo.

* No alterar de ningun modo los componen-
tes del equipo.

* Instale un regulador de parada por sobre-
presion (OPSO) antes de todos los apa-

ratos que funcionan con gas licuado (G30
y/lo G31).

» Se recomienda utilizar equipos de protec-
cion personal contra las salpicaduras de
comida muy caliente.

* Durante el funcionamiento del equipo pue-
de ocurrir que el pavimento alrededor se
ponga resbaloso: prestar atencion y utili-
zar equipos adecuados para evitar caidas.

* Prestar atencion al desplazamiento de
accesorios (ej. ollas) y partes moviles del
aparato; asumir una postura correcta.

*Este tipo de aparato esta destinado al
uso en aplicaciones comerciales, por
ejemplo cocinas de restaurantes, come-
dores, hospitales y empresas comercia-
les, como panaderias, carniceria, etc.,
pero no esta destinada a la produccion
de una masa continua de alimentos.
ATENCION: abriendo la valvula de de-
scarga saldra el contenido caliente de
la freidora.

USO DEL CUECEPASTAS DE GAS

ADVERTENCIAS DE USO

» El equipo esta destinado a la coccién en agua de productos
alimenticios como pasta, arroz o verduras.

* No encender ni dejar encendido el piloto cuando no haya
agua en la cuba.

* El equipo esta dotado de un presostato que interrumpe el
flujo de gas al piloto y, en consecuencia, el calentamiento, si
el nivel de agua en la cuba es inferior al minimo de seguridad
(aprox. 12 cm). Para reactivar el piloto, en caso de disparo
del presostato, aumentar el nivel de agua hasta la marca de
nivel minimo de la pared posterior de la cuba.

» Con el calentamiento activado, el agua no debe estar debajo
del nivel minimo indicado en la pared posterior de la cuba.

« Utilizar sal no demasiado gruesa y echarla en la cuba cuando
el agua ya esté hirviendo. No emplear sal gorda normal de
cocina.

« Al final de la jornada, limpiar cuidadosamente la cuba para
evitar que se formen depodsitos corrosivos en su interior.

LLENADO Y VACIADO DE LA CUBA

Llenado

* Cerrar el grifo de descarga de la cuba.
« Abrir el grifo de carga de agua (mando en el tablero) y llenar
la cuba hasta la marca de referencia en relieve.

Vaciado

« Abrir el grifo de descarga de la cuba (mando en la parte infe-
rior detras de la puerta).

jATENCION! La apertura del grifo de desagiie de la cuba pue-

de causar el apagado de la llama piloto.



ENCENDIDO Y APAGADO DE LOS QUEMADORES
El mando de la llave del gas tiene las siguientes posiciones:

@ Apagado
4 Encendido del piloto

6 Llama minima

6 Llama maxima

Encendido del piloto
Presionar el mando y girarlo a la posicién " E

* Presionar el mando a tope y pulsar el botén del encendido
piezoeléctrico para encender el piloto.

» Mantener presionado el mando alrededor de 20 segundos y
soltarlo. Si el piloto se apaga, repetir la operacion.

Encendido del quemador principal

Girar el mando de la posicién "H"ala posicién " 6 "

Luego, segun necesidad, situar el mando en cualquier posicion

A8

comprendida entre "

Apagado
Para apagar el quemador principal, girar el mando a la posi-
cion " ",

Para apagar el piloto, presionar el mando y girarlo a la posiciéon

AL FINAL DEL SERVICIO

» Apagar los quemadores.
* Vaciar la cuba por completo.

USO DEL CUECEPASTAS ELECTRICO

ADVERTENCIAS DE USO

El equipo esta destinado a la coccion en agua de productos
alimenticios como pasta, arroz o verduras.

El equipo esta dotado de un presostato que bloquea la ac-
tivacién del calentamiento si el nivel de agua en la cuba es
inferior al minimo de seguridad (aprox. 12 cm). Para reactivar
el calentamiento, en caso de disparo del presostato, aumen-
tar el nivel de agua hasta la marca de nivel minimo de la
pared posterior de la cuba.

Con el calentamiento activado, el agua no debe estar debajo
del nivel minimo indicado en la pared posterior de la cuba.
Utilizar sal no demasiado gruesa y echarla en la cuba cuando
el agua ya esté hirviendo. No emplear sal gorda normal de
cocina.

Al final de la jornada, limpiar cuidadosamente la cuba para
evitar que se formen depdsitos corrosivos en su interior.

LLENADO Y VACIADO DE LA CUBA

Llenado

« Cerrar el grifo de descarga de la cuba.
* Abrir el grifo de carga de agua (mando en el tablero) y llenar
la cuba hasta la marca de referencia en relieve.

Vaciado

« Abrir el grifo de descarga de la cuba (mando en la parte infe-
rior detras de la puerta).

ENCENDIDO Y APAGADO DEL CALENTAMIENTO

El mando del regulador de energia tiene las siguientes posi-
ciones:

0 Apagado
1 Potencia minima - Mantenimiento
2..4 Potencias intermedias - Coccion

5 Potencia maxima

Encendido

Girar el mando del regulador de energia a cualquier posicion
comprendida entre "1" y "5".

» Se enciende el testigo amairillo.

Apagado
« Girar el mando del regulador de energia a la posicion " 0 ".
* El testigo amarillo se apaga.

COCCION

* Llenar la cuba.

* Regular el calentamiento de acuerdo con el tipo de coccion.
Si la posiciéon de coccidén elegida es distinta de "5", el calen-
tamiento es intermitente. Se activa y desactiva de modo au-
tomatico. La intensidad de ebullicion del agua puede variar a
la vista, pero no tiene ningun efecto en la coccion. Cuando se
desactiva el calentamiento, el testigo amarillo se apaga.

AL FINAL DEL SERVICIO

» Apagar el calentamiento.
* Vaciar la cuba por completo.

14 PERIODOS DE INACTIVIDAD

Antes de un periodo de inactividad del equipo, efectuar las
operaciones que se describen a continuacion:

 Limpiar el equipo esmeradamente.

» Pasar por todas las superficies de acero inoxidable un pafio
humedecido en aceite de vaselina para formar una capa pro-
tectora.

* Dejar las tapas abiertas.

* Cerrar los grifos y apagar el interruptor general de alimenta-
cion eléctrica.

Después de un tiempo prolongado sin utilizar el equipo, proce-

der del siguiente modo:

» Controlar atentamente el equipo antes de volver a utilizarlo.
» Hacer funcionar los equipos eléctricos a la temperatura mini-
ma durante 60 minutos como minimo.

INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA

ADVERTENCIAS PARA LA LIMPIEZA

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales dafios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacion.

» Antes de efectuar cualquier operacion en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

« Limpiar cada dia las superficies exteriores satinadas de ace-
ro inoxidable, las superficies de las cubas de coccién vy la
superficie de las placas de coccion.

« Dirigirse a un técnico autorizado para que realice, por lo me-
nos dos veces al afo, la limpieza de las partes interiores del
aparato.



* No lavar el aparato con chorros de agua directos o a alta
presién o con limpiadores a vapor.

» No utilizar productos corrosivos para limpiar el suelo o la su-
perficie debajo del aparato.

* No lavar en lavavajillas el cuerpo y las coronas de los que-
madores de la placa de coccion.

SUPERFICIES DE ACERO INOXIDABLE SATINADO

« Limpiar las superficies mediante un pafio o una esponja con
agua y un detergente comun no abrasivo. Pasar el pafio en el
sentido del satinado. Aclarar varias veces y secar por completo.

* No emplear estropajos ni otros objetos de hierro.

* No emplear productos quimicos que contengan cloro.

* No utilizar objetos puntiagudos que puedan rayar o arruinar
las superficies.

CUBAS DE COCCION

» Paralimpiar las cubas, hacer hervir agua en ellas, si es nece-
sario con un producto desengrasante.
* Quitar los depositos de cal con un producto apropiado.

INSTRUCCIONES DE MANTENIMIENTO

ADVERTENCIAS PARA EL MANTENEDOR

El fabricante del aparato no se puede considerar respon-
sable de eventuales dafios resultantes de la inobservancia
de las obligaciones indicadas a continuacién.

» Leer atentamente este manual. Suministra informacién im-
portante sobre la seguridad de instalacion, uso y manteni-
miento del equipo.

» Antes de efectuar cualquier operacion en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

« Lainstalacion, la conversion para otro tipo de gas y el mante-
nimiento del equipo deben ser efectuados por personal cuali-
ficado y autorizado por el fabricante, de conformidad con las
normas de seguridad vigentes y con las instrucciones dadas
en este manual.

» Observar de qué modelo es el equipo. El modelo esta indica-

do en el embalaje y en la placa de datos del equipo.

Instalar el equipo solamente en un local suficientemente ai-

reado.

No obstruir los orificios de entrada de aire y salida de humos

del equipo.

No alterar de ningin modo los componentes del equipo.

* Instale un regulador de parada por sobrepresion (OPSO)
antes de todos los aparatos que funcionan con gas licuado
(G30 y/o G31).

ADAPTACION A OTRO TIPO DE GAS
Ver el capitulo "Instrucciones de instalacion”.

PUESTA EN SERVICIO

Después de la instalaciéon, de la adaptacion a otro tipo de
gas o del mantenimiento, comprobar que el equipo funcione
correctamente. Si se nota algun fallo, consultar el apartado
siguiente"Solucién de problemas".

EQUIPO DE GAS
Encender el equipo como se indica en el capitulo "INSTRUC-
CIONES DE USQ"y verificar:

* la presion de alimentacion del gas (ver el apartado siguiente);
« el encendido correcto de los quemadores y la eficacia del
sistema de salida de humos.

10

CONTROL DE LA PRESION DE ALIMENTACION DEL GAS

« Utilizar un manémetro con resolucion no inferior a 0,1 mbar.

* Desmontar el panel de mandos.

* Quitar el tornillo de estanqueidad de la toma de presién PP y
conectar el manometro.

» Efectuar la medicién con el equipo en funcionamiento.

{ATENCION! Si la presién de alimentacion del gas no esta

entre los valores limite (min. max.) indicados en la tabla T2,

apagar el equipo y consultar con la empresa suministradora

del gas.

» Desconectar el mandmetro y enroscar a tope el tornillo de
estanqueidad de la toma de presion.

EQUIPOS ELECTRICOS

Encender el equipo como se indica en el capitulo "INSTRUC-
CIONES DE USQO"y verificar:

* |la intensidad de corriente de cada fase;
« el encendido correcto de las resistencias de calentamiento.

15 SOLUCION DE PROBLEMAS
CUECEPASTAS DE GAS

El quemador piloto no se enciende.
Causas posibles:

* La presién de alimentacion del gas es insuficiente.
 El conducto o el inyector estan obstruidos.

* La llave o la valvula del gas estan averiadas.

 La bujia de encendido esta mal conectada o averiada.
» El encendedor o el cable de la bujia estan averiados.

El quemador piloto no permanece encendido o se apaga
durante el uso.

Causas posibles:

 La presién de alimentacion del gas es insuficiente.

* La llave o la valvula del gas estan averiadas.

» El termopar esta averiado o no se ha calentado lo suficiente.

* El termopar esta mal conectado a la llave o a la valvula del gas.

* El mando de la llave o de la valvula del gas no se ha presio-
nado el tiempo suficiente.

* El presostato esta averiado.

 El nivel del agua en la cuba es insuficiente.

El quemador principal no se enciende (aunque el piloto
esté encendido).

Causas posibles:

* La presién de alimentacion del gas es insuficiente.
» El conducto o el inyector estan obstruidos.

* La llave o la valvula del gas estan averiadas.

» El quemador esta averiado (orificios de salida del gas ob-
struidos).

CUECEPASTAS ELECTRICO

El equipo no se calienta.

* La resistencia est4 averiada.
» El regulador de energia esté averiado.
* El presostato esta averiado.

No se puede regular el calentamiento.
» El regulador de energia esté averiado.



16 SUSTITUCION DE COMPONENTES

ADVERTENCIAS PARA LA SUSTITUCION DE COMPONENTES.

» Antes de efectuar cualquier operacion en un equipo eléctrico,
desconectarlo de la red de alimentacion.

» Después de sustituir un componente del circuito del gas, ve-
rificar que no haya pérdidas en los puntos de conexion.

» Después de sustituir un componente del circuito eléctrico,
verificar que el nuevo esté bien conectado al cableado.

CUECEPASTAS DE GAS

Sustitucion de la llave del gas y del encendedor piezoeléc-
trico.

* Desmontar el panel de mandos.

* Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion de quemador principal, piloto, termopar y
bujia de encendido.

» Desmontar el panel frontal inferior.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del presostato

» Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

CUECEPASTAS ELECTRICO

Sustitucion de la resistencia

* Desmontar el panel frontal.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del regulador de temperatura y el testigo

* Desmontar el panel de mandos.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

Sustitucion del presostato

» Desmontar el panel frontal.

» Desmontar y sustituir el componente.

» Volver a montar todas las partes. Efectuar las operaciones
de desmontaje en orden contrario.

17 LIMPIEZA DE LAS PARTES INTERNAS

+ Controlar las condiciones de las partes internas del equipo.
* Quitar toda la suciedad.
» Controlar y limpiar el sistema de salida de humos.

18 COMPONENTES PRINCIPALES

CUECEPASTAS DE GAS

* Llave del gas

* Quemador principal
* Quemador piloto

» Termopar

* Bujia de encendido
* Presostato

CUECEPASTAS ELECTRICO

* Resistencia

» Regulador de energia
* Testigo.

* Presostato

11
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AANWIJZINGEN VOOR DE GEBRUIKER

*Lees deze handleiding aandachtig door.
Hierin vindt u belangrijke informatie over
de veiligheid bij de installatie, het gebruik
en het onderhoud van het apparaat.

* Bewaar deze handleiding op een veilige,
bekende plaats, om haar altijd te kunnen
raadplegen zolang het apparaat meegaat.

* De installatie, aanpassing aan een ander
gastype en hetonderhoud van hetapparaat
moeten worden uitgevoerd door gekwalifi-
ceerd personeel dat hiertoe geautoriseerd
is door de fabrikant, in overeenstemming
met de geldende veiligheidsvoorschriften
en de instructies in deze handleiding.

* Maak voor assistentie uitsluitend gebruik
van door de fabrikant erkende technische
centra en vraag om het gebruik van origi-
nele onderdelen.

*Laat minstens tweemaal per jaar on-
derhoud plegen aan het apparaat. Ge-
adviseerd wordt om een onderhoudscon-
tract af te sluiten.

* Het apparaat is bestemd voor professio-
neel gebruik en moet worden bediend
door goed opgeleid personeel.

* Het apparaat is bestemd voor het berei-
den van voedsel in overeenstemming met
de gebruiksaanwijzingen. leder ander ge-
bruik is oneigenlijk.

*Laat het apparaat niet gedurende lange
perioden leeg werken. Voor het gebruik
moet het apparaat worden voorverwarmd.

* Houd het apparaat in het oog tijdens de
werking.

* In het geval van een storing of een defect
in het apparaat moet de gaskraan worden
dichtgedraaid en/of moet de hoofdscha-
kelaar van de elektrische voeding, die bo-
venstrooms van het apparaat geplaatst is,
worden uitgeschakeld.

* Voer de reiniging uit volgens de instructies in
het hoofdstuk 'REINIGINGSINSTRUCTIES'.

* Bewaar geen ontvlambare materialen in de
buurt van het apparaat. BRANDGEVAAR.

*Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen
van het apparaat niet af.

* Maak de onderdelen van het apparaat niet
onklaar.

* Monteer voor alle toestellen op vloeibaar
gas (G30 en/of G31) een drukregelaar
met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).

 Er wordt geadviseerd om persoonlijke be-
schermingsmiddelen te dragen, omdat het
hete voedsel kan opspatten.

* Tijdens de werking van het apparaat be-
staat de mogelijkheid dat de omliggende
vloer glad wordt. Let hierop en gebruik ge-
schikte middelen om niet te vallen.

« Sluit deuren en laden na gebruik.



PERSOONLIJKE BESCHERMINGSMIDDELEN

Hieronder vindt u een overzichtstabel van de Persoonlijke Beschermingsmiddelen (PBM) die tijdens de verschillende
levensfasen van het apparaat moeten worden gebruikt.

Bescher.mende Veiligheids- Handschoenen | Veiligheidsbril Gehoorbescher Gelaatsmasker Helm
kleding schoenen mers

Fase

Transport

Verplaatsing

Uitpakken

Montage

Normaal gebruik X

Afstellingen

Gewone reiniging

Buitengewone
reiniging

Onderhoud

Demontage

XXX X XXX X]|X]|X]|X

Slopen

X (%) VEREISTE PBM'S

|:|BESCHIKBARE OF ZO NODIG TE GEBRUIKEN PBM'S

|:| NIET-VEREISTE PBM'S

(*) Tijdens het normale gebruik en het onderhoud moeten hittebestendige handschoenen worden gebruikt om de handen
te beschermen wanneer de bediener het apparaat of hete bereidingsmiddelen (olie, water, damp, enz.) aanraakt.

Het niet dragen van persoonlijke beschermingsmiddelen door bedieners, gespecialiseerde monteurs of personen die het
apparaat gebruiken, kan blootstelling aan chemische gevaren of eventuele gezondheidsschade veroorzaken.




OVERBLIJVENDE RISICO'S

De machine vertoont risico’s die niet volledig zijn weggenomen door het ontwerp of door de installatie van geschikte

beschermingen.

Om de klant volledig te informeren worden hieronder de restrisico’s vermeld die op de machine blijven bestaan: een
dergelijk gedrag is niet correct en is dus streng verboden.

RESTRISICO

GEVAARLIJKE SITUATIE

WAARSCHUWING

Uitglijden of vallen

De bediener kan uitglijden door de
aanwezigheid van water of vuil op de vloer.

Draag tijdens het gebruik van het apparaat
persoonlijke beschermingsmiddelen tegen
uitglijden.

De bediener raakt doelbewust delen van het

Draag tijdens het gebruik van het apparaat

Brandwonden hittebeschermende persoonlijke
apparaat aan. . .
beschermingsmiddelen.
De bediener raakt doelbewust hete Qraag tidens het gebruik van het apparaat
Brandwonden hittebeschermende persoonlijke

bereidingsmiddelen aan (olie, water, damp,...).

beschermingsmiddelen.

Elektrische schok
(Elektrocutie)

Contact met elektrische onderdelen onder
spanning tijdens de
onderhoudswerkzaamheden die worden
uitgevoerd terwijl er spanning op de schakelkast
staat. De bediener gaat liggend op de grond te
werk (met een elektrisch gereedschap of zonder
de voedingspanning van de machine uit te
schakelen) terwijl het vloeroppervlak nat is.

Het onderhoud van het apparaat mag alleen
door gekwalificeerd personeel worden
uitgevoerd dat is uitgerust met persoonlijke
beschermingsmiddelen tegen elektrocutie.

Elektrische schok
(Elektrocutie)

Elektrocutie veroorzaakt door een storing van
het aardingssysteem of van de elektrische
beveiligingssystemen.

Installeer bovenstrooms van het apparaat
beveiligingssystemen die aan de geldende
voorschriften voldoen.

Vallen van hoogte

De bediener werkt aan de machine met
ongeschikte systemen voor toegang tot de
bovenkant (bijv. ladders of hij klimt op de
machine).

De bediener werkt niet aan de machine met
ongeschikte systemen voor toegang tot de
bovenkant (bijv. ladders of hij klimt op de
machine).

Kantelen van lasten

Verplaatsing van het apparaat of van een deel
ervan zonder geschikte middelen.

Tijdens de verplaatsing van het apparaat of van
de verpakking moeten geschikte accessoires of
hefsystemen worden gebruikt.

De bediener komt in aanraking met chemische

Gebruik de juiste veiligheidsmaatregelen.
Raadpleeg altijd de veiligheidsbladen en de

Chemisch stoffen (bijv.: schoonmaakmiddelen, etiketten van het gebruikte product.
ontkalkingsmiddelen, enz.) Draag de persoonlijke beschermingsmiddelen
die in de veiligheidsbladen zijn aanbevolen.
Het onderhoud mag alleen worden uitgevoerd
Er kunnen snijwonden ontstaan door zich door gekwalificeerd personeel dat is uitgerust
Snijwonden tijdens onderhoudswerkzaamheden aan de met persoonlijke beschermingsmiddelen
interne delen van het machineframe te snijden. |[(handschoenen tegen snijwonden en kleding
die de onderarm bedekt).
Het onderhoud mag alleen door gekwalificeerd
Beknelling Het personeel kan de vingers/hand beknellen bij|personeel worden uitgevoerd dat is uitgerust

de verplaatsing van beweegbare delen.

met persoonlijke beschermingsmiddelen
(handschoenen).

Ergonomisch

De bediener werkt aan het apparaat zonder de
nodige persoonlijke beschermingsmiddelen.

De bediener moet aan het apparaat werken
terwijl hij is uitgerust met persoonlijke
beschermingsmiddelen.




ALGEMENE INFORMATIE

In dit hoofdstuk wordt de algemene informatie gegeven waar-
van alle gebruikers van deze handleiding kennis moeten ne-
men. De specifieke informatie voor elke gebruiker van deze
handleiding wordt vermeld in de hoofdstukken erna ('IN-
STRUCTIES VOOR ... ").

De apparatuur is niet bestemd voor gebruik in voor het pu-
bliek toegankelijke ruimten, maar alleen in ruimten die be-
stemd zijn voor bedieners (koks, personeel, enz.).

1 GEGEVENS VAN HET APPARAAT

» Het gegevensplaatje van het apparaat bevindt zich aan de
binnenkant van het bedieningspaneel.

* Het model en het serienummer van het apparaat staan ver-
meld op de labels en op de verpakking.

2 ALGEMENE AANWIJZINGEN

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

AANWIJZINGEN VOOR DE INSTALLATEUR

Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.
Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet af.
Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

Monteer voor alle toestellen op vloeibaar gas (G30 en/of G31)
een drukregelaar met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).
Dittype apparatenis bestemd voor commercieel gebruik, bijvo-
orbeeld in keukens van restaurants, kantines, ziekenhuizen en
commerciéle bedrijven, zoals bakkerijen, slagerijen,enz.,maar
is niet bestemd voor continue massaproductie van voedsel.
LET OP: Door de afvoerklep open te draaien stroomt de
warme inhoud uit de bak weg.

AANWIJZINGEN VOOR DE GEBRUIKER

» Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

» Bewaar deze handleiding op een veilige, bekende plaats, om

haar altijd te kunnen raadplegen zolang het apparaat mee-

gaat.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-

derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door

gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.

» Maak voor assistentie uitsluitend gebruik van door de fabri-
kant erkende technische centra en vraag om het gebruik van
originele onderdelen.

» Laat minstens tweemaal per jaar onderhoud plegen aan het
apparaat. Geadviseerd wordt om een onderhoudscontract af
te sluiten.

* Het apparaat is bestemd voor professioneel gebruik en moet

worden bediend door goed opgeleid personeel.

Het apparaat is bestemd voor het bereiden van voedsel in

overeenstemming met de gebruiksaanwijzingen. leder ander

gebruik is oneigenlijk.

Laat het apparaat niet gedurende lange perioden leeg

werken. Voor het gebruik moet het apparaat worden voor-

verwarmd.

Houd het apparaat in het oog tijdens de werking.

In het geval van een storing of een defect in het apparaat

moet de gaskraan worden dichtgedraaid en/of moet de ho-

ofdschakelaar van de elektrische voeding, die bovenstrooms
van het apparaat geplaatst is, worden uitgeschakeld.

Voer de reiniging uit volgens de instructies in het hoofdstuk

'REINIGINGSINSTRUCTIES'".

Bewaar geen ontvlambare materialen in de buurt van het ap-

paraat. BRANDGEVAAR.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet af.

Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

Monteer véor alle toestellen op vioeibaar gas (G30 en/of G31)

een drukregelaar met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).

Er wordt geadviseerd om persoonlijke beschermingsmidde-

len te dragen, omdat het hete voedsel kan opspatten.

* Tijdens de werking van het apparaat bestaat de mogelijkheid
dat de omliggende vloer glad wordt. Let hierop en gebruik
geschikte middelen om niet te vallen.

« Sluit deuren en laden na gebruik.

AANWIJZINGEN VOOR DE ONDERHOUDSMONTEUR

* Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.
Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.

Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

Monteer voor alle toestellen op vloeibaar gas (G30 en/of G31)
een drukregelaar met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).

AANWIJZINGEN VOOR DE REINIGING

* Maak de gesatineerde buitenkant van roestvrij staal, het op-
pervlak van de bereidingsbakken en het oppervliak van de
bakplaten iedere dag schoon.

* Laat de inwendige delen van het apparaat minstens tweema-
al per jaar schoonmaken door een bevoegde technicus.

* Reinig het apparaat niet met directe waterstralen of stralen
op hoge druk of met stoomreinigers.

» Gebruik geen bijtende producten om de vloer of het opper-
vlak onder het apparaat schoon te maken.

» Behuizing en vlamverdelers van de branders van de ko-
okplaat niet in de vaatwasmachine wassen.



3 VEILIGHEIDS- EN CONTROLEVOORZIENINGEN

DRUKSCHAKELAAR

Het apparaat is uitgerust met een drukschakelaar die de ac-
tivering van de verhitting blokkeert als het waterniveau in de
bak onder het veiligheidsniveau (ongeveer 12 cm) daalt. Om
de verhitting opnieuw te activeren wanneer de drukschake-
laar heeft ingegrepen, moet het waterniveau tot het teken
van het minimumniveau worden gebracht. Dit teken zit op de
achterwand van de bak.

4 VERWERKING TOT AFVAL VAN DE VERPAKKING
EN HET APPARAAT

VERPAKKING

De verpakking is gemaakt van milieuvriendelijke materialen.
De volgende onderdelen zijn vervaardigd van recyclebaar
kunststof:

» de transparante afdekking, de zakjes van de instructie-
handleiding en van de inspuiters (van polyethyleen - PE).
* de spansluitstrips (van polypropyleen - PP).

APPARAAT

Het apparaat bestaat voor meer dan 90% van zijn gewicht uit
recyclebare metalen materialen (roestvrij staal, gealumineerd
staal, koper... ).

Het apparaat moet worden afgevoerd in overeenstemming met
de geldende voorschriften.

 Laat het niet achter in het milieu.
» Maak het apparaat onbruikbaar voordat het wordt afgevoerd.

5 GEVAREN DIE TE WIJTEN ZIJN AAN HET LAWAAI

* Bij luchtgeluidsemissies is het A-gewogen geluidsdrukniveau
lager dan 70 dB (A).

INSTALLATIE-INSTRUCTIES

AANWIJZINGEN VOOR DE INSTALLATEUR

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.
Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet af.
Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

Monteer voor alle toestellen op vloeibaar gas (G30 en/of G31)
een drukregelaar met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).

6 TOEPASSELIJKE NORMEN EN WETTEN

Installeer het apparaat overeenkomstig de geldende veili-
gheidsnormen.

Installeer het apparaat overeenkomstig de norm EN1717 en de
nationale geldende reglementen inzake water.

7 VERPLAATSEN

De waarschuwingsmarkeringen op de verpakking geven de
voorschriften aan die in acht moeten worden genomen om te
garanderen dat het apparaat tijdens de verplaatsing niet be-
schadigd wordt.Het apparaat mag uitsluitendmet geschikte
middelen worden verplaatst. Bij gebruik van hefsystemen, zo-
als vorkheftrucks en dergelijke toestellen, moet worden gecon-
troleerd of het apparaat een stabiel evenwicht heeft.

8 UITPAKKEN

Controleer de conditie van de verpakking. Als deze zichtbaar
beschadigd is, moet de transporteur worden gevraagd om een
inspectie van de goederen.

» Verwijder de verpakking.

* Verwijder de beschermfolie van de binnen- en buitenpanelen.
Eventuele lijm die hierop achterblijft kunt u verwijderen met
een geschikt oplosmiddel.

9 PLAATSING

» De afmetingen van het ruimtebeslag van het apparaat en de
positie van de aansluitingen worden aangegeven in het in-
stallatieschema aan het begin van deze handleiding.

Het apparaat kan afzonderlijk of in combinatie met andere
apparaten van dezelfde serie worden geinstalleerd.

Het apparaat is niet geschikt voor inbouw.

Stel het apparaat op met een afstand van minstens 10 cm
tot de wanden eromheen. Indien het apparaat heel dicht bij
wanden, scheidingen, keukenkastjes, decoratie-elementen
enz. moet worden neergezet, wordt geadviseerd dat deze
van niet-brandbaar materiaal zijn gemaakt; als dit niet het ge-
val is moeten zij bekleed worden met geschikt niet-brandbaar
warmte-isolatiemateriaal. Besteed bovendien maximale aan-
dacht aan de brandpreventievoorschriften.

Zet het apparaat waterpas met de stelpootjes

Als apparaten met een gewicht van minder dan 40 kg apart
worden geinstalleerd, moeten ze worden bevestigd met de
speciale pootjes met flens.

MONTAGE VAN HET APPARAAT OP EEN BASIS, IN BRU-
GOPSTELLING, VRIJHANGEND

Volg de instructies die worden gegeven bij het gebruikte type
ondersteuning.

BEVESTIGING VAN HET APPARAAT AAN DE VLOER

Zet afzonderlijk geinstalleerde apparaten met een breedte van
40 cm vast aan de vloer. Gebruik de speciale pootjes met flens.



VERBINDING VAN APPARATEN

1. Verwijder de microverbindingen op de zijwand.

2. Achterkant: verwijder de verzonken schroef M5X12. Plaats
de verbindingsbeugel aan de zijkant en draai de schroef
vast. Voorkant: plaats de verbindingsbeugel aan de zijkant.
Schroef de meegeleverde verzonken schroef M5X12 erin.

3. Verwijder de microverbindingen aan de zijkant van de aan-
grenzende eenheid. Stel het waterpas totdat de werkop-
pervlakken overeenkomen. Verwijder de M5X12 schroef
aan de achterkant. Plaats de twee apparaten naast elkaar.

4. Achterkant: schroef de apparatuur aan de verbindingsbeu-
gel met de eerder verwijderde M5X12 schroef. Voorkant:
schroef de apparatuur op de verbindingsbeugel met de
meegeleverde M5X12-schroef.

5. Uitrusting vooraan: verwijder het bedieningspaneel. Plaats
de verbindingsbeugel van binnenuit. Schroef de meegele-
verde M5X30-schroef meegeleverd.

6. Zet het bedieningspaneel weer in elkaar.

10 DAMPAFVOERSYSTEEM

Maak de dampafvoer afhankelijk van het 'type' apparaat.Het
'type' staat vermeld op de typeplaat van het apparaat.

APPARATUUR TYPE 'A1’

 Plaats apparatuur van het type 'A1' onder een afzuigkap om
ervoor te zorgen dat rook en dampen die tijdens de voedsel-
bereiding ontstaan worden afgevoerd.

APPARATUUR TYPE 'B21'
* Plaats apparatuur van het type 'B21' onder een afzuigkap.

APPARATUUR TYPE 'B11’

* Monteer boven apparatuur van het type 'B11' een geschikt
rookkanaal, dat kan worden besteld bij de fabrikant van de
apparatuur. Volg de bij het rookkanaal geleverde montage-
instructies op.

« Verbind een buis met een diameter van 150/155 mm, be-
stand tegen een temperatuur van 300°C, met het rookkanaal.

* Leid deze naar buiten of naar een schoorsteen waarvan u
zeker weet dat hij goed functioneert. De buis mag niet langer
zijn dan 3 meter.

11 AANSLUITINGEN

De positie en de afmeting van de aansluitingen worden vermeld
in het installatieschema aan het begin van deze handleiding.

VERBINDING MET DE GASLEIDING

Controleer of het apparaat geschikt is voor het type gas waar-
mee het zal worden gevoed. Controleer wat er wordt aange-
geven op de labels op de verpakking en op het apparaat.Pas
het apparaat indien nodig aan het gebruikte type gas aan. Volg
de instructies in de paragraaf 'Aanpassing aan een ander type
gas' verderop in deze handleiding op.

Op top-apparaten is ook een aansluiting aan de achterkant be-
schikbaar. Schroef de aanwezige dop los en draai hem hele-
maal vast op de aansluiting aan de voorkant.

* Installeer bovenstrooms van het apparaat, op een gemakke-
lijk te bereiken plaats, een kraan om het gas snel te kunnen
afsluiten.

» Gebruik geen aansluitleidingen met een kleinere diameter
dan die van de gasaansluiting van het apparaat.

» Controleer na de aansluiting of er geen lekken zijn op de ver-
bindingspunten.

AARDING EN EQUIPOTENTIAALVERBINDING

Verbind elektrische apparaten met een deugdelijke aardingslei-
ding. Sluit de aardgeleider aan op de klem met het symbool

dat naast het ingangsklemmenbord van de lijn zit.

Verbind de metalen structuur van het elektrische apparaat met
een equipotentiaalverbinding. Sluit de geleider aan op de klem

met het symbool die op de buitenkant van de bodem zit.

+ Dit symbool duidt erop dat het apparaat moet worden opge-
nomen in een potentiaalvereffeningssysteem dat volgens de
voorschriften van de geldende normen is aangesloten.

AANSLUITING OP DE WATERLEIDING
Voed het apparaat met drinkwater.

* Installeer bovenstrooms van het apparaat, op een gemakke-
lijk te bereiken plaats, een mechanisch filter en een afslu-
itkraan.

» Tap eventuele ijzerdeeltjes af uit de aansluitleidingen alvo-
rens het filter en het apparaat aan te sluiten.

* Maak de niet verbonden aansluitpunten dicht met een goed
sluitende dop.

» Controleer na de aansluiting of er geen lekken zijn op de ver-
bindingspunten.

» Warmwateraansluiting: de watertemperatuur mag niet hoger
zijn dan 60°C.

 De voedingsdruk van het water moet tussen 150 kPa en 1000
kPa liggen. Gebruik een drukverlager als de voedingsdruk
hoger is dan de aangegeven maximumdruk.

» Het apparaat is bedoeld om permanent op de waterleiding
te worden aangesloten en niet met een scheidbare verbin-
dingsset.

AANSLUITING OP DE WATERAFVOERPUNTEN

De afvoerleidingen moeten worden gerealiseerd met materialen
die bestand zijn tegen een temperatuur van 100 °C. De onder-
kant van het apparaat mag niet worden geraakt door de damp
die veroorzaakt wordt door de afvoer van heet water. Zorg voor
een putje met rooster in de vloer, met sifon, onder de afvo-
erkraan van pannen en aan de voorkant van de braadpannen.

12 AANPASSING AAN EEN ANDER TYPE GAS
In de tabel T1 worden, per land van bestemming, weergegeven:

» de gastypen die kunnen worden gebruikt om het apparaat te
laten werken.

 de inspuiters en de instellingen voor elk gastype dat kan wor-
den gebruikt. Bij de inspuiters is het getal dat wordt vermeld
in de tabel T1 in het lichaam van de inspuiter zelf gestanst.

Om het apparaat aan te passen aan het type gas waarmee het

zal worden gevoed, moeten de aanwijzingen van de tabel T1

worden opgevolgd en moeten de volgende handelingen wor-

den verricht:

 De inspuiter van de hoofdbrander (UM) vervangen.

* De beluchter van de hoofdbrander op de afstand A plaatsen.

 De inspuiter van de waakvlambrander (UP) vervangen.

* De lucht van de waakvlambrander regelen (indien nodig).

* De minimum-inspuiter van de gaskraan (Um) vervangen.

* De sticker van het nieuwe gastype op het apparaat aanbren-
gen. De inspuiters en stickers worden bij het apparaat gele-
verd.



VERVANGING VAN DE INSPUITER VAN DE HOOFDBRAN-
DER EN REGELING VAN DE PRIMAIRE LUCHT.

* Demonteer het frontpaneel.

* Draai de schroef V los.

* Demonteer de inspuiter UM en vervang hem door de inspui-
ter die wordt aangegeven in de tabel T1.

» Schroef de inspuiter UM helemaal vast.

 Plaats de beluchter Z op de afstand A die wordt aangegeven
in de tabel T1.

* Draai de schroef V helemaal vast.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

VERVANGING VAN DE INSPUITER VAN DE WAAKVLAM-
BRANDER

» Demonteer het frontpaneel.

* Draai het verbindingsstuk R los.

» Demonteer de inspuiter UP en vervang hem door de inspuiter
die wordt aangegeven in de tabel T1.

» Schroef het verbindingsstuk R helemaal vast. Monteer alle
andere onderdelen weer.

* Doe dit door de werkzaamheden voor de demontage
omgekeerd uit te voeren.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

13 INBEDRIJFSTELLING
Zie het hoofdstuk 'ONDERHOUDSINSTRUCTIES'.

GEBRUIKSAANWIJZING

AANWIJZINGEN VOOR DE GEBRUIKER

De fabrikant van het apparaat kan niet
verantwoordelijk worden geacht voor
eventuele schade die veroorzaakt wordt
door het niet naleven van de hieronder
vermelde verplichtingen.

*Lees deze handleiding aandachtig door.
Hierin vindt u belangrijke informatie over
de veiligheid bij de installatie, het gebruik
en het onderhoud van het apparaat.

* Bewaar deze handleiding op een veilige,
bekende plaats, om haar altijd te kunnen
raadplegen zolang het apparaat meegaat.

* De installatie, aanpassing aan een ander
gastype en hetonderhoud van hetapparaat
moeten worden uitgevoerd door gekwalifi-
ceerd personeel dat hiertoe geautoriseerd
is door de fabrikant, in overeenstemming
met de geldende veiligheidsvoorschriften
en de instructies in deze handleiding.

* Maak voor assistentie uitsluitend gebruik
van door de fabrikant erkende technische
centra en vraag om het gebruik van origi-
nele onderdelen.

*Laat minstens tweemaal per jaar on-
derhoud plegen aan het apparaat. Ge-
adviseerd wordt om een onderhoudscon-
tract af te sluiten.

* Het apparaat is bestemd voor professio-
neel gebruik en moet worden bediend
door goed opgeleid personeel.

* Het apparaat is bestemd voor het berei-
den van voedsel in overeenstemming met
de gebruiksaanwijzingen. leder ander ge-
bruik is oneigenlijk.

*Laat het apparaat niet gedurende lange
perioden leeg werken. Voor het gebruik
moet het apparaat worden voorverwarmd.

* Houd het apparaat in het oog tijdens de
werking.

* In het geval van een storing of een defect
in het apparaat moet de gaskraan worden
dichtgedraaid en/of moet de hoofdscha-
kelaar van de elektrische voeding, die bo-
venstrooms van het apparaat geplaatst is,
worden uitgeschakeld.

* Voer de reiniging uit volgens de instructies in
het hoofdstuk 'REINIGINGSINSTRUCTIES'.

* Bewaar geen ontvlambare materialen in de
buurt van het apparaat. BRANDGEVAAR.

*Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen
van het apparaat niet af.

* Maak de onderdelen van het apparaat niet
onklaar.

* Monteer voor alle toestellen op vloeibaar
gas (G30 en/of G31) een drukregelaar
met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).

* Er wordt geadviseerd om persoonlijke be-
schermingsmiddelen te dragen, omdat het
hete voedsel kan opspatten.

* Tijdens de werking van het apparaat be-
staat de mogelijkheid dat de omliggende
vloer glad wordt. Let hierop en gebruik ge-
schikte middelen om niet te vallen.

* Let er bij de verplaatsing van accessoires
(bijv. pannen) en beweegbare delen van
het apparaat op om een correcte houding
aan te nemen.

* Dit type apparaten is bestemd voor com-
mercieel gebruik, bijvoorbeeld in keukens
van restaurants, kantines, ziekenhuizen en



commerciéle bedrijven, zoals bakkerijen,
slagerijen, enz., maar is niet bestemd voor
continue massaproductie van voedsel.
LET OP: Door de afvoerklep open te
draaien stroomt de warme inhoud uit
de bak weg.

GEBRUIK VAN DE PASTAKOKER

AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

» Het apparaat is bedoeld om voedingsproducten zoals pasta,

rijst, groenten en dergelijke in water te koken.

Ontsteek de waakvlambrander niet en laat hem niet aan wan-

neer er geen water in de bak is.

» Het apparaat is uitgerust met een drukschakelaar die de ga-
stoevoer naar de waakvlambrander, en dus de verwarming,
stopt, als het waterniveau in de bak onder het veiligheidsni-
veau (ongeveer 12 cm) daalt. Om waakvlambrander opnieuw
te activeren wanneer de drukschakelaar heeft ingegrepen,
moet het waterniveau tot het teken van het minimumniveau
worden gebracht. Dit teken zit op de achterwand van de bak.

» Wanneer de verhitting geactiveerd is, moet het waterniveau

in de bak minstens op het minimumniveau staan dat wordt

aangegeven op de achterwand van de bak.

Gebruik fijn zout, dat u in de bak doet wanneer het water

kookt. Gebruik geen grof keukenzout in de bak.

» Maak de bak aan het einde van de dag grondig schoon, om
te voorkomen dat er corroderende afzettingen in ontstaan.

VULLEN EN LEGEN VAN DE BAK

Vullen

« Sluit de aftapkraan van de bak.
 Draai de waterkraan open (knop op het bedieningspaneel) en
vul de bak tot aan het referentieteken in reliéf.

Legen

* Open de aftapkraan van de bak (knop beneden op achter
het deurtje)

LET OP! Bij opening van de aftapkraan van de bak kan de

waakvlam uit gaan.

ONTSTEKEN EN UITZETTEN VAN DE BRANDERS

De bedieningsknop van de gaskraan kan in de volgende stan-
den worden gebruikt:

@® uit
- Ontsteking waakvlam

ﬂ Kleinste vlam

6 Grootste vlam

Ontsteking waakvlam
Druk de knop in en draai hem in de stand i

» Druk de knop helemaal in en ontsteek de waakvlam met
behulp van de drukknop van de piézo-elektrische ontsteker.

* Houd de knop ongeveer 20 seconden ingedrukt en laat hem
dan los. Als de waakvlam uitgaat, moet de handeling worden
herhaald.

Ontsteking van de hoofdbrander

Draai de knop van de stand " E op de stand " 6
Draai de knop vervolgens, al naargelang de gewenste berei-

ding, op een willekeurige stand tussen "0} "en"O".

Uitzetten
Om de hoofdbrander uit te zetten, draait u de knop op stand

I_*_ l-
Om de waakvlambrander uit te zetten, drukt u de knop in en
draait u hem op de stand ' & "

AAN HET EINDE VAN DE DIENST

 Zet de branders uit.
» Laat de bak helemaal leeglopen.

GEBRUIK VAN DE PASTAKOKER, ELEKTRO

AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

» Het apparaat is bedoeld om voedingsproducten zoals pasta,

rijst, groenten en dergelijke in water te koken.

Het apparaat is uitgerust met een drukschakelaar die de ac-

tivering van de verhitting blokkeert als het waterniveau in de

bak onder het veiligheidsniveau (ongeveer 12 cm) daalt. Om

de verhitting opnieuw te activeren wanneer de drukschake-

laar heeft ingegrepen, moet het waterniveau tot het teken

van het minimumniveau worden gebracht. Dit teken zit op de

achterwand van de bak.

Wanneer de verhitting geactiveerd is, moet het waterniveau

in de bak minstens op het minimumniveau staan dat wordt

aangegeven op de achterwand van de bak.

Gebruik fijn zout, dat u in de bak doet wanneer het water

kookt. Gebruik geen grof keukenzout in de bak.

» Maak de bak aan het einde van de dag grondig schoon, om
te voorkomen dat er corroderende afzettingen in ontstaan.

VULLEN EN LEGEN VAN DE BAK

Vullen

« Sluit de aftapkraan van de bak.
 Draai de waterkraan open (knop op het bedieningspaneel) en
vul de bak tot aan het referentieteken in reliéf.

Legen

» Open de aftapkraan van de bak (knop beneden op achter
het deurtje)

AAN- EN UITZETTEN VAN DE VERHITTING

De bedieningsknop van de energieregelaar kan in de volgende
standen worden gebruikt:

0 Uit
1 Laagste vermogen - Warmhouden
2..4 Tussenliggende vermogens - Bereiding

5 Hoogste vermogen



Aanzetten

Draai de knop van de energieregelaar in een willekeurige stand
tussen “1” en “5”.

» Het gele controlelampje gaat branden.

Uitzetten

 Draai de knop van de energieregelaar in de stand " 0 ".
» Het gele controlelampje gaat uit.

KOKEN

* Vul de bak.

» Regel de verhitting naar behoefte.

Als het apparaat op een andere stand staat dan “5”, vindt de
verhitting met tussenpozen plaats. Zij wordt automatisch ge-
activeerd en gedeactiveerd. De intensiteit waarmee het water
kookt kan op het oog variéren, zonder dat dit gevolgen heeft
voor de bereiding. Wanneer de verhitting gedeactiveerd wordt,
gaat het gele controlelampje uit.

AAN HET EINDE VAN DE DIENST

» Schakel de verhitting uit.
* Laat de bak helemaal leeglopen.

14 PERIODEN WAARIN HET APPARAAT NIET WORDT
GEBRUIKT

Doe het volgende als het apparaat langere tijd niet zal worden
gebruikt:

» Maak het apparaat grondig schoon.

« Wrijf alle roestvrijstalen oppervliakken in met een doek met
vaselineolie, zodat er een beschermend laagje wordt aan-
gebracht.

» Laat de deksels open staan.

* Draai de kranen dicht en schakel de hoofdstroomschakelaar uit.

Doe het volgende als het apparaat lange tijd niet is gebruikt:

» Controleer het apparaat, alvorens het weer te gebruiken.
 Laat elektrische apparaten gedurende minstens 60 minuten
op de laagste temperatuur functioneren.

REINIGINGSINSTRUCTIES

AANWIJZINGEN VOOR DE REINIGING

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

» Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

Maak de gesatineerde buitenkant van roestvrij staal, het op-
pervlak van de bereidingsbakken en het opperviak van de
bakplaten iedere dag schoon.

Laat de inwendige delen van het apparaat minstens tweema-
al per jaar schoonmaken door een bevoegde technicus.
Reinig het apparaat niet met directe waterstralen of stralen
op hoge druk of met stoomreinigers.

Gebruik geen bijtende producten om de vloer of het opper-
vlak onder het apparaat schoon te maken.

Behuizing en vlamverdelers van de branders van de ko-
okplaat niet in de vaatwasmachine wassen.

10

GESATINEERDE OPPERVLAKKEN VAN ROESTVRIJ STAAL

» Maak de oppervlakken schoon met een doek of spons met
water en gewone, niet-schurende reinigingsmiddelen. Wrijf
de doek in de richting van de satinering. Spoel de doek vaak
uit en maak het apparaat goed droog.

» Gebruik geen schuursponzen of andere voorwerpen van
ijzer.

» Gebruik geen chemische producten die chloor bevatten.

» Gebruik geen scherpe voorwerpen die de oppervliakken kun-
nen krassen of beschadigen.

BEREIDINGSBAKKEN

» Maak de bakken schoon door het water aan de kook te bren-
gen, en voeg hieraan eventueel ontvettende producten toe.
* Verwijder eventuele kalkafzettingen met geschikte producten.

ONDERHOUDSINSTRUCTIES

AANWIJZINGEN VOOR DE ONDERHOUDSMONTEUR

De fabrikant van het apparaat kan niet verantwoordelijk
worden geacht voor eventuele schade die veroorzaakt
wordt door het niet naleven van de hieronder vermelde
verplichtingen.

* Lees deze handleiding aandachtig door. Hierin vindt u be-
langrijke informatie over de veiligheid bij de installatie, het
gebruik en het onderhoud van het apparaat.

Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

De installatie, aanpassing aan een ander gastype en het on-
derhoud van het apparaat moeten worden uitgevoerd door
gekwalificeerd personeel dat hiertoe geautoriseerd is door
de fabrikant, in overeenstemming met de geldende veili-
gheidsvoorschriften en de instructies in deze handleiding.
Stel het model van het apparaat vast. Het model staat aan-
gegeven op de verpakking en op het typeplaatje van het ap-
paraat.

Installeer het apparaat alleen in vertrekken met voldoende
ventilatie.

Dek de luchtinlaat- en uitlaatopeningen van het apparaat niet
af.

Maak de onderdelen van het apparaat niet onklaar.

Monteer véor alle toestellen op vioeibaar gas (G30 en/of G31)
een drukregelaar met overdrukafslagbeveiliging (OPSO).

AANPASSING AAN EEN ANDER TYPE GAS
Zie het hoofdstuk 'Instructies voor de installatie’.

INBEDRIJFSTELLING

Na de installatie, aanpassing aan een ander gastype of on-
derhoudswerkzaamheden moet de werking van het apparaat
worden gecontroleerd. In het geval van storingen moet de pa-
ragraaf 'Oplossen van storingen', verderop in deze handleiding
worden geraadpleegd.

GASAPPARATEN

Stel het apparaat in werking volgens de instructies en de
aanwijzingen voor het gebruik die te vinden zijn in het ho-
ofdstuk 'INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK', en controleer
het volgende:

« de voedingsdruk van het gas (zie de volgende paragraaf).
+ de ontsteking van de branders en de goede werking van het
dampafvoersysteem.



CONTROLE VAN DE VOEDINGSDRUK VAN HET GAS

* Gebruik een manometer met een resolutie van minstens 0,1
mbar.

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Verwijder de afdichtingsschroef van de drukaansluiting PP en
verbind de manometer.

» Voer de meting uit terwijl het apparaat in werking is.

LET OP! Als de voedingsdruk van het gas niet binnen de limie-

ten (Min. - Max.) valt die worden aangegeven in de tabel T2,

moet de werking van het apparaat worden gestopt en moet u

contact opnemen met het gasbedrijf.

* Maak de manometer los en draai de afdichtingsschroef weer
helemaal in de drukaansluiting.

ELEKTRISCHE APPARATEN

Stel het apparaat in werking volgens de instructies en de
aanwijzingen voor het gebruik die te vinden zijn in het ho-
ofdstuk 'INSTRUCTIES VOOR HET GEBRUIK', en controleer
het volgende:

 de stroomwaarden van elke fase.
* de inschakeling van de verwarmingselementen.

15 OPLOSSEN VAN STORINGEN
PASTAKOKER, GAS

De waakvlambrander ontsteekt niet
Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

 De leiding of de inspuiter is verstopt.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» De ontstekingsbougie is niet goed verbonden of defect.
» De ontsteker of de bougiekabel is defect.

De waakvlambrander blijft niet branden of gaat uit tijdens
het gebruik

Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

» De gaskraan of de gasklep is defect.

» Het thermokoppel is defect of onvoldoende verhit.

» Het thermokoppel is niet goed verbonden met de kraan of de
gasklep.

* De knop van de kraan of de gasklep wordt onvoldoende in-
gedrukt.

» De drukschakelaar is defect.

» Het water in de bak is niet voldoende.

De hoofdbrander ontsteekt niet (ook al brandt de waakvlam)
Mogelijke oorzaken:

» De voedingsdruk van het gas is onvoldoende.

 De leiding of de inspuiter is verstopt.

» De gaskraan of de gasklep is defect.
» De brander is defect (uitgangsopeningen van het gas verstopt).

PASTAKOKER, ELEKTRO

Het apparaat wordt niet warm.

» Het verwarmingselement is defect.
» De energieregelaar is defect.
* De drukschakelaar is defect.

De verwarming kan niet worden geregeld
* De energieregelaar is defect.

16 VERVANGING VAN ONDERDELEN

AANWIJZINGEN VOOR DE VERVANGING VAN ONDER-
DELEN.

» Schakel de elektrische voeding van het apparaat uit (indien
aanwezig), alvorens enige handeling te verrichten.

 Controleer telkens wanneer er een onderdeel van het gascir-
cuit vervangen is of er geen lekken zijn op de verbindingspun-
ten met het circuit zelf.

» Controleer na de vervanging van een onderdeel van het
elektrische circuit of de verbinding met de bedrading in orde is.

PASTAKOKER, GAS

Vervanging van de gaskraan en van de piézo-ontsteker.

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de hoofdbrander, de waakvlambrander,
het thermokoppel en de ontstekingsbougie.

» Demonteer het onderste frontpaneel.

* Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de drukschakelaar

» Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

PASTAKOKER, ELEKTRO

Vervanging van het verwarmingselement

* Demonteer het frontpaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

* Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de temperatuurregelaar en het controle-

lampje

« Demonteer het bedieningspaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

Vervanging van de drukschakelaar

» Demonteer het frontpaneel.

» Demonteer en vervang het onderdeel.

» Monteer alle onderdelen weer. Doe dit door de werkzaamhe-
den voor de demontage omgekeerd uit te voeren.

17 REINIGING VAN DE INWENDIGE DELEN

» Controleer de conditie van de inwendige delen van het ap-
paraat.

* Verwijder eventuele vuilafzettingen.

» Controleer het dampafvoersysteem en maak het schoon.

11



18 BELANGRIJKSTE ONDERDELEN

PASTAKOKER, GAS

» Gaskraan

* Hoofdbrander

* Waakvlambrander
* Thermokoppel

» Ontstekingsbougie
* Drukschakelaar

PASTAKOKER, ELEKTRO

* Verwarmingselement
» Energieregelaar
» Controlelampje.
» Drukschakelaar
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