Bedienungsanleitung

Serie 700 Tischgerate
Multi-Line

70/40PCGPT-L
70/80PCGPT-L
70/120PCGPT-L
70/160PCGPT-L

MULTI Grol3kichen GmbH
Industriestr. 22
27356 Rotenburg / W.

Telefon.: 04261 / 9494-0 Internet: www.multi-gastro.de UST.Ident.-Nr. MULTI GroRkiichen GmbH
Fax: 04261 /5486 E-Mail: info@multi-gastro.de 248 760 841 Sitz der Ges.: 27356 Rotenburg
BIC: COBADEFFXXX IBAN: DE 75290400900685533200 Registergericht: Amtsgericht Walsrode HRB 200215

Commerzbank Rotenburg, BLZ: 290 400 90, Kto.-Nr.: 68 55 332 00 WEEE: DE 95 130 244  Geschéaftsfiihrer: Bernd-Michael Hiersekorn



377

FIG.APC..., CF...

700
65 635 562014800
— o
Ny
4 B . .
B W b=
[41]
o
) 29 o T 207
3 N
o 3
[e3]
o
o —
<+ n
<
A
/
S— W_ =
of { o
N C
2 .13
N
415 50 50
— f-—
120 435 145 .74=400 .78=800 .712=1200 ..716=1600
A B C

Targhetta caratteristiche
Typenschild

Plaque des caractéristiques
Data Plate

Chapa de caracteristicas

Allacciamento elettrico
Elektroanschluf?
Raccordement electrique
Electrical connection
Conexion eléctrica

Attacco gas
Gasanschluss
Raccord gaz
Gas Connection

Conexion gas

FIG. B PCT...
700
65 635
w0 5
3
L 562015100M00PCO
n
c A § g g B 207
[Te) = = J ]
— a— o~ - &
=== 25
28 - 335
=l n
79 511 105 « . 40 40
..74=400 ..78=800 ..712=1200 ..716=1600
A B C

Targhetta caratteristiche
Typenschild

Plague des caractéristiques
Data Plate

Chapa de caracteristicas

Allacciamento elettrico
Elektroanschluf?
Raccordement electrique
Electrical connection
Conexion eléctrica

Attacco gas
Gasanschluss
Raccord gaz
Gas Connection
Conexioén gas

.




FIG. D
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FIG. F PC...-GP , CF...-GP(FUOCHI, FLAMME, FEUX, COOKING RINGS, FUEGOS)

Iniettore fuochi Einspritzventil flamme Injectefi@ux Injector cooking rings| Inyector fuegos
Regolazione aria Luftregelung Réglage d'air régulation Regulacién aire
Gruppo pilota ZindBrenner Veilleuse Pilot Piloto




FIG. G PC...-GP , CF...-GP(FUOCHI, FLAMME, FEUX, COOKING RINGS, FUEGOS)

1 Vite staffa pilota Sc_hraube fur Bugel der | Vis bride veilleuse Pilot bracket screw _ Tornilloldebrida del
Leitflamme piloto

2 | Staffa pilota Bigel Leitflamme Bride veilleuse Ritwacket Brida del piloto

3 Boccola aria pilota Eé?tiltaerlrllbmughse Douille air veilleuse | Pilot air bush ;ﬁgmllo de aire del

4 | Iniettore pilota Einspritzv. ZiindBrenner Injecteeilleuse Pilot Injector Inyector piloto

5 | Vite iniettore Schraube fiir Diise Vis injecteur jetitor screw Tornillo del inyector

6 | Molla Feder Ressort Spring Muelle

7 | Termocoppia Thermoelement Thermocouple Thermdeoup Termopar




FIG. H (FORNO, FOUR, BACKOFEN, OVEN, HORNO)

1 Iniettore forno Einspritzventil backofen| Injecteur four Oven Inct Inyector horno |
2 Regolazione aria forno Luftregelung Backofed\ Réglage fibur Oven air regulation Regulacion aire hord\o
FIG.l (FORNO, FOUR, BACKOFEN, OVEN, HORNO)
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1 Iniettore pilota Einspritzv. ZiindBrenngr Injectemilleuse | Pilot Injector Inyector piloto
2 Candela accensione Zindkerze Bougie d‘aIIumage tihgghpark plug Candela encendido
3 Termocoppia Thermoelement Thermocouple Thermdeoup Termopar
4 Staffa pilota Bigel Leitflamme Bride veilleuse Ritwacket Brida del piloto

FIG. J (FORNO, FOUR, BACKOFEN, OVEN, HORNO)
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KONFORMITATSERKLARUNG

Der Hersteller erklart hiermit, dass die Geratesiaintlich der gasbetriebenen Teile den Vorschriftear CEE-
Richtlinie 2009/142 und hinsichtlich den Elektrégai den CEE-Richtlinie 2006/95/CE004/108/CE entsprechen. Die
Aufstellung hat unter Einhaltung der geltenden hréten zu erfolgen, dies gilt insbesondere flig Riaumbeliftung
und das Ableitungssystem der Abgase.

N.B.: Die Herstellerfirma lehnt im Falle von direktenendndirekten Schaden, die auf eine fehlerhafteallaion,
Veranderungen, mangelhafte Wartung, nicht sachgem&g&brauch sowie auf sonstige, in den Verkaufsigedigen
angefiihrte Falle zuriickzufuhren sind, jede Verartiwy ab.

TABELLE TECHNISCHE DATEN

GESAMT-
BRENNER NENNLEISTUNG kW NENNLEIS
TUNG kW MAX.
Gas NETZ-
MODELL ANBMESSU N, N, Nr. | Gas Electr Anschluss | AYPN 1 aBEL
GEN cm Backofen AHME
Off.. Off.. Off.. | Backo ISO7-1 A mm?2
Flamm. | Flamm | Flamm | fen 400 Vac/3N | Gas | Elet
3,5KW | 55KW | 7,5 KW | W 50’@3 Hz
PC-74GP 80x70x90h / 1 1 / / 13 / R1/2GM / /
PC-78GP 80x70x90h 1 2 1 / / 22 / R3/4GM / /
PC-712GP 80x70x90h 1 3 2 / / 35 / R3/4GM / /
PC-716GP 80x70x90h 2 4 2 / / 44 / R3/4GM / /
PCT-74GP 80x70x29h / 1 1 / / 13 / R1/2GM / /
PCT-78GP 80x70x29h 1 2 1 / / 22 / R1/2GM / /
PCT-712GP 80x70x29h 1 3 2 / / 35 / R3/4GM / /
PCT-716GP 80x70x29h 2 4 2 / / 44 / R3/4AGM / /
CF4-78GP 80x70x90h 1 2 1 7,3 / 29,8 / R3/4GM / /
CF6-712GPV | 120x70x90h 1 3 2 7,3 / 423 / R3/AGM / /
CF6-712GP 120x70x90h 1 3 2 11 / 46 / R3/4GM / /
CF4-78GPE 80x70x90h 1 2 1 / 5 22 5 R3/4GM 10,4 5x1,b
CF6-712GPEV | 120x70x90h 1 3 2 / 5 35 5 R3/4GM 10,4 5x1,p
CF6-712GPE | 120x70x90h 1 3 2 / 6,9 35 6,9 R3/4GM 104 5x1/5
GESAMT-
BRENNER NENNLEISTUNG kW NENNLEIS
TUNG kW
MAX.
Electr Gas NETZ-
MODELL /;\\IBGNIIEI?\IScSnle Nr. Nr. Nr. Gas Backofen Anschluss AAI—lill\IjIE KABEL
Off.. Off.. Off.. | Backo GN1/1 Gas | Elet ISO7-1 A mm2
Flamm. | Flamm | Flamm | fen 400 Vac/3N ’
35kW |55KkW|75kW | Kkw 50/60 Hz
kW
CFV4-78GPE 80x70x90h 1 2 1 / 5,32 22 5,32 R3/4GM 8,06 5x1
CFV6-712GPEV | 120x70x90h 1 3 2 / 5,32 35 5,32 R3/4GM 8,06 5x1
Electr
Backofen MAX.
GN1/1 AUFN
230 Vac3 AHME
50/60 Hz A
kW
CFV4-78GPE 5,32 13,35 4x1,5
CFV6-712GPEV 5,32 13,35 4x1,5
AUFSTELLUNG

» Die Installationsarbeiten, die eventuelle Umrigtauf andere Gasarten und die Inbetriebsetzunigrdigleman
den geltenden Vorschriften ausschlief3lich von djaaditem Fachpersonal durchgefiihrt werden.

» Die Gasinstallationen, elektrischen Anschlisseisdie, fur die Aufstellung der Gerate vorgesemefR&ume
missen den geltenden Vorschriften des jeweiligamea entsprechen; besonders wichtig ist die Aldistgldes
Gerats in einem ausreichend beliifteten Raum undlich8y unter einer Abzugshaube, um die vollstandige
Ableitung der wéahrend der Verbrennung entstehendlbgase zu gewahrleisten. Die fir die Verbrennung
bendtigte Luft betragt 2 i pro kW der installierten Leistung.
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Achtung!: GemalR den internationalen Bestimmungen muss wéldes Anschlielens des Gerats oberhalb desselben
eine automatische Vorrichtung mit einer Kontakiéfigsweite von mindestens 3 m installiert werdencid welche
das Gerat auf allpolige Weise vom Stromnetz getresenden kann.

UBERPRUFUNG DER EINWANDFREIEN BELUFTUNG

Es ist zu Uberprifen, dal die Raumliftung nach Auflesreichend ist und die nétige Luftzufuhr geméf gliltigen
Normen gewahrleistet wird.

Zur Information weisen wir darauf hin, daf3 die iifledtlichen Gebauden installierten Gerate folgenBexdingungen
entsprechen missen:

Fur Deutschland:

1) Folgende einschléagige Vorschriften sind bei dekufstellung zu beachten:

* DVGW-Arbeitsblatt G 600 TRGI (Technische Regaln Gasinstallationen)

* TRF “Technische Regeln fir Flissiggas “

» DVGW-Arbeitsblatt G634 “Installation von Grof3kierh— Gebrauchs - Einrichtungen”

» Einschlagige Unfallverhitungsvorschriften

* Geltende VDE-Vorschriften

» Einschlagige Rechtsverordnungen wie Landesbaumghkm und Feuerungsverordnungen.

» Bestimmungen des Gasversorgungsunternehmens (GVU)

Fur Osterreich und Schweiz:

 Die Gerate missen in geeigneter Weise unter Beaghier einschldgigen Sicherheitsbestimmungenrestdtit
werden.

Die Installation, Anpassung und Reparatur der GiicR&ngerate, sowie deren Riicknahme aufgrund Schaahendie
Zulieferung von Gas kénnen nur aufgrund eines - mitem befugten Verkaufspunkt abgeschlossenen —
Wartungsvertrags und unter Beachtung der technisBlegeln erfolgen.

Die Gerate konnen freistehend oder in Kombinatiah anderen Gerdten unseres Programms aufgestelttewe
Zwischen brennbaren Stellwédnden und dem Gerédt muMendestabstand von 10 cm eingehalten werden. Bei
Unterschreitung dieses Abstand oder bei Aufstelldeg Gerates auf einem brennbaren Fu3boden bzerlalyg, ist
die Anbringung eines Warmeisolierenden Materialsaalingt erforderlich (Siehe TRGI).

Die Gerate mussen in geeigneter Weise unter Beaghtler einschlagigen Sicherheitsbestimmungen atgfitfes
werden.

Mit Hilfe der Gerateflisse kann das Gerat in derdtddrstellt werden und es ist mdglich eventuell&étiunterschiede
zu den nebenstehenden Mdbeln auszugleichen.

GASANSCHLUSSROHR

Der Gasanschluss hat mittels Rohrleitungen aud &ten Kupfer, andernfalls mittels einem Stahlsablain
Ubereinstimmung mit den gegebenenfalls bestehenatonalen Bestimmungen zu erfolgen. Jedes Gerés mit
einem Gassperrhahn ausgeristet sein. Nach durdttgfinstallation ist sicherzustellen, dass anAeschluss-
Stellen kein Gas austritt; fir diese Kontrolle sokeine Flamme, sondern nur Substanzen, die k@nm®sionen
verursachen wie z. B. Seifenwasser oder SprayAuispirung von Gasaustritt verwendet werden. Afisare Geréate
wurden einer sorgféltigen Prifung unterzogen: disaet, der Verwendungsdruck und die zugehorigegdéaie sind
auf dem Typenschild angefihrt.

Zur Beachtung: das Baujahr des Gerats wird am Typenschild duechBlichstaben “N” angegeben. Die ersten 2
Ziffern (zum Beispiel 93..) bezeichnen das Baujahr.

ELEKTROANSCHLUSS

Das Gerat wird ohne Anschlusskabel geliefert. Aatallation des Kabels wie folgt vorgehen:

- Das riickwartige Paneel entfernen

- Das Anschlusskabel durch den Kabeldurchgangzjetie Leiter mit den entsprechenden Klemmen denighleiste
verbinden und daran befestigen.

- Das Kabel mit der Kabelklemme blockieren undiaseel wieder befestigen. Die Erdungsleitung rféungger als die
anderen sein, damit es sich bei einer eventuebsatigidigung der Kabelklemme erst nach den Spariabeis l6st.

ZUR BEACHTUNG: Das Anschlusskabel muss die folgendeMerkmale aufweisen: es muss mindestens dem Typ
HO5RN-F entsprechen und einen der Geratespannung tsprechenden Querschnitt haben (siehe Tabelle
Technische Daten).

AQUIPOTENZIAL

Das Gerat muss mit einem Aquipotenzial-System waaba werden.
Die Verbindungsschraube ist auf der Riickseite d&éiG angebracht und mit dem Symbaly gekennzeichn
Achtung!: Der Hersteller Ubernimmt fur Schaden, die durcte einsachgemalle, nicht den Anleitungen entspreehend

21
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Installation verursacht wurden, keinerlei Haftumgl deistet auch innerhalb der Garantie keinen Seivadatz.

KONTROLLE DER WARMELEISTUNG

Die Gerate mussen hinsichtlich ihrer korrekten W&leistung Uberpruft werden:

» Die Warmeleistung ist am Typenschild des Geratgegeben;

e Zuerst prifen, ob das Gerét fur die zugefihrteaBavorbereitet ist, anschlieRend sicherstellassdlie Angaben
auf dem Typenschild mit dem zu verwendenden Gaeeiitstimmen. Fir die Anpassung an eine andere Gatar
zu kontrollieren, ob die Gasart mit den Anweisundea vorliegenden Benutzerhandbuchs Ubereinstimmt.

Der Druck wird mit einem in die dazu bestimmte Efitmestelle eingeflihrten Manometer (Mindestzerledyhg

mbar), gemessen.

Die hermetische Verschluss-Schraube 16sen und dela®h des Manometers einfiihren.

Die Schraube nach dem Messvorgang wieder einsdieemetisch anziehen und den Halt kontrollieren.

Anschluss fur Flussiggas G30/G31

Der Anschlussdruck des Flussiggases betragt 30 b@d&utangas und 37 mbar bei Propangas.

Das Typenschild kontrollieren, den Druck messeniilerprifen, ob die Beschreibung der installieBéise mit der
vom Hersteller gelieferten tibereinstimmt.

Anschluss fir Methangas H G20

Der Anschlussdruck des Methangases betragt 20.mbar

Das Typenschild kontrollieren, den Druck messeniilerpriifen, ob die Beschreibung der installieBéise mit der
vom Hersteller gelieferten tibereinstimmt.

REGELUNG DER PRIMARLUFT DER HAUPTBRENNER UND DER LE ITFLAMME

Alle Brenner sind mit einem Luftregler ausgestattier mithilfe einer Einstellbuchse mit Arretiersahbe die
Veranderung der Primarluftzufuhr erlaubt. Die Té&bE&Technische Merkmale der Brenner” fiihrt die Rigérte fir
den Parameter ,h* (Priméarluft) auf. Der Volumenstrder Priméarluft muss so eingestellt werden, das&ddtem
Brenner kein Ablésen der Flamme und bei warmem BreRein Zuriickschlagen von Flammen erfolgt.

Die Lufteinstellung der Leitflamme wird bei der Addmme fir die vorgeriistete Gasart des Gerétes eiieeg

Bei einer Umrustung auf andere Gasarten die Luthiitfé der Einstellbuchse so regulieren, bis dié&flaamme ohne
Flackern brennt und eine intensive blaue Farbenamihi
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TABELLE TECHNISCHE “BRENNER - DATEN”

12,68 kwh/KG 9,45 kwh/miSt. | 8,12 kwh/miSt.

G30 G20 G25

FLUSSIGGASS ERDGAS H ERDGAS L
Brenner max 3,5 kW- min. 1,5 kW 50 mbar 20 mbar 20 mbar
Einspritzv.Brenner 1/100 mm. 80 145 155
Einspritzv.ZindBrenner 1/100 mm 20 35 35
Kleinstellung 1/100 mm 50 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h 0,276 m® st./h 0,370 m® st./h 0,431
Primarliift offene offene 12
Brenner max 5,5 kW- min. 2 kW
Einspritzv.Brenner 1/100 mm. 100 175 190
Einspritzv.ZindBrenner 1/100 mm 20 35 35
Kleinstellung 1/200 mm 60 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h 0,434 m® st./h 0,582 m® st./h 0,677
Primarlft offene 20 7
Brenner max 7,5 kW- min. 3 kW
Einspritzv.Brenner 1/100 mm. 117 205 225
Einspritzv.ZindBrenner 1/100 mm 20 35 35
Kleinstellung 1/200 mm 75 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h 0,591 m® st./h 0,794 m® st./h 0,862
Primarliift 20 20 7
Brenner max 7,3 Kw-min 2,2 Kw
Einspritzv.Brenner 1/100 mm. 125 205 225
Einspritzv.ZindBrenner 1/100 mm 19 27 27
Kleinstellung 1/100 mm 65 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h 0,570 mé st./h 0,772 m? st./h 0,899
Primarlft 12 12 12
Brenner max 11 Kw-min 3,5 Kw
Einspritzv.Brenner 1/100 mm. 155 270 300
Einspritzv. ZindBrenner 1/100 mm 19 27 27
Kleinstellung 1/200 mm 85 einstellbar einstellbar
Verbrauch kg/h 0,859 mé st./h 1,164 me st./h 1,354
Primarlift 13 13 13

ANORDNUNGEN FUR DIE UMRUSTUNG UND INSTALLATION VON ANDEREN
GASARTEN

Unsere Gerate werden mit Flussiggas eingestelliitvedprift (siehe Typenschild).

Die Umriistung oder Anpassung an eine andere Gdaaitnur von einem spezialisierten Techniker duectigrt
werden. Die Dusen fiur die verschiedenen Gasarténdes sich in einem der Lieferung beiliegendenkshen und
sind in Hundertstel von mm ausgezeichnet. (Sieleelle, Technische Daten der Brenner”).

AUSTAUSCH DER DUSEN DER OFFENEN FLAMMEN

Hauptdusen (Abb. C):

Die Topfhalter, die Brenner und die Schalen endarand mit einem 12er — Schlissel die Disen duiepassenden
neuen Dlsen ersetzen; die Arretierschraube l6sendien Primarluft (h) einstellen (siehe Tabelle dechnischen
Merkmale der ,Brenner"). Nach der Einstellung dieh@ube festziehen, die Mindestgaszufuhr durch &vetter
Schraube nach links oder rechts einstellen, biddiemeleistung 1,5 kW fur den 3,5-kW-Brenner, 2 kiW den 5,5-
kW-Brenner und 3 kW fur den 7,5-kW-Brenner erreicht

Hinweis: Bei Betrieb mit Fliissiggas die EinstellschraubeMmdestgaszufuhr bis zum Anschlag fest anziehen.
Dusen der Leitflamme (Abb. D):

Die Topfhalter, die Brenner und die Schalen endarmit einem 8er-Schliissel den Diisenhalterblockdm, mit
einem l1ler-Schlussel den Boden des Disenhalteblalo&chrauben, mit einem Flachschraubenzieher dée Der
Leitflamme abdrehen und durch die passende nea&zers anschlieRend die letztere bis zum Ansclstgéhrauben.
Den Block wieder zusammenbauen und mit der Eitmtelise die Luftzufuhr einstellen, bis die Leitflamohne
Flackern brennt und eine intensive blaue Farbenamihi
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AUSTAUSCH DER DUSE DES BACKOFENBRENNERS

Um die Dise des Backofens auszutauschen ist wgeotzugehen:
» Die Backofensohle herausnehmen;
» Die Befestigungsschrauben der Schutzvowiedider Brennerdiise I6sen,

« Die Duse mit einem passenden Schlissel heragsgmdm und ersetzen (siehe Tabelle Technische Daten

"Brenner").

 Die Regulierbuchse auf den entsprechenden Waert Tabelle "Technische Daten" einstellen. Dazu die
Befestigungsschraube und die Gegenmutter I6senkiBieste Flamme durch Drehen der Schraube naditsec
oder links einstellen, bis die Warmeleistung 2,2 {Wden Brenner mit 7,3 kW und 3,5 kW fur den Brenmit
11 kW erreicht hat. Dieser Vorgang ist erst danmlioi, nachdem der Backofenbrenner fiir ca. 20 kinwauf
Maximalleistung betrieben wurde (Drehknopf auf RRE0).

* AnschlieRend die Schutzvorrichtung der Brennezdiieder befestigen.

*  Mit einem passenden Schlissel die Zundbrennemlist@uschen.
Nach der Einstellung ist die Zindung sowohl béiger als auch kleinster Flamme zu kontrollieren3érdem ist
sicherzustellen, dass der schnelle Wechsel vogrd&ten zur kleinsten Flamme keine Probleme béneitd die
Flamme bei raschen Offnen oder SchlieRen der Baokiaf nicht erlischt.
Achtung: fiir den Betrieb mit Fliissiggas muss die Regullaeabe ganz hineingeschraubt werden.

BETRIEBSKONTROLLE

Dem Geréat liegen die fir die Benutzung erforadein Anleitungen bei.

Die Gerate auf Gasaustritte Uberprifen.

Die Zindung und die Flamme des Hauptbrennergddisten.

Dem Betreiber wird nachdrticklich empfohlen, dasds nur gemafl den Anleitungen zu benutzen.

WARTUNG

Nach langerer Benutzung des Gerats ist es fir aiicderen Betrieb unerlasslich, eine regelmaligetWig
durchzufihren, wir empfehlen daher den Abschlusssbervicevertrages.

Die Durchfihrung der Wartung hat unter Einhaltueg geltenden Bestimmungen und der vorliegendenithnigen
durch spezialisiertes Fachpersonal zu erfolgen.

ERSATZTEILE

Offene Flamme:
Esist moglich, nach Entfernung des Frontpaneels dish@hne auszuwechseln; fir den Austausch der Thermente
und Brenner miussen die Topfhalter und Schalenrantfeerden.
Gasbackofen:
Der Austausch des Hahns, der Zeitschaltuhr, demitelemente, der Brenner und Zindkerzen erfolgt im
Backofeninneren nach Entfernen des Bodens odeBeftienblende.

ZUNDEN UND EINSTELLEN DER OFFENEN FLAMMEN

Auf dem Bedienfeld auf der Vorderseite ist UbeejacEinstellknopf der Brenner angegeben, auf desichr
bezieht, durch das Symbol gekennzeichnet &

Drehen Sie zum Ziinden den Einstellknopf von deiti®as'0” nach links bis auf das Symbegle
(siehe Abbildung), driicken Sie den Knopf nieder middden Sie den Brenner mit einem
Gasanzunder.

Halten Sie den Knopf fir einige Sekunden gedrimktdie Leitflamme gezindet ist.

Sollte die Flamme erléschen, ist der Vorgang zudetibolen.

Drehen Sie den Einstellknopf fiir maximale Brenristiang auf das Symb@

Drehen Sie den Einstellknopf fiir die minimale Breneistung auf das Symba

Drehen Sie den Schalter zum Ausschalten auf digiéo$ 0",
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ZUNDUNG UND EINSTELLUNG DES BRENNERS DES GAS-BACKOFENS

Zum Zunden der Flamme ist der Drehknopf von desitiem "0" nach links auf das
Zeichen Y&  zu drehen (siehe Abbildung; deehRnopf gedriickt halten und den
Druckknopf mit dem Symbol betatigen, bés Brenner ziindet.

Die Flamme kann durch die Inspektionséffnung in Blackofensohle kontrolliert werden;
nach einigen Sekunden den Drehknopf loslasserteStd Flamme erléschen, ist der
Vorgang zu wiederholen. Den Drehknopf auf die geselite Temperatur stellen.

Zum Ausschalten des Backofens den Drehknopf natitseauf die Position 0 drehen.

Achtung!: - Bei eingeschaltetem Backofen darf dessemidint offen bleiben, da sonst
die Drehknopfe uberhitzt und beschadigt werden t&mn

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES STATIK - BACKOFENS

Zur Einstellung der gewtinschten Temperatur dent@&ikaopf nach rechts drehen.
Den Einstellknopf nach links auf Position 0 drehem, den Ofen abzuschalten.

Drehen Sie zum Einschalten des Backofens den Hiasipf (siehe Abbildung) nach
rechts oder links auf eine der folgenden Stellungen

Unter- + Oberhitze

Unterhitze

Oberhitze
Warnhinweis: SchlieRen Sie immer die Tur wahrend des Backatidbs, da die

Einstellknopfe und die Abdeckblende durch die atstrde Hitze beschadigt werden
kdnnen.

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES HEISSLUFTOFENS

Der HeiBluftumlauf durch das Geblase verteilt dizélgleichmalRig im ganzen Backofen
und sorgt fur ein perfektes Garen. Da das Backofere gleichmaRig erwarmt wird,
kénnen gleichzeitig verschiedene Speisen auf wti@dlichen Kochebenen zubereitet
werden.

Den Drehknopf auf der Bedienblende von “O” bis digf gewlinschte Position zwischen
50° und 300° stellen, die weil3e und die griine Kaktrampe schalten sich ein.

Die griine Kontroll-Lampe zeigt die Stromversorguleg Gerats an.

Das Aufleuchten der weien Kontroll-Lampe zeigt @=irieb des Heizelements an, ihr
Erléschen bedeutet, dass die gewiinschte Temperagicht wurde. Zum Ausschalten des
Gerats ist der Drehknopf wieder auf die Positiori 20 drehen.

MECHANISCHE TIMER

Zur Beachtung: Die Herde sind mit einem akustischen Signalgeliegestattet, der eine
Zeit von max. 120 Minuten signalisieren kann. Deetixnopf nach rechts auf die
vorgewahlte Zeit zwischen 0 und 120 Minuten drefséehe Abbildung). Nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal.
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ANWEISUNGEN ZUR ABLEITUNG DER ABGASE

Gerate des Typs "A" (siehe Typenschild)

Die Verbrennungsabgase der Geréte des Typs "A"eniissdafur bestimmte Abzugshauben oder &hnliche
Vorrichtungen, die mit einem leistungsfahigen Kamiter mit einer Abzugséffnung direkt ins Freie warten sind,
abgeleitet werde Nattrliche Ableitung Abb.1)

Bei Fehlen obiger Einrichtungen ist der Einsatzeitirekt mit dem Freien verbundenen Luftabsauggniaulassig,
(Forcierte Ableitung Abb.2), die Leistung dieser Anlage darf nicht urdter im Punkt 4.3 der Bestimmung UNI-CIG
8723 festgelegten Leistung liegen.

Im Falle der forcierten Ableitung

Die Gaszufuhr zum Gerat muss direkt mit dem Abieggsystem verbunden sein und im Falle eines Absséer
Leistung des Systems unter die im Punkt 4.3 detidering UNI-CIG 8723 festgelegten Leistung untedben
werden.

Eine neuerliche Gaszufuhr darf ausschlielich mmigglich sein.

NATURLICHE ABLEITUNG Abb.1 L FORCIERTE ABLEITUNG Abb. 2
1
O
——_s —
GAS
T
oteteteloteloteleteletle%e
1) Abzugshaube 1) Abzugshaube

2) Unterbrecher

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung!: Zur Reinigung darf das Gerét von auf3en afikeinem Fall mit einem direkten Wasserstrahl oder
einem Hochdruckreiniger abgespritzt werden.

Das Geréat muss jeden Abend nach Betriebsende Raygféreinigt werden. Die tagliche Reinigung nagm
Abschalten des Gerats garantiert den einwandfigérieb und eine lange Lebensdauer der Anlage.

Vor dem Reinigungsbeginn ist die Stromzufuhr zumé&Geu unterbrechen. Die Stahlteile sind mit heif&asser und
einem neutralen Reinigungsmittel zu sdubern. Ams@bhd mit sauberem Wasser griindlich nachspuilenit die
Reinigungsmittelreste entfernt werden und mit eimegichen Tuch trockenreiben. Keine Scheuermittelr édzende
Reinigungsmittel verwenden.

Die emaillierten Teile sind mit Seifenwasser zunigen.

Backofen: die Reinigung des Backofens wird durctféEnen de Stellgitters erleichtert.

Wichtiger Hinweis: Es wird empfohlen, die Anlage neben der regelgeiReinigung und Wartung einmal jéhrlich
von einem Installateur Uberprifen zu lassen.

Es ist daher ratsam, einen Servicevertrag abzegam.

VORGANGSWEISE IM SCHADENSFALL

Den Gasanschlusshahn schliel3en, die Stromzufutelsniter oberhalb des Gerats angebrachten Vorrightu
unterbrechen und den Kundendienst verstandigen..

EMPFOHLENE VORGANGSWEISE NACH LANGEREM BETRIEBSSTIL LSTAND
Den Gashahn schlie3en, die Stromzufuhr unterbreghémlie Anlage wie oben beschrieben reinigen.
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GARTABELLE DES HEISSLUFTOFENS

Art der Speisen Einschub- | Menge | Temperatur Garzeit
ebene Kg °C Min.
von unten
Kuchen
Geschlagener Teig, in Kuchenform 1-3 1 175 60
Geschlagener Teig, ohne Kuchenform 1-3-4 1 175 50
Mirbeteig, Tortenboden 1-3-4 0,5 175 30
Mirbeteig mit Schmorfiillung 1-3 1,5 175 70
Mirbeteig mit Trockenfiillung 1-3-4 1 175 50
Teig mit natirlicher Sduerung 1-3 1 175 50
Geback 1-3-4 0,5 160 30
Fleisch
Grill - Braten
Kalb 2 1 180 60
Rind 2 1 180 70
englisches Roastheef 2 1 220 50
Schwein 2 1 180 70
Huhn 2 1-15 200 70
Braten im Backblech
Kalb 1-3 1 160 90
Rind 1-3 1 160 90
Schwein 1-3 1 160 90
Huhn 1-3 1-1,5 180 90
Truthahn in Scheiben 1-3 1,5 180 120
Ente 1-3 1-1,5 180 120
Schmorbraten
Rinderschmorbraten 1 1 175 120
Kalbsschmorbraten 1 1 175 110
Fisch
Filets, Steak, Kabeljau, Seehecht, Scholle 1-3 1 0 18 30
Makrele, Steinbutt, Lachs 1-3 1 180 45
Austern 1-3 1 180 20
Auflaufe
Nudelauflauf 1-3 2 185 60
Gemiseauflauf 1-3 2 185 50
Soufflé (st} oder salzig) 1-3 0,75 180 50
Pizza und geflllte Teigtaschen 1-3-4 0,5 200 30
Toast 1-3-4 0,5 190 15
Auftauen
Vorgerichte 1-3 1 200 45
Fleisch 1-3 0,5 50 50
Fleisch 1-3 0,75 50 70
Fleisch 1-3 1 50 110
Hinweis:

Die Gartabelle versteht sich mit Ausnahme der matighen gekennzeichneten Speisen ohne Backofezizarty
Die Angabe der Einschubebenen in der Tabelle éstidi Garen auf mehreren Ebenen empfohlene Stufe
Die Garzeiten gelten fiir Kochen auf einer Einsclhaine; bei Benutzung mehrerer Ebenen sind die Zeiteb-10’ zu

erhoéhen.

Fir Rinder-, Kalbs-, Schweine- und Truthahnbratérkmochen oder Rollbraten sind die Zeiten um 20'ezhéhen

Die Garzeiten kénnen sich je nach Art der Speiear GleichméaRigkeit und ihres Umfangs andern.
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Beim ersten Backen sollte stets der untere Wert @esder Tabelle aufgefuhrten Einstellbereichs der
Temperaturregelung gewéhlt werden.
Die Garzeit verlangert sich in Abhangigkeit von terterhitze.






