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1.3 Verbindungen
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1.4 Beispiel der festsetzung fuer geraete
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2 ALLGEMEINE HINWEISE

21 Konformitatserklarung

Der Hersteller erklart, dass die Gerate den Vorgaben der Verordnung GAR 2016/426 gerecht werden, was
den Gasteil betrifft, und den Vorgaben der Richtlinien 2014/30/EU, 2014/35/EU , was den elektrischen Teil
betrifft. Die Installation muss unter Einhaltung der geltenden gesetzlichen Bestimmungen durchgefihrt
werden, vor allem was die Bellftung der Rdume und das Abgasabflihrungssystem angeht.

Die in dieser Anleitung enthaltenen Warnhinweise aufmerksam lesen, denn diese geben Aufschluss tber
wichtige Informationen fiir die sichere Installation, den sicheren Gebrauch und die sichere
Instandhaltung.

Die Betriebsanleitung muss wahrend der gesamten Lebensdauer des Gerats aufbewahrt und den
Anwendern griffbereit zum Nachschlagen zur Verfiigung gestellt werden. Sie muss fir alle Informationen
in Bezug auf die Installation, den Gebrauch und die Instandhaltung des Gerats eingesehen werden.

Das Gerat auspacken und dessen einwandfreien Zustand sicherstellen.

Die Verpackungselemente (Kunststoffbeutel, Styropor, Klammern usw.) miissen vorschriftsmaRig
entsorgt werden.

Vor dem AnschlieRen des Gerats sicherstellen, dass die am Typenschild angegebenen Daten den Daten
des Stromverteilungs- oder Gasverteilungsnetzes am Installationsort des Gerats entsprechen. Der
Hersteller Ubernimmt keine Haftung, wenn das Gerét nicht vorschriftsmaRig angeschlossen wird.
Alle Teile des Geréats stets sauber halten, um Oxidationsrisiken und Risiken durch den Angriff von
Chemikalien zu vermeiden.

Das Gerat darf nur von Personen genutzt werden, die in dessen Gebrauch unterwiesen wurden.

Die Installation muss von qualifiziertem Personal gemaR den Anweisungen des Herstellers und
den geltenden einschldgigen Rechtsvorschriften durchgefiihrt werden.

Die elektrische Sicherheit dieses Gerats ist nur gewahrleistet, wenn dieses ordnungsgemaf an eine
wirksame Erdungsanlage gemal den geltenden Rechtsvorschriften zur elektrischen Sicherheit
angeschlossen wurde. Der Hersteller haftet nicht fur etwaige Schaden aufgrund der nicht erfolgten
Erdung der Anlage.

Vor irgendwelchen Reinigungs- oder Instandhaltungsarbeiten des Gerats muss dieses vom
Stromverteilungsnetz getrennt werden. Bei Defekten oder Betriebsstérungen das Geréat stets
ausschalten.

Reparaturen jeglicher Art diirfen ausschlieBlich von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.
Dieses Gerat darf nur bestimmungsgemaR verwendet werden, d.h. fiir das Garen oder Erwarmen von
Speisen. Jeglicher andere Gebrauch gilt als unsachgemaR.

Das Gerat ist fir die Gastronomie bestimmt und darf nur von unterwiesenem Personal genutzt werden.
Die Installation und die etwaige Umriistung flir eine andere Versorgungsspannung (wenn vorgesehen)
oder flr den Betrieb mit einem anderen Gastyp durfen ausschlie3lich von qualifiziertem, befugtem
Personal durchgeflihrt werden.

Vor dem Gebrauch des Gerats alle Oberflachen, die mit den Speisen in Kontakt kommen, grindlich
reinigen.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir etwaige unmittelbare und mittelbare Schaden aufgrund des
unsachgemafen Gebrauch des Gerats. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir Schaden aufgrund
von fehlerhafter Installation, Manipulation, mangelhafter Instandhaltung und Unerfahrenheit im Gebrauch.
Zudem Ubernimmt der Hersteller keine Haftung fir moégliche in dieser Anleitung enthaltene
Ungenauigkeiten, die auf Schreib-, Ubersetzungs- oder Druckfehler zurlickzufiihren sind, und behalt sich
dariiber hinaus das Recht vor, am Produkt alle Anderungen vorzunehmen, die er fiir niitzlich und/oder
notwendig halt, ohne dessen wesentliche Eigenschaften zu beeintrachtigen.

Der Hersteller haftet nicht fiir etwaige Schéaden aufgrund der Missachtung dieser grundlegenden
Vorschriften und aller anderen Vorschriften fiir den Betrieb und die Instandhaltung, die in dieser
Anleitung enthalten sind.
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2.2

Benutzerinformation, RAEE-Richtlinie uiber Elektro- und
Elektronik-Altgerate

Im Hinblick auf den Regelungsrahmen der Europaischen Gemeinschaft erinnern wir den Benutzer an

Folgendes:

e Gebrauchte AAE-Produkte (Elektro- und Elektronikgerate) missen getrennt gesammelt werden

e Der Benutzer kann diese Sammlung in RAEE-Sammelsystemen durchfiihren und das Gerat beim Kauf
eines neuen Gerats an den Vertreiber zurtickgeben

e Gerate kompatibel sind, kénnen (in Ubereinstimmung mit der Richtlinie 2011/65/EU zur Beschrankung

der Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeraten) potenzielle

Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit auf die missbrauchliche Verwendung der
Geréate oder Teile davon zurlckzufihren sein

e Zeichen == neben dem Typenschild zeigt an, dass die getrennte Sammlung obligatorisch ist

e Strafen fur den Fall der unsachgemafRen Entsorgung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten (RAEE) sind
die in den nationalen Umsetzungen der europaischen Richtlinien 2012/19/EU vorgesehenen Strafen

2.3 Tabelle technische daten
Tabelle der technischen Daten PCI S70E
MAX. MAX.
MODELL ABMESSUNGEN | VERSORGUNG |STROMAUFNAH | LEISTUNG Ni;ﬁﬁg;ﬂ'
ME (A) (kW)
PCI-74ET 40x70x90h 400V~3 50/60Hz 14,4 10 4 x 1,5 mm?
PCIT-74ET 40x70x29h 400V~3 50/60Hz 14,4 10 4 x1,5mm?
PCI-78ET 80x70x90 400V~3 50/60Hz 29 20 4 x4 mm?
PCIT-78ET 80x70x29n 400V~3 50/60Hz 29 20 4 x4 mm?
PCIW-74ET 40x70x90 400V~3 50/60Hz 7,2 5 4 x 1,5 mm?
PCIWT-74ET 40x70x29h 400V~3 50/60Hz 7,2 5 4 x 1,5 mm?
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3

Minimaler Topfdurchmesser: 120 mm

Relative Feuchtigkeit: 10% + 90% unkondensiert

Toleranz der Versorgungsspannung: -10% + +6%
Versorgungsfrequenz: 50 — 60 Hz
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3 AUFSTELLUNG

3.1 Prufungen bei der lieferung

Bei der Lieferung muss unbedingt Folgendes gepriift werden:

e der aullere Zustand der Verpackung;

e der allgemeine Geratezustand;

o die Ubereinstimmung des Modells mit den auf dem Typenschild und in der Betriebsanleitung enthaltenen
Daten;

e die Ubereinstimmung des Gerats und seiner Bauteile mit der Bestellung.

3.2 Auspacken

Beim Auspacken darauf achten, dass das Gerat nicht beschadigt wird. Die Schutzfolie von den
Edelstahlteilen abziehen und etwaige Klebstoffreste entfernen. Nicht rauchen, die Vorgange entfernt von
Warmequellen durchfihren, Handschutz benutzen, das Verpackungsmaterial nicht in die Reichweite von
Kindern kommen lassen und sachgerecht und vorschriftsmaRig entsorgen.

3.3 Montage

Das Gerat auf einer ebenen Flache aufstellen. Das Gerat mithilfe der StellfiiRe regulieren und stabilisieren.
Sicherstellen, dass die angrenzenden Wande und/oder Gerate der vom Gerat abgegebenen Warme
standhalten. Die Wasserversorgung anschlieRen (sofern notwendig).

Achtung!

A Das Gerat nicht in der Ndhe von Maschinen/Geraten zur Kalteerzeugung montieren. Muss das
Geridt in der Ndhe von Geraten/Maschinen fiir die Kilteerzeugung aufgestellt werden, nicht
brennbares thermisch isolierendes Material und/oder neutrale Elemente als Dammung
zwischen den Geréten einfiigen.

3.4 Elektro-/gasanschlisse

Vor der Vermarktung wurde das Gerat gas- und elektrotechnisch (gemaf den geltenden Vorschriften)
gepruft. Das Gerat wird ohne Netzkabel geliefert. Die mit der Installation beauftragte Person muss das Gerat
gemal den geltenden Sicherheitsvorschriften auf der Grundlage der Gerateleistungen anschlief3en.

Zur Beachtung

Das Typenschild befindet sich bei Gerdten mit Innenraum an der Innenseite der Tiir, bei Gerdten mit
Ofen oder bei Tischgeraten an der linken Seite. Ein zweites Typenschild, auf dem Modell und
Seriennummer angegeben sind, befindet sich in der Blende, ein drittes ist auf dem
Konformitétszertifikat aufgefiihrt. Die Seriennummer kann auch dem Transportdokument entnommen
werden (nach 2008). Auf dem Typenschild sind alle unbedingt fiir die korrekte Elektroinstallation
notwendigen Daten angegeben. Die Installation und die etwaige Umriistung fiir eine andere
Versorgungsspannung (wenn vorgesehen) dirfen ausschlieBlich von qualifiziertem, befugtem
Personal durchgefiihrt werden. Vor dem Gebrauch des Geréts alle Oberflachen, die mit den Speisen
in Kontakt kommen, griindlich reinigen.
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Warnhinweis!
Die Arbeiten fiir die Installation sowie fiir etwaige Umriistungen fiir andere Gastypen sowie

die Inbetriebnahme diirfen ausschlieBlich von qualifiziertem Personal geméB den geltenden
gesetzlichen Bestimmungen durchgefiihrt werden.

Die Gasanlagen, die Stromanschlisse und die Rdume, in denen die Gerate aufgestellt werden, missen den
im Installationsland geltenden Rechtsvorschriften gerecht werden. Insbesondere muss das Gerét in einem
gut belltfteten Raum maoglichst unter einer Abzugshaube aufgestellt werden, um die komplette Abfiihrung der
Abgase, die wahrend der Verbrennung entstehen, zu garantieren. Fir die Verbrennung ist eine Luftmenge
von 2 m3/h pro kW installierter Leistung notwendig. Das Gerat kann allein oder in Reihe mit anderen, von
uns hergestellten Geraten aufgestellt werden. Einzuhalten ist ein Mindestabstand von 10 cm zu Gerat, um
den Kontakt mit etwaigen Wanden aus brennbarem Material zu vermeiden. Zu treffen sind zudem geeignete
MaRnahmen, um die thermische Isolierung des brennbaren Teils zu garantieren, wie beispielsweise die
Montage eines Strahlungsschutzes. Es muss unbedingt besonders darauf geachtet werden, dass die Gerate
angemessen und sicher installiert werden. Die Fll3e sind héhenverstellbar, etwaige Unebenheiten kdnnen
somit ausgeglichen werden.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Achtung!

A GemaR den internationalen Bestimmungen muss wahrend des AnschlieBens des Gerats
oberhalb desselben eine automatische Vorrichtung mit einer Kontaktoffnungsweite von
mindestens 3 m installiert werden, durch welche das Gerat auf allpolige Weise vom Stromnetz
getrennt werden kann.

Die Klemmenleiste fur den Anschluss befindet sich hinter der Riickwand. Fir die Montage des Netzkabels
wie folgt vorgehen:

e Die ruckseitige Abdeckung abnehmen.

e Das neue Netzkabel durch die Kabelfuhrung fihren und die Leiter an die entsprechende Klemme der
Klemmenleiste anschlie®en und fixieren.

¢ Das Kabel mit der Kabelverschraubung festziehen und die Abdeckung wieder montieren. Der Erdleiter
muss langer als die anderen Leiter sein, sodass dieser sich bei einer Beschadigung der
Kabelverschraubung nach den Spannungskabeln I0st.

q Zur Beachtung

Sicherstellen, dass die Netzspannung den Auslegungsdaten am Typenschild des Geréts entspricht
und dass eine gute Leitfdhigkeit gegen Erde vorliegt. Die Leiter so fiihren, dass diese die normale
Abwicklung der Arbeitstétigkeit und die normalen Vorgdnge zur Gerétereinigung nicht behindern.
Zudem darauf achten, dass des Netzkabel niemals gespannt wird und dass dieses nicht mit
Wérmequellen in Beriihrung kommt.

q Zur Beachtung

Das Netzkabel muss die folgenden Eigenschaften aufweisen: Es muss aus Silikon bestehen
(hitzebestédndig bis 180 °C) und einen fiir die Gerételeistung angemessenen Durchmesser
aufweisen (siehe Tabelle der technischen Daten).

‘(5’ POTENZIALAUSGLEICH

Das Gerat muss an ein Potenzialausgleichssystem angeschlossen werden. Die Anschlussschraube befindet
sich im hinteren Bereich des Gerats und ist durch ein gelbes Symbol gekennzeichnet.

o Warnhinweis!
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Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Schdden, die durch unsachgeméBe Installationen,
die nicht den Anweisungen entsprechen, verursacht wurden, und leistet keinen
Garantieausgleich.
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4 BEDIENUNGSANLEITUGEN

41 Allgemeine hinweise

Dieses Gerat darf nur bestimmungsgeman verwendet werden, d. h. fiir das Garen oder Erwarmen von
Speisen. Jeglicher andere Gebrauch gilt als unsachgemaR. Das Gerat ist zudem fiir den industriellen

Gebrauch bestimmt und darf nur von in seinem Gebrauch unterwiesenem Personal genutzt werden,
das die Risiken kennt, die von Heizelementen ausgehen.

Warnhinweis!
Das Gerit gibt Hitze bei hohen Temperaturen ab, daher ist Folgendes zu beachten:

e Beim normalen Betrieb der heien Fldche auf die angrenzenden Bereiche achten
(Verbrennungsgefahr).

e VERBRENNUNGSGEFAHR Die heiBe Fldche niemals mit den Hédnden oder anderen
Korperteilen beriihren, um Verbrennungen durch hohe Temperaturen zu vermeiden.

o Vor irgendwelchen Reinigungs- oder Instandhaltungsarbeiten abwarten, bis das Gerit
abgekiihlt ist, nachdem es ausgeschaltet wurde.

4.2 Induktionskochfelder

Was ist Induktionsgaren?

Das Konzept des Induktionsgarens ist denkbar einfach. Wenn das Kochgeschirr auf der
Glaskeramik-Oberflache des Kochfelds platziert wird, fiigt es sich in ein vom Induktionssystem erzeugtes
Magnetfeld ein. Der eisenhaltige Boden des Kochgeschirrs wird schnell erhitzt, da es zu einer ,Reibung” der
Molekiile kommt, die Warme erzeugt. Die Geschwindigkeit und Intensitat der Warme kénnen mittels der
Steuerung des Magnetfelds reguliert werden.

Warum Induktionsgaren?

o Wegen der Sicherheit: Es gibt keine Flammen oder Warmequellen, die Gefahren erzeugen, wenn das
Kochgeschirr vom Kochfeld genommen wird. Das Kochfeld wird automatisch ausgeschaltet, sobald das
Kochgeschirr weggenommen wird.

e Wegen der Geschwindigkeit: Die Warme wird im Kochgeschirr erzeugt, wodurch dieses unverzlglich
erhitzt wird. Aus demselben Grund besitzt die Temperaturregelung im Unterschied beispielsweise zum
Kochen mit Gas eine sofortige Wirkung.
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¢ Wegen des Wirkungsgrads: Im Vergleich zu anderen Garmethoden besitzt das Induktionsgaren einen
sehr hohen Wirkungsgrad (rund 85%). Bei diesem Garsystem bleibt die Umgebung zudem gesund und
kihl, denn anders als bei den anderen Gargeraten wird keine Warme abgeleitet.

4.21 Induktionsgenerator

q Zur Beachtung
INDUKTIONSGENERATOREN SIND LEDIGLICH BESTANDTEILE UND KEINE FERTIGEN.
VOLLSTANDIGEN MASCHINEN.

Nutzungsmoéglichkeiten: Induktionsgeneratoren kénnen in Kochfeldern von Herden (Stand- und
Tischgerate) montiert werden und missen genutzt werden, um Speisen zuzubereiten, zu erhitzen, warm zu
halten und zu braten.

Achtung!

A Bei unsachgemdBem Gebrauch und Manipulation der Generatoren entstehen Gefahren fiir
Menschen, Tiere und Gegenstande. Um etwaige Gefahren zu vermeiden, miissen Sie diese
Betriebsanleitung unbedingt lesen und sich mit deren Inhalten vertraut machen.

Sicherheitshinweise fiir die Anwender

e Gefahrdungen durch Strom missen vermieden werden. Der Induktionsgenerator darf ausschlieRlich von
qualifiziertem Personal genutzt werden und muss von einem anerkannten Profi unter Einhaltung der far
Elektro- und Elektronikgerate fir die kollektive Nutzung sowie fiir Elektroanlagen im Privat- und
Industriebereich einschlagigen geltenden internationalen, nationalen und regionalen Rechtsvorschriften
installiert werden.

¢ Die Glaskeramikzone wird durch die Warme des Kochgeschirrs erhitzt. Um Verbrennungen zu
vermeiden, den Heizbereich nicht beriihren. Um (ibermaRige Uberhitzungen zu vermeiden, das
Kochgeschirr nicht leer lassen oder grundlos erhitzen. Wird mit mehreren Topfen gleichzeitig gegart,
darauf achten, dass die Henkel sich nicht Gberkreuzen und sich au3erhalb des Induktionsfelds befinden.
Je nach Material kdnnen die Henkel sehr heifld werden.

Warnhinweis!
Verbrennungsgefahr

e Die Topfe missen stets einen Abstand zueinander aufweisen. Sie dlrfen sich nicht beriihren. Wenn Sie
den Topf wegnehmen, die Garzone am besten ausschalten, um zu vermeiden, dass das
Erhitzungssystem automatisch und unerwiinscht aktiviert wird, sollte der Topf versehentlich wieder darauf
gestellt werden.

¢ Kein anderes Material (Papier, Pappe, Stoff usw.) zwischen dem Kochgeschirr und der Garzone
einfigen, denn dieses kdnnte brennen.

e Metallgegenstande Uberhitzen sich sehr schnell, wenn sie in der aktivierten Garzone positioniert werden.
Daher nur Kochgeschirr und keine anderen Gegenstande (Dosen, Schachteln, Alufolie, Besteck, Ringe,
Schlissel, Uhren usw.) auf dem Kochfeld positionieren.

e Personen mit Herzschrittmachern mussen Ihren Arzt fragen, ob sie sich in der Nahe eines
Induktionskochfelds aufhalten diirfen oder nicht.

¢ Auf das Induktionskochfeld aus Glaskeramik keine Kreditkarten, Telefonkarten, Kassetten oder sonstigen
magnetischen Gegenstande legen.

¢ Der Induktionsgenerator besitzt ein internes Kiihlungssystem. Darauf achten, dass die Lufteintritts- und
-austrittséffnungen nicht durch irgendwelche Gegenstéande (Papier, Putztiicher 0.A.) verstopft sind. Dies
kénnte zu einer GbermaRigen Uberhitzung und zur Deaktivierung des Induktionssystems fiihren.

e Keine Flissigkeiten (Wasser, Ol oder Sonstiges) in den Induktionsgenerator gelangen lassen.
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e Das Induktionsgerat darf nicht in der Nahe von oder auf heilRen Oberflachen aufgestellt werden.

e Das Gerat ist mit einem Filter ausgestattet. Trotz dieses Filters muss stets gewahrleistet werden, dass
aus anderen Tatigkeiten stammende Fette nicht auf das Induktionsgerat gelangen (z.B. von Fritteusen
oder Grillplatten in der Nahe).

e Die Zulufttemperatur muss weniger als +35°C betragen.

e Keinesfalls mit einem Wasserstrahl reinigen.

Achtung!

Wenn das Glaskeramik-Kochfeld Spriinge hat oder defekt ist, das Induktionskochfeld
ausschalten und die Stromversorgung unterbrechen.

c Achtung!
Interne Teile des Induktionsgenerators nicht beriihren.

4.3 Zunden und einstellen der offenen flammen

An der vorderseitigen Blende ist liber jedem Drehknopf die jeweils zugeordnete Platte angegeben,

O

gekennzeichnet durch den Index = .

e Den vor dem Gerat befindlichen Schalter auf EIN stellen. Den der Platte zugeordneten Drehknopf von ,0¢
auf die gewunschte Stufe (1 bis 6) stellen.

q Zur Beachtung

e Jede Platte ist mit einem Energieregler verbunden, der die Auswahl 6 unterschiedlicher
Temperaturen erméglicht. Zu Beginn des Garzeitraums werden die hbéheren Temperaturen
empfohlen.

e Jede Platte ist mit einer Temperaturbegrenzung ausgestattet, die ausldst, wenn die erreichte
Temperatur das Glas beschédigen kann.

4.3.1 Kochgeschirr

Induktionsgeneratoren funktionieren nur einwandfrei, wenn Kochgeschirr mit Eisenboden verwendet wird
(empfohlene Hersteller Spring, Demeyere, Noser).

PCI: Das Kochgeschirr muss einen Durchmesser von 120 bis 260 mm aufweisen und einen flachen
Boden besitzen.

PCIW: Das Kochgeschirr muss eine Innenwoélbung aufweisen, die passend fiir Standardglas @ 311
(siehe Abbildung) ist.
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Nicht geeignetes Kochgeschirr darf nicht verwendet werden. Alle anderen in diesem Abschnitt nicht
genannten Produkte sind automatisch ausgeschlossen und nicht fiir den Betrieb von Induktionsgeneratoren
geeignet.
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4.3.2 Kontrolle der funktionen

Nachdem alle Anschlisse vorgenommen wurden, die Geratefunktionen prufen:

¢ Das Kochgeschirr von der Garzone nehmen.

e Die Garstufe auf null stellen.

e Die Stromversorgung herstellen.

e Die grine und die rote Kontrollleuchte missen mit Dauersignal oder Blinksignal leuchten.

e Bei Geraten mit elektronischer Bedienung darf am Display nur die Garstufe 0 angezeigt sein.

¢ Die Garstufe bis zum gewiinschten Wert erhohen.

¢ Die grune Kontrollleuchte muss regelmafig blinken (im Abstand von 1 Sek.)
(Leistungserfassungsmodus).

e Bei Geraten mit elektronischer Bedienung muss das Symbol zur Kochgeschirrerfassung == blinken.

e Es durfen keine Fehler auftreten.

e Die rote Kontrollleuchte darf nicht leuchten. Bei Geraten mit elektronischer Bedienung darf kein
Fehlercode am Display angezeigt sein.

¢ Auf die Garzone einen fir Induktionsgaren geeigneten, mit Wasser gefiliten Topf stellen. Dieser Topf
muss einen Durchmesser von mind. 12 cm aufweisen.

e Die grune Kontrollleuchte oder das Display muss mit Dauerlicht leuchten.

e Auf die hochste Stufe stellen.
¢ Nach einigen Minuten muss das Geblase starten.

Tritt ein Fehler auf, wird auf den Abschnitt ,.,Fehlerbehebung® verwiesen.

c Achtung!
e Unbeaufsichtigt keine leeren Topfe erhitzen.
o Das Kochgeschirr muss stets in der Mitte einer Induktionszone platziert werden.

e Das Kochgeschirr darf maximal auf 300°C erhitzt werden.

4.3.3 Ausschalten

¢ Den Umschalter/das Potenziometer im Uhrzeigersinn oder gegen den Uhrzeigersinn bis in die
Ruhestellung drehen [AUS].

¢ Einige Teile des Generators bleiben auch bei ausgeschaltetem Kochfeld unter Spannung. Bei
Instandhaltungsarbeiten daher stets zuerst die Stromversorgung zum Gerat unterbrechen.

e Sicherstellen, dass keine Flissigkeit in den Induktionsgenerator gelangt. Dies gilt sowohl wahrend des
normalen Gebrauchs als auch bei der Reinigung oder Wartung.
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4.3.4 Lin Knob

Die Funktion des LIN-Knopfes Iasst sich mit dem DIP-Schalter auf der Ruckseite einrichten. Der
DIP-Schalter kann mit einem kleinen Schraubendreher betatigt werden.

Vor einer Anderung der Einstellung des DIP-Schalters muss der entsprechende Generator von der
Netzspannung getrennt werden.

PR \ ¢ | ‘ 5 S— " —
SN (XXX (NNNNY) (0% \RRRTD v I v v
TR IR Sk B . N | SRR AN R S Se ek RAT R it Pt
Lampn ? Lamps = Larmgs - wNHe .
Control D * Contot € 3 Comrol B & Conuol A
Figure 8

Check the control assignment in the allocation matrix label of the
equipment.
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Figure 3

DIP SWITCH
Pin position 1 2 3 4
Description Node Id DSC* Rotation
; 0=0FF 0=CW*
Configuration 0.3 1=ON 1=CCW**
*DSC: Double-Sided Control
** CW: Clockwise; CCW: Counter-Clockwise
Table 1
Pin1 Pin2 | Node Id | Control | Node Id
Identifies the LIN Knob add(ess.
OFF OFF 0 A Up to 4 addresses are possible.
Two or more knobs cannot have
the same Node Id. configured,
except when using DSC.
ON OFF 1 B
Check sections 4 and 55 to
address the LIN Knob to Atics and
Quad+ respectively.
OFF ON 2 C
ON ON 3 D

DSC

Double-Sided Control
o OFF: DSC disabled.
e ON: DSC enabled.

Rotation

o CW: Clockwise (ON by turning right).
¢ CCW: Counter-clockwise (ON by turning left).
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4.3.5 Flex-touch

33.26

41.06

g5

A

100

Herstellerlogo

140

4.3.6 Normalmodus

P EIEIE
o

= . medio
O O
basso on/off

4.3.7 Bedientasten

e EIN-/AUS-Taste: Mit der EIN-/AUS-Taste wird die Flex-Touch-Bedienung ein- bzw. ausgeschaltet. Am
3-stelligen Display erscheint die Meldung 0, wenn die Flex-Touch-Funktion aktiviert ist. Wenn nach der

Aktivierung keine Taste gedruckt wird, wird die Flex-Touch-Funktion automatisch deaktiviert. Das Display
erlischt.

e Plustaste (+): Mit der Plustaste kann die Garstufe schrittweise erhéht werden. Am Display wird die
aktuelle Garstufe angezeigt.
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¢ Minustaste (=): Mit der Minustaste kann die Garstufe schrittweise verringert werden. Am Display wird die
aktuelle Garstufe angezeigt.

¢ Taste hoch: Mit der Taste hoch kann die hdchstmoégliche Garstufe eingestellt werden. Die Garstufe ist
auf 100 voreingestellt.

Ul

o Taste mittel: Mit der Taste mittel kann eine mittlere Garstufe eingestellt werden. Die Garstufe ist auf 70
voreingestellt.

110

o Taste niedrig:Mit der Taste niedrig kann eine niedrige Garstufe eingestellt werden. Die Garstufe ist auf
40 voreingestellt.

H|O

4.3.8 Kochgeschirrerfassung

Wenn auf der Garzone kein Kochgeschirr erfasst ist, wechselt die Displayanzeige zwischen
Kochgeschirrsymbol und voreingestellter Garstufe.

0|« =

4.3.9 Parametertabelle

Beschreibung Wertebereich Standardwert
Voreinstellung Garstufe hoch 1-100 100
Voreinstellung Garstufe mittel 1-100 70
Voreinstellung Garstufe niedrig 1-100 40

4.3.10 Restwarmesymbol h

Das Symbol H erscheint am Display, wenn die Glaskeramiktemperatur 65 °C Uberschreitet. Das Kochfeld
darf nicht bertihrt werden, da Verbrennungsgefahr besteht. Das Symbol leuchtet, wenn das Gerat
ausgeschaltet ist. Bei Stromausfall leuchtet das Symbol nicht.
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Warnhinweis!

Vor irgendwelchen Arbeiten an den Induktionsgeneratoren UNBEDINGT die Stromversorgung

unterbrechen.

4.3.11 Fehlerbehebung

STORUNG

URSACHE

KORREKTURMASSNAHME

Garzone ist nicht ausreichend
erhitzt.

Kochgeschirr ungeeignet.

Fir Induktionsgaren geeignetes Kochgeschirr
mit ferritischem Boden benutzen.

Kontinuierliche Erhitzung der
Garzone bei maximaler Leistung

Drehknopf defekt

Drehknopf prifen/reparieren

Erhitzung der Garzone ohne
Kochgeschirr

Sensor zur Kochgeschirrerfassung defekt

Generator ersetzen/reparieren lassen

Erhitzung von kleinen
Metallgegensténden in der
Garzone

Sensor zur Kochgeschirrerfassung defekt

Generator ersetzen/reparieren lassen

Garzone wird nicht erhitzt

Bodendurchmesser des Kochgeschirrs

geringer als 12 cm/Generator defekt

Kochgeschirr mit einem Boden von mehr als 12
cm Durchmesser benutzen/Generator
ersetzen/reparieren lassen

Gerat funktioniert nicht

Stromversorgung unterbrochen

Zustand des Stromanschlusses prifen

FI-Schalter vor dem Geréat

ausgelost

Kurzschluss im Generator/Ableitung
gegen Erde

Zustand des Stromanschlusses
prifen/Generator ersetzen/reparieren lassen

4.3.12 Fehlermeldungen

Zwei Arten von Fehlern werden gemeldet:
e (E1) Durch den Generator hervorgerufene Fehler
e (E2) Durch die digitale Steuerung hervorgerufene Fehler (nur bei Geraten mit digitaler Steuerung)
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Durch den Generator hervorgerufene Fehler

Dabei handelt es sich um vom Generator erfasste und an die Steuerung lbermittelte Fehler. Bei Geraten mit
digitaler Steuerung erscheint am Display die Meldung ,E1“. Bei Geraten mit analoger Steuerung werden die
Fehler durch die Dauer und Haufigkeit des Blinksignals der griinen Kontrollleuchte gemeldet. Die griine
Kontrollleuchte leuchtet einmal lang und dann mit kurzen regelmafligen Blinksignalen. Die Zahl dieser
kurzen Blinksignale entspricht dem Fehlercode. Dieses Schema wird standig wiederholt.

Beispiel: Fehlercode E1 06 des Generators

.Iong123456Iong123456

4.3.13 Fehlermeldungen Lin knob

Die von den Kontrollleuchten ausgegebene Fehlermeldung wird anhand der Blinkdauer und -frequenz der
grinen Kontrollleuchte bestimmt. Die griine Kontrolleuchte leuchtet nur einmal auf, mit einem mittellangen
Blinkimpuls (E1) oder mit zwei mittellangen Blinkimpulsen (E2), gefolgt von kurzen und regelmafligen
Blinkimpulsen. Die Nummer des Fehlers bestimmt man anhand dieser kurzen Blinkimpulse. Dieses Schema
wird standig wiederholt.

Beispiel: Fehlercode E2 05 der digitalen Steuerung:

long E2 12845 long E2 12345
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TABELLE DER DURCH DEN GENERATOR HERVORGERUFENEN FEHLER (E1)

FEHLER CgD BESCHREIBUNG URSACHE KORREKTURMASSNAHME
Stromstarke am Gerat zu |1 — Kochgeschirr ungeeignet 1 — Geeignetes Kochgeschirr
E1 1 o benutzen
hoch 2 — Induktanz beschadigt oder defekt .
2 — Induktanz prifen
E1 2 Kein St'.'om an der Verbindung unterbrochen Induktionsspule wieder anschlielen
Induktionsspule
Temperatur an IGBT zu |Liftungsleitungen verstopft, Geblase Lgftyngsleltungen reinigen, Geblase
E1 3 reinigen, korrekte Drehung des
hoch verstopft, IGBT-Sensor defekt : .
Ventilators prifen
1 — Kochgeschirr wegnehmen, Gerat
. ausschalten und einige Minuten lang
1 — Kochgeschirr leer L .
Temperatur Garzone zu abwarten, bis die Garzone abgekuhlt
E1 4 o 2 — Temperatursensor defekt )
hoch oder zu niedrig . ist
3 — Versorgungsplatine defekt
2 — Temperatursensor ersetzen
3 — Generator ersetzen
1 = Verdrahtung defekt 1raf\e/ﬁrdrahtung der Steuereinheit
Steuereinheit funktioniert |2 — ID der digitalen Steuerung P
E1 5 . 2 — Generator ausschalten,
nicht fehlerhaft .
N DIP-Schalter korrekt regulieren
3 — Steuereinheit defekt L
3 — Steuereinheit ersetzen
Innentemperatur der Luftungsleitungen verstopft, Geblase qutyngsleltungen reinigen, Geblase
E1 6 ; reinigen, korrekte Drehung des
Elektronik zu hoch verstopft, Temperatursensor defekt - N
Ventilators prufen
1 — Kochgeschirr wegnehmen, Gerat
. ausschalten und einige Minuten lang
E1 7 Wicklungstemperatur 1= Wicklungstemperatur zu hoch abwarten, bis die Garzone abgekuhlt
2 — Temperatursensor defekt ist
2 — Temperatursensor ersetzen
E1 8 Keine Netzphase Quallta.t der Netzphasenaufteilung Hauptversorgung priifen
unzureichend
LIN oder CAN-Bus fehlt, keine Gerat vom Versorgungsnetz trennen
E1 10 Kommunikationsfehler  |Verbindung zwischen Bedientastatur . gung
und Verbindungen prifen
und Generator
1 - Keine Steuereinheit 1 — Steuereinheit korrekt anschlieflen
angeschlossen
2 — |D der digitalen Steuerun 2 — Generator ausschalten,
E1 11 Initialisierungsfehler 9 9 DIP-Schalter korrekt regulieren
fehlerhaft P
. 3 — Abwarten, Gerat wird zirka alle 30
3 — Fehler bei der N
e s zurlckgesetzt
Hardware-Initialisierung
E1 13 Fehler beim Anschluss an N.etzs.,pannung zu hoch oder zu Netzspannung prifen
das Versorgungsnetz  |niedrig
E1 14 Netzadapterfehler rl:liztdz;gannung zu hoch oder zu Netzspannung prifen
1 — Gerat ausschalten, einige
Sekunden warten und Gerat wieder
1 — Netzfehler einschalten
Schutzfunktion 2 — Kochgeschirr leer 2 — Kochgeschirr wegnehmen, Gerat
E1 15 . o .
Kochgeschirr leer 3 — Temperatursensor ausschalten und einige Minuten lang
Induktionsspule defekt warten, bis die Garzone abgekuhlt ist
3 — Temperatursensor
Induktionsspule ersetzen
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Durch die digitale Steuerung hervorgerufene Fehler (nur bei Gerdaten mit digitaler Steuerung)

Dabei handelt es sich um Fehler, die durch die digitale Steuerung hervorgerufen werden. Diese werden
durch die Anzeige von ,E2“, gefolgt vom Fehlercode am Display gemeldet.

TABELLE DER DURCH DIE DIGITALE STEUERUNG HERVORGERUFENEN FEHLER (E2)

FEHLER CCE)D BESCHREIBUNG URSACHE KORREKTURMASSNAHME
1 — Wasser oder Kochgeschirr auf der 1 _ Bedienbereich reiniaen
E2 3 | Bedientastatur standig EIN (Garzone e 9
2 — Steuereinheit ersetzen
2 — Tasten defekt
E2 5 LIN-Bus offen Keine Kommunikation erfasst LIN-Bus priifen
1 — Verdrahtung 1 — Verbindung zwischen 1 — Verbindung korrekt herstellen
E2 10 unterbrochen Bedientastatur und Generator prifen |2 — Generator ausschalten,
2 — ID fehlerhaft 2 — ID der Steuereinheit fehlerhaft DIP-Schalter korrekt regulieren
Gerat aus- und wieder einschalten.
E2 11 Selbstdiagnosefehler  |Selbstdiagnosesoftware Wenn das Problem weiterhin besteht,
den Kundenservice benachrichtigen.
E2 13 Konflguratlllopsdaten Gergt erfa;st ungiltige Kundenservice verstandigen
ungultig Konfigurationsdaten
Probleme in Bezug auf die
E2 14 Versorgungsspannung |Versorgungsspannung der Automatisches Reset
Bedientastatur
E2 20 | Kompatibilitat LIN-Version [LIN-Version nicht kompatibel Kundenservice verstandigen
E2 FF Fehler unbekannt Ursache unbekannt Kundenservice verstandigen
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5 WARTUNG

5.1  Wartung

Das Gerat muss zur Aufrechterhaltung des sicheren Betriebs unbedingt regelmafig gewartet werden. Wir
empfehlen daher den Abschluss eines Servicevertrags.

Achtung!
A Die Wartung darf ausschlieBlich von Fachpersonal durchgefiihrt werden. das sich _an_die
geltenden Rechtsvorschriften und unsere Anweisungen zu halten hat.

Vor irgendwelchen Instandhaltungs- und/oder Reinigungsarbeiten

e die Strom- und/oder Gaszufuhr zum Gerat unterbrechen;
e abwarten, bis das Gerat ausreichend abgekuhlt ist.
e Das Gerat nicht mit direktem Wasserstrahl oder bei Hochdruck reinigen, da etwaiges, in die elektrischen

Komponenten eindringendes Wasser den einwandfreien Betrieb des Gerats und der Sicherheitssysteme
beeintrachtigen kdnnte.

Warnhinweis!
Fiir die Wartunqg/den Ersatz von Teilen nur Originalersatzteile anfordern.

Zur Optimierung der Ersatzteillieferung stets die Seriennummer des Geréts (am Typenschild)
angeben.

Das Typenschild befindet sich bei Gerdten mit Innenraum an der Innenseite der Tiir, bei
Gerdten mit Ofen oder bei Tischgeréten an der linken Seite. Ein zweites Typenschild mit der
Modellangabe befindet sich in der Blende., ein drittes ist auf dem Konformitatszertifikat

Die Seriennummer kann auch dem Transportdokument entnommen werden (nach 2008).

Teile durfen ausschlieRlich von befugtem und/oder befahigtem Personal ausgetauscht werden. Beim
Austausch von elektrischen Bauteilen des Gerats oder der Schaltanlagen missen unbedingt die technischen
Daten des Ersatzteils, die auf diesem angegeben sind, eingehalten werden. Das Gerat bedarf keiner
besonderen Instandhaltungsmafnahmen. Wahrend des Gebrauchs wird jedoch empfohlen, mindestens
einmal pro Jahr (bzw. je nach Nutzung eventuell haufiger) Folgendes zu prifen:

e Zustand der Anschllsse, insbesondere an der Klemmenleiste und am Netzkabel, Zustand der
Gasanschlisse;

e Funktionstlichtigkeit der verschiedenen Komponenten (Funktionsprifung durchfiihren).

e Bei Geraten mit Drehwiderstand die Nabe ausbauen, einfetten und die drei O-Ring-Dichtungen ersetzen,
um Leckagen zu vermeiden.

Warnhinweis!
Der Hersteller haftet nicht, wenn KEINE ORIGINALERSATZTEILE verwendet wurden.
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5.2 Ersatzteile

Teile wie Energieregler und Generator oder Verdrahtungen und Klemmenleisten kénnen einfach und schnell
ausgewechselt werden.
Zum Ersetzen der Teile wie folgt vorgehen:

e UMSCHALTER oder ENERGIEREGLER: Den Drehknopf entfernen und die Blende 6ffnen. Die zwei
Schrauben, mit denen der Umschalter/Energieregler an der Blende befestigt ist, [0sen, alle elektrischen
Verbindungen abklemmen und das Element ersetzen.

e GENERATOR: Die Bedienblende und das riickseitige Distanzstlick abnehmen und alle Verdrahtungen
abklemmen. Die zwei Schrauben, mit denen der Generator befestigt ist, vom Frontteil abschrauben, und
den Generator herausnehmen. Das Schutzgehause vom Generator entfernen, am neuen Generator
anbringen und diesen anstelle des alten Generators einbauen.

c Achtung!
VERHALTEN BEI STORUNGEN:

Den Gashahn schlieBen und/oder die Stromversorgung mittels der vorgeschalteten
Vorrichtung trennen und den Kundenservice benachrichtigen.

Warnhinweis!
MASSNAHMEN BEI LANGFRISTIGER AUSSERBETRIEBSETZUNG:

Den Gashahn schlieBen und/oder die Stromversorgung unterbrechen und die Anlage gemaR
den Angaben oben reinigen.

q Zur Beachtung
Induktionsgeneratoren diirfen ausschlie3lich von befugtem, qualifiziertem Personal geéffnet werden.
Reparaturen und/oder Anderungen am Generator sind verboten.
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6 REINIGUNG

6.1 Normale reinigung

Achtung!
A Die Nutzung von brennbaren/entziindlichen Fliissigkeiten zur Reinigung der Gerate ist
verboten.

Um die Hygiene und die Aufrechterhaltung des einwandfreien Geratezustands zu garantieren, regelmafig
die AuRRenseite des Gerats reinigen und dabei darauf achten, dass Kabel und elektrische Anschlisse nicht
beschadigt werden. Vor der Reinigung die Stromversorgung zum Gerat unterbrechen. Die Stahlteile mit
warmem Wasser und Neutralreiniger reinigen, anschlie3end mit reichlich Wasser abspulen, um jegliche
Reinigungsmittelreste zu entfernen, und dann mit einem trockenen Tuch abtrocknen. Keine scheuernden
oder atzenden Reinigungsmittel verwenden. Lackierte Teile miissen mit Seifenwasser gereinigt werden. Bei
Geraten mit Ofen kann der Halterungsrost abgenommen werden, um die Reinigung des Ofens zu
erleichtern. Eine grindliche tagliche Reinigung beugt Stérungen und der Ablagerung von Fett und/oder
Speisen vor. Bei den zur Herstellung von Profigeraten eingesetzten Stahle handelt es sich um bewahrte
Materialien von héchster Qualitat. Aufgrund ihrer Eigenschaften eignen sich diese optimal fur die
Verwendung mit Nahrungsmitteln.

Beim Gebrauch von Edelstahlgeraten sind die folgenden Empfehlungen zu beachten:

e Edelstahlflaichen mussen stets sauber gehalten werden, damit der Luftkontakt gewahrleistet wird. Unter
Schichten aus Kalk, Starke, Eiweil} oder sonstigen Substanzen kénnen diese aufgrund des
Sauerstoffmangels korrodieren.

e Zum Entfernen von Kalk keine salz- oder schwefelsdurehaltigen Produkte verwenden. Im Handel sind
geeignete Produkte erhaltlich, Sie kdnnen jedoch auch eine verdiinnte Essigsaurelésung benutzen.

e Zur Reinigung von Edelstahlgeraten sollten fir dieses Material spezifische Reinigungsmittel verwendet
werden. Fur eine ,kleine Reinigung“ kdnnen Sie auch eine einfache Spulmittellésung benutzen.

o Das Gerit nicht mit Wasserstrahl unter Druck reinigen.

¢ Den Kontakt mit Reinigungsmitteln, die Scheuer- oder Bleichmittel irgendwelcher Art enthalten,
vermeiden.

o Edelstahlgerate dirfen in der Zeit, in der sie nicht genutzt werden, nicht abgedeckt werden, damit die Luft
unbehindert zu den metallischen Innenflachen gelangen kann.

e Edelstahl darf nicht langfristig mit konzentrierten Sauren oder aromatischen Konzentraten wie
Salzlésungen, Senf, Gewiirzmischungen oder Ahnlichem in Kontakt bleiben. Bei geeigneten Temperatur-
und Konzentrationsverhaltnissen kénnen diese Substanzen die Passivschicht zerstéren. Die
Kontaktflachen miissen daher sofort mit sauberem Wasser abgesplilt und abgetrocknet werden.

e Edelstahltdpfe nicht ausschlieRlich zum Garen von Speisen in Salzwasser (Pasta, Reis, Kartoffeln usw.)
verwenden, sondern die Topfe ab und zu auch zum Garen von fetthaltigen Speisen oder Gemuse
benutzen. Dies tragt dazu bei, Korrosionsschaden zu vermeiden.

e Nach dem Garen von Speisen in Salzwasser die Becken mit frischem Wasser ausspllen, denn
Salzwasserreste bilden Schichten aus hoch konzentrierter Salzlésung, die stellenweise Korrosion
verursachen kdnnen.

e Um die sog. Sekundarkorrosion zu vermeiden, den langfristigen Kontakt von Edelstahl mit normalem
ferritischem Stahl vermeiden.

o Etwaige Sekundarkorrosionsstellen missen sofort entfernt werden.

¢ Keine spitzen Gegenstande benutzen, die Einschnitte in den Edelstahlteilen verursachen und diese
beschadigen kdnnen.

6.2 Reinigung der glasflache
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Die Glasflache muss mit flissigen Entfettungsmitteln, Essig- und Zitronenreinigern, die sich fur die Reinigung
von Keramik und Glas eignen, gereinigt werden. Bei der Reinigung sollte das Glas am besten noch nicht
ganz ausgekiihlt sein, damit ausgelaufene Nahrungsmittel, verbranntes Fett und Sonstiges mit einem
feuchten Tuch angeweicht und noch warm mit einem herkémmlichen Schaber entfernt werden kénnen,
sodass die Herabsetzung der Leistung der Glasflache vermieden wird.

SCHOTT CERAN®
KOCHFELD

Es handelt sich um ein SCHOTT-Originalprodukt, dem grof3ten Hersteller
von Glaskeramik auf internationaler Ebene und stellt somit hdchste Qualitat
und Langlebigkeit sicher. Damit Ihr Kochfeld im Laufe der Zeit seine ganze
Schénheit bewahrt, méchten wir Ihnen einige wichtige Tipps fiir die Wartung
geben.

SCHOTT.
CERAN®

CERAN® ist ein eingetragenes Markenzeichen der SCHOTT AG,
international fihrendes Unternehmen fiir die Herstellung von
Spezialglasern. CERAN® von SCHOTT ist ein Synonym fir maximale
Qualitat - made in Germany.

6.3 Wartungsempfehlungen

Wir empfehlen Ihnen, Ihr SCHOTT CERAN® Kochfeld regelmafig, mdglichst nach jeder Verwendung, zu
reinigen. Verwenden Sie keine Scheuerschwamme oder scheuernde Reinigungsmittel. Vermeiden Sie auch
aggressive chemische Produkte wie beispielsweise Backofenreinigungssprays, Fleckentfernungsmittel, aber
auch Bad- oder Universalreiniger.
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6.4 Ein glanzendes Ergebnis in drei einfachen Schritten:

Fir eine sorgfaltige Reinigung entfernen Sie zuerst die grobsten Verunreinigungen und die
Speisenrickstande mit einem eigenen Reinigungsschaber oder einem Spezialschwamm fur
Glaskeramik-Kochfelder.

Leeren Sie dann einige Tropfen Spezialreiniger auf das kalte SCHOTT CERAN® Kochfeld und reiben Sie
mit Kiichenpapier oder einem sauberen Tuch nach. Alternativ dazu kénnen Sie auch einen Spezialschwamm
fur die Reinigung verwenden, es wird der spezielle Vileda-Schwamm empfohlen.

Zum Abschluss wischen Sie mit einem feuchten Tuch Uber das Kochfeld und trocknen Sie es mit einem
sauberen Tuch ab oder mit der glatten Seite eines Spezialschwamms fur CERAN. Fertig!
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6.5 So erhalten Sie langfristig den herrlichen Glanz lhres
SCHOTT CERAN® Kochfeldes

e Die GrofRe des Kochtopfes muss immer zur Grof3e der Kochzone passen.

e \Verwenden Sie Topfe mit glattem Boden, um eine Beschadigung der Oberflache zu vermeiden.

e Der heil’e Boden des Kochtopfes muss perfekt auf der Kochzone aufliegen. Auf diese Weise wird die
Warmeenergie bestmoglich tibertragen.

e Wir empfehlen Kochtopfe mit einer Bodendicke von 2-3 mm bei emailliertem Stahl und von 4-6 mm bei
Edelstahl mit Sandwichboden.

e Wenn Sie das kalte Kochfeld als Arbeitsplatte verwenden, denken Sie daran, es danach zu reinigen, um
Kratzer durch Schmutzkdérnchen oder Ahnliches zu vermeiden.

o Wenn Sie einen Topf auf dem Kochfeld verschieben, heben Sie diesen stets an, um die Oberflache nicht
zu zerkratzen.

Warnhinweis!

Ein Moment der Ablenkung reicht aus, dass die Oberfliche mit Kunststoff, Aluminiumfolie,
Zucker oder zuckerhaltigen Lebensmitteln in Beriihrung kommt. Diese Stoffe miissen sofort
mit dem entsprechenden Reinigungsschaber von der heiBen Kochzone entfernt werden.
Wenn sie schmelzen, kénnen Sie die Oberfliche beschéddigen. Vor dem Garen von sehr
zuckerhaltigen Speisen empfehlen wir daher, das Kochfeld mit einem geeigneten Produkt zu
behandeln.
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