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WE'RE THINKING OF YOU

Danke, dass Sie sich fur ein Produkt von Electrolux entschieden haben. Ein Produkt, welches Jahrzehn-
te professioneller Erfahrung und Innovation mit sich bringt. Ein durchdachtes Produkt mit intelligentem
Design, entwickelt unter der BerUcksichtigung Ihrer Bedurfnisse. Sie kénnen sich sicher sein, wann im-
mer Sie dieses Produkt benutzen, wird es groBartige Ergebnisse liefern. Willkommen bei Electrolux.

KUNDENDIENST UND SERVICE

Wir empfehlen ausschlieBlich original Ersatzteile von Electrolux Professional zu verwenden.
Bitte halten Sie diese Unterlagen bereit, wenn Sie den Kundenservice kontaktieren.

Den PNC und die Modellbezeichnung finden Sie auf dem Typenschild an lhren Gerat.
Weitere Dokumente zu diesem Produkt erhalten Sie im Kundendienstzentrum:

Service Handbuch
Ersatzteilkatalog
Elektroschaltplan

Dusenliste (nur fur Gasgeréate)

ACHTUNG!
Zeigt Gefahrensituationen, die zu lebensbedrohlichen Verletzungen fihren k&nnen.

HINWEIS
Wichtige Anweisungen, die stets zu befolgen sind.

UMWELT
Hinweise zum Umweltschutz

Electrolux Professional AG
Allmendstrasse 28
CH - 6210 Sursee

Sprache der Originalausgabe: deutsch

Die Installations- und Betriebsanleitung bezieht sich auf verschiedene Geratemodelle. Die Produktabbil-
dungen in dieser Anleitung, dienen lediglich als Beispiel, sind nicht maBstabsgetreu und kénnen von Ih-
rem Modell abweichen. Fiir eventuelle Druckfehler, Ungenauigkeiten oder Anderungen wird keine Haf-
tung Ubernommen.
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SICHERHEIT

1. SICHERHETS- UND GEBRAUCHSHINWEISE

ACHTUNG!
Brand- , Explosions- und Lebensgefahr
e Das Gerét ist nur fur die Zubereitung und Ver-
arbeitung von Lebensmitteln in gewerblichen
Klchen wie Restaurants, Krankenhdusern,
Betriebskantinen, Fleischereien bzw. Nah-
rungsmittelproduktionsbetrieben bestimmt.
Jede andere Verwendungsart entspricht nicht
dem Verwendungszweck und kann eine Ge-
fahrdung fir Menschen und Tiere darstellen
oder Sachschéden verursachen.

e Das Gerét darf nur betrieben werden, wenn alle
Sicherheitseinrichtungen und  Schutzvorrich-
tungen vorhanden, ordnungsgemaR installiert
und voll funktionsttchtig sind.

e Das Geréat darf nur durch fachlich geschulte
Personen beaufsichtigt und betrieben werden.

e Dieses Gerét ist nicht fur den Gebrauch durch
Kinder bzw. Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fa-
higkeiten oder unerfahrene und ungeschulte
Personen geeignet, sofern diese nicht durch
eine fachlich geschulte Person beaufsichtigt
werden, die fur ihre Sicherheit verantwortlich
ist. Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.

e Das Gerat darf nicht in der Nahe von brenn-
baren Materialien oder Dampfen betrieben wer-
den.

e Geschlossene Behalter (Konserven, Blchsen,
Flaschen, Tuben usw.) dirfen mit dem Geréat
nicht erhitzt bzw. eingefroren werden. Explosi-
onsgefahr!

¢ Die Verwendung von atzenden, giftigen und
brennbaren Materialien mit unseren Geraten ist
ausdricklich verboten.

¢ Die Leistungsdaten des Gerats durfen nicht
verandert werden.

¢ Bei Auftreten einer betriebsbehindernden Sto-
rung ist das Gerat auszuschalten. Wenn die
Entstorungsliste darauf hinweist, der Fehler
nicht beschrieben oder nicht ersichtlich ist oder
Eingriffe mit Demontage von Verkleidungstei-
len erforderlich sind, ist immer der autorisierte

Fachmann anzufordern. Bis die Stérung beho-
ben ist, darf das Gerat nicht mehr eingeschaltet
werden und ist vom Versorgungsnetz zu tren-
nen.

e \or Beginn sdmtlicher Service-,Reparatur- und
Wartungsarbeiten mussen die Gerdte vom
Stromnetz (Ausschalten des Hauptschalters
oder Entfernen der Sicherungen in der Strom-
zuleitung) getrennt, die Gaszuleitung geschlos-
sen und Trinkwasserleitungen abgesperrt wer-
den.

e \or Reinigungsarbeiten muss das Gerat von
der Energieversorgung getrennt werden sowie
vollstandig abgekuhlit sein, um das Risiko einer
Verbrennung bzw. eines elektrischen Schlages
zu vermeiden.

e Das Abspritzen des Gerats oder Teilen davon
mit einem Hochdruckreinigungsgerat oder ei-
nem Dampfreiniger kann Funktionsstérungen
verursachen und ist zu unterlassen.

Unsere Geréate sind sachgerecht warmegedammt
und isoliert. Durch die hohen Gartemperaturen in
GroBkUchengeraten heizen sich bestimmte Kom-
ponenten sehr stark auf (z.B. Abdeckungen, Ver-
kleidungen usw.). Diese Erhitzung ist nicht als
Konstruktionsfehler zu betrachten, sondern als
eine Folge der Warmeleitfahigkeit von Edelstahl.

Der Gerauschpegel des Geréts ist vernachlassig-
bar gering. Die gesetzlichen Richtwerte sind ein-
gehalten. Der Schalldruckpegel liegt unter 65dB
A).

Unsere Geréate sind nicht fur die Installation im
Freien und/oder in RAumen geeignet, die Witte-
rungseinflissen (Regen, direkte Sonneneinstrah-
lung usw.) ausgesetzt sind.

1.1 Sicherheitshinweise fur den
Umgang mit elektrischen Geraten

e Alle Arbeiten an den elektrischen Leitungen
muUssen gemali den mitgelieferten Elektrosche-
men und unter Beachtung der landesspezifi-
schen und lokalen Vorschriften erfolgen.

ACHTUNG!
Brand- , Explosions- und Lebensgefahr
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o % Das Geréat ist an den gekennzeichneten

Stellen an ein Potentialausgleichssys-
tem mit einem Leiterquerschnitt von mindes-
tens 10 mm?2/ 0.016 inch2 anzuschlieBen. Beim
Aufstellen von Gerategruppen sind alle Gerate
als Potenzialausgleich miteinander zu verbin-
den.

e Bei Schaden an der bauseitigen Hauptleitung
muss diese durch einen autorisierten Fach-
mann, geman den geltenden lokalen und lan-
desspezifischen Vorschriften, ausgewechselt
werden, um Schaden und Verletzungen zu ver-
meiden.

1.2 Installation und Inbetriebnahme

Die Installationen fUr die Versorgung von Elektrizi-

tat, Wasser und des Gases, sowie die Erstinbe-

triebnahme des Gerats, mussen vorschriftsma-

Big nach dieser Anleitung erfolgen und durfen nur

durch konzessionierte Fachleute unter Beachtung

der landesspezifischen und lokalen Vorschriften
erfolgen. Sie tragen die Verantwortung.

1.3 Piflichten des Betreibers

Die Verantwortung und Gewahrleistung einer be-
standigen Funktionsfahigkeit aller sicherheitsre-
levanten Komponenten liegt beim zustandigen
Betriebsleiter. Ihre Funktionsfahigkeit muss min-
destens einmal pro Kalenderjahr durch autorisier-
te Fachleute von Electrolux Professional Uberprift
und im Bedarfsfall ersetzt werden.

Schutz-
kleidung

Sicherheits-
schuhe

1.4 \Verwendung Elektro Kochfelder

Diese Anleitung bezieht sich auf folgende Modelle:

MeLe e ¢ ¢ ¢ ¢ o

MeVe o ¢ ¢ 0 o o

Die Modellkennzeichnung (FMod.) finden Sie auf
dem Typenschild am Gerat. Weitere Informationen
dazu im Abschnitt 4 dieser Anleitung.

Das Gerat dient zum indirekten Garen von Spei-
sen aller Art unter Verwendung von Kochgeschirr
und darf ausschlieBlich hierfir benutzt werden.
Jeder andere Gebrauch gilt als unsachgemas.

AN

e Keine anderen Gegenstande als Kochgeschirr
auf das Kochfeld legen, da sich diese bei Be-
trieb erwarmen. Brand- und Verbrennungsge-
fahr!

ACHTUNG!
Brand- , Explosions- und Lebensgefahr

¢ Die Berthrung der heien Kochfelder kann zu
Verbrennungen fuhren.

1.5 Persdnliche Schutzausrtstung

Die folgende Tabelle gibt einen Uberblick tber die
personliche Schutzausrlstung (PSA), die wah-
rend der verschiedenen Anwendungsphasen des
Gerats getragen werden muss.

N PSA zwingend vorgesehen
PSA bereithalten,bei Bedarf tragen
PSA nicht vorgesehen

Schutz-

handschuhe Kopfschutz

Augenschutz

Phase

Transport

Handling

Auspacken

Montage

Normaler Maschinengebrauch
Einstellungen

Normale Reinigung
AuBerordentliche Reinigung
Wartung

Demontage

Verschrottung

00

®
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1.6 Restrisiken Bei der Installation der Maschine mussen ausrei-

chend Freiraume um das Geréat gelassen werden,
Restrisiken, die bei der Entwicklung nicht vollstdn-  um die Restrisiken einzuschranken. Der Bereich
dig vermieden oder durch geeignete Schutzvor- um die Maschine muss immer frei von Hinder-
richtungen beseitigt werden kénnen, werden auf  nissen, sauber und trocken sowie gut beleuchtet
der Maschine gekennzeichnet. sein.

Restrisiken Beschreibung der Gefahrdung

Der Bediener kann aufgrund von Wasser oder Schmutz auf dem Boden

Rutsch- oder Sturzgefahr e

Gefahr durch Verbrennungen  Der Bediener kann sich verletzen, wenn Innenteile der Maschine ohne Schutz-
oder Abschirfungen handschuhe berthrt werden.

Bei Bertihrung von stromfuhrenden, elektrischen Bauteilen z.B. wahrend War-

Stromschlaggefahr tungsarbeiten, wenn dabei nicht die Stromversorgung abgeschalten wurde.

Das Gerét kann beschédigt werden, wenn wahrend Transport und Handling

Hipzeteni ven Lesien ungeeignete Hubmittel verwendet werden oder die Last falsch verteilt wird.

Gefahr durch chemische Verletzungen durch versehentliches Einatmen von Chemikalien (z.B. Kaltegas)
Substanzen Beachten Sie immer die Hinweisschilder am Gerét!
Verletzungsgefahr

Es kdnnen schwere Verletzungen auftreten, wenn bewegliche Teile

bei Installations- und wie z.B. Ventilatoren ohne geeignete Schutzkleidung bertihrt werden.

Wartungsarbeiten

1.7 Hauptschalter

Unsere Gerate verfligen Uber ein LUftungssys-
tem, das elektronische Bauteile vor Uberhitzung
schitzt. Abruptes Abschalten der Stromzufuhr
kann daher zu gravierenden Schaden am Gerét
fuhren.

HINWEIS
Befolgen Sie diese Anweisungen

e Sollte das Gerat mit einem Hauptschalter
ausgeriistet sein, darf dieser frilhestens
30 Minuten nach dem Ausschalten des
Gerétes betatigt werden.
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TECHNISCHE DATEN

2. MODELLE
2.1 Elektro Kochfelder

Geratemodelle Thermaline Elektro Kochfelder

Elektrische
Gewicht Leistung Spannung Frequenz Stromstarke
PNC F. Mod. Kg kW V / n-Leiter Hz A
588000 MALAAAEOAO 70 6 400V /3N 50/60 13
588001  MALAABEOAO 70 6 400V /3N 50/60 13
588002 MALAACEOAO 70 6 400V /3N 50/60 13
588003 MALBAAEOAO 70 6 400V /3N 50/60 13
588004 MALBABEOAO 70 6 400V /3N 50/60 13
588005 MALBACEOAO 70 6 400V /3N 50/60 13
588006 MALCAAHOAO 115 12 400V /3N 50/60 26
588007 MALCABHOAO 115 12 400V /3N 50/60 26
588008 MALCACHOAO 115 12 400V /3N 50/60 26
588009 MALDAAHOAO 115 12 400V /3N 50/60 26
588010  MALDABHOAO 115 12 400V /3N 50/60 26
588011  MALDACHOAO 115 12 400V /3N 50/60 26
588338 MALAEAEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588339 MALAEBEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588340 MALAECEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588341  MALBEAEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588342 MALBEBEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588343  MALBECEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588344  MALCEAHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588345 MALCEBHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588346 MALCECHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588347  MALDEAHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588348 MALDEBHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588349  MALDECHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588350 MALAFAEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588351  MALAFBEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588352 MALAFCEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588353 MALBFAEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588354 MALBFBEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588355 MALBFCEDAO 93 6 400V /3N 50/60 13
588356 MALCFAHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588357 MALCFBHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588358 MALCFCHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588359  MALDFAHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588360 MALDFBHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588361 MALDFCHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588500 MBLABBEOAO 73 6 400V /3N 50/60 13
588501 MBLBBBEOAO 73 6 400V /3N 50/60 13
588502 MBLCBBHOAO 120 12 400V /3N 50/60 26
588503 MBLDBBHOAO 120 12 400V /3N 50/60 26
588680 MBLAGBEDAO 90 6 400V /3N 50/60 13

DE | 06-2017 DOC N° DE_82.8120.01



Geratemodelle Thermaline Elektro Kochfelder

INSTALLATIONS- UND BETRIEBSANLEITUNG | THERMALINE |

ELEKTRO KOCHFELDER

Elektrische
Gewicht Leistung Spannung Frequenz Stromstarke
PNC F. Mod. Kg kW V / n-Leiter Hz A
588681 MBLBGBEDAO 90 6 400V /3N 50/60 13
588682 MBLCGBHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
588683 MBLDGBHDAO 145 12 400V /3N 50/60 26
589000 MCLAAAEOAO 75 6 400V /3N 50/60 13
589001  MCLAABEOAO 75 6 400V /3N 50/60 13
589002 MCLAACEOAO 75 6 400V /3N 50/60 13
589003 MCLBAAEOAO 75 6 400V /3N 50/60 13
589004 MCLBABEOAO 75 6 400V /3N 50/60 13
589005 MCLBACEOAO 75 6 400V /3N 50/60 13
589006 MCLCAAJOAO 160 16 400V /3N 50/60 34,8
589007 MCLCABJOAO 160 16 400V /3N 50/60 34,8
589008 MCLCACJOAO 160 16 400V /3N 50/60 34,8
589009 MCLDAAJOAO 160 16 400V /3N 50/60 34,8
589010  MCLDABJOAO 160 16 400V /3N 50/60 34,8
589011  MCLDACJOAO 160 16 400V /3N 50/60 34,8
589508 MCLAEAEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589509  MCLAEBEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589510  MCLAECEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589511  MCLBEAEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589512  MCLBEBEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589513  MCLBECEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589514  MCLCEAJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589515  MCLCEBJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589516  MCLCECJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589517  MCLDEAJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589518 MCLDEBJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589519  MCLDECJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589520 MCLAFAEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589521  MCLAFBEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589522  MCLAFCEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589523 MCLBFAEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589524  MCLBFBEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589525  MCLBFCEDAO 98 6 400V /3N 50/60 13
589526  MCLCFAJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589527  MCLCFBJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589528 MCLCFCJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589529  MCLDFAJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589530 MCLDFBJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
589531  MCLDFCJDAO 193 16 400V /3N 50/60 34,8
Geréatemodelle Thermaline Elektro Kochfelder fir Marine
Elektrische
Gewicht  Hygiene- Leistung Spannung Frequenz Stromstarke
PNC F. Mod. Kg klasse kW V / Phase Hz A
589866* MCLAAAEODM 75 - 6 440V /3 60 14
589867 MCLAACEODM 75 - 6 440V /3 60 14
589868* MCLBAAEODM 75 = 6 440V /3 60 14
589869* MCLBACEODM 75 - 6 440V /3 60 14
* Auf Anfrage auch erhaltlich mit 400V/3~/50Hz und/oder mit H2 Unterbauten
10 DOC N° DE_82.8120.01 DE | 06-2017
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THERMALINE

ELEKTRO KOCHFELDER

Geratemodelle Thermaline Elektro Kochfelder flir Marine

Elektrische
Gewicht  Hygiene- Leistung Spannung Frequenz Stromstarke
PNC F. Mod. Kg klasse kW V / Phase Hz A
589870 MCLCAAJODM 160 - 16 440V /3 60 40
589871* MCLCACJODM 160 = 16 440V /3 60 40
589872* MCLDAAJODM 160 = 16 440V /3 60 40
589873 MCLDACJODM 160 - 16 440V /3 60 40
589874* MCLVEAE1DM 98 H3 6 440V /3 60 14
589875° MCLVECE1DM 98 H3 6 440V /3 60 14
589876 MCLWEAE1DM 98 H3 6 440V /3 60 14
589877* MCLWECE1DM 98 H3 6 440V /3 60 14
589878 MCLXEAJ1DM 193 H3 16 440V /3 60 40
589879* MCLXECJ1DM 193 H3 16 440V /3 60 40
589880* MCLYEAJ1DM 193 H3 16 440V /3 60 40
589881* MCLYECJ1DM 193 H3 16 440V /3 60 40
* Auf Anfrage auch erhaltlich mit 400V/3~/50Hz und/oder mit H2 Unterbauten
2.2 Elektro Kochfelder mit Backofen
(Units)*
Geratemodelle Thermaline Elektro Kochfelder mit Backofen
Elektrische
Gewicht Leistung Spannung  Frequenz  Stromstéarke
PNC F. Mod. Bedienung Kg kW V / n-Leiter Hz A
588411  MALLEAHBAO 1-seitig 208 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588412  MALLEBH8AO 1-seitig 208 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588413  MALNECHB8AO 2-seitig 211 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588414  MALMEAHBAO 1-seitig 208 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588415  MALMEBH8AO 1-seitig 208 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588416 MALOECHBAO 2-seitig 211 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588417  MALLFAHBAO 1-seitig 208 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588418 MALLFBHBAO 1-seitig 208 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588419 MALNFCHBAO 2-seitig 211 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588420 MALMFAHBAO 1-seitig 208 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588421  MALMFBHBAO 1-seitig 208 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588422 MALOFCH8AO 2-seitig 211 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588694 MBLLGBH8SAO 1-seitig 223 17.3 400V /3N 50/60 31.7
588695 MBLMGBH8SAO 1-seitig 223 17.3 400V /3N 50/60 31.7
589649 MCLLEAJBAO 1-seitig 258 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589650 MCLLEBJSAO 1-seitig 258 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589651  MCLNECJBAO 2-seitig 261 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589652 MCLMEAJ8BAO 1-seitig 258 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589653 MCLMEBJBAO 1-seitig 258 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589654  MCLOECJ8AO 2-seitig 261 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589655  MCLLFAJBAO 1-seitig 258 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589656  MCLLFBJ8BAO 1-seitig 258 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589657  MCLNFCJ8AO 2-seitig 261 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589658 MCLMFAJBAO 1-seitig 258 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589659 MCLMFBJBAO 1-seitig 258 21.3 400V /3N 50/60 40.3
589660 MCLOFCJ8AO 2-seitig 261 21.3 400V /3N 50/60 40.3

* Informationen zum Backofen finden sie in der Betriebs- und Installationsanleitung 82.8130.01 oder im Servicehandbuch 82.8300.02.

DE | 06-2017

DOC N° DE_82.8120.01

11



INSTALLATIONS- UND BETRIEBSANLEITUNG | THERMALINE | ELEKTRO KOCHFELDER
Geratemodelle Thermaline Elektro Kochfelder mit Backofen™ fir Marine
Elektrische
Gewicht Leistung Spannung  Frequenz  Stromstarke

PNC F. Mod. Bedienung Kg KW V / Phase Hz A
589882 MCLLEAJSDM 1-seitig 258 21.3 440V /3 60 40
589883* MCLNECJ8DM 2-seitig 261 21.3 440V /3 60 40
589884* MCLMEAJ8DM 1-seitig 258 21.3 440V /3 60 40
589885* MCLOECJ8DM 2-seitig 261 21.3 440V /3 60 40

* Auf Anfrage auch erhaltlich mit 400V/3~/50Hz

** Informationen zum Backofen finden sie in der Betriebs- und Installationsanleitung 82.8130.01 oder im Servicehandbuch 82.8300.02.

2.3 Elektro Kochfelder mit
Warmeschrank (Units)*

Geréatemodelle Thermaline Elektro Kochfelder mit WWarmeschrank

Elektrische
Gewicht Leistung Spannung  Frequenz  Stromstarke

PNC F. Mod. Bedienung Kg kW V / n-Leiter Hz A

588457  MALPEAH4AO 1-seitig 143 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588458  MALPEBH4AO 1-seitig 143 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588459  MALRECH4AO 2-seitig 147 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588460 MALQEAH4AO 1-seitig 143 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588461  MALQEBH4AO 1-seitig 143 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588462 MALSECH4AO 2-seitig 147 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588463 MALPFAH4AO 1-seitig 143 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588464 MALPFBH4AO 1-seitig 143 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588465 MALRFCH4AO 2-seitig 147 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588466 MALQFAH4AO 1-seitig 143 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588467 MALQFBH4AO 1-seitig 143 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588468 MALSFCH4AO 2-seitig 147 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588704  MBLPGBH4AO 1-seitig 149 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588705 MBLQGBH4AO 1-seitig 149 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588706 MBLTGBH4AO 1-seitig 149 14.3 400V /3N 50/60 30.5
588707 MBLUGBH4AO 1-seitig 149 14.3 400V /3N 50/60 30.5
589695 MCLPEAJ4AO 1-seitig 193 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589696 MCLPEBJ4AO 1-seitig 193 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589697  MCLRECJ4A0 2-seitig 197 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589698 MCLQEAJ4AO 1-seitig 193 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589699 MCLQEBJ4AO 1-seitig 193 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589700 MCLSECJ4A0 2-seitig 197 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589701  MCLPFAJ4AO 1-seitig 193 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589702 MCLPFBJ4AO 1-seitig 193 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589703  MCLRFCJ4A0 2-seitig 197 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589704  MCLQFAJ4AO 1-seitig 193 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589705 MCLQFBJ4AO 1-seitig 193 18.3 400V /3N 50/60 39.1
589706  MCLSFCJ4A0 2-seitig 197 18.3 400V /3N 50/60 39.1

* Informationen zum Warmeschrank finden sie in der Betriebs- und Installationsanleitung 82.8110.01 oder im Servicehandbuch 82.8300.02.
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3. PRUFUNG / ZERTIFIKATE

Alle Geréte sind nach einschlagigen Normen und
anerkannten Regeln der Technik durch internatio-
nal anerkannte Prifstellen geprUft und zertifiziert.
Somit ist gewahrleistet. dass alle international er-
forderlichen Qualitéts- und Sicherheitsstandards
eingehalten wurden.

Die Gerate sind auf dem Typenschild mit der
CE-Kennzeichnung versehen. Alle Geréte haben
die Prufung fur die Schutzart IP X5 (Spritzwasser-
schutz) bestanden. Um einen langfristigen Erhalt
der Schutzart zu gewahrleisten. mussen alle Dich-
tungen stets in einwandfreiem Zustand sein und
alle Bestandteile nach Installation. Reparaturen
und Wartungseingriffen korrekt montiert werden.
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4. GERATEKENNZEICHNUNG
4.1 Typenschild des Gerats

Electrolux Profesional AG - Allmendstrasse 28, CH - 6210 Sursee
EMod.  MBHNBBHOPO Comm.Mod. MBHNBBHOPO Made in Switzerland
PNC9CHG 58537 00 Ser.No. 33810003 (E0051
fL: ~ Kz 0kW 04 SVGW No
Setted Gas: Natural Gas G20 (20mbar) Working Pressure: /
630 158 kgh 631 155 kg/h 620 212 mih Cert.Group:
625/625.01 246 m¥h GO 516 mdh G120 405 mh THFTG
QnHi) / 20 kW
Max Pressure har
(Double Jucket)

013

Tipe-Bavart-Tipo AT E (€ 0051 EN 203
FMod MBHBBHOPO FMod MBHBBHOPO FMod  MBHBBHOPO
PNC  9CHG5853700  PNC  9CHG5853700  PNC  9CHG5853700
SerNo 33810003 SerNo 33810003 SerNo 33810003

DE FR:BE NL AT:(H HU

(ot [ TELL3BPT  12E«3+ | MNC3B/P | II2H3B/P | IHS3BP |
Pmbar | 2030  Jj53031 1530 | 2050 | 1530

GB;IT:ES;PTAE;GR (LEELT FI:BG;RO

EESISKLVLT.CZ SK;LVENOSSI TR:DK;SEHR |.|.| Pl.
(at. QH3+ | IH3PB | MR | IE | I2E3BP |
Pmbar | 20283037 2030 2030 N | 037

CLISMT il DK SE
(. [ 138 13 T Ma2H38P [ Mab2H3B/P | \
Pmbar | 30 50 §2030 | 8030 | |
(at. | \ \
P mbar | , , \ |
(at. | \ \
P mbar | \ \

Die Abbildung zeigt das Beispiel eines unbeschrif-
teten Typenschildes und kann von dem Typen-
schild auf lhrem Geréat abweichen.

Die achtstellige Seriennummer (Ser. No.) auf dem
Typenschild enthalt folgende Informationen:

3 /38| 1| 0003
Das Typenschild ist einmal gut ersichtlich auf der L
AuBenseite des Geradts angebracht. AuBerdem 3. Gerat mit diesem PNC, das in
findet man das Typenschild im Gerateinneren Kalenderwoche 38 produziert
nach Demontage der Verkleidungsteile. wurde

Dritte Ziffer der Jahreszahl (2013)

Die genaue Bezeichnung Ihres Gerats finden Sie Kalenderwoche (38)
unter dem Hinweis PNC. L Vierte Ziffer der Jahreszahl (2013)
Bedeutung der aufgeflhrten Daten:
F. Mod. Herstellerbezeichnung A Stromaufnahme
Comm. Mod. Handelsbezeichnung SVGW num SVGW-Kennung
PNC Produktionscode CE CE-Kennzeichnung
Ser. No. Seriennummer E WEEE-Symbol
EL Anschlussspannung ~ Phase P mbar Gasdruck
Hz Netzfrequenz Working Pressure Druckbereich
kKW Maximale Leistungsaufnahme Max Pressure Maximaler Betriebsdruck

5. BAUWEISE DES GERATS

Die auBeren und inneren Strukturteile des gesam-
ten Gerats sind aus hochwertigem Nickel-Chrom-
stahl (AISI 304) gefertigt.

Die Oberflache des Geréts ist feinpoliert und ge-
wahrt héchste Hygiene, universelle Einsatzfahig-
keit sowie leichte Reinigung und vermeidet Ge-
schmacksubertragung in das Kochgut.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

6. VERPACKUNG

)

Alle verwendeten Verpackungsmaterialien sind
umweltfreundlich. Diese kdnnen gefahrlos gela-
gert, einem Recycling zugefUhrt oder in einer spe-
Ziellen Mullverbrennungsanlage verbrannt werden.
Kunststoffteile, die dem Recycling zugefuhrt wer-
den, sind gekennzeichnet:

UMWELT
Helfen Sie unsere Umwelt zu schiitzen

L o) Polyethylen:
AuBere Verpackungshdlle,
Schutzhlle der Gasdusen

‘"’ Polypropylen:
- Obere Verpackungspaneele,

PP Verpackungsbander
V'
[ 8 ’ Hartschaum:

PS Schutzecken

7. VERANTWORTUNG / HAFTUNG

7.1 Haftung

Der Hersteller ist in den folgenden Fallen von jeder
Haftung fUr das Produkt freigestellt:

¢ Missachtung der Anweisungen in der vorlie-
genden Installations- und Betriebsanleitung

e Missachtung der landesspezifischen Vorschrif-
ten

e UnsachgeméB ausgefuhrte Reparaturen und

Verwendung von Ersatzteilen, die nicht im Er-

satzteilkatalog aufgeflhrt sind (der Einbau und

die Verwendung von Nicht-Originalersatzteilen

oder Nicht-Originalzubehdr kann den Geréate-

betrieb nachhaltig beeintrachtigen)

Eingriffe durch fachlich unqualifizierte Techniker

Ungenehmigte Anderungen oder Eingriffe

Nachléssige Instandhaltung

UnsachgeméaBer Gerategebrauch

AuBergewohnliche, unvorhersehbare Umstan-

de

¢ Benutzung der Maschine durch ungeschulte
Personen

¢ Nichtbeachtung der im Land des Geréatebenut-
zers gultigen Vorschriften hinsichtlich der Si-
cherheit, Hygiene und Gesundheit am Arbeits-
platz

Weiterhin wird jede Haftung fur Schaden abge-
lehnt, die durch Umristungen und eigenméachtige
Anderungen des Benutzers oder des Kunden ver-
ursacht sind. Der Arbeitgeber oder die fur die An-
lagensicherheit verantwortliche Person haftet flr
die Wahl der Personenschutzausrtistung, die dem
Personal gemaB den im Einsatzland des Geréats
geltenden Vorschriften zur Verflgung gestellt wird.

7.2 Aufbewahrung der
Betriebsanleitung

Die Betriebsanleitung muss unversehrt fUr den ge-
samten Lebenszyklus des Gerats bis zu ihrer Ent-
sorgung aufbewahrt werden. Bei Abtretung, Ver-
kauf, Vermietung, Gebrauchsgewahrung oder
Leasing des Gerats muss die Betriebsanleitung
das Gerat immer begleiten.

Bewahren Sie die Unterlagen so auf, dass sie allen
Benutzern stets zuganglich sind.

Zusétze und Nachtrége zur Installations- und Be-
triebsanleitung, die Electrolux Professional dem
Kunden ggf. zusendet, bilden einen wesentlichen
Bestandteil der Anleitung und mussen zusammen
mit derselben aufoewahrt werden.

7.3 Zielgruppen

Die Betriebsanleitung richtet sich an:

e FUr Transport und Handling zusténdige Perso-
nen

e |nstallateure, die das Gerat aufstellen und in
Betrieb nehmen

e Arbeitgeber der Geratebenutzer und den Si-
cherheitsbeauftragten am Arbeitsplatz

e Bedienungspersonal der Geréate
e Fachtechniker des Kundendienstes

e Entsorgungsbeauftragten

DE | 06-2017
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8. KUNDENDIENST, REPARATUR UND WARTUNG

Service- / Reparatur- und Wartungsarbeiten
sind nur durch Electrolux Professional oder
Electrolux Partner Fachbetriebe auszufiih-
ren. Dabei sind die geltenden lokalen und
landesspezifischen Vorschriften zu beach-
ten. Dies gilt insbesondere fiir Sicherheits-
und Regeleinrichtungen. Der Abschluss ei-
nes Wartungsvertrages wird empfohlen.

Vor Beginn séamtlicher Service- / Reparatur- und
Wartungsarbeiten mussen die Gerate vom Strom-
netz (Ausschalten des Hauptschalters oder Ent-
fernen der Sicherungen in der Stromzuleitung)
getrennt, die Gaszuleitung geschlossen und Trink-
wasserleitungen abgesperrt werden.

Auszutauschende Teile mussen durch Originalteile
von Electrolux Professional ersetzt werden.

Die an den Geraten angebrachten Warn- und Hin-
weisschilder sind vom Fach- und Kundendienst-
personal genau zu befolgen und durfen nicht ent-
fernt oder verandert werden!

Wahrend Service- / Reparatur- und Wartungsar-
beiten mUssen Ablenkungen und Stressfaktoren
vermieden werden. Unbefugte Personen sind in-
des vom Gerét fernzuhalten. Servicearbeiten auf
Schiffen durfen nicht bei Seegang durchgeflhrt
werden.

ZAN

¢ Bei Inbetriebnahme des Geréts und bei War-
tungsarbeiten muss unbedingt bertcksichtigt
werden, dass sich im Innenbereich des Ge-
rats bewegliche Teile, wie Ventilatoren befinden
kénnen. Erhohte Vorsicht ist geboten!

ACHTUNG!
Brand- , Explosions- und Lebensgefahr

9. REINIGUNG

9.1 Behandlung von Edelstahl

Bei den fur GroBklchengerdten verwendeten
Edelstahlsorten handelt es sich um sehr edle,
bewahrte und geprufte Materialien. Dank seiner
positiven Eigenschaften ist Edelstahl ein idealer
Werkstoff fUr die Lebensmittelzubereitung.

Der Grund fUr die Korrosions- und Rostbestan-
digkeit von Edelstahl ist eine Passivschicht, die
sich bei Zutritt von Sauerstoff an der Metallober-
flache bildet. Hierzu reicht der in der Luft vorhan-
dene Sauerstoff aus. Wird diese Passivschicht
durch mechanische Einwirkung oder chemische

¢ Pflege und Wartung der Gerate muss bei kalten
Heizflachen erfolgen.

e Die eventuell vorhandene, interne elektrische
Verdrahtung im Geréat sowie die Anschliisse an
den Erdleiter entsprechen den jeweiligen Elek-
troschaltplanen und durfen nicht abgeéndert
werden. Alle Metallteile, auf denen sich elekt-
rische Anschllisse befinden missen geerdet
bleiben.

¢ Nach Beendigung der Wartungs- und Repa-
raturarbeiten muss vom Servicedienst eine
Prifung durchgefihrt werden, wobei alle Be-
triebszustande sémtlicher Funktions- und Si-
cherheitskomponenten geméai Betriebsanlei-
tung zu prufen sind.

8.1 Wartungsfristen

Die Geréte dieser Bau- und Betriebsart sind bau-
mustergepruft. Sie werden im Herstellerwerk einer
den Vorschriften entsprechenden Funktionspru-
fung unterzogen.

Abhangig von der Gebrauchshaufigkeit und der
Intensitdt der Beanspruchung soll die Wartung
und Uberpriifung von Funktionsteilen konsequent
in regelmaBigen Abstanden eintreten, jedoch min-
destens einmal pro Kalenderjahr erfolgen.

Substanzen verletzt und ihre Neubildung durch
Sauerstoffabschluss verhindert, kann es auch
bei rostfreiem Edelstahl zu Korrosionsschaden
kommen.

Eine beschleunigte Ausbildung oder Neubildung
der Passivschicht tritt durch Behandlung mit flie-
Bendem, sauerstoffhaltigem Wasser ein. Sauer-
stoff verbrauchende Angriffsmittel wie salzs&ure-
haltige Stoffe, Chloride und Wulrzkonzentrate,
Senf, Essigessenzen, Wurztabletten und Koch-
salzlésungen konnen in Abhangigkeit von Kon-
zentration und Temperatur zu einer chemischen
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Schadigung oder Stérung der Passivschicht
fihren.

Weitere Schaden kénnen durch Fremdrost (Eisen-
partikel), die Bildung von galvanischen Elementen
und Sauerstoffmangel entstehen. Wird das Geréat
in einer Umgebung aufgestellt in der sich korro-
sive Substanzen befinden (z.B. Chlor), ist es rat-
sam auf die gereinigten Edelstahloberflachen ei-
nen dinnen Schutzfilm aus Vaselindl aufzutragen.

i

e Die Oberflache von Geraten aus nichtrosten-
dem Stahl ist immer sauber und fUr die Luft zu-
ganglich zu halten.

HINWEIS
Befolgen Sie diese Anweisungen

e Deckel von Geraten in unbenutztem Zustand
gedffnet halten, damit Luftzutritt ermdglicht
wird.

e Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiB-Schichten re-
gelmaBig durch Reinigen entfernen, sonst kann
Korrosion entstehen. Das Entkalken kann mit
10%-iger Essigsaure, 10%-iger Phosphorsau-
re oder mit im Handel erhéltlichen, geeigneten
Entkalkungsmitteln durchgeflhrt werden.

¢ Teile aus nichtrostendem Stahl durfen nicht I1an-
gere Zeit mit Sauren, Gewlrzen, Salzen etc. in
Berlhrung kommen. Auch Sauredampfe, die
sich beim Fliesenreinigen bilden, férdern die
Korrosion. Kontaktflachen sind mit frischem
Wasser nachzuspulen. Dies gilt insbesondere
nach dem Kochen von Kartoffeln, Nudeln oder
Reis in salzhaltigem Wasser.

e Die Oberflache des nichtrostenden Stahls
soll méglichst nicht mechanisch verletzt wer-
den, insbesondere nicht durch andere Metalle.
Kommt nichtrostender Stahl mit Eisen (Stahl-
wolle, Spéne aus Leitungen, eisenhaltigem
Wasser) in Bertihrung, kann dies die Ursache
von Korrosion sein.

9.2 Geeignete Reinigungsprodukte

)

e Aus Umweltschutzgrinden wird empfohlen
das Geréat ausschlieBlich mit Produkten zu rei-
nigen, die zu mehr als 90% biologisch abbau-
bar sind.

UMWELT
Helfen Sie unsere Umwelt zu schiitzen

Die Gerate sind mit handelstblichen lebensmit-
telvertraglichen Reinigungsmitteln zu  sdubern.
Es durfen dabei keine bleichenden, chlorhaltigen,
leicht entflammbaren, kérnigen oder schleifenden

Reinigungsmittel
werden.

zur  Gerétereinigung benutzt

9.3 Reinigung des Gerats

AN

e \or Reinigungsarbeiten muss das Gerat von
der Energieversorgung getrennt werden sowie
vollstandig abgekuhlt sein, um das Risiko einer
Verbrennung bzw. eines elektrischen Schlages
Zu vermeiden.

ACHTUNG!
Brand- , Explosions- und Lebensgefahr

e Das Geréat darf nicht mit brennbaren FlUssigkei-
ten gereinigt werden.

e Das Gerat darf nicht mit Wasser oder Eis ge-
kdhlt werden, da dies zu Verformungen fuhrt.

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch gereinigt
werden. Die Oberflachen unserer Gerate sind mit
heiBem Wasser und milden Reinigungsmitteln
abzuwaschen. Nach dem Reinigen mussen die
Oberflachen grindlich mit Wasser nachgespuilt
und trocken gerieben werden.

Zubehorteile wie Kdrbe und Behalter sind auBer-
halb des Gerats zu reinigen.

i)

e Das Abspritzen des Geréats oder Teilen davon
mit einem Hochdruckreinigungsgerat oder ei-
nem Dampfreiniger kann Funktionsstérungen
verursachen und ist zu unterlassen.

HINWEIS
Befolgen Sie diese Anweisungen

e Die Reinigung darf nicht mit StahlbUrsten,
Stahlwolle, Kupferlappen, sandhaltigen und
ahnlichen Produkten erfolgen!
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10. TRANSPORT, HANDUNG UND LAGERUNG

Der Transport, das Handling und die Lagerung
der Geréate durfen nur von Fachkraften ausgeflhrt
werden, die:

e Uber eine spezifische technische Ausbildung
und Erfahrung verfligen

¢ Die Sicherheitsvorschriften und die gesetzli-
chen Bestimmungen ihres Fachbereichs ken-
nen

e Uber Kenntnisse der allgemeinen Sicherheits-
bestimmungen verfigen

e Fahig sind, mogliche Gefahren zu erkennen
und zu vermeiden

Das Personal, das fur den Transport, das Hand-
ling und die Lagerung der Gerate zustandig ist,
muss fur den Gebrauch von Hubmitteln geschult
sein und Uber ausreichende Kenntnisse fur die
Verwendung von individuellen Schutzmitteln fur
die auszufihrende Arbeit verfigen (z.B. Arbeits-
kleidung, Sicherheitsschuhe, Schutzhandschuhe
und Schutzhelme).

10.1 Transport

Der Transport (Ortswechsel) und das Handling
(Verstellen im Betrieb) mussen mithilfe von Hub-
mitteln geeigneter Tragfahigkeit erfolgen.

Der Geréatetransport kann per Lkw, Bahn, Schiff
oder Flugzeug durchgeflhrt werden. Vom Stra-
Bentransport abgesehen, wird das Gerét in ei-
nem Container zusammen mit anderen Geraten
versandt. Das Verladen der Gerate im Container
kann vom Hersteller oder von dem beauftragten
Spediteur vorgenommen werden.

Angesichts der Gerateabmessungen ist es unzu-
lassig, die Gerate beim Transport Ubereinander zu
stapeln. Der Hersteller haftet in diesem Fall nicht
fur eventuelles Umkippen der Last.

Der Hersteller haftet in keinem Fall fir Transport-
schéden oder Schéden an der Verpackung.

10.2 Abladen

Vor dem Entfernen der Transportverankerungen
ist sicherzustellen, dass die Stabilitat der Geréate-
komponenten nicht von den Verankerungen ab-
hangt und dass dadurch die Ladung nicht vom
Fahrzeug herunterfallen kann.

Es ist verboten, sich wahrend des Ladens und
Abladens unter schwebenden Lasten aufzuhal-
ten. Unbefugten ist der Zugang zum Arbeitsbe-
reich untersagt.

10.3 Anweisungen zum Handling

FUr eine sichere Handhabung der Geréte sind fol-
gende VorsichtsmaBnahmen zu beachten:

e \erwenden Sie geeignete Hebemittel mit aus-
reichender Tragkraft ( z.B. Gabelstapler oder
Hubwagen).

e Decken Sie die Kanten ab.

e Uberpriifen Sie die Hubgabeln und halten Sie
sich an die Hinweise auf der Verpackung.

e \or dem Anheben:

e \ergewissern Sie sich, dass sich alle Mitarbei-
ter in ausreichendem Sicherheitsabstand befin-
den und Unbefugte keinen Zutritt zum Arbeits-
bereich haben.

e Kontrollieren Sie die Stabilitat der Last.

e Stellen Sie sicher, dass wahrend des Anhebens
keine GUter herunterfallen kdnnen, vermeiden
Sie abrupte Bewegungen und StdBe.

e Heben Sie das Gerat wahrend des Verfahrens
SO wenig wie mdglich an.

e Gerate durfen nicht an abnehmbaren oder an
nicht ausreichend tragenden Geratekompo-
nenten (Schutzverkleidungen, KabelfUhrungen
usw.) angehoben werden.

10.4 Bewegen der Gerate und Abstellen

Der Fuhrer des Hebemittels muss einen guten
Uberblick tiber die zu fahrende Strecke haben und
seine Mandver bei Gefahr jederzeit unterbrechen
konnen.

PriUfen Sie vor dem Abstellen der Last, dass keine
Hindernisse vorhanden sind, der Boden eben und
flr das Gewicht der Last ausgelegt ist.

10.5 Lagerung

Die Gerate und/oder ihre Teile miUssen gegen
Feuchtigkeit geschitzt in einem trockenen, vibra-
tionsfreien Raum mit einer nicht aggressiven At-
mosphére und einer Temperatur von 5°C / 41°F
bis 50°C / 122°F gelagert werden.

Der Lagerraum muss Uber eine horizontale, ebe-
ne Auflageflache verfigen, um Verformungen der
Gerate oder Beschadigungen der StellfiBe zu
vermeiden.

Die mit den Geraten gelieferten Ausstattungen
durfen nicht verandert werden. Eventuell verloren
gegangene oder defekte Teile missen durch Ori-
ginalteile ersetzt werden.
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MASSBILDER UND INSTALLATIONSPLANE

11. MASSBILDER FUR BODENINSTALLATION

11.1 Aufstellungsarten fur Standgerate HINWEIS
Befolgen Sie die folgenden Anweisungen
1 An Wand auf Stahlsockel oder StellftiBen

2 An Wand auf Mauersockel e Bei der Aufstellung auf einem Mauerso-
3 Freistehend auf Stahlsockel oder StellfiRen ckel muss der Mauerriicksprung mindes-
4 Freistehend auf Mauersockel tens 70mm/2.76“ betragen, darf jedoch
5 Rucken an Ricken eine Tiefe von 100mm/3.94“ nicht iiber-

schreiten, damit eine fachgerechte Befes-
tigung am Boden erfolgen kann.

e Beachten Sie bei der Planung, dass nicht alle
Modelle in den dargestellten Tiefen erhaltlich
sind.
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12. INSTALLATIONS- UND ANSCHLUSSPLAN

12.1 Kochplatten ohne Unterbauschrank einseitig bedienbar

800/850/900
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T

|
=l
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| | ) 500/800/1000
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668/718/768
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800/850/900
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&
3/
4
T
fl
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(x)* = Aufkantung
El = Elektroanschluss
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12.2 Kochplatten ohne Unterbauschrank beidseitig bedienbar

800/850/900

N

s K

650/630/680

250

I

500/800/1000

800/850/900

430

El = Elektroanschluss
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12.3 Kochplatten mit Unterbauschrank einseitig bedienbar

® _ 800/850/900 |
Q| |
— 1
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—T /= —/=% =% o
0 000 2 ]
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45 40
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150/ 500/550/600 [130

78 344|644 /844 78
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500 | 800/ 1000

800/3850/900

(x)* = Aufkantung
El = Elektroanschluss
EQ = Potenzialausgleich
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12.4 Kochplatten mit Unterbauschrank beidseitig bedienbar
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El = Elektroanschluss
EQ = Potenzialausgleich
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12.5 Kochplatten mit Warmeschrank

einseitig bedienbar

78

580/680

644/844

78
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(x)* = Aufkantung
El = Elektroanschluss
EQ = Potenzialausgleich
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12.6 Kochplatten mit Warmeschrank
beidseitig bedienbar

| ELEKTRO KOCHFELDER
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El = Elektroanschluss

EQ = Potenzialausgleich
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12.7 Kochplatten mit Backofen einseitig
bedienbar
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(x)* = Aufkantung
El = Elektroanschluss
EQ = Potenzialausgleich
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12.8 Kochplatten mit Backofen

ELEKTRO KOCHFELDER

beidseitig bedienbar
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13. ZUGANG ZUM GERATEINNEREN
13.1 Kochplatten

| ELEKTRO KOCHFELDER
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13.2 Warmeschrank

INSTALLATIONS- UND BETRIEBSANLEITUNG

| THERMALINE |

ELEKTRO KOCHFELDER
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13.3 Backofen
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MONTAGE

14. VORBEREITUNG
14.1 Geratetypen

250
>

450 / 550
@

Bei unseren Geraten unterscheiden wir zwischen
Oberbau-Modulen A, Unterbau-Modulen B und
werkseitig vormontierten Einheiten C. Ober- und
Unterbau-Module kénnen untereinander frei kom-
biniert oder separat aufgestellt werden.

Grundsétzlich muss das Gerdt am vorgesehe-
nen Standort entsprechend den gultigen Installa-
tions- und Anschlussplanen (Abschnitt 13) befes-
tigt werden. Das Gerét ist fir den Anschluss an
fest verlegte Leitungen vorgesehen. FUr das Gerét
sind folgende Aufstellungen moglich:

e Standmontage mit StellfBen

e Standmontage mit Stahlsockel

e Standmontage auf Mauersockel

Die Geréte sind geeignet zum Aufstellen als Ein-
zelgerate oder als Gerategruppe. Sie kdnnen frei
im Raum, Seite an Seite, seitlich und/oder hinten
gegen eine Wand oder Rucken an Rucken aufge-
stellt werden. Bei der Aufstellung Seite an Seite
werden die Gerate mit einer Verbindungsschiene
verbunden. Bei der Aufstellung gegen eine Wand
werden verschiedene Wandzargen verwendet.

FUr die Beurteilung bzw. Planung einer sicherheit-
stechnisch richtigen BelUftung ist der Luftungs-In-
stallateur verantwortlich.

14.2 Abstande/\Wande

Die Aufstellung darf nicht an brennbare Wéande er-
folgen. Wird das Gerat neben temperaturempfind-
liche M&bel oder dergleichen auf- oder angestellt,
so ist ein Sicherheitsabstand von mindestens
50mm/1.97“ einzuhalten oder eine warmedam-
mende Isolierung anzubringen.

Bei Aufstellung des Gerats in unmittelbarer Néhe
von Wanden, Trennwanden, Kichenmobeln, de-
korativen Verkleidungen usw. wird empfohlen,
dass diese aus nicht brennbarem Material ausge-
fUhrt sind, andernfalls mUssen sie mit geeignetem,
nicht brennbarem Material verkleidet oder verfliest
werden.

Die genaueste Beachtung der Vorschriften des
Brandschutzes muss sichergestellt sein.

14.3 Vorbereitung fur Montage

Bevor das Gerat an die richtige Stelle gebracht
und positioniert wird, mussen je nach Geréatetyp
folgende Anschlusspunkte vorbereitet werden:

e Befestigungs-Elemente, d.h. Locher bohren
und Dubel setzen. Erklarungen dazu sind in
den jeweiligen Abschnitten «Befestigung» be-
schrieben.

e Wasser-, Gas- bzw. Elektro-Anschllisse vor-
bereiten und eventuell ein Absperrventil mon-
tieren.

15. MONTAGE AUF FUSSEN ODER SOCKEL

15.1 Aufstellung

Der Transport des Geréats zum Aufstellungsort er-
folgt gemaB Abschnitt 7. Die Verpackung sollte
erst unmittelbar vor Montage des Gerats entfernt
werden. Dabei werden der Reihe nach alle seitli-
chen und oberen Verpackungsteile sowie die Be-
festigungselemente weggenommen. Das Gerét
bleibt auf der Transportpalette bis zum Transport
unmittelbar an den Aufstellungsort.

15.2 Positionierung

Bei Aufstellung auf einem Stahlsockel oder auf
StellftiBen, mUssen diese vor der Aufstellung im-
mer schon am Gerdt anmontiert sein. FUr das
Herunternehmen von der Transportpalette und
Positionieren am Aufstellungsort gibt es keine
Hilfsmittel. Es ist reine Handarbeit, wobei je nach
GerategroBe zwei bis vier Manner erforderlich
sind.
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15.2.1 Gerate auf Stahlsockel oder StellfliBen

I Off ff |

%

15.2.2 Gerate auf Mauersockel

1. Gerat auf Transportpalette genau vor die Auf-
stellungsposition transportieren. Die aus dem Bo-
den herausstehenden Installationsanschlisse sol-
len seitlich moglichst nahe an der Transportpalette
liegen.

2. Entfernen der vorgestanzten Platte am Boden
des Gerats. (Zugang siehe Abschnitt 14)

3. Verschieben Sie das Gerat auf der Transport-
palette so, dass alle Installationsanschliisse inner-
halb des Geréats liegen.

4. Abkippen des Geréts bis es auf dem Boden
aufsteht. Heben Sie dann die Frontseite an und
entfernen Sie die Transportpalette.

5. Stellen Sie das Gerét vorsichtig ab und ver-
schieben Sie es dann in die richtige Endposition.

6. Die auBere Schutzfolie und die Kantenabde-
ckungen entfernen und darauf achten, die Gera-
teoberflache dabei nicht zu zerkratzen. Die auf die
Edelstahiflichen geklebte Schutzfolie sehr lang-
sam abziehen, ohne sie zu zerreifen, um zu ver-
meiden, dass Klebstoffreste zurlickbleiben. Even-
tuelle Klebstoffreste mit einem nicht korrosiven
Losungsmittel entfernen. Die Stelle danach spu-
len und sorgfaltig abtrocknen.

I

Pa—

o0 44

1. Geréat auf der Transportpalette genau vor die
Aufstellungsposition transportieren.

2. Entfernen der vorgestanzten Platte am Boden
des Geréts. (Zugang siehe Abschnitt14)

3. Einseitiges Hochheben des Gerats, sodass
alle Installationsanschllsse innerhalb des Gerats
liegen.

4. Stellen Sie das Gerét vorsichtig ab und ver-
schieben Sie es dann in die richtige Endposition.
Entfernen Sie zum Schluss die Transportpalette.

5. Die auBere Schutzfolie und die Kantenabde-
ckungen entfernen und darauf achten, die Gera-
teoberflache dabei nicht zu zerkratzen. Die auf die
Edelstahiflaichen geklebte Schutzfolie sehr lang-
sam abziehen, ohne sie zu zerreiBen, um zu ver-
meiden, dass Klebstoffreste zurlickbleiben. Even-

<—= tuelle Klebstoffreste mit einem nicht korrosiven
Losungsmittel entfernen. Die Stelle danach spu-
o i ff len und sorgféltig abtrocknen.
i >
7
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15.3 Befestigung am Boden

15.3.1 Gerat auf Mauersockel

Achten Sie auf die Einhaltung des Min-
destriicksprunges von 70mm zur AuBenkan-
te des Gerats, um eine ausreichende Beliif-
tung des Geréateinneren zu gewébhrleisten.

15.3.2 Gerat auf StellftBen

Sollte eine Befestigung am Boden nétig sein, wird
das Gerat mit den entsprechenden StellftiBen
geliefert. Der StellfuB3 ist durch Drehen zwischen
100mm und 200mm regulierbar. Wir empfehlen,
die StellfiBe so zu regulieren, dass eine Arbeits-
héhe von 900mm erreicht wird. Nivellieren Sie das
Gerat mit einer Wasserwaage.

Variante 1: Befestigung durch Schwei3en
Die Metallplatte 2 an der Unterseite der FuBe
muss mit einer umlaufenden Kehlnaht am Boden
angeschweif3t werden.
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16. WANDMONTAGE
16.1 Aufstellung

Der Transport des Geréats zum Aufstellungsort er-
folgt gemaB Abschnitt 7. Alle Geréate fir Wand-
montage sind auf der Transportpalette so positi-
oniert, dass der an die Wand zu befestigende Teil
der Konsole auf der Transportpalette aufliegt.

Die Verpackung sollte erst unmittelbar vor Mon-
tage des Geréts entfernt werden. Dabei werden
der Reihe nach alle seitlichen und oberen Ver-
packungsteile sowie die Befestigungselemente
weggenommen. Das Gerat bleibt auf der Trans-
portpalette zum Transport bis unmittelbar an den
Aufstellungsort.

16.2 Vorbereitung der Aufhangung
Vorab mussen die Befestigungsbohrungen an der

Wand nach den Vorgaben des Installationsdia-
gramms angezeichnet werden.

Variante 2: Befestigung mit Schrauben

An den FlBen befindet sich eine metallische Platte
die am Boden mit einer Schraube 1 angeschraubt
wird.

100 - 200 mm

1. Die mitgelieferten Wandanker 1 mit den Gewin-
destangen 2 setzen. Die Bohrungen mussen ei-
nen Durchmesser von 18mm und eine Mindest-
tiefe von 145mm aufweisen.

2. Das Auflageprofil 3 aufstecken und die Muttern
4 zusammen mit den Spannscheiben 5 anbringen.

3. Das Auflageprofil 3 mithilfe einer Wasserwaage
in Hohe und Flucht ausrichten.
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16.3 Positionierung

FUr das Herunternehmen von der Transportpalet-
te und Positionieren am Aufstellungsort wird am
besten ein Hubwagen benutzt, auf den eine sta-
bile Ablage gelegt wird. Das Kippen des Geréts

auf den Hubwagen ist reine Handarbeit, wobei je
nach GerategroBe zwei oder mehr Personen er-
forderlich sind.

3

7 7 7 Z

7

7 7Z 7Z 7

16.4 Befestigen und Ausrichten

Das Gerét auf das vorbereitete Auflageprofil heben
und mit einer Wasserwaage ausnivellieren. Dabei
die Hohenlage zu den anderen Gerate prifen.

1. Gerat auf der Transportpalette vor den Aufstel-
lungsort transportieren. Den Hubwagen moglichst
nahe an das Gerat fahren.

2. Das Gerét vorsichtig auf die Ablage A auf dem
Hubwagen in die horizontale Lage kippen.

3. Die Transportpalette entfernen.

4. Mit dem Hubwagen das Geréat an die vorberei-
tete Stelle an der Wand fahren und die H6henlage
richtig einstellen.

5. Die auBere Schutzfolie und die Kantenabde-
ckungen entfernen und darauf achten, die Gera-
teoberflache dabei nicht zu zerkratzen. Die auf die
Edelstahiflachen geklebte Schutzfolie sehr lang-
sam abziehen, ohne sie zu zerreiBen, um zu ver-
meiden, dass Klebstoffreste zurlickbleiben. Even-
tuelle Klebstoffreste mit einem nicht korrosiven
Losungsmittel entfernen. Die Stelle danach spu-
len und sorgfaltig abtrocknen.

Die vertikale Ausladung des Gerats wird mit den 'O
Stellschrauben 6 eingestellt. o
) )
Zum Schluss die Wandankermuttern 4 mit einem '
Drehmoment von 80 Nm festziehen 5
= i
4 T
o
6
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17. GERATEVERBINDUNGEN

1. Entfernen Sie die untere Blende A indem Sie die
Befestigungsschrauben l6sen.

2. Schieben Sie die Gerate aneinander. Verbinden
Sie die Geréate unten mit Schraube, Unterlegschei-
be und Mutter B. Befestigen Sie die Blende A wie-
der mit den Befestigungsschrauben.

3. Bringen Sie die Gerate mithilfe der Stellschrau-
ben an den FuBen auf die selbe Hohe und nivel-
lieren Sie sie. Brechen Sie mithilfe eines stabilen
Werkzeugs die Klemmkeile C aus der Verbin-
dungsschiene D. Flugen Sie die Verbindungs-
schiene D in den Spalt zwischen den Arbeitsfla-
chen, achten Sie darauf das die Markierung E
nach vorn zeigt.

Verbinden Sie die Gerate indem Sie die Klemm-
keille C in die daflr vorgesehenen Vertiefungen
schlagen.

i)

e Wenn keine entsprechende Vertiefung in
den Seitenprofilen der Gerate ist, werden die
Klemmkeile C nicht bendtigt.

HINWEIS
Befolgen Sie diese Anweisungen

4. Dichten Sie die Verbindungsstelle mit daue-
relastischer Silikon-Masse ab. Befestigen Sie die
Schiene D mit den beiliegenden Schrauben F.

Flgen Sie die Haken an der Unterseite der Abde-
ckung G in die Osen der Verbindungsschiene ein
und verschieben Sie die Abdeckung G nach hin-
ten um sie einzurasten.
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18. SEITENBLENDEN- UND SOCKELVARIANTEN

Alle Seitenblenden sind in zwei verschieden Aus-
fuhrungen erhéltlich.

* Seitenblende mit 12.5mm Uberstand zur
Montage an freiliegenden Seiten.

Die Befestigung der Blenden an den Geréatever-

schalungen erfolgt beim Aufstellen.

Die fur die jeweilige Aufstellungsart bendtigten
Blenden mUssen als optionales Zubehdr bestellt

e Seitenblende ohne Uberstand werden.
zur Montage an verdeckten Seiten.
Hoéhe Breiten Erhaltlich fur Geréatetiefe (mm):
N° Bezeichnung mm mm 800 850 900
400 ° °
1 Seitenblenden fir Wandinstallation 700 ° ° o
800 ° .
100 300 - 2500
2 Sockelblende oder Edelstahlsockel fir * *
Wandinstallation 200 300 - 2500 . . .
700 L] o e
3 Seitenblenden fiir freistenende Gerate
800 ° .
1 -2
4 Sopkelblende od“er Edelstahlsockel flr - ey * *
freistehende Gerate 200 300 - 2500 . . .
7
5 Sgitenblenderl far 00 * * *
Rucken-an-Rucken-Aufstellung 800 . .
. 100 300 - 2500
6 Sgckelblendepder Edelstahlsockel ftr * *
Rucken-an-Rucken-Aufstellung 200 300 - 2500 . . .

1
2
7/ 7
3
4
7 Z
DE | 06-2017 DOC N° DE_82.8120.01 37



INSTALLATIONS- UND BETRIEBSANLEITUNG | THERMALINE | ELEKTRO KOCHFELDER

19. BEFESTIGUNG DER SEITENBLENDEN

19.1 Blenden mit 12,5mm Uberstand

1. Dichten Sie die Verbindungsstelle mit dauere-
lastischer Silikon-Masse ab.

Befestigen Sie die Verbindungsschienen B und
C mit den beiliegenden Schrauben A. Achten Sie
darauf das die Markierungskerbe an der Schiene
B nach vorn zeigt. Bringen Sie dann die Seiten-
blende D in Position.

2. Ziehen Sie die drei Schraubverbindungen auf
der Unterseite der Blende fest an.

3. Fugen Sie die Haken an der Unterseite der
Endschiene E in die Osen der Verbindungsschie-
ne ein.

4. Verschieben Sie die Endschiene E in Pfeilrich-
tung um sie einzurasten.
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19.2 Blenden ohne Uberstand

1. Klicken Sie die 6 Kafigmuttern in die dafur vor-
gesehenen Aussparungen am Rahmen.

2. Befestigen Sie die Verbindungsschienen C und
D mit den beiliegenden Schrauben B. Achten Sie
darauf das die Markierungskerbe an der Schiene
C nach vorn zeigt. Bringen Sie dann die Seiten-
blende E in Position. Dichten Sie die Verbindungs-
stelle mit dauerelastischer Silikon-Masse ab.

| ELEKTRO KOCHFELDER

3. Fligen Sie die Haken an der Unterseite der End-
schiene F in die Osen der Verbindungsschiene ein.
Befestigen Sie die Seitenblende E mit den 6 beilie-
genden Senkkopfschrauben.

4. Verschieben Sie die Endschiene F in Pfeilrich-
tung um sie einzurasten.

20. ABDICHTUNG

Um das Eindringen von Wasser und anderen Stof-
fen unter das Gerat aus hygienischen Griinden zu
vermeiden, mussen die Fugen zwischen Gerét
und Wand bzw. Boden umlaufend mit dauerelas-
tischer Silikon-Masse abgedichtet werden.

Y
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ELEKTRO-INSTALLATION

21. NETZANSCHLUSS

Die Elektro-Installation darf nur durch einen au-
torisierten Fachmann erfolgen. Die elektrischen
Anschlisse haben den ortlichen Hausinstallati-
onsvorschriften zu entsprechen und dUrfen nicht
verandert werden.

i

e Vor dem Anschluss muss gepruft werden,
ob die vorliegende Netzspannung und Netz-
frequenz mit den Daten auf dem Typenschild
Ubereinstimmen.

¢ Es sind die gultigen, landesbezogenen, lokalen
Vorschriften der zusténdigen Uberwachungs-
stellen der Elektrizitatsversorgung zu beachten.

e FUr Marine Installationen: Die Fluktuation der
Spannung darf maximal +6% betragen.

HINWEIS
Befolgen Sie die folgenden Anweisungen

Jedem Gerét liegt ein geratespezifischer Elektro-
schaltplan bei. Daraus sind die technischen Da-
ten (elektrische Leistung, Spannung, Stromstarke
usw.) zu entnehmen. Sofern nicht anders angege-
ben, werden unsere Gerate ohne Netzkabel aus-
geliefert. Der Installateur muss ein flexibles Kabel,
das den Mindestanforderungen des Kabeltyps
HO5RN-F mit Gummi-Isolierung entspricht, ver-
wenden. Der Leitungsquerschnitt des Anschluss-
kabels muss entsprechend der Nennleistung auf
dem Typenschild gewahlt werden. Der Netzan-
schluss erfolgt Uber ein bauseitig installiertes Ka-
bel, welches ca. 1,5 m aus dem Boden oder der
Wand ragt.

Die Position der Anschlussklemme entnehmen
Sie dem Installations- und Anschlussplan (Ab-
schnitt 13). Um Zugang zu der Anschlussklemme
im Geréateinneren zu erhalten, befolgen Sie bitte
die Anweisungen im Abschnitt 14.

SchlieBen Sie das Netzkabel gemal dem beige-
legten Elektroschaltplan mit Einbau einer Zugent-
lastung an die Anschlussklemme an.

21.1 Schutzschalter

Zwischen Netzkabel und Stromnetz ist ein Fehler-
strom-Leitungsschutzschalter zu installieren. Die-
ser muss der auf dem Typenschild angegebenen
Stromaufnahme entsprechenden. Der Schutz-
schalter muss eine vollstandige Trennung vom

Stromnetz, entsprechend der Uberspannungska-
tegorie Ill gewahrleisten.

Es muss mdglich sein, die Vorrichtung in gedffine-
ter Stellung zu Wartungszwecken zu blockieren,
um ein unbeabsichtigtes Wiedereinschalten zu
verhindern.

21.2 Swiss Finish und Made to Measure

Bei Swiss-Finish-Blécken oder M2M-Sonderbau-
ten, kdnnen die Geréate bereits werkseitig ange-
schlossen und einzeln durch FI-Schutzschalter
abgesichert werden. Die gesamte Elektroinstal-
lation wird dann in einem Installationsunterbau-
schrank zusammengefuhrt.

Bauseitig ist ein Netzkabel je Installationsunter-
bauschrank zu verlegen. Dem Installationsunter-
bauschrank liegt ein gesonderter Schaltplan bei.

i)

e Der Elektro-Installationsschrank ist aus Sicher-
heitsgrinden verschlossen und darf nur durch
autorisierte Personen gedtffnet werden.

HINWEIS
Befolgen Sie die folgenden Anweisungen

21.3 Potentialausgleich
Das Gerat ist an den gekennzeichneten

&' Stellen an ein Potentialausgleichssystem
mit einem Leiterquerschnitt von mindes-
tens 10 mm?2 anzuschlieBen.

Beim Aufstellen von Gerategruppen sind alle
Gerate als Potentialausgleich miteinander zu
verbinden.

1 Kabelschuh 6mm

2 Mutter M6

3 Gewindebolzen M6
4 Federring M6

5 Unterlegscheiben M6

21.4 Potentialfreier Kontakt

Ein Potenzialfreier Kontakt wird benétigt, um auf
einem externen Schalttableau anzuzeigen, ob das
Gerat eingeschaltet ist. Die Klemmen sind mit 21
und 22 beschriftet.
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BETRIEBSANLEITUNG

22. AUSSTATTUNG

23. GLAS-DISPLAY

Gerate mit einer Tiefe von 800 mm und 900 mm
sind mit einem Glas-Display ausgestattet das
leicht zu reinigen ist.

Uber den Bedienkndpfen werden hier die jeweili-
gen Einstellungen gro3 und von weitem gut lesbar
angezeigt.

r n
BEBB =

24. \VJERWENDUNG

Das Kochfeld dient zum indirekten Garen von Spei-
sen aller Art unter Verwendung von Kochgeschirr
und darf ausschlieBlich hierfir benutzt werden.
Jeder andere Gebrauch gilt als unsachgemas.
KochgefaBe mussen direkten Kontakt zur Stahl-
platte haben

Im vorderen Bereich des Kochfeldes befindet
sich eine Ablauféffnung durch die Uberschissiges
Fett, austretende Garsafte oder Reinigungsflis-
sigkeit in einen Auffangbehalter abgelassen wer-
den kdnnen.

ZAN

¢ (Geschlossene Behalter durfen nicht erhitzt wer-
den, da die Gefahr des Berstens und von Ver-
letzungen besteht.

ACHTUNG!
Brand- , Explosions- und Lebensgefahr

Aufkantung
optional

Kochflache
Regler

Glas-Display
nur bei Geraten mit einer Tiefe
von 800 oder 900 mm

Auffangbehilter
alternativ GN-Auffangbehalter
im Unterbau

Ein / Aus
leuchtet wenn das Gerat
eingeschaltet ist

Digitalanzeige
zeigt Temperatur oder
Leistungsstufen an

Heizung
leuchtet wahrend das Gerat
eingeschaltet ist.

¢ Keine anderen Gegenstande als Kochgeschirr
auf das Kochfeld legen, da sich diese bei Be-
trieb erwarmen. Brand- und Verbrennungsge-
fahr!

¢ Die BerUhrung der heiBen Kochplatten kann zu
Verbrennungen flhren.

Das Kochfeld ist in drei verschieden Breiten erhélt-
lich. Die Bedienung der Gerate kann, je nach Mo-
dell, einseitig oder beidseitig erfolgen.

e 500 mm: zwei Kochzonen die getrennt beheizt
werden kénnen.

e 800 mm: vier Kochzonen die getrennt beheizt
werden kénnen.

¢ 1000 mm: vier Kochzonen die getrennt beheizt
werden kénnen.
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25. ERSTE INBETRIEBNAHME

Vor der ersten Inbetriebnahme miissen alle Gera-
teteile und das Zubehor von industriellen Schutz-
fetten befreit werden.

Um die Grundreinigung fachgerecht durchzufih-
ren, beachten und befolgen Sie bitte die Anwei-
sungen in den folgenden Abschnitten.

Die Platte kann in neuem Zustand eine Verfor-
mung aufweisen. Zudem wird sich die Platte im
heissen Zustand verformen, was zu weiterem Ver-
zug der Platte fUhren kann.

Maximal akzeptierter Verzug je Zustand

HINWEIS
Befolgen Sie die folgenden Anweisungen
¢ Bei Gerdtemodellen mit Ecotop-Beschich-
tung missen alle Kochzonen vor der ers-
ten Inbetriebnahme mindestens eine
Stunde, ohne Kochgeschirr, auf hochster
Leistungsstufe betrieben werden, damit
die Beschichtung eingebrannt wird.
e Kochfelder mit Ecotop-Beschichtung tragen
seitlich die Kennzeichnung CN 20.

Neu in kaltem Zustand

Heiss bei max. Temperatur

Kalt nach 1. Gebrauch

Eco Top / Solid Top 0,5-1mm

450°C

1-2mm 0,5-1mm

26. BEDIENUNG

©
1l @ﬁbmﬂ
aq s} 2
1
7 o o 3
6 o 4
5
Regler 1
© Aus
1- Leistungsstufen
stib Standby
] Position der Heizflache
Leistungsstufen
1= 100°C b= 300°C
2= 150°C 6= 350°C
3= 200°C 7= 400°C
4= 250°C 8= 450°C

26.1 Einschalten / Ausschalten

Drehen Sie den Temperaturregler 1 im Uhrzei-
gersinn. Sie kdnnen zwischen 8 Leistungsstu-
fen wahlen. Der Temperaturbereich der Kochzo-
nen liegt bei 50°C - 450°C. Eine Anzeigeleuchte,
leuchtet wahrend das Gerat heizt. Sobald die
gewahlte Temperatur erreicht ist, erlischt die
Anzeigeleuchte.

Zum Ausschalten des Gerats drehen Sie den
Temperaturregler 1 auf die Position © .

26.2 Standby-Funktion

)

Zwischen der Zubereitung einzelner Gerichte kann
es immer wieder zu kurzen Ruhephasen im Be-
trieb kommmen. Sparen Sie Energie, indem Sie den
Temperaturregler 1 auf die Position st stellen.

UMWELT
Helfen Sie unsere Umwelt zu schitzen

Im Standby-Betrieb wird die Leistung des Geréats
auf einen werksteig voreingestellten Wert gedros-
selt. Der Kochvorgang kann in wenigen Minuten
fortgesetzt werden.

Bei langerer Nichtbenutzung muss das Gerét aus-
geschaltet werden um unétigen Energieverbrauch
Zu vermeiden.

AN

¢ Die Heizflachen bzw. Becken des Gerats kon-
nen auch im Standby-Betrieb sehr hei3 wer-
den! Verletzungsgefahr!

ACHTUNG!
Brand-, Explosions- und Lebensgefahr
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27. REINIGUNG / ENTKALKEN

ZAN

e Vor der Durchfihrung von Reinigungsarbeiten
jeder Art muss das Geréat von der Stromversor-
gung getrennt werden.

ACHTUNG!
Brand-, Explosions- und Lebensgefahr

¢ Reinigungsarbeiten durfen nur vorgenommen
werden, wenn das Geréat ausgekuhlt ist.

¢ Die Kochflache darf nicht mit Wasser oder
Eis gekiihlt werden, da dies zu Verfor-
mung der Platte fiihrt.

27.1 Stahloberflachen

Sémtliche Stahloberflachen mussen téglich gerei-
nigt werden. Schmutz, Speisereste und Fett wer-
den mit Seifenwasser und einem Tuch oder einem
weichen Schwamm entfernt. Arbeiten Sie dabei
immer in Richtung der Satinierung um die Stahlo-
berflache nicht zu beschadigen.

27.2 Kochflache

Die Kochflache téglich mit einem Tuch, einer Burs-
te (keine Metallborsten) oder einem nicht kratzen-
den Schwamm und heiBem Wasser, dem entfet-
tende Reinigungsmittel zugesetzt werden kénnen,
abwaschen.

i

¢ Die Kochflache darf erst mit Wasser gereinigt
werden, wenn diese auf unter 100°C abgekuhlt
ist.

HINWEIS
Befolgen Sie die folgenden Anweisungen

Die Platte im Anschluss mit klarem Wasser abwi-
schen, trocken reiben und anschlieBend mit einer
dunnen Schicht Speisedl einfetten.

Oxidierte Stellen konnen mit Glas-Schleifpapier
(kein Metall-Schleifpapier) entfernt werden. Im An-
schluss die gesamte Kochflache mit einer din-
nen Schicht Speised! einfetten und das Gerat bei
Kleinster Leistungsstufe einschalten bis das Ol
vollstéandig verdampft/absorbiert wurde.

i

e Kochplatten mit einer Eco Top-Beschichtung
durfen nicht mit Schleifpapier behandelt wer-
den, da dadurch die Oberflache beschadigt
wird. Sollte die Platte trotzdem oxidierte Stellen
aufweisen, wurde die Beschichtung besché-
digt.

HINWEIS
Befolgen Sie diese Anweisungen

e Kochplatten mit einer Eco Top-Beschichtung
bendtigen keine Pflege mit Speisedl.

27.3 Auffangbehalter im Unterbau

Den Auffangbehélter im Unterbau des Geréts tag-
lich herausnehmen, mit heiBem Wasser, dem ent-
fettende Reinigungsmittel zugesetzt werden kdn-
nen, reinigen. Danach grindlich mit klarem Wasser
ausspulen, trocken reiben und wieder einsetzen.

27.4 Sammelbehélter

Sammelbehalter wenn nétig mehrmals taglich
entleeren und reinigen. Den Abfluss taglich mit ei-
ner BUrste (keine Metallborsten) reinigen.

AN

e Die Sammelbehélter kdnnen heil3 werden. Tra-
gen Sie daher stets Schutzhandschuhe zum
Entleeren.

ACHTUNG!
Brand-, Explosions- und Lebensgefahr

27.5 Entkalken

Kalkablagerungen auf den Stahloberflachen kon-
nen mit 10%-iger Essigldsung entfernt werden.
Auf keinen Fall Stahlwolle oder andere schleifende
Hilfsmittel verwenden, welche die Oberflache des
Edelstahls zerkratzen kénnen.
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27.6 Luftfilter (optional)

Der eventuell vorhandenen Luftfilter soll mindes-
tens einmal im Monat unter dem Anschlussdeckel
herausgezogen und mit Wasser und einem Rei-
nigungsmittel fur die manuelle Reinigung von Ge-
schirr und Oberflachen gesaubert werden.

\/

28. AUSSERBETREBNAHME
28.1 Langerer Stillstand

¢ Das Gerét ist vollstdndig vom Versorgungsnetz
(Strom, Wasser, Gas) zu trennen.

e Das Gerét nie an Orten lagern wo die Tempera-
tur unter O °C sinken kann.

e Das Gerat grundlich reinigen und trocknen da
es sonst zu Korrosion kommen kann.

e Schubladen und Turen immer gedffnet lassen,
damit die Sauerstoffzirkulation gewahrleistet ist.

¢ Alle Chromnickelstahloberflachen mit einem in
Vaselindl getrankten Tuch einreiben.

¢ Den Aufstellungsort regelmaBig Itften.

e Das Gerdt muss vor erneuter Verwendung
Uberpruft werden.

28.2 Entsorgung des Gerats
Das WEEE-Symbol am Gerét besagt,
dass dieses Gerét nicht mit dem norma-

E len Haushaltsmull entsorgt werden darf,
sondern gemafR geltenden Bestimmungen des
Landes so entsorgt werden muss, dass dadurch

keine Gefahrdungen fur die Umwelt und die Ge-
sundheit von Personen auftreten konnen.

Sollte diese Anweisung nicht eingehalten werden,
verliert der Filter seine Wirkung und kann zu Sto-
rungen im Geréat fuhren.

Im Allgemeinen ist das Gerdt an spezialisier-
te Sammel- und Entsorgungsstellen abzugeben.
Beim Demontieren des Gerétes die Bestandtei-
le nach ihrer chemischen Zusammensetzung zu-
sammenfassen und dem Recycling zufihren.

Wenn Sie zur Entsorgung dieses Gerats weitere
Informationen bendtigen, sollten Sie sich mit ei-
nem Vertriebs-/Kundendienstvertreter bzw. Hand-
ler oder mit ihrem &rtlichen Mullentsorgungsdienst
in Verbindung setzen.

]

e Beachten Sie die lokalen Vorschriften zur Mul-
lentsorgung.

e Demontagearbeiten durfen nur von autorisier-
tem Fachpersonal durchgefihrt werden.

e Das Gerdt muss unbrauchbar gemacht wer-
den. (Entfernen des Stromkabels)

e Schubladen und SchlieBvorrichtungen entfer-
nen.

e CE-Kennzeichnung, die vorliegende Anleitung
und alle anderen Dokumente zu diesem Gerat
vernichten.

HINWEIS
Befolgen Sie die folgenden Anweisungen
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FEHLERBEHEBUNG

Stérung Ursache Behebung
Gerat kann nicht in e Hauptleitung bauseitig fuhrt keinen Strom e Hauptsicherung einschalten
Betrieb genommen
werden.
E 01 o Ubertemperatur Steuerung e Gerat abkUhlen lassen
e Display e L Uftungsdffnungen reinigen bzw.
e | Ufter frei machen

e Filter reinigen

e Frischluftzufuhr sicherstellen

e Bei wiederholtem Auftreten Kun-
dendienst verstandigen

HINWEIS
Befolgen Sie die folgenden Anweisungen

¢ Die vorliegende Liste ist lediglich eine kurze Be-
schreibung, detaillierte Informationen finden Sie
im Wartungshandbuch.

e Falls bei der Wartung ein hoher Anteil von Sto-
rungen an sicherheitsrelevanten Bauteilen fest-
gestellt wird, kontaktieren Sie umgehend den
Kundendienst von Electrolux Professional.

e Sollte keine der oben aufgefiihrten MaBnahmen
die Stérung beheben oder ein Fehler auftre-
ten, der hier nicht beschrieben ist, trennen Sie
das Gerat vom Versorgungsnetz (Gas, Wasser,
Strom) und wenden Sie sich umgehend an den
Kundendienst von Electrolux Professional.
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