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1 VORWORT

1.1 Installationszeichnung

ABB. 1 FTD...G
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MODELL A (mm) B (mm) C (mm) D (mm) E (mm) A'?c'r:})ET
FT...D-85G 500 800 597,5 77,3 105 =150
FT...D-87G 700 800 597,5 77,3 105 =220
FT...D-89G 900 800 597.,5 87,1 450 2> 300
FT...D-95G 500 950 719 77,3 105 > 345
FT...D-99G 900 950 719 87,1 450 > 490

B Elektrischer Anschluss

C Gasanschluss

D Wasseranschluss R 1/2"M
E Wasserablauf R 1"M
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1.2 Bauteile
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1 Ventildrehknopf

2 Biigel Bedienfeld
3 Piezoelektrisch

4 Ventil

5 Gasrohre

6 Verlangert Entwasserung
7 Zindbrenner

8 Zundkerze

9 Gasdise

10 Stopper

11 Fettauffangschale
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1 Stopper

2 Zundduse

3 Zundkerze

4 Verlangert Entwasserung
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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 durchgefiihrt
werden, vor allem was die Beluftung der RGume und das Abgasabfiihrungssystem angeht.

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

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

o Das Gerat auspacken und dessen einwandfreien Zustand sicherstellen.

e Die Verpackungselemente (Kunststoffbeutel, Styropor, Klammern usw.) missen vorschriftsmafig
entsorgt werden.

e Vor dem Anschlief3en des Geréats sicherstellen, dass die am Typenschild angegebenen Daten den Daten
des Stromverteilungs- oder Gasverteilungsnetzes am Installationsort des Gerats entsprechen. Der
Hersteller iibernimmt keine Haftung. wenn das Gerét nicht vorschriftsmaBig angeschlossen wird.

o Alle Teile des Gerats stets sauber halten, um Oxidationsrisiken und Risiken durch den Angriff von
Chemikalien zu vermeiden.

o 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 einschlidgigen Rechtsvorschriften durchgefiihrt werden.

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

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

o Reparaturen jeglicher Art diirfen ausschlieBlich von qualifiziertem Personal durchgefiihrt werden.

o Dieses Gerat darf nur bestimmungsgemal verwendet werden, d.h. fir das Garen oder Erwarmen von
Speisen. Jeglicher andere Gebrauch gilt als unsachgemaR.

e Das Gerat ist fir die Gastronomie bestimmt und darf nur von unterwiesenem Personal genutzt werden.

o Die Installation und die etwaige Umrustung fir eine andere Versorgungsspannung (wenn vorgesehen)
oder fir den Betrieb mit einem anderen Gastyp durfen ausschliel3lich von qualifiziertem, befugtem
Personal durchgeflihrt werden.

e Vor dem Gebrauch des Geréts alle Oberflachen, die mit den Speisen in Kontakt kommen, griindlich
reinigen.

o Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir etwaige unmittelbare und mittelbare Schaden aufgrund des
unsachgemafien Gebrauch des Geréts. Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir Schaden aufgrund
von fehlerhafter Installation, Manipulation, mangelhafter Instandhaltung und Unerfahrenheit im Gebrauch.
Zudem Ubernimmt der Hersteller keine Haftung flir mégliche 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.

o Der Hersteller haftet nicht fiir etwaige Schaden 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

Elektronik-Altgerate

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

Benutzerinformation, RAEE-Richtlinie liber Elektro- und

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

Der Benutzer kann diese Sammlung in RAEE-Sammelsystemen durchfiihren und das Gerat beim Kauf
eines neuen Gerats an den Vertreiber zurtickgeben
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
Gerate oder Teile davon zurlickzufiihren sein

Zeichen == neben dem Typenschild zeigt an, dass die getrennte Sammlung obligatorisch ist
Strafen flr 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
Technischen daten verbindungs FTDG
ABMESSUNG | GASANSCHLUS | GAS-GESAMT- | WASSERANSCHL. WASSSF;'JZURCH
MODELL v S NENNDURCHSA| P min. = 150 Kpa (Einstellbar
ISO 7-1 TZ (kW) P max. = 500 Kpa ;
I/min)
FT...D-85GS 50x80x33h R 1/2GM 7 R1/2GF 4.5
FT...D-87GS 70x80x33h R 1/2GM 10,5 R1/2GF 45
FT...D-89GS 90x80x33h R 1/2GM 14 R1/2GF 4.5
FT...D-95GS 50x95x33h R 1/2GM 9 R1/2GF 4.5
FT...D-99GS 90x95x33h R 1/2GM 18 R1/2GF 45
Technischen daten elektrische verbindungs FTDG
MAXIMALE MAXIMALE
MODELL VERSORGUNG |STROMAUFNAH | ELEKTRISCHE | NETZKABEL
ME (A) LEISTUNG (kw)|  ™Mit Silikon

FT...D-85GS 230V~ 50/60 Hz 0,04 0,01 3 x 1 mm?2
FT...D-87GS 230V~ 50/60 Hz 0,04 0,01 3 x 1 mm?
FT...D-89GS 230V~ 50/60 Hz 0,04 0,01 3 x 1 mm?2
FT...D-95GS 230V~ 50/60 Hz 0,04 0,01 3 x 1 mm?2
FT...D-99GS 230V~ 50/60 Hz 0,04 0,01 3 x 1 mm?

* L = Platte, glatt R = Platte, gerillt
** L = Platte, glatt R = Platte, gerillt L/R = halb glatt, halb gerillt
S = Verchromte Platte
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3 AUFSTELLUNG

3.1 Prufungen bei der lieferung

Bei der Lieferung muss unbedingt Folgendes gepruft werden:

e der duRere Zustand der Verpackung;

e der allgemeine Geratezustand;

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

e die Ubereinstimmung des Geréts 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 durchfiihren, 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 Stellfue regulieren und stabilisieren.
Sicherstellen, dass die angrenzenden Wande und/oder Gerate der vom Gerat abgegebenen Warme
standhalten. Die Wasserversorgung anschlief3en (sofern notwendig).

Achtung!

A Das Gerit nicht in der Nahe von Maschinen/Geraten zur Kalteerzeugung montieren. Muss das
Gerdt in der Nahe von Gerdten/Maschinen fiir die Kilteerzeugung aufgestellt werden. nicht
brennbares thermisch isolierendes Material und/oder neutrale Elemente als Dammung
zwischen den Geréten einfiligen.

3.4 Elektro-/gasanschlisse

Vor der Vermarktung wurde das Geréat 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 Geréateleistungen anschlieRen.

Achtung!

A Unsere Einbaugerite sind als Halbfabrikate zu betrachten. Die Fertigstellung und Sicherung
des fertigen Produkts liegt in der Verantwortung des Installateurs, gemaR den geltenden
Vorschriften Die Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Gerats muss von qualifiziertem
Personal durchgefiihrt werden. Alle fiir die Installation erforderlichen Arbeiten miissen geman
den geltenden Vorschriften durchgefiihrt werden. Der Hersteller lehnt jede Verantwortung im
Falle einer Fehlfunktion ab, die auf eine falsche oder nicht konforme Installation
zuriickzufiihren ist
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C}\ Zur Beachtung

Das Typenschild befindet sich bei Geréten mit Innenraum an der Innenseite der Tiir, bei Gerdten mit
Ofen oder bei Tischgerdten 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) dlirfen ausschliellich von qualifiziertem, befugtem
Personal durchgefiihrt werden. Vor dem Gebrauch des Geréts alle Oberflédchen, die mit den Speisen
in Kontakt kommen, griindlich reinigen.

0 Warnhinweis!
Die Arbeiten fiir die Installation sowie fiir etwaige Umriistungen fiir andere Gastypen sowie

die Inbetriebnahme diirfen ausschlieBlich von qualifiziertem Personal geméR 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 Gerat in einem
gut belufteten Raum mdglichst unter einer Abzugshaube aufgestellt werden, um die komplette Abfihrung 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
Mafnahmen, 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 Fuf3e sind hohenverstellbar, etwaige Unebenheiten kdnnen
somit ausgeglichen werden.

ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Achtung!

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

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

o Die rickseitige Abdeckung abnehmen.

o Das neue Netzkabel durch die Kabelfihrung fiihren und die Leiter an die entsprechende Klemme der
Klemmenleiste anschlieen und fixieren.

o 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 I6st.

(1\ Zur Beachtung

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

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

‘<7 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.

Warnhinweis!

Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Schédden, die durch unsachgemaéBe Installationen,
die nicht den Anweisungen entsprechen, verursacht wurden, und leistet keinen
Garantieausgleich.

GAS-ANSCHLUSS

Der Gas-Anschluss (siehe Installationszeichnung) ist mit Stahl- oder Kupferleitungen herzustellen oder
anderenfalls mit Stahlschlauchen entsprechend der nationalen Vorschrift, sofern vorhanden. Jedes Gerat
muss mit einem Gasabsperrhahn und einem Schnellverschlussventil ausgestattet sein. Nachdem die
Installation ausgefuhrt wurde, ist eine Kontrolle vorzunehmen, um zu priifen, dass keine Gaslecks an den
Anschlissen vorliegen; hierzu keine Flamme einsetzen, sondern Substanzen, die keine Korrosion
verursachen, wie Seifenwasserldsungen oder Lecksuchsprays. Alle unsere Gerate werden einer sorgfaltigen
Prifung unterzogen: Gasart, Betriebsdruck und Geratekategorie sind am Typenschild (siehe Anhang)
angegeben.

Q\ Zur Beachtung
Das Baujahr des Geréts ist unter Punkt "N" auf dem Schild angegeben. Die ersten 2 Ziffern
kennzeichnen das Baujahr.

e KONTROLLE DER WARMELEISTUNG
Die Gerate mussen hinsichtlich ihrer korrekten Warmeleistung tUberprift werden:

o Die Warmeleistung ist auf dem Gerateschild angegeben;

e Zuerst prufen, ob das Gerat fir die Gasart im Netz vorgeriistet ist. Also sicherstellen, dass die Angabe
auf dem Typenschild mit dem zu verwendenden Gas Ubereinstimmt. Fiir die Anpassung an eine andere
Gasart kontrollieren, dass die Gasart mit den Angaben in dieser Bedienungsanleitung konform ist.

Warnhinweis!

Der Druck wird mit einem Manometer (Mindestauflosung 0,1 mbar) gemessen, das in den
entsprechenden Anschluss eingesetzt wird. Die Verschlussschraube M6 entfernen und den
Manometerschlauch einsetzen. Die Priifung ist auszufiihren, wenn alle Brenner des Gerats
und alle Geréte derselben Leitung eingeschaltet sind. Nach der Messung die Schraube wieder
anbringen, fest anziehen und die Dichtheit kontrollieren.

Anschluss fiir Fliissiggas G30/G31

Der Anschlussdruck fir Fliissiggas betragt 30 mbar fir Butangas und 37 mbar fir Propangas. Das Schild
kontrollieren, den Druck messen und prifen, ob die Beschreibung der installierten Diise der vom Hersteller
angegebenen entspricht.

Anschluss fiir Methangas H G20
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Der Anschlussdruck fir Methangas betragt 20 mbar. Das Schild kontrollieren, den Druck messen und prufen,
ob die Beschreibung der installierten Duse der vom Hersteller angegebenen entspricht.

¢ KONTROLLE DER PRIMARLUFT FUR HAUPTBRENNER UND ZUNDDUSE

Fur Brenner, die mit einer Luftregulierung ausgestattet sind, die mit einer Schraube einzustellende und zu
sichernde Buchse betatigen. In der Tabelle “Technische Brennerdaten” sind die ungeféahren Werte flr den
Parameter “h” (Primarluft) angegeben. Der Volumenstrom der Primarluft muss so geregelt werden, dass bei
kaltem Brenner keine Flammenunterbrechung und bei heiltem Brenner kein Flammenrickschlag erfolgt. Die
Regelung der Luft der Leitflammen erfolgt im Rahmen der Abnahme fir das Gas, fir das das Gerat
vorgerustet ist. Bei einer Umrlstung auf andere Gasarten die Luft Gber die Einstellbuchse regulieren, bis die
Leitflamme ruhig brennt und eine tief-hellblaue Farbe annimmt.

Bestimmung fiir die Umriistung und Installation fiir andere Gasarten:

Unsere Gerate werden fir Flissiggas oder Erdgas (siehe beigefiigtes Typenschild) gepriift und geregelt. Die
Umristung auf oder die Anpassung an eine andere Gasart ist durch eine spezialisierte Fachkraft
auszufiihren. Die Dusen fiir die verschiedenen Gasarten befinden sich in einem Beutel, der im Lieferumfang
enthalten ist, und sind in Zehntelmillimetern gekennzeichnet (siehe Tabelle technische ,Brennerdaten®).

e ANWEISUNGEN ZUM ABFUHREN DER ABGASE
- Gerat vom Typ "A" (siehe Typenschild)

Gerate vom Typ "A" mussen die Verbrennungsprodukte in eigene Abzugshauben oder ahnliche
Vorrichtungen ablassen, die an einen sicher funktionstiichtigen Abzugsschacht oder direkt ins Freie
angeschlossen sind. (Naturliche Abfihrung) Abb.1

Ist dies nicht der Fall, ist die Verwendung eines direkt ins Freie angeschlossenen Luftansauggerats zulassig
(Zwangsabsaugung) Abb. 2 dessen Durchsatz nicht unter den in Punkt 4.3 der Norm UNI-CIG 8723
festgelegten Angaben liegen darf.

- Zwangsabsaugung
Die Gaszufuhr zum Gerat muss dem Absaugsystem direkt untergeordnet sein und unterbrochen werden,

falls dessen Durchsatz unter die in Punkt 4.3 der Norm UNI-CIG 8723 vorgeschriebenen Werte sinkt. Die
neuerliche Gaszufuhr zum Gerat darf nur manuell wiederhergestellt werden.

1
g
[ 0
—= _—
GAS piom
Fig.1 Fig.2

1 Abzugshaube

12/20



2 Unterbrechung
- Gerat vom Typ "B11" (siehe Typenschild)

Natiirliche Abfiihrung (Abb.3)
Anschluss an einen Abzugsschacht mit natlirlichem, funktionstiichtigem Abzug mittels Windschutzanschluss,
durch den die Verbrennungsprodukte direkt ins Freie abgeflihrt werden

Zwangsabfiihrung (Abb.4)

Die Gaszufuhr zum Gerat muss dem System der Zwangsabfiihrung direkt untergeordnet sein und
unterbrochen werden, falls dessen Durchsatz unter die in Punkt 4.3 der Norm UNI-CIG 8723
vorgeschriebenen Werte sinkt. Die neuerliche Gaszufuhr zum Gerat darf nur manuell wiederhergestellt
werden. Bei Installation des Gerats unter einer Abzugshaube muss sich das Endstiick des Abzugsrohrs fir
das Gerat mindestens 1,8 Meter von der Stellflache des Gerats (Boden) befinden. Der Miindungsquerschnitt
der Abgasabzugsrohre muss innerhalb des Umfangs angeordnet sein, je nach Abzugshaube.

GAS GAS
Fig.3 Fig.4

1 Abzugsschacht mit Windschutz (Abb.3) - Abzugshaube (Abb.4)
2 Unterbrechung

Die Gerate vom Typ "B11" werden auf Wunsch mit Haube oder mit Haube und Abzugsschacht mit
Windschutz geliefert, die getrennt geliefert werden und zu montieren sind.
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3.5 Wasseranschluss und abfluss

Um die Temperatur auf der Arbeitsplatte zu begrenzen, empfehlen wir, den Drop-In an die
Wasserversorgung anzuschlielen (siehe Einbauzeichnung und Tabelle der technischen Daten). Es ist
aullerdem ratsam, ein Absperrventil vor dem Gerat zu installieren.

Die Abflussleitung muss an einen geeigneten, gesetzeskonformen Abfluss angeschlossen werden.

Es wird empfohlen, die Leitung so anzuschlief3en, dass Engpasse oder Siphons vermieden werden. Das
Wasser wird im freien Fall abgeleitet, daher ist es wichtig, dass die Hohe des Ablaufs niedriger ist als der
Austrittspunkt des Rohrs. Der Wasserablauf fuhrt auch Kochfett mit. Wenn der Ablauf nicht angeschlossen
ist, muss der Installateur entweder die Ablauf6ffnung verschlielen oder das Kochfett in eine Auffangwanne
leiten.

Inbetriebnahme

Reinigen Sie das Gerat vor der Verwendung sorgfaltig (siehe Abschnitt "Reinigung und Pflege"). Uberpriifen
Sie den Wasseranschluss des Gerats und nehmen Sie es gemaR den unten stehenden Anweisungen in
Betrieb Achtung: - Verwenden Sie das Gerat nur unter Aufsicht.

Wasserbelastung
Priufen Sie, ob der Hebel des Ablasshahns in der geschlossenen Position ist.

ﬁ Achtung!
Halten Sie den Abluftfilter sauber
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5 TABELLE TECHNISCHE "BRENNER-DATEN"

(DE)

5.1 Tabelle technische "brenner - daten”

Tabelle der technischen Daten des Brenners FTDG DE

12.87 kWh/KG 9.45 kWh/m3st | 8,12 kWh/m3st.
) G30 G20 G25
FLUSSIGGAS ERDGAS H ERDGAS L
50 mbar 20 mbar 20 mbar
FT...D-85GS
Brennerdiise 1/100 mm 2x77 2 x 135A 2 x 150A
Zundbrennerdise 1/100 mm 1x19 1x27 1x27
Verbrauch kg/h 0,546 m3 st./h 0,741 m3 st./h 0,862
FT...D-87GS
Brennerduse 1/100 mm 3x77 3 x 135A 3 x 150A
Zundbrennerduse 1/100 mm 1x19 1x27 1x27
Verbrauch kg/h 0,820 m3 st./h 1,111 m3 st./h 1,293
FT...D-89GS (2 brenner 7 kW)
Brennerdiise 1/100 mm 4x77 4 x 135A 4 x 150A
Zundbrennerdise 1/100 mm 2x19 2x27 2x27
Verbrauch kg/h 1,09 m3 st./h 1,482 m3 st./h 1,724
FT...D-95GS
Brennerdiise 1/100 mm 2x90 2x155 2x170
Zundbrennerdise 1/100 mm 19 27 27
Verbrauch kg/h 0,703 m3 st./h 0,952 m3 st./h 1,108
FT...D-99GS (2 brenner 9 kW)
Brennerduse 1/100 mm 4x90 4 x 155 4x170
Zundbrennerduse 1/100 mm 19 27 27
Verbrauch kg/h 1,406 m3 st./h 1,905 m3 st./h 2,217
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6 BEDIENUNGSANLEITUGEN

6.1  Allgemeine hinweise

Dieses Gerat darf nur bestimmungsgemal verwendet werden, d. h. fir das Garen oder Erwarmen von
Speisen. Jeglicher andere Gebrauch gilt als unsachgemaR. Das Gerat ist zudem flr 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 heiBen Fldche auf die angrenzenden Bereiche achten
(Verbrennungsgefahr).

o VERBRENNUNGSGEFAHR Die heiBe Fldche niemals mit den Hénden oder anderen
Kérperteilen beriihren, um Verbrennungen durch hohe Temperaturen zu vermeiden.

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

e Wenn sich bei der Inbetriebnahme Rauch bildet, muss die Anlage circa eine Stunde lang
leer betrieben werden oder bis der Geruch verschwunden ist.

6.2 Einschalten des wachflammenbrenners

e Den Gasdrehknopf auf * stellen und gedriickt halten. Gleichzeitig auf die Taste é zur Gasziindung
driicken: der Zindbrenner schaltet sich ein.

q Zur Beachtung
Erlischt die Flamme, ist der Vorgang zu wiederholen.

6.3 Einschalten des hauptbrenners und einstellung der
temperatur

¢ Nach Loslassen des Knopfes gelangt das Gas in das Sicherheitsventil
o Durch Drehen des Skalenreglers von 60 bis 300°C stromt das Gas zum Hauptbrenner, der ziindet

6.4 Ausschalten des hauptbrenners
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e Den skalierten Drehknopf des Ventils auf die Sternposition drehen * In dieser Position bleibt nur die
Leitflamme an

6.5 Ausschalten des gerates

o Driucken Sie den Knopf und drehen Sie ihn auf die Position "0". Diese Steuerung sperrt die Gaszufuhr
sowohl zum Hauptbrenner als auch zum Ziindbrenner

6.6 Hinweise und empfehlungen

e Bei Geraten mit zwei Garzonen kann die Temperatur auf den zwei Halften der Platte unterschiedlich
eingestellt werden, oder es kann nur eine Halfte genutzt werden.

Warnhinweis!
Scharfe und spitze Utensilien kénnen die verchromte Platte beschéadigen.

ATTENZIONE - ATTENTION - ATENCION - ACHTUNG

NON USARE ATTREZZI CHE POSSANO DANNEGGIARE LA SUPERFICIE DELLA PIASTRA.

P I % PER LA PULIZIA NON USARE PRODOTTI CHIMICI ABRASIVI O AGGRESSIVI.
= DO NOT USE IMPLEMENTS WHICH COULD DAMAGE THE PLATE'S SURFACE.
DO NOT USE ABRASIVE CHEMICAL PRODUCTS OR AGENTS FOR CLEANING.

NE PAS UTILISER DES OUTILS QUI PUISSENT ENDOMMAGER LA SURFACE DE LA PLAQUE.
POUR LE NETTOYAGE NE PAS UTILISER PRODUITS CHIMIQUES ABRASIFS OU AGGRESSIFS.

KEINE GERATE VERWENDEN, DURCH DIE DIE PLATTE BESCHADIGT WERDEN KONNTE.
ZUR REINIGUNG KEINE AGGRESSIVEN, CHEMISCHEN MITTEL ODER SCHEUERPULVER VERWENDEN.

T . NO USAR UTENSILIOS QUE PUEDAN DANAR LA SUPERFICIE DE LA PLANCHA.
PARA LA LIMPIEZA NO USAR PRODUCTOS QUIMICOS ABRASIVOS O AGRESIVOS.
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7 WARTUNG

7.1 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 abgekunhlt 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.

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

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

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

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

Teile durfen ausschliel3lich 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 Instandhaltungsmaflnahmen. Wahrend des Gebrauchs wird jedoch empfohlen, mindestens
einmal pro Jahr (bzw. je nach Nutzung eventuell haufiger) Folgendes zu priifen:

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

o Funktionstuchtigkeit der verschiedenen Komponenten (Funktionsprifung durchfiihren).

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

7.2 Austausch der hauptbrennerdiise

o Die vorderen Befestigungsschrauben der Bedienblende entfernen und dieses nach auf3en ziehen.
e Das Zundkabel trennen.

o Die Dise mit einem geeigneten Schlussel I6sen und durch die passende Dise ersetzen.

e Der Hauptbrenner bendétigt keinerlei Regulierung der Primarluft
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7.3 Austausch der ziindbrennerdiise

Die Flamme des Zindbrenners arbeitet mit gleichmafiger Luftzufuhr. Die einzige erforderliche Arbeit ist der
Austausch der Duse je nach verwendeter Gasart (siehe Tabelle ,Technische Daten®).

e Den Anschluss I6sen, die das Zindrohr mit der Ziinddlse verbindet und die auszutauschende Diise
herausziehen.

e Die Dlse durch die passende Duse ersetzen und sich vergewissern, dass die Flamme nach der Ziindung
die Spitze des Thermoelements korrekt umziingelt.

Warnhinweis!

Nach der durchgefiihrten Umriistung auf eine andere Gasart sind das technische Typenschild
zu aktualisieren und die Gasart einzutragen, auf die das Gerédt umgeriistet wurde.

7.4 Ersatzteile

Bestimmte Teile wie das Ventil, der Piezoziinder oder die Zundsteuerung (je nach Geratetyp) oder die
Gasleitungen kénnen einfach und schnell ausgetauscht werden.
Fur den Austausch der Teile wie folgt vorgehen:

o VENTIL (Abb. A Pos. 4); Nach dem Ausbau der Frontblende die Schraubverbindungen der
Gasanschlisse lI6sen und den Flhler des Ventils herausziehen. AnschlielRend die defekten Teile durch
neue ersetzen.

o THERMOELEMENT (Abb.A Pos.6); Den Anschluss des Zindbrenners I6sen. Den Anschluss des Ventils
I6sen und das Element austauschen.

e ZUNDKERZE (Abb.A Pos.8); Den Anschluss I6sen, die kaputte Ziindkerze herausziehen und ersetzen.

c Achtung!
VERHALTEN BEI STORUNGEN:

Den Gashahn schlieRen 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.
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8 REINIGUNG

8.1 Normale reinigung

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

Um die Hygiene und die Aufrechterhaltung des einwandfreien Geratezustands zu garantieren, regelmafiig
die AulRenseite 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, anschlieRend mit reichlich Wasser abspulen, um jegliche
Reinigungsmittelreste zu entfernen, und dann mit einem trockenen Tuch abtrocknen. Keine scheuernden
oder atzenden Reinigungsmittel verwenden. Lackierte Teile missen mit Seifenwasser gereinigt werden. Bei
Geraten mit Ofen kann der Halterungsrost abgenommen werden, um die Reinigung des Ofens zu
erleichtern. Eine griindliche 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 hdchster Qualitat. Aufgrund ihrer Eigenschaften eignen sich diese optimal fur die
Verwendung mit Nahrungsmitteln.

Beim Gebrauch von Edelstahlgeraten sind die folgenden Empfehlungen zu beachten:

o Edelstahlflachen missen stets sauber gehalten werden, damit der Luftkontakt gewahrleistet wird. Unter
Schichten aus Kalk, Starke, Eiweill oder sonstigen Substanzen kénnen diese aufgrund des
Sauerstoffmangels korrodieren.

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

e Zur Reinigung von Edelstahlgeraten sollten fur dieses Material spezifische Reinigungsmittel verwendet
werden. Fir eine ,kleine Reinigung“ kdnnen Sie auch eine einfache Spulmittelldsung benutzen.

o Das Gerit nicht mit Wasserstrahl unter Druck reinigen.

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

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

o Edelstahl darf nicht langfristig mit konzentrierten Sduren oder aromatischen Konzentraten wie
Salzlésungen, Senf, Gewlirzmischungen oder Ahnlichem in Kontakt bleiben. Bei geeigneten Temperatur-
und Konzentrationsverhaltnissen kdnnen diese Substanzen die Passivschicht zerstéren. Die
Kontaktflachen missen daher sofort mit sauberem Wasser abgespilt und abgetrocknet werden.

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

¢ Nach dem Garen von Speisen in Salzwasser die Becken mit frischem Wasser ausspilen, 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.

o Keine spitzen Gegenstande benutzen, die Einschnitte in den Edelstahlteilen verursachen und diese
beschadigen kénnen.
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