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f Event réglable d'évacuation de l"humidifcation en excés
ﬂ Adjustable excess humidity evacuation event

Verstellbarer Feuchtigkeitsablaf

Respiradero regulable de evacuacion del exceso de humidificacion
Procedura di regolazione evacuazione umidificazione in eccesso
Afstelbare opening afvoer overtollige vochtigheid

ILn’est pas nécessaire de prévoir une hotte aspirante au-dessus du four.
There is no need for an extractor hood above the oven.

Eine Dunstabzugshaube iiber dem Ofen ist nicht erforderlich.

No es necesaria una campana extractora sobre el horno.

Non & necessaria una cappa aspirante sopra il forno.

Een afzuigkap boven de oven is niet nodig.

Entrée cable d’alimentation
% Power cable inlet

Einfihrung AnschluBkabel
Entrada del cable de alimentacion
Ingresso cavo alimentazione
Ingang voedingskabel

Arrivée d’eau adoucie ou filtrée 1/2” (15/21)
% Soft or filtered water inlet

Zuleitung f.enthartete oder gefiltertes Wasser
Entrada de agua ablandda o filtrada

Arrivo acqua addolcita o filtrata

Toevoer van onthard of gefilterd water
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DEUTSCH

FUNKTION

* Dieses Gerat dient zum Aufheizen und zum Warmbhalten von gekiihlten oder diinnen tiefgekiihlten Speisen einer warmen Vollkiiche.
* Entsprechend den geltenden Vorschriften haben kiihl aufbewahrte Produkte folgende Temperaturen aufzuweisen :

- 0 bis 3°C bei gekiihlten Produkten

- -18°C bei tiefgekiihlten Produkten.

* Das Aufwarmen von gekiihlten Speisen ist in weniger als einer Stunde bis auf eine Mindesttemperatur von 63 °C vorzunehmen.

« Uber den oben genannten Rahmen hinaus gehende Einsatzbedingungen sowie jegliche Veranderung an der Originalausfiihrung entbinden
den Hersteller von seiner Haftpflicht, und entziehen Ihnen das Recht zur Benutzung des Zeichens NF Hygiéne Alimentaire (Lebensmittel-
hygiene nach NF). Das NF-Zeichen ist ein freiwilliger Ansatz des Unternehmens. Es handelt sich um ein Zeichen der Qualitdtsanerkennung,
das von AFNOR an Produkte vergeben wird, die den franzésischen und europaischen Normen und technischen Spezifikationen entsprechen.
Das NF-Zeichen ist eine Garantie fir den Kauf von Produkten, die den gesetzlichen Anforderungen entsprechen. Einige unserer Produkte
tragen das NF-Zeichen fiir Lebensmittelhygiene, ausgestellt von AFNOR Certification 11, avenue Francis de Pressensé - 93571 Saint Denis
La Plaine Cedex. www.marque-NF.com. Dieses Zeichen bescheinigt die Konformitat mit der Norm NF 031. Die zertifizierten Eigenschaften
sind die Reinigungs- und Funktionsfahigkeit der Materialien. Betroffene Produkte sind mit dem NF-Piktogramm gekennzeichnet.

TECHNISCHE KENNZEICHEN

———— REGENERIERSCHRANKE MIT BESTUCKUNGSWAGEN — —MOBILE REGENERIERSCHRANKE—
Modelle 106N1/1 156N1/1 206N1/1 106N2/1 106N 1/1 156N1/1
é”effeh:derMah’ 80/120 120/ 180 160/ 250 160/ 150 80/120 120/ 180
Belademoglich- 106N1/1 H85mm 156N1/1 Hé5mm 206N1/1 Hesmm  20ONI/THEdmm oder 6y 1 pgsim 156N1/1 H85mm

keiten

L x T x Haussen

LxTxHinnen

795 x 720 x 1430 mm

535x 330 x 832 mm

795 x 720 x 1835 mm

535x 330 x 1207 mm

795 x 720 x 1984 mm

535 x 530 x 1407 mm

10GN2/1 H65mm

795 x 1045 x 1430mm

535 x 660 x 832 mm

535 x 330 x 877mm

748 x 787 x 1331mm

748 x 787 x 1736mm

535x 330 x 1282 mm

Gesamtvolumen 0,818 m3 1,050 m3 1,135 m3 1,188 m3 0,784 m3 1,022 m3
Innenvolumen 0,147 m3 0,213 m3 0,399 m3 0,294 m3 0,155 m3 0,226 m3
Leergewicht 80 kg 95 kg 110 kg 105 kg 80 kg 95 kg
:if‘htztta“ Leben- 40 kg 60 kg 75 kg 75 kg 40kg 60 kg
Leistung 8,7 kw 13,5 kw 171 kw 17.1 kw 8,7 kw 13,5 kw
Spannung 400V Dreiphasig + Neutral 50/60 Hz 400V Dreiphasig + Neutral 50/60 Hz
Absicherung 125A 19.5A 25A 25A 125A 19.5A
Héchstlast auf dem Wagen: 120 kg
REGENERIERSCHRANKE FESTSTEHEND

Modelle 5GN1/2 56N1/1 7GN1/1 10GN1/1 156N1/1
Anzahl der Mahlzeiten 20/30 40/60 60/80 80/120 120/180

Belademdglichkeiten
L x T x Haussen

LxTxHinnen

56N 1/2 H65mm

418 x 577 x 810 mm

270 x 330 x 475 mm

5GN1/1 H65mm

682 x 720 x 845 mm

535 x 330 x 475 mm

7GN1/1 H65mm

682 x 720 x 1004mm

535 x 330 x 634 mm

10GN1/1 H65mm

682 x 720 x 1430mm

535 x 330 x 877 mm

156N1/1 H65mm

682 x 720 x 1835mm

535x 330 x 1282 mm

Gesamtvolumen 0,195 m3 0,415 m3 0,493 m3 0,702 m3 0,900 m3
Innenvolumen 0,042 m3 0,084 m3 0,112 m3 0,155 m3 0,226 m3
Leergewicht 28 kg 48 kg 55 kg 80 kg 95 kg
Hochstlast Lebensmittel 10 kg 20 kg 28 kg 40 kg 60 kg
Leistung 2,2 kw 3,5 kw 6,8 kw 8,7 kw 13,5 kw
Spannung 230V - 50 Hz 230V - 50/60 Hz 400 V Dreiphasig + Neutral 50/60 Hz
Absicherung 95A 15A 10A 125A 19.5A

ANWEISUNG FUR DEN ELEKTRO- UND WASSERANSCHLUSS

* Fir Schaden, die auf eine unsachgemafe und den einschlagigen Normen nicht entsprechende Installierung zuriickzufiihren sind, lehnt der
Hersteller jegliche Haftung bzw. Garantieverpflichtung ab.
* Auf allen Seiten des Schrankes sind mindenstens 50 cm Freiraum zu gewahren, um den Zugang zur Riickseite zu ermdglichen.

STROMVERSORGUNG

¢ Die Stromversorgung wird durch ein mitgeliefertes Elektrokabel HO7RNF gewahrleistet.
* Der Anschluf3 des Schrankes erfolgt :
- mit einem allpoligen Schalter zwischen dem Schrank und dem Stromnetz, dessen Kontaktsffnung mindestens 3 mm fiir jeden einzelnen
Pol betragt,
- Uber ein hochempfindliches Differenzschaltwerk sowie mit einem Uberlastschutz,
- an einen den einschldgigen Normen entsprechenden Erdleiter,
- an einen dquipotentialen Anschluss, der nicht im Lieferumfang des Gerates enthalten und an die gefalzte Mutter (5 mm) anzuschlieflen ist,

die sich unten im Bereich des Symbols | & | [feststehende Modelle) befindet.




¢ Zum AnschlieBen des Schranks an einen Energie-Optimierer :

- die Hintertlir abnehmen,

- das Klebeband und die Vorausstanzung hinten links entfernen,

- eine Stopfbuchse montieren, ein Steuerkabel mit einem Kontakt des Optimierers verbinden und die Verdrahtung des Schranks wie folgt

andern :

* A : urspriingliche Verdrahtung
* B : veranderte Verdrahtung
* CEX : Kontakt des Optimierers

- Schréanke 7/10/15/20GN :

A B
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- Schrank 56N :
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- Die Hintertlr wieder anbringen,
- Der Schrank 5GN1/2 kann nicht angeschlossen werden.

WASSERVERSORGUNG

* Der Luftbefeuchter muss mit enthartetem oder gefiltertem Wasser versorgt werden. Das Wasser muf3 mindestens folgende Eigenschaften
aufweisen:
- Harte 3° bis 6° FH
- pH Uber 7,5
- Chlorgehalt unter 30 ppm

* Feststehender Schrank :
- SchlieBen Sie den Schrank an die Wasserversorgung an und montieren Sie einen Absperrhahn zwischen den Schrank und die Wasserleitung.
Der Durchmesser des Versorgungsanschlusses betragt 1/2” (15/21).
- Der Wasserdruck liegt zwischen 150 und 500 kPa (1.5 bis 5 bar).

* Beweglicher Schrank :
- SchlieBen Sie den Schrank an die Wasserversorgung an und montieren Sie einen Absperrhahn zwischen den Schrank und die Wasserleitung.

Der Durchmesser des Versorgungsanschlusses betrégt 1/2 (15/21). 2,5 Meter langen Schlauch erforderlich.

- Der Wasserdruck liegt zwischen 150 und 500 kPa (1.5 bis 5 bar).

- Ausnahme: Mobile Schrénke kdénnen mit einem Kanister mit einem Fassungsvermdgen von 3 L ausgestattet werden, der als Tank dient.
Der Schrank muss dann nicht an das Stromnetz angeschlossen werden, aber der Kanister muss vor jedem Gebrauch aufgefiillt werden.

HINWEISE ZUR BENUTZUNG DER BEDIENTAFEL
BESCHREIBUNG

BOURGEAT




Anzeige

Zeitanzeige (bei Benutzung der Schaltuhr

D Temperaturanzeige Einstechsonde (bei Benuztung der Einstechsonde)
V1 Anzeigeleuchte fir Aufwdrmbetrieb
V2 Anzeigeleuchte fir Aufwdrmen von fritierten Produkten
V3 Anzeigeleuchte fir Einstechsonde (Option)
Vi Anzeigeleuchte Luftbefeuchtung
P1 Betriebsleuchte mit der Schaltuhr
P2 Betriebsleuchte mit der Stechsonde (Option)
Einstellung
T1 Hauptschalter Ein / Aus
T2 Taste fur Temperaturanwahl
T3 Schalter fiir die Stechsonde (Option) und den USB-Transfer (Option)
T4 Schalter zum Verlangern der Aufwarmzeit
T5 Schalter zum Verkiirzen der Aufwarmzeit
T6 Schalter zum Ein- / Ausschalten der Befeuchtung

BENUTZUNG

¢ Einschalten :
- Auf den Schalter T1 driicken
- Die Kontrollleuchten V1 und P1 leuchten auf
- Der Wert 0" erscheint auf der Anzeige D

Einstellungen :

Auswahl des Heizmodus :

- Die leuchtende Kontrollleuchte V1 zeigt an, dass sich der Schrank in der Position ., Aufwarmen befindet".

- Die leuchtende Kontrollleuchte V2 zeigt an, dass sich der Schrank in der Position ,Aufwarmen frittierter Produkte” befindet.

- Die erloschenen Kontrollleuchten V1 und V2 zeigen an, dass sich der Schrank in der Position .Warmhalten” befindet. Die Warmhaltefun-
ktion wird automatisch am Ende des Aufwarmzyklus ausgeldst.

- Die Heizart wird mit Hilfe der Taste T2 ausgewahlt. Bei jedem erneuten Druck auf die Taste T2 wechselt die Heizart. Im Falle eines Irrtums bei
der Anwahl ist die Taste solange zu betdtigen bis die gewlinschte Position erneut angezeigt wird.

Betrieb ohne Einstechsonde. Einstellen der Schaltuhr :

- In der Position ,Aufwarmen” (leuchtende Kontrollleuchte V1) liegt der Einstellbereich der Schaltuhr zwischen 0 und 60 Minuten.

- in Stellung Aufwérmen von fritierten Produkten (V2 leuchtet) liegt der Einstellbereich der Schaltuhr zwischen 0 und 75 Minuten.

Die Einstellung der Schaltuhr erfolgt durch die Betatigung der Schalter T4 und T5 :

- Man erhoht den Wert durch das Betatigen des Schalters T4

- Man verringert den Wert durch das Betétigen des Schalters T5

Sobald Sie einen der beiden Schalter betatigt haben, blinken die Kontrollleuchte V1 oder V2 und die Anzeige D. Sie haben nun 10 Sekunden
Zeit, um den Wert der Schaltuhr einzustellen. Nach Ablauf der 10 Sekunden blinken die Kontrollleuchte und die Anzeige nicht mehr. Der
Wert der Schaltuhr ist nun eingefroren und der Countdown beginnt. Sollten Sie einen Eingabefehler begangen haben, dann schalten Sie den
Schrank aus und sofort wieder ein, indem Sie auf den Schalter T1 driicken. Nun kdnnen Sie lhre Schaltuhr neu einstellen.

Funktionsweise mit der Stechsonde :

Ihr Schrank muss mit der Option fiir die Stechsonde ausgestattet sein.

Der Timer wird nicht verwendet: Entfernen Sie die Sonde.

- Betatigen Sie den Schalter T3. Die Temperatur der Stechsonde wird in der Anzeige D angezeigt. Die Kontrollleuchte P1 erlischt und P2
leuchtet auf

- Die Kontrollleuchten V1 oder V2 und V3 blinken.

- Die Anzeige D blinkt.

- Nach Ablauf von 10 Sekunden blinken die Kontrollleuchte und die Anzeige nicht mehr.

Wenn Sie nicht mehr mit der Stechsonde arbeiten mdchten, schalten Sie den Schrank aus und sofort wieder ein, indem Sie auf den Schalter

T1 driicken. Nun kdnnen Sie erneut mit der Schaltuhr arbeiten.

FUNKTIONSWEISE
EINLEGEN DER PRODUKTE

* Die Behalter sind unbedingt auf den Unterlagen abzulegen :
- Fir Behalter mit einer maximalen Hohe von 55 mm sind je nach Modell die Standard-Roste GN1/2, 1/1 oder 2/1 zu verwenden
- Fir Behilter, die hoher als 55 mm sind, ist das ..Halteblech fiir 65 mm hohe Behalter” zu verwenden.

* Die Behalter GN1/2 (Schrank 5GN1/2) oder GN1/1 (andere Modelle] kdnnen direkt auf die Gleitschienen, die in den Seitenwénden tiefgezogen
sind, oder (je nach Modell) auf die Transportwagen geschoben werden. Bei Behaltern mit geringeren Abmessungen sind entsprechende
Halterungen zu verwenden :

Schranke mit Gleitschienen :
- Standard-Roste flir Behalter mit einer maximalen Hohe von 55 mm.
- Halteblech fiir 65 mm hohe Behélter.

Schrénke mit Transportwagen :
- Standard-Roste mit einer maximalen Hohe von 65 mm.

BETRIEB ZUM AUFWARMEN

* Beiderersten Verwendung des Schrankes sind die Temperatur auf 165°C einzustellen, der Abzug zu 6ffnen, und der Schrank so eine Stunde
lang laufen zu lassen, um die Fettreste an den Innenverkleidungen zu verbrennen.

* Schrank mit T1 einschalten

* Heizart durch Betatigen von T2 einstellen

* Schrank vorheizen (etwa 20 Minuten)



¢ Schranke mit Transportwagen :
- die Produkte auf dem Transportwagen ablegen.
- die Tire 6ffnen und den Transportwagen hineinschieben.

Schranke mit Gleitschienen :
- die Ture o6ffnen.
- die Produkte einschieben.

Die Tiire schliefien.
Den Schalter Té betatigen, wenn Sie mit dem Befeuchter arbeiten wollen.

Funktionsweise mit der Schaltuhr :

Die Schaltuhr einstellen.

Nach Ablauf von 10 Sekunden ist die Schaltuhr blockiert und die Zeit wird zuriickgezahlt.

Sobald die Schaltuhr auf Null steht, schaltet der Schrank automatisch auf die Position Warmhalten um (Kontrollleuchten V1 und V2 aus) und
ein 10 Sekunden dauernder Alarm ertont.

Ihr Schrank pendelt sich innerhalb von einigen Minuten auf die Warmhaltetemperatur ein. Die Verwendung der Schaltuhr ist dafiir nicht
notwendig.

Wenn Sie die Warmhaltefunktion nicht benétigen, kdnnen Sie die Behalter aus dem Schrank nehmen. Fiir eine erneute Verwendung der
Aufwarmfunktion schalten Sie den Schrank mittels T1 aus. Driicken Sie danach erneut auf T1, um einen neuen Zyklus zu starten.

Funktionsweise mit der Stechsonde (option) :

Nehmen Sie die Stechsonde aus ihrer Halterung.

Stecken Sie sie in eine Schale oder einen Behalter in Reichweite - ACHTUNG: Das Kabel der Einstechsonde ist nicht dehnbar.

SchlieBen Sie die Tiire.

Driicken Sie auf den Schalter T3. Die Temperatur der Stechsonde wird angezeigt. Wenn die von der Stechsonde erhobene Temperatur liber
70°C liegt, ertont ein Alarm. Deaktivieren Sie die Stechsonde durch Betdtigen des Schalters T3. Warten Sie einige Sekunden zu und driicken
Sie erneut auf T3.

Wenn die Produkte die gewiinschte Temperatur erreicht haben, wahlt der Schrank automatisch die Position Warmhalten (Kontrollleuchten
V1 und V2 aus) an und ein 10 Sekunden dauernder Alarm ertént.

lhr Schrank pendelt sich innerhalb von einigen Minuten auf die Warmhaltetemperatur ein. Die Verwendung der Schaltuhr ist dafiir nicht
notwendig.

Wenn Sie die Warmhaltefunktion nicht benétigen, kdnnen Sie die Behalter aus dem Schrank nehmen. Fiir eine erneute Verwendung der
Aufwarmfunktion schalten Sie den Schrank mittels T1 aus. Driicken Sie danach erneut auf T1, um einen neuen Zyklus zu starten.

BETRIEB ZUM AUFRECHTERHALTEN DER TEMPERATUR

Wenn der Schrank direkt zum Aufrechterhalten der Temperatur benutzt werden soll, miissen die Lebensmittel mit einer Mindesttemperatur

von 63°C eingestellt werden. In diesem Fall kann der Einstechfiihler nicht benutzt werden:

- Setzen Sie den Schrank mit einem Druck auf T1 in Betrieb.

- Driicken Sie T5. Die Anzeige blinkt und zeigt ..00" an.

- Nach 10 Sekunden wird der Timer blockiert. Die Temperatur des Schranks stabilisiert sich nach einer Vorheizzeit von 10 Minuten auf die
Temperatur, die aufrechterhalten werden soll.

- Beladen Sie den Schrank wie in Kapitel ,,Aufwarmen” beschrieben.

e o o o
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RUCKVERFOLGBARKEIT (OPTION)

Datenaufzeichnung
Ihr Schrank muss mit der Option fiir Riickverfolgbarkeit ausgestattet sein.

Die Aufzeichnungskapazitat liegt bei etwa 260 Betriebsstunden, wenn man von einer Aufzeichnung pro Minute ausgeht. Dies entspricht
beispielsweise bei einer durchschnittlichen Tagesleistung von 6 Stunden einer Aufzeichnungsdauer von 43 Tagen.

Die Aufzeichnung wird automatisch ausgeldst, sobald Ihr Schrank eingeschaltet ist. Wenn der Speicher voll ist, erscheint die Meldung ,,FUL"
auf der Anzeige D.

Je nach Verwendung der Schaltuhr oder der Stechsonde wird entweder die Ofenraumtemperatur (Schaltuhr), oder die Temperatur der
Stechsonde aufgezeichnet.

Datentransfer

Der Transfer erfolgt Uber die USB-Schnittstelle, die sich rechts oben auf dem Schrank befindet. Um einen korrekten Betrieb zu gewahr-

leisten, sollte ausschlieflich der USB Stick zur Rickverfolgbarkeit mit der Aufschrift Bourgeat verwendet werden, der im Lieferumfang des

Moduls enthalten ist:

- Driicken Sie auf T1

- Stecken Sie einen USB-Stick in die Schnittstelle

- Halten Sie T3 solange gedriickt, bis die Meldung ..USB" auf der Anzeige D erscheint. Diese Anzeige blinkt wahrend des Transfers. Am Ende
ist der Kartenspeicher leer und Sie kénnen Ihren Stick abziehen.

Meldungen
FUL : Speicher voll. Fiihren Sie einen Datentransfer durch

USB : Datentransfer lauft
CLE : Kein Stick in der USB-Schnittstelle oder der Stick ist nicht FAT formatiert
Err : Fehler beim Datentransfer. Die Daten sind verloren und der Speicher ist leer.

Datei Uberspielt
Die erstellte Datei ist eine csv-Datei und kann in jedem Tabellenprogramm vom Typ Excel gelesen werden

Der Dateiname wird automatisch generiert: Dateiname = ,Jahr+Monat+Tag+Nr.”

Bsp.: Datei vom 15.10.08 Nr.01 --> Dateiname = 08101501.csv

* Wenn Sie noch am selben Tag eine zweite Datei Uiberspielen, lautet der Dateiname 08101502.csv
* Jede Aufzeichnung enthalt folgende Daten :

Datum Uhrzeit Ofenraumtemperatur oder Sondentemperatur Wert
Beispiel : 15/10/2008 12 :45 TREG TSAP 140°C

FEUCHTIGKEITSABZUG (OURA)

¢ Der Abzug wird mithilfe des Plastikknopfes oben links eingeschaltet
[

- offen® geschlossen

« Der Feuchtigkeitsabzug ist bei Speisen, die viel Feuchtigkeit abgeben (Tiefkiihlprodukte), bzw. beim Aufwéarmen ohne Deckel zu verwenden.



BEDIENUNGSHINWEISE

Dieses Geréat ist weder fir Personen (inklusive Kinder) bestimmt, deren kérperlichen, sensorischen oder psychischen Fahigkeiten
eingeschrankt sind, noch fiir Personen, denen es an der entsprechenden Erfahrung oder Sachkenntnis mangelt, aufler wenn sie von einem
kompetenten Sicherheitsbeauftragten eine entsprechende Unterweisung hinsichtlich der Verwendung und Bedienung dieses Gerates
erhalten haben.

Kinder miissen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

REINIGUNG
VOR DEM REINIGEN NETZSTECKER ZIEHEN

* Vor dem ersten Gebrauch samtliche Innenflachen des Schranks reinigen und entfetten, abwischen und an der Luft trocknen lassen..
* Vor jeder Reinigung warten, bis das Gerat kalt ist oder die Temperatur unter 40 °C liegt.

* Allgemeines Uber rostfreien Edelstahl : Die Bezeichnung ..rostfreier Stahl” fir Edelstahl kann fiir Verwirrung sorgen. Es handelt sich dabei
um einen Stahl, der unter bestimmten Bedingungen gegen Korrosion ,geschiitzt “ ist.
Jede Art von rostfreiem Stahl kann jedoch korrodieren:
- austenitischer Stahl. Beispiel ,Edelstahl 304" oder auch 18/10 genannt.
- ferritischer Stahl. Beispiele: ..F17" oder ,F18TNb".
Die Korrosionsbestandigkeit von Edelstahl ist auf das Vorhandensein einer Passivschicht aus Chromoxid zuriickzufiihren, die sich spontan
beim Kontakt mit der Luft bildet. Jedes Phdnomen, das die Bildung dieser Schicht verhindert, kann zu Korrosion fiihren.
Aus diesem Grund ist die Edelstahloberflache in regelméaBigen Abstanden von diversen Verschmutzungen zu befreien, die zur Verminderung
der Schutzeigenschaften der Passivschicht beitragen, und die verschiedenen Pflegeschritte sind unbedingt zu befolgen. (Reinigungsvorbe-
reitung / Reinigen/ Spiilen/ Desinfektion/ Spiilen/ Trocknen).
Eine regelméBige Pflege samt verlangerter Spililung mit Wasser ist das beste Mittel zur Wiederherstellung und Beibehaltung dieser Passiv-
schicht.
Jeder Schritt, der mit der Instandhaltung zu tun hat, birgt die Gefahr in sich, die Passivschicht zu beschadigen: Verwendung von hartem
Wasser / Uberdosierung von Reinigungsmitteln / Verwendung von chlorhaltigen Pflegemitteln / Lebensmittelriickstidnde auf den Produkten
/ unzureichendes Spiilen
Bei Auftreten von Korrosion sollte ermittelt werden, welches Element oder welcher Schritt dafiir verantwortlich ist.

TiQQS :
- die Edelstahlflachen stets sauber und trocken halten. Stets fiir entsprechende Durchliiftung sorgen.
- am Ende des Betriebs den Schrank ausschalten, reinigen, abwischen und die Tiiren einen Spalt 6ffnen, damit die Luft zirkulieren kann, um
alle Oberfldachen vollstandig zu trocknen.
- Eine tégliche Reinigung durchfiihren, um Kalkspuren, Fett und Lebensmittelreste von innen und auBen zu entfernen. Die Korrosion kann
unter solchen Schichten aufgrund mangelnder Durchliiftung entstehen.
- die tagliche Reinigung kann mit einem feuchten Tuch erfolgen oder bei starker Verschmutzung beziehungsweise falls etwas ausgelaufen
ist einen synthetischen Scheuerschwamm verwenden.
* Seifenwasser, fiir Edelstahl geeignete Fettloser, Entfetter fiir Glasscheiben, nicht chlorierte Reinigungsmittel und chloridarme Reini-
gungs- und Desinfektionsmittel verwenden.
* Der Chloridgehalt des Wasch- und Spiilwassers muss unter 30 mg/L liegen.
* Achtung: keine Bodenreinigungsmittel wie Fettldser und Desinfektionsmittel verwenden, die nicht fiir die Reinigung von Edelstahl
geeignet sind.
* Hartn&ckige Verunreinigungen mit einer nicht metallischen Biirste (Kunststoff, Naturseide oder rostfreie Stahlwolle) entfernen.
- die Oberflachen nicht mit anderen Metallen als Edelstahl ankratzen. Es sollten vor allem keine Eisenbiirsten verwendet werden.
- frische Rostflecken kénnen mit sanften Schleifmitteln oder feinem Schmiergelpapier entfernt werden.
- bei groBeren Flecken sollte warme Oxalsaure in einer Konzentration von 2-3% verwendet werden. Nehmen Sie bei Bedarf eine Behandlung
mit 10%-iger Salpetersaure vor.
Die Oberflache ist nach jeder Behandlung mit viel Wasser abzuwaschen und zu trocknen. Die Verwendung von Saure ist lediglich ausgebil-
deten Personen unter Einhaltung der geltenden Richtlinien gestattet.

Verbotene Produkte :

- Bleichlauge und Chlorderivate
- Salzsaure

- Scheuerpulver aus Eisenoxyd

Kunststoff- und laminierte Teile : keinen Ethylalkohol, Weinderivate, Bleichlauge, rein, Benzin, Essig, Schwefelsdure, Salpetersaure,
Salzsdure usw. verwenden.

* Innen- und Auflenseite des Schranks konnen mit einem Niederdruck Wasserschlauch gereinigt werden:
- Das Waschen und Spiilen muss mit kaltem Wasser (insbesondere bei hohem Chloridgehalt]) und an einer Wasserstelle auBerhalb des
Wasserkreislaufs der Reinigungszentralen erfolgen.
- Zerlegen Sie den Luftkreislauf mit einem 10er-Schlissel.
- Den Schrank innen und aufien, sowie die ausgebauten Teile reinigen
- Den Luftkreis wieder anbringen, und das Gerat danach wieder an das Stromnetz anschliefen.
- Achtung, nicht an die Liftungsturbine stoflen. Diese konnte durch einen solchen Stof3 beschadigt werden.

WARTUNG

VOR JEDER WARTUNGSARBEIT DEN ELEKTRISCHEN ANSCHLUSS UNTERBRECHEN. DER AUSTAUSCH DES NETZKABELS
UND JEDE WARTUNGSARBEIT MUSSEN DURCH EINEN ANERKANNTEN KUNDENDIENST AUSGEFUHRT WERDEN.

* Sondenfehler: im Falle eines Fehlers der Regulierungssonde oder der Stechsonde funktioniert der Schrank nicht mehr und auf der Anzeige
D sind drei Striche zu sehen.
* Gewicht der abnehmbaren Teile: Luftkreis :

Schrank 56N1/2 : 0,8 kg Schrank 10GN1/1 mit Transportwagen : 5,3 kg
Schrank 56N1/1: 1,6 kg Schrank 156N1/1 mit Transportwagen : 7,7 kg
Schrank 7GN1/1: 3,1 kg Schrank 20GN1/1 mit Transportwagen : 8,8 kg
Schrank T0GN1/1 mit Gleitschienen : 4,3 kg Schrank 10GN2/1 mit Transportwagen : 5,3 kg

Schrank 156N1/1 mit Gleitschienen : 6,2 kg

Dieses Gerat ist entsprechend den Richtlinien 2002/95/EG und 2002/96/EG iiber Abfalle in Elektro- oder Elektronik-Altgera-
ten (DEEE oder WEEE) mit dem Symbol fiir Recycling versehen. Nach Ablauf der Lebenszeit ist das Geré&t unter Einhaltung
der geltenden Richtlinien innerhalb des Landes, in dem es aufgestellt ist, zu entsorgen und dem Recycling zuzufiihren.



DURCHSCHNITTLICHE AUFWARMZEIT

¢ Durchschnittliche Aufwarmzeit bei voll beschicktem Schrank. Temperatur 140 °C - Trays bzw. -Behalter aus Edelstahl.

Produkte GN1/3-GN1/4 GN1/2 Mit/ohne Deckel
FLEISCH
Fleisch in Sof3e 35 45 mit
Braten 35 40 mit
Gefligel gebraten 35 40 ohne
Gefligel in Sofle 35 45 mit
Wiirstchen 35 45 ohne
Hacksteak 40 45 mit
Beeuf Bourguignon 40 45 mit
FISCH
Gebraten, paniert, auf Millerin Art 40 45 ohne
In Sof3e 40 45 mit
Stockfisch auf provenzalische Art 45 50 mit
GEMUSE
Gemlsepochée 40 45 ohne
Grine Bohnen 40 45 mit
Erbsen 30 40 mit
Spinat 35 45 mit
Schwarzwurzel 40 45 ohne
Blumenkohl 40 45 mit
VERSCHIEDENES
KloBchen 35 45 ohne
Teigwaren, Reis 40 45 mit
Couscous 35 40 mit
Gratin Dauphinois 45 50 mit
Quiche 30 40 ohne
Lasagnes 40 45 mit
Plree 40 50 mit
Sauerkraut 40 45 mit

e Temperatur 165 °C - Edelstahlbehélter, «Oura» geéffnet. Bei dieser Temperatur keine Kunststoffbehalter verwenden.

Pommes frites Behalter

Produkte GN1/3-GN1/4 GN1/2 GN1/1 Mit/ohne Deckel
Pommes frites 30 35 60 ohne
Fisch fritiert 25 30 50 ohne

Die in der ersten der folgenden Tabellen genannten Produkte kdnnen im Gastro-Behalter H65mm aus Edelstahl aufgewarmt werden. Die
unten genannten Zeiten sind um 5 Minuten zu erhdhen.
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