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Vorwort

|LI~—I!| Die Installations-, Bedienungs- und Wartungsanleitung (im Folgenden als Handbuch bezeichnet) enthalt samtliche Informa-
tionen, die der Anwender flr einen vorschriftsgemaRen und sicheren Gebrauch der Maschine (bzw. des “Gerats”) bendétigt.

Die folgende Beschreibung soll keine langwierige Aufzahlung von Hinweisen und Warnungen sein, sondern eine Reihe von hilfrei-
chen Anweisungen liefern, um die Gerateleistung in jeder Hinsicht zu optimieren und um Bedienfehler zu vermeiden, die zu Per-
sonen-, Tier- und Sachschaden fuihren kbnnen.

Es ist sehr wichtig, dass alle Personen, die mit Transport, Installation, Inbetriebnahme, Gebrauch, Wartung, Reparatur und Ent-
sorgung des Gerats betraut sind, diese Anleitung zunachst aufmerksam lesen, um falsche Bedienungsschritte oder Fehler zu ver-
meiden, durch die das Gerat beschadigt werden kann oder die eine Unfallgefahr fir die Personen darstellen kénnen. Der
Benutzer muss regelmafig Uber die einschlagigen Sicherheitsvorschriften informiert werden. Es ist weiterhin wichtig, das flir den
Umgang mit dem Gerat autorisierte Personal in den Gebrauch und die Wartung des Gerats einzuweisen und Uber technische
Weiterentwicklungen zu informieren.

Die Anleitung muss dem Personal stets zur Verfliigung stehen und daher am Arbeitsplatz an einem leicht zuganglichen Ort sorg-
faltig aufbewahrt werden, damit sie bei Bedarf jederzeit zu Rate gezogen werden kann.

Falls nach der Lekture dieser Anleitung noch Zweifel oder Unsicherheit hinsichtlich des Gerategebrauchs bestehen sollten, wen-
den Sie sich bitte an den Hersteller oder die autorisierte Kundendienststelle. Dort hilft man Ihnen gerne, das Gerat optimal zu nut-
zen. Bei der Geratebenutzung sind immer die einschlagigen Bestimmungen hinsichtlich Sicherheit, Arbeitshygiene und
Umweltschutz einzuhalten. Es ist daher Aufgabe des Benutzers, dafiir zu sorgen, dass das Gerat immer unter optimalen Sicher-
heitsbedingungen sowohl fiir Personen wie auch fiir Tiere und Sachen eingesetzt wird.

WICHTIGE HINWEISE
» Der Hersteller lehnt jegliche Haftung fir sdmtliche unter Missachtung der in der Anleitung aufgefiihrten Anweisun-
gen durchgefiihrten Vorgange ab.

» Der Hersteller behalt sich vor, die in der vorliegenden Verdéffentlichung genannten Gerate ohne Vorankindigung zu
andern.

» Die Vervielfaltigung der vorliegenden Anleitung ist auch auszugsweise untersagt.
» Diese Anleitung ist auch im elektronischen Format erhaltlich:

— Kontaktieren Sie bitte lhren Handler oder zustéandigen Kundendienst.

— Laden Sie die neueste und aktuellste Anleitung von der Website herunter.

» Die Anleitung stets in Geratenahe an einem leicht zuganglichen Ort aufbewahren. Das Bedien- und Wartungsperso-
nal des Gerats muss die Anleitung jederzeit problemlos zu Rate ziehen kénnen.
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A WARNUNG UND SICHERHEITSHINWEISE

A.1 Allgemeine Hinweise

Fir einen sicheren Gebrauch des Gerats und ein korrektes Verstandnis der Anleitung ist
eine gute Kenntnis der in dem Dokument verwendeten Begriffe und Symbole erforderlich.
Zur Kennzeichnung und zum unmittelbaren Verstandnis der verschiedenen Gefahren
werden in der Anleitung die folgenden Symbole verwendet:

A WARNUNG

Gefahr fur die Gesundheit und Sicherheit des Arbeitspersonals.

A WARNUNG
Stromschlaggefahr - gefahrliche Spannung.

@ VORSICHT

Risiko von Schaden am Gerat oder Spulgut.

() WARNUNG
A" Gefahr durch Magnetfelder.

@ ACHTUNG
Gefahr fur Trager von elektrischen Schrittmachern (Pacemaker)

@ WICHTIGE HINWEISE
Wichtige Anweisungen oder Informationen zum Produkt

|| Lesen Sie die Anweisungen vor dem Gebrauch des Gerats durch.

@ Informationen und Erklarungen

» AusschlieBlich Fachpersonal ist fur die Arbeit mit dem Gerat autorisiert.

» Dieses Gerat darf nicht von Minderjahrigen oder anderen Personen benutzt werden,
deren physische, sensorische oder geistige Fahigkeiten eingeschrankt sind oder denen
die noétige Erfahrung und die Kenntnisse zum Gebrauch des Gerats fehlen.

— Halten Sie alle Verpackungsmaterialien und Reinigungsmittel von Kindern fern.

— Reinigungs- und Pflegearbeiten am Gerat sollten von Kindern, wenn uberhaupt, nur
unter Aufsicht durchgefuhrt werden.

 Lagern Sie keine explosionsfahigen Substanzen wie z. B. Druckbehalter mit
entflammbarem Brennstoff in diesem Gerat oder in dessen Nahe.

» Die “CE"-Kennzeichnung der Maschine nicht entfernen, andern oder unlesbar machen.

* Geben Sie bei allen Ruckfragen beim Hersteller immer die Kenndaten auf dem
Typenschild (“CE"“-Kennzeichnung) an (zum Beispiel bei Ersatzteilbestellungen usw.).

» Bei Verschrottung der Maschine muss die “CE“-Kennzeichnung vernichtet werden.



A.2  Personliche Schutzausriistung

Tabelle mit Uberblick iiber die Persodnliche Schutzausriistung (PSA), die wihrend der Lebensdauer des Geriits in

verschiedenen Phasen zu verwenden ist.

Phase Schutzklei- | Sicherheits- Schutz- Augen- Kopfschutz

dung schuhe hand- schutz

schuhe

Transport — [ J —
Handhabung — L O — —
Entfernen — L O — —
der
Verpackung
Installation — o o' — —
Normaler ) ) [ B — —
Gebrauch
Einstellun- O [ — — —
gen
Normale O () @'-3 o —
Reinigung
Auferor- @) ) o' @) —
dentliche
Reinigung
Wartung O ) O — —
Demontage O o O O —
Entsorgung O o O O —
Legende
o PSA VORGESEHEN
O PSA BEREITHALTEN ODER BEI BEDARF ZU TRAGEN
— PSA NICHT VORGESEHEN

1.

Fir diese Arbeitsschritte sind schnittfeste Schutzhandschuhe erforderlich. Bei Nichtbenutzung der
personlichen Schutzausristung kann fir die Bedienpersonen, das Fachpersonal oder sonstige Mitarbeiter
(je nach Modell) eine Gesundheitsgefahrdung bestehen.

Bei diesen Arbeitsschritten missen Sie hitzebestandige Handschuhe tragen, um die Hande vor einem
Kontakt mit stark erhitzten Lebensmitteln oder Komponenten des Gerats u./o. beim Entfernen heiller
Komponenten zu schitzen. Bei Nichtbenutzung der persénlichen Schutzausristung kann fiir die
Bedienpersonen, das Fachpersonal oder sonstige Mitarbeiter (je nach Modell) eine chemischen
Gefahrdung mit eventuellen gesundheitlichen Folgen bestehen.

Bei diesen Arbeitsschritten miissen Schutzhandschuhe getragen werden, die flir einen Kontakt mit Wasser
und den verwendeten chemischen Substanzen geeignet sind (siehe die Angaben zur erforderlichen PSA im
Sicherheitsdatenblatt der verwendeten Substanzen). Bei Nichtbenutzung der persénlichen
Schutzausriistung kann fir die Bedienpersonen, das Fachpersonal oder sonstige Mitarbeiter (je nach
Modell) eine chemischen Gefahrdung mit eventuellen gesundheitlichen Folgen bestehen.

A.3  Allgemeine Sicherheit

Die Gerate sind mit elektrischen und/oder mechanischen Sicherheitsvorrichtungen
ausgerustet, die dem Schutz der Arbeiter und der Gerate dienen.

Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerat ohne Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen in
Betrieb zu setzen oder dieselben zu verandern oder zu umgehen.

Die mit dem Gerat gelieferten Teile durfen auf keinen Fall verandert werden.
6



Einige Abbildungen der Anleitung zeigen das Gerat oder Teile davon ohne oder mit
abgenommenen Schutzvorrichtungen. Dies dient nur zum besseren Verstandnis des
Textes. Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerat ohne oder mit deaktivierten
Schutzvorrichtungen zu betreiben.

Es ist verboten, die am Gerat angebrachten Sicherheitsschilder, Gefahrensymbole und
Gebotszeichen zu entfernen, zu andern oder unlesbar zu machen.

Bringen Sie die Notfallnummern an einem sichtbaren Ort an.

Der A-bewertete Emissionsschalldruckpegel betragt max. 70 dB(A).

Bei Fehlfunktionen oder Stérungen ist das Gerat abzuschalten.

Verwenden Sie keine chlorhaltigen Produkte, auch nicht in verdinnter Form (wie
Natronbleichlauge, Chlorwasserstoff oder Salzsaure usw.), um das Gerat oder den
Boden unter dem Gerat zu reinigen.

Verwenden Sie zum Reinigen der Stahlteile keine metallenen Gegenstande
(Drahtbursten oder Scheuerschwamme wie Scotch Brite-Schwamme).

Vermeiden Sie, dass die Kunststoffteile mit Ol oder Fett in Kontakt kommen. Lassen Sie
auf dem Gerat keine Krusten aus Schmutz, Fett, Speiseresten oder anderem entstehen.
Kein Wasser auf das Gerat sprihen und zur Reinigung keinen Wasserstrahl oder
Hochdruckreiniger verwenden.

Verwenden oder lagern Sie kein Benzin, keine entzundlichen Flussigkeiten oder
Gegenstande und keine Flissigkeiten, die verdampfen kénnten, in der Nahe dieses
oder anderer Kuchengerate.

Verspruhen Sie keine Aerosole in der Nahe dieses Gerats, wahrend es in Betrieb ist.
Das Gerat an einem gut bellfteten Ort installieren, damit stets ein ausreichender
Luftaustausch pro Stunde gewabhrleistet ist. Sicherstellen, dass die Luftungsanlage

unabhangig von ihrer Ausfuhrung wahrend der gesamten Betriebsdauer des Gerats
eingeschaltet ist und mit Nennleistung lauft.

A.4  Allgemeine Sicherheitshinweise fur Induktionsgerate

Die Kochplatte kann weder absichtlich noch unabsichtlich durch direkte Wasserstrahlen
gekuhlt werden (z. B. beim Fullen von Topfen mit Wasser aus einer Karaffe oder durch
Verschatten auf die erhitzte Kochplatte).

Die Glaskeramikplatte (4 mm Dicke, nur Libero-Baureihe) kann durch punktférmige
Stolke (z. B. durch einen Metallgegenstand, der auf die Oberflache fallt) oder eine
unsanfte Handhabung von Kochgeschirr beschadigt werden.

Wenn die Oberflache Schaden oder Risse aufweist, trennen Sie das Gerat bzw. die
entsprechende Komponente umgehend vom Stromnetz.

Beim Kochen wird die Glaskeramikoberflache sehr heid und darf nicht beruhrt werden
(Verbrennungsgefahr).

Beim Kochen dlrfen keine leeren Kochgefale auf der Glaskeramikoberflache stehen
gelassen werden (Uberhitzungsgefahr).

Beim Kochen muss das Kochgefald direkt, also ohne Papier, Pappe, Lappen usw.
dazwischen, auf die Glaskeramikoberflache gestellt werden (Brandgefahr).

Beim normalen Kochvorgang darf kein sonstiger Gegenstand (z. B. Kunststoffgefalle,
Lebensmittel in geschlossenen Konservendosen, Aluminiumfolie, Besteck oder
sonstige Metallgegenstande) auRer Kochgeschirr auf die Kochplatte gestellt werden
(Verbrennungsgefahr). Die Kochplatte darf nicht als Ablageflache verwendet werden.

Falls zum Kochen ein Spritzschutz verwendet wird, darf dieser nicht aus Metall sein.

Beim Kochen kdnnen sich Schmuckstiicke wie zum Beispiel Ringe oder Uhren, die man
an der Hand oder am Arm tragt, stark erhitzen, wenn man sie zu nahe an die
Gerateoberflache halt (Verbrennungsgefahr).



Personen mit medizinischen Implantaten aus Metall wie Herzschrittmachern u. A.
konnen beim Gebrauch von Induktionsgeraten lebensgefahrliche Verletzungen
erleiden. Erkundigen Sie sich beim Hersteller Ihres Implantats oder fragen Sie lhren
Arzt nach den moglichen Risiken, bevor Sie den Herd gebrauchen.

Gegenstande aller Art, die auf Magnetfelder reagieren (z. B. Kreditkarten, Telefonkarten
usw.), durfen nicht in der Nahe der Glaskeramikoberflache bzw. darauf abgelegt werden.
Das Induktionsgerat hat eine eingebaute Luftkihlung. Die Lufteinlass- und
-auslassoffnungen unter dem Gerat durfen nicht mit Gegenstanden oder Lappen
blockiert werden (Uberhitzungsgefahr).

Schalten Sie die Kochzonen nach dem Garvorgang grundsatzlich aus.

Es wird empfohlen, speziell fir dieses Induktionsgerat konzipiertes Kochgeschirr zu

verwenden (siehe G.4 Auswahl der Kochgefél3e), da das Gerat andernfalls evtl. nicht
korrekt funktioniert oder beschadigt wird.

A.5 Allgemeine Sicherheitsvorschriften
Schutzvorrichtungen des Gerats

Das Gerat ist mit folgenden Schutzverkleidungen ausgestattet:

fest eingebaute  Schutzverkleidungen (z. B. Gehause, Abdeckungen,
Seitenverkleidungen usw.), die am Gerat und/oder Rahmen mit Schrauben oder
Schnellverschlussen befestigt sind und nur mit Werkzeugen geoffnet oder entfernt
werden konnen. Benutzer durfen diese Vorrichtungen nicht entfernen oder
eigenmachtig andern. Der Hersteller lehnt jede Haftung flir Schaden ab, die durch
eigenméachtige Anderungen oder die Umgehung der Sicherheitsvorrichtungen
verursacht sind.

Gebrauchs- und Wartungsanweisungen

Beim Gerategebrauch bestehen vor allem Gefahrdungen mechanischer, elektrischer
oder thermischer Natur. Die Gefahrdungen sind soweit wie moglich beseitigt worden:

— direkt durch geeignete Losungen im Design des Gerats.
— indirekt durch Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen.

Bei Wartungsarbeiten, die grundsatzlich von Fachpersonal ausgefuhrt werden missen,
bestehen verschiedene Restgefahren, die nicht beseitigt werden konnten und durch die
Anwendung spezifischer Sicherheits- und Schutzmalnahmen neutralisiert werden
mussen.

Es ist verboten, an sich bewegenden Gerateteilen Kontrollen, Reinigungs-, Reparatur-
und Wartungsarbeiten vorzunehmen. Das Verbot muss allen Arbeitern durch deutlich
sichtbare Hinweisschilder zur Kenntnis gebracht werden.

Fur den effizienten und stérungsfreien Geratebetrieb muss das Gerat regelmallig
entsprechend den Anweisungen der vorliegenden Anleitung gewartet werden.

Achten Sie darauf, regelmafig die Funktionstuchtigkeit der Sicherheitsvorrichtungen
und die Isolierung der elektrischen Leitungen zu Uberprifen, die bei Beschadigung zu
ersetzen sind.

Reparaturen und aullerordentliche Wartungsarbeiten mussen von geschulten,
autorisierten Fachleuten ausgefuhrt werden, die mit personlicher Schutzausristung
und geeigneten Geraten, Werkzeugen und Hilfsmitteln ausgestattet sind.

Es ist in jedem Fall untersagt, das Gerat ohne Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen in
Betrieb zu setzen oder dieselben zu verandern oder zu umgehen.

Ziehen Sie vor allen Eingriffen am Gerat immer die Betriebsanleitung zu Rate, die die
korrekten Verfahren angibt und wichtige Sicherheitshinweise enthalt.



Restrisiken

* Restrisiken, die bei der Entwicklung nicht vollstandig vermieden oder durch geeignete
Schutzvorrichtungen beseitigt werden konnten, sind auf dem Gerat gekennzeichnet.
Die vorliegende Anleitung informiert die Bediener Uber die vorhandenen Restrisiken und
fuhrt die zu verwendende personliche Schutzausristung ausflihrlich an. Lassen Sie bei
der Installation des Gerats ausreichend Freiraume, um die Risiken moglichst gering zu

halten.

Zur Aufrechterhaltung dieser Bedingungen muss der Bereich um das Gerat:
— immer frei von Hindernissen (wie Leitern, Werkzeugen, Behaltern, Kartons usw.) sein

— sauber und trocken sein;
— gut beleuchtet sein

Zur Information des Kunden werden im Folgenden die verbleibenden Restrisiken des
Gerats aufgefuhrt: Diese Situationen sind unzulassig und unbedingt zu vermeiden.

Restrisiken

Beschreibung der Gefahrdung

Rutsch- oder Sturzgefahr

Der Bediener kann aufgrund von Wasser oder
Schmutz auf dem Boden ausrutschen.

Verbrennung/Abschurfungen (z.
B. Heizelemente)

Der Bediener kann absichtlich oder unabsichtlich
einige Innenteile des Gerats ohne
Schutzhandschuhe anfassen.

Stromschlag

Beruhrung von stromfuhrenden elektrischen
Bauteilen wahrend der Wartung, ohne die
Stromversorgung abgeschaltet zu haben

Plotzliches Schliel3en von
Deckel/Tur/Ofentur (falls je nach
Geratetyp vorhanden)

Das Bedienpersonal konnte plotzlich und
absichtlich den Deckel, die Tur bzw. die Ofentlr
(falls je nach Geratetyp vorhanden) schliefl3en.

Kippgefahr von Lasten

Beim Versetzen des Gerats oder der verpackten
Gerate mithilfe ungeeigneter Hubmittel oder bei
falscher Lastverteilung

Mechanische Sicherheitsmerkmale, Gefahren

» Das Gerat weist keine scharfkantigen Oberflachen oder hervorstehenden Elemente auf.
Die Schutzvorrichtungen fur die beweglichen oder Strom fuhrenden Teile sind mit
Schrauben am Gerategehause befestigt, um einen versehentlichen Zugriff zu

verhindern.

VORSICHT

Bei Auftreten einer groReren Storung (zum Beispiel: Kurzschluss, von
Klemmenleiste geloste Kabel, Motorausfall, Abnutzung der Kabelisolierun-
gen, Gasgeruch infolge eines etwaigen Lecks usw.) muss der Bediener des

Gerats:

das Gerat sofort abschalten und von der Strom-, Gas- und \Wasserversor-

gung trennen.



A.6 In der Nahe des Gerats anzubringende Sicherheitshinweise

Verbot Bedeutung

Keine Sicherheitseinrichtungen entfernen.

Brande (der elektrischen Komponenten) nicht mit Wasser
loschen.

@ Den Bereich um das Gerat sauber und frei von brennbaren

Materialien halten. Keine entzundlichen Materialien in der
Nahe des Gerats aufbewahren.

Das Gerat an einem gut belufteten Ort installieren, um das
Entstehen gefahrlicher Mischungen unverbrannter Gase
am Aufstellungsort zu vermeiden.

Gefahr Bedeutung

Vorsicht, heif’e Oberflachen

ff Stromschlaggefahr (auf Elektrobauteilen mit

Spannungsangabe)

—

<">>> Gefahr elektromagnetischer Felder

@ Kein Zutritt fir Trager von Herzschrittmachern.

Auferbetriebnahme

« Machen Sie vor der AuRerbetriebnahme das Gerat unbrauchbar, indem Sie die
Netzkabel abtrennen.

A.7  Transport, Handling und Lagerung

» Aufgrund der Gerateabmessungen ist es mdglich, die Gerate beim Transport, Handling
und Einlagern Ubereinander zu stapeln, sofern die Angaben auf dem Aufkleber auf der
Verpackung beachtet werden.

+ Halten Sie sich wahrend des Be- und Entladens nicht unter schwebenden Lasten auf.
Unbefugten ist der Zugang zum Arbeitsbereich untersagt.
+ Das Gerategewicht allein reicht nicht aus, um das Gerat im Gleichgewicht zu halten.

* Es ist verboten, das Gerat an den abnehmbaren oder an nicht ausreichend haltbaren
Teilen wie Schutzabdeckungen, Kabelfuhrungen, pneumatischen Bauteilen usw.
anzuheben.

» Wahrend des Transports darf das Gerat weder geschoben noch gezogen werden, um
ein Umkippen zu vermeiden.

* Das Personal, das fur den Transport, das Handling und die Lagerung des Gerats
zustandig ist, muss in den Gebrauch von Hubmitteln und die Verwendung der fir die
auszufuhrende Arbeit geeigneten personlichen Schutzausrustung (z. B. Schutzkleidung,
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Sicherheitsschuhe, Schutzhandschuhe und Schutzhelme) hinreichend geschult und
eingewiesen sein.

» Vor dem Entfernen der Transportsicherungen ist sicherzustellen, dass die Stabilitat der
Gerateteile nicht von den Transportsicherungen abhangt und dass die Ladung beim
Entfernen der Transportsicherungen nicht vom Fahrzeug herunterfallt. Stellen Sie vor
dem Entladen der Gerateteile sicher, dass alle Transportsicherungen entfernt worden
sind.

» Die Aufstellung, die Montage und der Abbau des Gerats dirfen nur von Fachkraften
ausgefuhrt werden.

A.8 Installation und Montage

+ Die genannten Tatigkeiten mussen gemal den geltenden Sicherheitsvorschriften, und
zwar sowohl hinsichtlich der verwendeten Hilfsmittel als auch hinsichtlich der
Durchfuhrung, von Fachleuten (siehe E.1 Eigenschaften des geschulten
Bedienpersonals des Geréts) ausgefuhrt werden.

» Der Stecker muss auch nach der Aufstellung des Gerats am Installationsort zuganglich
sein.

 Vor der Durchfuhrung von Reinigungsarbeiten das Gerat immer von der
Stromversorgung trennen.

A.9 Stromanschluss

Vor dem Anschluss Gberprifen, ob Netzspannung und -frequenz mit den Daten auf dem
Typenschild Gbereinstimmen.

* Alle Arbeiten an der elektrischen Anlage durfen ausschlieBlich von Fachkraften
ausgefuhrt werden.

* Der Anschluss an die Stromversorgung muss entsprechend den im Anwenderland
geltenden Richtlinien und Vorschriften ausgefuhrt werden. Einen entsprechend
bemessenen, schnell ansprechenden, allpoligen Fehlerstrom-Leitungsschutzschalter
mit manuellem Reset einbauen, dessen Kontaktabstand ein vollstandiges Trennen vom
Stromnetz gemaR Uberspannungskategorie Il gewahrleistet.

+ Ein eventuell beschadigtes Netzkabel darf zur Vermeidung von ernsthaften Risiken nur
vom Service & Support-Kundendienst oder einer Fachkraft ausgewechselt werden.

* Vergewissern Sie sich, dass zwischen dem Netzkabel des Gerats und dem Stromnetz
ein Schutzschalter installiert ist. Die Werte fur maximale Kontaktoffnung und Leckstrom
muissen den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen.

* Achten Sie darauf, das Gerat mit Systemen mit Strom zu versorgen, die gegen
Uberspannung geschiitzt sind. Der Hersteller Gibernimmt keinerlei Haftung fiir Schaden
aufgrund von UnregelmaBigkeiten, die auf das elektrische Versorgungssystem
zurUckzuflhren sind.

A.10 Nutzungsbeschrankungen

Induktionsgerate: Um einen Dauerbetrieb mit Hochstleistung gewahrleisten zu kdnnen,
muss die Raumtemperatur weniger als 40 °C betragen.

A11 AUFSTELLUNG
* Bei der Installation des Gerats samtliche fir diesen Arbeitsgang vorgesehenen
Sicherheitsmallnahmen treffen, einschliellich der Vorkehrungen zur Brandverhitung.

» Das Gerat vorsichtig handhaben, um Beschadigungen desselben oder Gefahrdungen
von Personen zu vermeiden. Fur das Handling und die Aufstellung eine Palette
benutzen.
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Die Installationszeichnung zeigt die Gesamtmalle des Gerats und die Position der
Stromanschlisse. Kontrollieren Sie vor Ort, ob alle erforderlichen Anschliusse
vorhanden und einsatzbereit sind.

Halten Sie korrosive Stoffe (Chlor usw.) aus dem Bereich fern, in dem das Gerat

aufgestellt ist. Falls dies nicht gewahrleistet werden kann, muss die gesamte

Edelstahloberflache mit einem mit Vaselindl benetzten Tuch abgerieben werden, um

einen Schutzfilm aus Vaselindl aufzutragen. Der Hersteller haftet nicht fur Korrosion

aufgrund dullerer Einfllsse.

Das Gerat kann ausschliellich einzeln oder gemeinsam mit anderen Geraten derselben

Produktlinie installiert werden.

Die Gerate sind als Einbaugerate geeignet. Halten Sie bei der Aufstellung seitlich vom

Gerat einen Abstand von mindestens 10 mm und dahinter von 10 mm ein oder lassen

Sie mindestens ausreichend Platz flr spatere Service- oder Wartungsarbeiten.

Flachen, bei denen der oben genannte Abstand zum Gerat nicht eingehalten wird, sind

von diesem auf geeignete Weise zu isolieren.

Stellen Sie das Gerat in einem Abstand von mindestens 50 mm zu Wanden aus

brennbarem Material auf. Es durfen keine entzindlichen Materialien oder Flussigkeiten

in der Nahe des Gerats aufbewahrt oder benutzt werden.

Nach der Aufstellung die Nivellierung des Gerats Uberprufen und ggf. korrigieren. Eine

falsche Nivellierung kann den Betrieb des Gerats beeintrachtigen.

Schutzhandschuhe anziehen und die Verpackung wie folgt entfernen:

— Entfernen Sie die Schutzfolie und achten Sie darauf, die Gerateoberflachen nicht mit
der eventuell verwendeten Schere oder mit Klingen zu zerkratzen.

— Nehmen Sie die obere Abdeckung (Karton), die Schutzecken aus Polystyrol und die
vertikalen Schutzvorrichtungen ab.

— Bei Geraten mit Edelstahlgehause die Schutzfolie sehr langsam abziehen, ohne sie
zu zerreilden, um zu vermeiden, dass Klebstoffreste zuruckbleiben.

— Eventuelle Klebstoffreste sind ggf. mit einem nicht korrosiven Losungsmittel zu
entfernen, die betreffende Stelle danach abspulen und sorgfaltig abtrocknen.

— Geben Sie Paraffindl auf ein Tuch und reiben Sie alle Edelstahlflachen kraftvoll damit
ab, sodass sich ein Schutzfilm bildet.

Permanenter elektrischer Anschluss: Die Vorrichtung muss in Aus-Stellung verriegelbar
und auch nach der Aufstellung des Gerats am Installationsort zuganglich sein.

A.12 Unsachgemasse Verwendung oder Bedienfehler

Als Bedienfehler ist jeder Gerategebrauch anzusehen, der von den Anweisungen in der
vorliegenden Anleitung abweicht. Wahrend des Geratebetriebs ist die Ausfuhrung anderer
Arbeiten oder Tatigkeiten unzulassig, da diese die Sicherheit der Bediener gefahrden und
Gerateschaden verursachen kdnnen. Als vernlnftigerweise vorhersehbare Bedienfehler
sind anzusehen:

Unterlassen der regelmalligen Wartung, Reinigung und Kontrolle des Gerats;
Anderungen am Aufbau oder der Funktionslogik;
Anderungen an den Schutzverkleidungen oder Sicherheitsvorrichtungen;

Nichtbenutzung der personlichen Schutzausrustung durch Bediener, Fachkrafte und
Wartungspersonal;

Benutzung ungeeigneter Hilfsmittel (z. B. Verwendung von ungeeigneten Ausrustungen,
Leitern);

die Lagerung von brennbarem, feuergefahrlichem oder anderem Material in
Geratenahe, das fur die Benutzung des Gerates keine Verwendung hat und fiur die
Arbeit nicht benotigt wird;

falsche Installation des Gerats;
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EinfUhren von Gegenstanden oder Dingen in das Gerat, die mit der Nutzung nicht
kompatibel sind und zu Gerate- oder Personenschaden fuhren oder die Umwelt
schadigen konnen;

auf das Gerat steigen;
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisungen zum Gerat;

sonstige Verhaltensweisen, die zu Risiken flhren, die vom Hersteller nicht beseitigt
werden konnen.

Alle oben angefuihrten Verhaltensweisen sind untersagt!

A.13 Reinigung und Wartung des Gerats

Das Gerat vor Reinigungs- oder Wartungseingriffen immer erst von der
Stromversorgung trennen. Dazu vorsichtig den Stecker aus der Steckdose abziehen
und alle Wasser- bzw. Olbehélter sowie die Fettauffangwanne (falls vorhanden)
entleeren.

Wahrend der Wartungsarbeiten mussen das Netzkabel und der Stecker flr den
Techniker, der die Arbeit ausfuhrt, immer sichtbar sein.

Das Gerat nicht mit nassen Handen und/oder FuRen oder barfuld berthren.
Es ist untersagt, die Sicherheitsvorrichtungen zu entfernen.

Fur Eingriffe an hohen Gerateteilen muss eine Sicherheitsleiter mit geeigneter
Schutzvorrichtung verwendet werden (je nach Geratetyp).

Geeignete personliche Schutzausristung verwenden (Schutzhandschuhe). Unter “A.2
Persénliche Schutzausristung® finden Sie Informationen zu geeigneter personlicher
Schutzausristung.

Routinewartung

Vor der Reinigung das Gerat von der Stromversorgung trennen.
Das Gerat nicht mit Hochdruckreiniger reinigen.

VorsichtsmaBnahmen bei langeren Wartungsabstanden

Wartungs- und Kontrollarbeiten am Gerat und seine Uberholung dirfen nur von
geschulten Fachkraften oder Mitarbeitern des Service & Support-Kundendienstes
ausgefihrt werden, die mit angemessener personlicher Schutzausristung
(Sicherheitsschuhen und Handschuhen) und geeigneten Werkzeugen und Hilfsmitteln
ausgestattet sind.

Alle Arbeiten an elektrischen Geraten durfen ausschlieldlich von einem Elektrotechniker
oder vom Service & Support-Kundendienst ausgefuhrt werden.

Vor der Durchfuhrung von Wartungsarbeiten mussen stets zuerst die Bedingungen fur
die Geratesicherheit erfullt werden.

Die Zustandigkeiten fur die verschiedenen ordentlichen und aufierordentlichen

Wartungseingriffe beachten. Die Missachtung der Warnhinweise kann zur Gefahrdung
des Personals fuhren.

Vorbeugende Wartung

Damit stets ein sicherer Betrieb und optimale Leistungen lhrer Ausrustung gewahrleistet
sind, sollten Sie die Wartung alle 12 Monate von autorisierten Electrolux Professional
Fachtechnikern entsprechend den Anweisungen der Electrolux Professional
Servicehandbulcher ausfuhren lassen. Wenden Sie sich an Ihr Electrolux Professional
Kundendienstzentrum, falls Sie weitere Auskunfte hierzu winschen.
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Reparaturen und auBerordentliche Wartung

* Reparaturen und aulderordentliche Wartung missen von geschulten Fachkraften
durchgefuhrt werden. Wenn Arbeiten von Technikern durchgefuhrt werden, die nicht
vom Hersteller autorisiert sind, haftet der Hersteller nicht flr darauf zurlickzufiGhrende
Betriebsstérungen oder Schaden und die Originalherstellergarantie erlischt.

Ersatzteile und Zubehor

* Verwenden Sie ausschlieBlich Originalzubehor und/oder Originalersatzteile. Bei
Verwendung von Nicht-Originalersatzteilen oder Nicht-Originalzubehor erlischt die
Originalherstellergarantie und das Gerat entspricht unter Umstanden nicht mehr den

einschlagigen Sicherheitsnormen.

A.14 Entsorgung des Gerats

» Die Demontagearbeiten miussen durch Fachpersonal durchgefuhrt werden.

« Alle Arbeiten an der elektrischen Anlage durfen ausschlieRlich von Fachkraften an der
spannungslosen Anlage ausgefiihrt werden.

 Das Gerat vor der Entsorgung durch Entfernen des Stromkabels und jeglicher

Schliel3vorrichtung unbrauchbar machen,

um zu verhindern, dass jemand im

Gerateinnern eingeschlossen werden kann.

B GARANTIE

B.1 Gewabhrleistungsbedingungen und
Haftungsausschliisse

Falls der Kauf dieses Gerats eine Garantieabdeckung bein-
haltet, wird die Garantie entsprechend den gesetzlichen
Bestimmungen des Anwenderlandes geleistet. Die GarantieU-
bernahme ist mit dem installierten Gerat verknipft, das fir
seinen bestimmungsgemafen Zweck und entsprechend den
Anweisungen in der zugehorigen technischen Dokumentation
verwendet wird.

Die Garantie gilt, wenn der Kunde ausschlief3lich Originaler-
satzteile verwendet und das Gerat entsprechend den
Anweisungen der Betriebs- und Wartungshandbiicher von
Electrolux Professional instandgehalten hat, die als gedruckte
Handblcher oder im elektronischen Format bereitgestellt
werden.

Electrolux Professional empfiehlt, ausschlielich von Electro-
lux Professional genehmigte Reinigungs-, Spdl- und
Entkalkungsmittel zu verwenden, um optimale Ergebnisse zu
erzielen und das Gerat langfristig in einem perfekten Betriebs-
zustand zu erhalten.

Von der Electrolux Professional Garantie ausgeschlossen
sind:

* Fahrten zur Lieferung und Abholung des Gerats.

+ Installation.

« Einweisung in Gebrauch und Bedienung.

» Auswechslung (u./o. Lieferung) von VerschleiRteilen, aulRer
bei Material- oder Fertigungsmangeln, die innerhalb von
einer (1) Woche nach Schadenseintritt gemeldet werden.

+ Anderung der externen Verkabelung.

* Nachbesserung nicht autorisierter Reparaturen sowie aller
sonstigen Schaden, technischen Defekte und Stérungen,
die durch folgende Umstande verursacht wurden:

— unzureichende u./o. anormale Kapazitat der elektrischen
Anlagen (Stromstérke, Spannung, Frequenz, einschliel3-
lich Spannungsspitzen u./o. Stromausfalle).

— unzureichende oder unterbrochene Wasser-, Dampf-,
Luft- oder Gasversorgung (einschlief3lich Verunreinigun-
gen u./o. sonstige Abweichungen von den technischen
Anforderungen des jeweiligen Gerats).

— Komponenten der Gas- und Wasserinstallation sowie
Hilfsmittel oder Verbrauchsmaterialien zur Reinigung,
die nicht vom Hersteller genehmigt wurden.

— Fahrlassigkeit, Fehlgebrauch, missbrauchliche Anwen-
dung u./o. Nichteinhaltung der Bedienungs- und
Pflegeanweisungen in den entsprechenden technischen
Unterlagen des Gerats durch den Kunden.

— unsachgemale oder mangelhafte Installation, Repara-
tur oder Wartung (einschlielich Umristungen,
Anderungen und Reparaturen durch Dritte, die nicht
entsprechend autorisiert wurden) sowie Anderungen der
Sicherheitssysteme.

— Die Verwendung von Nicht-Originalkomponenten (z. B.:
Verbrauchsmaterialien, VerschleiRteile oder Ersatzteile).

— Umgebungsbedingungen, die eine thermische (z. B.
Uberhitzen/Gefrieren) oder chemische Beanspruchung
(z. B. Korrosion/Oxidation) bewirken.

— Fremdkorper, die in das Gerat gelegt oder daran
angeschlossen werden.

— Unfalle oder héhere Gewalt.

— Transport und Handhabung, einschliellich Kratzern,
Kerben, Abspanungen u./o. sonstiger Schaden am
Oberflachenfinish des Gerats, aufler diese Schaden
resultieren aus Material- oder Fertigungsmangeln und
werden - sofern nicht anderslautend vereinbart - inner-
halb von einer (1) Woche nach Lieferung gemeldet.

» Die Original-Seriennummern des Gerats wurden entfernt,
geandert oder sind nicht mehr feststellbar.
* Auswechslung von Gluhbirnen, Filtern und sonstigen

Verbrauchsmaterialien.

» samtliche Zusatzausriistungen und Software, die nicht von

Electrolux Professional freigegeben oder spezifiziert

wurden.

Die Garantie umfasst keine planmafBigen Wartungseingriffe
(einschliel3lich der dafiir erforderlichen Teile) oder die Liefe-
rung von Reinigungsmitteln, ausgenommen, dies wurde vor
Ort ausdricklich vereinbart und unterliegt den &rtlichen
Bestimmungen.

Auf der Electrolux Professional Website finden Sie die Liste
der autorisierten Kundenservice-Partner.
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Cc TECHNISCHE DATEN

C.1 Position des Typenschilds

WICHTIGE HINWEISE
Diese Bedienungsanleitung bezieht sich auf verschiedene Gerate. Der Typ des gekauften Gerats ist auf dem Schild
unter der Bedienblende angegeben (siehe folgende Abbildung).

ELECTROLUX PROFESSIONNEL SAs C € [
ZI du Mont F23200 AUBUSSON _
MADE IN FRANCE o —

(k“l)t ==4

WICHTIGE HINWEISE

Bei der Installation des Gerates sicherstellen, dass die elektrischen Anschlusswerte mit den Daten auf dem Typenschild
Ubereinstimmen.

C.2 Kenndaten des Gerats und des Herstellers
Die Abbildung zeigt ein Beispiel des an der Maschine angebrachten Typenschilds:

ELECTROLUX PROFESSIONNEL SAS c € [H[
Zl du Mont F23200 AUBUSSON

MADE IN FRANCE @@L _1_ @ﬁ
ALY

Type @

Model:; )
P |

L ] \Y =

C- "3 W [ JHz

Das Typenschild enthélt die Kenndaten und die technischen Daten des Gerats. Im Folgenden wird die Bedeutung der
verschiedenen aufgefiihrten Daten erlautert:

Type Geratefamilientyp

Model Herstellerbezeichnung des Produktes
P Produktnummer und Seriennummer
\ Versorgungsspannung

w Max. Leistungsaufnahme

Hz Netzfrequenz

CE CE-Kennzeichnung

| Schutz gegen Staub und Wasser

Y Baujahr

Electrolux Professional SAS ZI du Mont F23200 Aubusson Hersteller

France
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C.3

Erlauterung des Geratefamilientyps

Die Herstellerbezeichnung des Produkts auf dem Typenschild
hat die folgende Bedeutung:

u Mont F23200

ADE IN FRANCE

1 - Produkt / Fabrikat

2 - Funktionstyp

F Kochfeld
w Wok
FT Bratplatte

3 -GroRe / Zonen

S Eine Zone

D Zwei Kochzonen

4 - Stromversorgung / Phasen

1 1 Phase
3 3 Phasen
5 - Modultyp
S Freistehend
D Einbaumodul

LL Libero Line
C.4 Induktionsgerate
Induktions-Griddleplatte
Typ LLFTS1S LLFTD3S
Beschreibung des Gerits Eine Zone Eine Zone (UK) Zwei Zonen
E1IREEOMCS E1IREDOMES
Modell Z1IREEOMCS E1IREEOMCU Z1IREDOMES
Anschlussspannung \Y 220-240 380 — 415
Frequenz Hz 50 -60 50 - 60
Phasen Anz. 1N~ 3N~
Max. Stromstérke A 16 13 16
Max. Gesamtleistung kW 3,5 3 7
Netzstecker Typ F (Schuko) 3N+PE 16A (IEC 60309)
Induktions-Kochfeld
T LLFS1S LLFS3S LLFD1S
yp LLFS1D LLFS3D LLFD1D
Beschreibung des . . . . Zwei Zonen
Gerits Eine Zone Eine Zone (UK) Eine Zone Zwei Zonen (UK)
E1HDEDOMCS E1HDDOMCT E1HAEDOMCS
Modell E1HDEEOMCS | E1THDEDOMCU | E1HDDEOMCT E1HAEEOMCS E1HAEDOMCU
Z1HDEDOMCS | E1HDEEOMCU | Z1HDDDOMCT | Z1HAEDOMCS E1HAEEOMCU
Z1HDEEOMCS Z1HDDEOMCT Z1HAEEOMCS
Anschluss-
spannung Vv 220 -240 380-415 220 -240
Frequenz Hz 50 - 60 50 - 60 50 - 60
Phasen Anz. 1N~ 3~ 1N~
Max.
Stromstarke - 16 13 ! 16 13
Max. Gesamt-
leistung kW 3,5 3 5 3,5 3
Netzstecker Typ F (Schuko) G 3N+%%;g$) (IEC F (Schuko) G
Induktionswok
LLWS1S LLWS3S
Typ LLWS1D LLWS3D
Beschreibung des Gerats Eine Zone Eine Zone (UK) Eine Zone
E1HCEDOMCS E1HCDDOMCT
Modell E1HCEEOMCS E1HCEDOMCU E1HCDEOMCT
oLe Z1HCEDOMCS E1HCEEOMCU Z1HCDDOMCT
Z1HCEEOMCS Z1HCDEOMCT
Anschlussspannung \Y/ 220 — 240 380 — 415
Frequenz Hz 50 -60 50 - 60
Phasen Anz. 1N~ 3~
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Induktionswok
T LLWS1S LLWS3S
yp LLWS1D LLWS3D
Beschreibung des Gerats Eine Zone Eine Zone (UK) Eine Zone
E1HCEDOMCS E1HCDDOMCT
Modell E1HCEEOMCS E1HCEDOMCU E1HCDEOMCT
Cels Z1HCEDOMCS E1HCEEOMCU Z1HCDDOMCT
Z1HCEEOMCS ZAHCDEOMCT
Max. Stromstarke A 16 13 7
Max. Gesamtleistung kW 3,5 3 5
Netzstecker Typ F (Schuko) 3N+PE 16A (IEC 60309)

D ALLGEMEINE INFORMATIONEN

WARNUNG
Siehe “WARNUNG
Sicherheitshinweise*

und

D.1  Einleitung

Nachstehend folgen einige Informationen tber den zulassigen
Gebrauch und die Abnahmepriifung des Gerats, die Beschrei-
bung der verwendeten Symbole (die die Warnhinweise
kennzeichnen und zu ihrem unmittelbaren Verstandnis bei-
tragen), Erkldrungen der in der Anleitung verwendeten
Begriffe sowie eine Reihe nutzlicher Informationen fir den
Benutzer des Gerats.

D.2 Zulassiger Gerategebrauch und
Einschrankungen

Dieses Gerat wurde flir das Garen von Speisen entwickelt. Es

ist fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Dieses Gerit darf nicht von Minderjahrigen und/oder
anderen Personen benutzt werden, deren physische,
sensorische oder geistige Fahigkeiten eingeschrankt
sind oder denen die notige Erfahrung und die Kenntnisse
zum Gebrauch des Gerits fehlen.

Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen. Reinigungs- und
Pflegearbeiten am Gerét sollten von Kindern, wenn tberhaupt,
nur unter Aufsicht durchgefiihrt werden.

VORSICHT

Das Gerat ist nicht fur die Installation im
Freien und/oder in Raumen geeignet, die
Witterungseinflissen ausgesetzt sind
(Regen, direkte  Sonneneinstrahlung
UswW.).

D.3 Abnahmepriifung

Unsere Gerate sind auf hohe Leistung und Effizienz ausgelegt
und wurden in Labortests dementsprechend optimiert.

Die bestandenen Tests (Sichtkontrolle, elektrische/Gas-
Abnahmeprifung und Funktionspriifung) werden durch die
jeweiligen Anlagen garantiert und bescheinigt.

D.4 Urheberrechte

Dieses Handbuch dient ausschlief3lich zur Information des
Bedienungspersonals und darf nur mit Genehmigung des
Unternehmens Electrolux Professional an Dritte weitergege-
ben werden.

D.5 Aufbewahrung der Anleitung

Die Anleitung muss unversehrt wahrend der gesamten
Lebenszeit des Gerats bis zu dessen Entsorgung aufbewahrt
werden. Bei Abtretung, Verkauf, Vermietung, Gebrauchsge-
wahrung oder Leasing des Gerats muss die Anleitung
dasselbe immer begleiten.

17

D.6 Zielgruppe der Anleitung
Die Anleitung richtet sich an:

» das fiir Transport und Handling zustandige Personal;

» das fir die Installation und Inbetriebnahme zusténdige
Personal;

» den Arbeitgeber der Maschinenbenutzer und den Sicher-
heitsbeauftragten am Arbeitsplatz;

« Bediener des Gerats im normalen Betrieb;

» Fachkrafte — den Service & Support-Kundendienst (siehe
Wartungshandbuch).

D.7 Definitionen

Im Folgenden werden die wichtigsten Begriffe dieser Anleitung
erklart. Lesen Sie bitte diesen Abschnitt zum besseren
Verstandnis der Anleitung aufmerksam durch.

Bediener Person, die mit der Installation, Einstel-
lung, Bedienung, Wartung, Reinigung,
Reparatur und dem Transport des Geréats
betraut ist.

Hersteller Electrolux Professional SpA oder jede von

Electrolux Professional SpA zugelassene
Kundendienststelle.

Person, die fiir die tbertragenen Aufga-
ben ausgebildet und geschult und Uber
die mit dem normalen Gerategebrauch
verbundenen Risiken informiert ist.

Vom Hersteller ausgebildete/geschulte
Fachkraft, die aufgrund ihrer beruflichen
Ausbildung, Erfahrung, ihrer spezifischen
Schulung und Kenntnisse der Unfallver-
hutungsvorschriften in der Lage ist, die an
dem Gerat auszufilhrenden Eingriffe zu
bewerten und alle damit verbundenen
Risiken zu erkennen und zu vermeiden.
Ihre beruflichen Kenntnisse schlieen
Mechanik, Elektrotechnik und Elektronik
ein.

Gefahrenquelle maoglicher Verletzungen
oder Gesundheitsschaden.

Alle Situationen, in denen das Personal
einer oder mehreren Gefahren ausge-
setzt ist.

Kombination wahrscheinlicher und mogli-
cher ernsthafter Verletzungen oder
Gesundheitsschaden in einer gefahrli-
chen Situation.

SicherheitsmaRnahmen, die in der
Anwendung spezifischer technischer
Mittel (Schutzverkleidungen und Sicher-
heitsvorrichtungen) zum Schutz des
Personals vor Gefahren bestehen.

Eine spezifische Geratekomponente, die
mithilfe einer physischen Barriere den
Bediener schitzt.

Bediener des
Gerats

Service & Sup-
port-Kunden-
dienst oder
Fachkrafte

Gefahr

Gefahrliche
Situation

Risiko

Schutzvorrich-
tungen

Schutzverklei-
dung




Sicherheitsvor-
richtung

Eine (von der Schutzverkleidung ver-
schiedene)  Vorrichtung, die die
Gefahrdungen beseitigt oder reduziert;
sie kann einzeln oder in Verbindung mit
einer  Schutzverkleidung  eingesetzt
werden.

Person, die das Gerat erworben hat und/
oder betreibt und benutzt (z. B. Firma,
Unternehmer, Unternehmen).

Versehentlich auf den menschlichen
Korper Ubertragene elektrische Ladung.

Kunde

Stromschlag

D.8 Haftung

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden und
Betriebsstorungen, die verursacht werden durch:

* Missachtung der Anweisungen dieser Anleitung;

» Unsachgemal ausgefiihrte Reparaturen und Verwendung
von Ersatzteilen, die nicht im Ersatzteilkatalog aufgefiihrt
sind (der Einbau und die Verwendung von Nicht-Originaler-
satzteilen oder Nicht-Originalzubehér kdénnen den
Geratebetrieb beeintrachtigen und fihren zum Erldschen
der Originalherstellergarantie);

* durch andere Personen als Fachkrafte durchgefihrte
Arbeiten;

+ ungenehmigte Anderungen oder Eingriffe

« fehlende, mangelnde oder unzureichende Wartung;
» UnsachgeméafRen Gerategebrauch;

» Auliergewdhnliche unvorhersehbare Umstande;

* Gebrauch des Gerats durch nicht entsprechend ausge-
bildetetes und unterwiesenes Personal.

» Nichtbeachtung der im Einsatzland des Gerats geltenden
Vorschriften hinsichtlich der Sicherheit, Hygiene und
Gesundheit am Arbeitsplatz.

Weiterhin wird jede Haftung fur Schaden abgelehnt, die durch
Umristungen und eigenmachtige Anderungen seitens des
Benutzers oder des Kunden verursacht sind.

Die Verantwortung fir die Auswahl der geeigneten personli-
chen Schutzausristung fir das Personal liegt beim
Arbeitgeber oder beim Sicherheitsbeauftragten am Arbeits-
platz oder beim Kundendiensttechniker entsprechend den
gultigen Bestimmungen im Einsatzland des Geréts.

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir Druck- oder
Ubersetzungsfehler in dieser Anleitung.

Eventuelle Zusatze und Nachtrage zur Installations-, Bedie-
nungs- und Wartungsanleitung, die der Kunde vom Hersteller
erhalt, bilden einen wesentlichen Bestandteil der Anleitung
und missen zusammen mit derselben aufbewahrt werden.

E NORMALER GERATEGEBRAUCH

WARNUNG
Siehe “WARNUNG
Sicherheitshinweise*

und

E.1 Eigenschaften des geschulten
Bedienpersonals des Gerats

Der Kunde muss dafiir sorgen, dass das Bedienpersonal auf
geeignete Weise geschult wird, tber die erforderlichen Kennt-
nisse fir die Auslibung der Ubertragenen Aufgaben verfigt
und die notwendigen MalRnahmen fiir die eigene Sicherheit
und die Sicherheit anderer Personen ergreift.

Der Kunde muss sich vergewissern, dass das eigene Personal
die erteilten Anweisungen verstanden hat, insbesondere die
Anweisungen hinsichtlich der Sicherheit und Hygiene am
Arbeitsplatz wahrend des Geratebetriebs.

E.2 Eigenschaften des Wartungspersonals

Es liegt beim Kunden, sicherzustellen, dass die Personen, die
mit den verschiedenen Aufgaben betraut sind, Uber die
folgenden Voraussetzungen verfiigen:

» dass sie die Anleitung gelesen und verstanden haben;

» dass sie ausreichend informiert und fiur ihre Aufgaben
geschult sind, um dieselben in voller Sicherheit ausiiben
zu konnen;

» dass sie alle spezifischen Informationen fiir den korrekten
Gerategebrauch erhalten haben.

E.3 Bedienpersonal des Gerats

Muss folgende Mindestvoraussetzungen erfillen:

» Technische Kenntnisse und spezifische Erfahrung in der
Geratebedienung;

» Ausreichende Allgemeinbildung und technische Kenntnisse,
um die Anleitung zu lesen, den Inhalt zu verstehen und die
Zeichnungen, Sicherheitszeichen und Piktogramme korrekt
zu interpretieren;

» Ausreichende Kenntnisse fiir die sichere Ausfiihrung der in
der Anleitung aufgefiihrten Eingriffe seines
Aufgabenbereichs;

» Kenntnis der Hygiene- und Unfallverhiitungsvorschriften.

Bei Auftreten einer gréReren Stérung (zum Beispiel: Kurz-
schluss, Loésen von Kabeln auf der Klemmenleiste,
Motorausfall, Abnutzung der Kabelisolierungen usw.) muss
der Bediener des Gerats:

» das Gerat sofort abschalten und von der Strom-, Gas- und
Wasserversorgung trennen.

F INSTALLATION UND MONTAGE

WARNUNG
Siehe “WARNUNG
Sicherheitshinweise*

und

F.1 Einleitung

Zur Gewahrleistung des korrekten Betriebs des Gerats und
seines Gebrauchs unter sicheren Bedingungen missen
folgende Anweisungen dieses Abschnitts gewissenhaft befolgt
werden.

VORSICHT

Vor dem Transport des Gerats sicher-
stellen, dass die Hubleistung des
verwendeten Hubmittels dem Gewicht
des Gerats angemessen ist.

WARNUNG

Die Frequenz bzw. der Fre-
quenzbereich des
Induktionsgenerators ist am
Gerat in kHz angegeben.

)

<<(R>>
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() WARNUNG

A" Das Gerit erzeugt Magnetfelder
in folgendem Frequenzbereich:
10-100 kHz.

F.2 Vom Kunden durchzufiihrende
Vorbereitungen

Folgende Aufgaben und Vorbereitungen obliegen dem
Kunden:

» Vorristung eines hochempfindlichen thermomagnetischen
Schutzschalters mit manueller Riickstellung.

* In Aus-Stellung verriegelbare Vorrichtung fur den
Anschluss an das Stromnetz.

+ Uberpriifung der Ebenheit des Geratestandorts.

» Schlagen Sie Informationen zum elektrischen Anschluss im
Abschnitt F.5.1 Elektrogeréte nach.

F.3  Entsorgen der Verpackung

Bei der Entsorgung der Verpackung die geltenden Vorschriften
des Landes beachten, in dem das Gerét verwendet wird. Die
fur die Verpackung verwendeten Materialien sind
umweltfreundlich.

Sie kénnen gefahrlos gelagert, wiederverwertet oder in Muill-
verbrennungsanlagen verbrannt werden. Die Kunststoffteile,
die wiederverwertet werden kénnen, sind auf folgende Weise
gekennzeichnet:

"“ Polyethylen

‘ﬁ » Folien-Umverpackung
PE + Beutel mit Anleitungen

"“ Polypropylen

-y + Verpackungsbander
PP

"“ PS-Hartschaum

- ’ » Schutzecken
PS

Die Holz- und Kartonteile kénnen gemafl den geltenden
Vorschriften im Einsatzland des Gerats entsorgt werden.

F.4  Stromanschlisse - Einleitung

+ Installations- oder Wartungsarbeiten an der Stromversor-
gung dirfen ausschlieRlich vom
Energieversorgungsunternehmen oder von einem autori-
sierten Elektrofachbetrieb durchgefiihrt werden.

» Die Art des gekauften Gerats anhand der Daten auf dem
Typenschild feststellen.

* Auf den Installationsplanen die Art und die Anordnung der
fur dieses Gerat vorgesehenen Verbrauchereingdnge
Uberprifen.

F.5 Stromanschluss

F.5.1 Elektrogerate

WARNUNG

Alle Arbeiten an der elektrischen
Anlage durfen ausschlieBlich
von Fachkraften ausgefuhrt
werden.

WICHTIGE HINWEISE

Der Netzanschluss muss gemal den geltenden
Bestimmungen und Vorschriften des Landes aus-
gefiihrt werden, in dem das Geréat aufgestellt wird.

O

Vor dem Anschluss muss Folgendes sichergestellt werden:

1. Der Stromanschluss im Aufstellungsraum ist fachman-
nisch entsprechend den im Anwenderland geltenden
Vorschriften ausgefuhrt und auf die Stromaufnahme des
Gerats ausgelegt.

2. Der Stecker muss auch nach der Aufstellung des Gerats
am Installationsort zuganglich sein. Achten Sie darauf,
dass der Stecker nicht vom Gerat eingeklemmt wird. Ein
beschadigtes Netzkabel kdnnte sich iberhitzen und Feuer
fangen oder einen Kurzschluss verursachen.

3. Prifen Sie vor dem Anschluss, ob Netzspannung und
-frequenz mit den Nenndaten auf dem Typenschild
Ubereinstimmen.

4. Stellen Sie sicher, dass die Steckdose Uber eine effiziente
Erdung verfigt.

5. Schlieflen Sie den Netzstecker erst am Ende der Installa-
tion an die Netzsteckdose an.

6. Verwenden Sie stets eine korrekt installierte und gegen
elektrischen Schlag geschiitzte Steckdose (RCD).

7. Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen und
Verlangerungskabel.

8. Ziehen Sie nicht am Netzkabel, um das Gerat von der
Stromversorgung zu trennen, sondern immer am
Netzstecker.

9. Berlhren Sie Netzkabel und Netzstecker nicht mit nassen
Handen.

10.Das Gerat muss zudem uber die mit dem Symbol 17
gekennzeichnete Schraube “EQ* (siehe “Installationsdia-
gramm®) in ein Potentialausgleichsystem eingebunden
werden. Der Potentialausgleichsdraht muss einen Quer-
schnitt von mindestens 10 mmZ2aufweisen.

F.5.2 Leitungsschutzschalter

Vergewissern Sie sich, dass zwischen dem Netzkabel des
Gerats und dem Stromnetz ein Schutzschalter installiert ist.

Die Werte fir maximale Kontaktéffnung und Leckstrom
mussen den geltenden Sicherheitsvorschriften entsprechen.

F.5.3 Erdung und Potenzialausgleich

Das Gerat an den Erdungsanschluss anschlieen; es muss
Uber die Schraube unter dem Rahmen an eine Potentialaus-
gleichsanlage angeschlossen werden.

Die Schraube ist mit dem Symbol v gekennzeichnet.

G ANWEISUNGEN FUR DEN BENUTZER

A WARNUNG
Siehe “WARNUNG und
Sicherheitshinweise“.

WICHTIGE HINWEISE
Bei einem zufalligen Bruch der Glaskeramikober-
flache sofort den Netzstecker des Gerats ziehen.
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G.1  Einleitung

Induktionsgerate sind fir die Aufstellung auf einem Tisch
ausgelegt.

Die Installationszeichnungen zeigen die Gerateabmessungen.

Diese Gerate dirfen nicht in ein anderes Gerat, ein Gestell,
einen Schrank oder ein sonstiges Element eingebaut werden.

Halten Sie einen ausreichenden Abstand zwischen dem Geréat
und allen evtl. entflammbaren Oberflachen ein.



Diese Gerate kdnnen von Hand versetzt und mit dem zuge-
hoérigen Netzstecker an eine Steckdose angeschlossen
werden.

Um den Energieverbrauch zu verringern, sollten Sie das Gerat
nie langer im Leerlauf oder unter Bedingungen betreiben, die
einen optimalen Betrieb beeintrachtigen.

Diese Gerate (mit Ausnahme der Griddle-Platten) miissen
nicht vorgeheizt werden. Daher missen sie nicht kontinuierlich
eingeschaltet sein, sondern werden nur zum Gebrauch
eingeschaltet.

Die wichtigsten Vorteile eines Induktions-Garsystems sind:

1. Hohe Leistungseffizienz.

2. Schnelle Betriebsbereitschaft, da die volle Heizleistung
sofort am Boden des Topfs oder der Pfanne verflgbar ist.

3. Prazise Leistungsregelung Uber einen sehr breiten Tem-
peraturbereich und ohne thermische Tragheit.

Dieselbe Bedienoberflache fiir alle Induktionsmodelle
dieser Baureihe.

Ausgezeichnete Energieersparnis, hoher Wirkungsgrad.
Preiswerter Betrieb.
Ausgezeichnete Gleichférmigkeit.

Einfache Reinigung der Glaskeramik-Kochplatte /
Griddleplatte.

WICHTIGE HINWEISE
Verdecken Sie das Display nicht mit einem heilen
Kochtopf, Kessel oder GargefaR.

>

®© N oo

Display-Funktionen der Induktions-Griddleplatte

G.1.1 Lampentest

Nach jeder Einschaltung fiihrt das Gerat einen Lampentest
durch. Das Display leuchtet in einer festgelegten Reihenfolge
auf und zeigt folgende Informationen an:

1. Softwareversion.
2. Konfiguration des Geréats.

G.1.2 Induktions-Griddleplatte

Die Induktions-Griddleplatte ist ein vielseitiges Auftischgerat
zum Kochen und Braten von Fleisch, Wurst, Hamburgern,
Gefllgel, Fisch (in Alufolie), Brot in Stiicken, Eiern, Gemiisen
USW..

Die glatte Griddleplatte ist mit einer Grillzone (Halbmodul) und
mit zwei Grillzonen (Vollmodul) erhaltlich: Beide Zonen
kénnen einzeln oder kombiniert betrieben werden.

Die Temperatureinstellung ist stufenlos von Raumtemperatur
bis 280 °C mdglich und wird thermostatisch geregelt.

Das Gerat lasst sich problemlos sauberhalten. Dafiir sorgt die
vordere Abtropfschale, die alle Flissigkeiten (Ol, Fett...) und
beim Garen entstandene Gargutkriimel ebenso wie abge-
schabte Rickstande und Reinigungsflissigkeiten nach dem
Gebrauch auffangt.

Spritzschutzabdeckungen an drei Seiten verringern die Ver-
schmutzung der Aufstellungsumgebung des Gerats.

DISPLAY DER INDUKTIONS-GRIDDLEPLATTE MIT
EINER ZONE

DISPLAY DER INDUKTIONS-GRIDDLEPLATTE MIT
ZWEI| ZONEN

SCHALTFLACHE

FUNKTION

ERLAUTERUNG

EIN/AUS

1.-[0)

Griddleplatte ein-/ausgeschaltet

2@

Displaysperre

Sperren / Entsperren des Touchscreen-
Displays (langeres Driicken)

3-8

erhaltlich)

Kochfeld und Dunstabzugshaube (nur
fur Electrolux Professional Libero Point

Aktiviert und deaktiviert den Manuellmo-
dus der Funktion

Minus und Plus

4 B

Erhoht / verringert die Feineinstellung
der Temperatur

5

Temperatur-Schieberegler

Einstellung der Temperatur.

6-0

Kombination der Grillzonen (nur fir
Zweizonen-Griddleplatte)

Gemeinsamer Betrieb der Grillzonen

7-

Linke Zone (nur fir Zweizonen-
Griddleplatte)

Zeigt an, dass die linke Zone des Gerats
eingeschaltet ist.

8-

Rechte Zone

Zeigt an, dass die rechte Zone des
Geréats eingeschaltet ist.

10 - BF

Anzeige der Temperatureinstellung

Zeigt den eingestellten Temperaturwert
an.

11 -

Reinigungsfunktion

Hilfsfunktion zur Einstellung der korrek-
ten Reinigungstemperatur.

12-H

Eine Zone

Zeigt an, dass das Gerat eingeschaltet
ist.

G.1.3

Induktionswok

Das Induktions-Heizsystem

funktioniert ausgesprochen

Die Glaskeramik-Oberflache des Wokfelds ist passend fir
Wokpfannen geformt, um “Schnellrestaurant-Gerichte®, und
vor allem chinesische Spezialitaten zuzubereiten.

schnell und kann ohne die Gefahr von Olrauch oder einem
Brand innerhalb kurzer Zeit sehr hohe Temperaturen erzeugen.
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G.1.4 Induktions-Kochfeld
Die Kochflache besteht aus einer Glaskeramikkochplatte.

Induktions-Kochfelder dienen zum Kochen, Schmoren, Braten,
Regenerieren und generell zur Zubereitung einer Vielzahl von
Gerichten in einem speziellen Kochgeschirr (das fiir das
Induktionsverfahren geeignet ist): Die Abmessungen des

Display-Funktionen des Induktionswoks / Kochfelds

Kochgeschirrs kénnen die korrekte Funktionsweise beein-
trachtigen. Topfe oder Pfannen mit einem Bodendurchmesser,
der geringer als ein bestimmter Wert ist, funktionieren nicht.
Jeder sonstige Gebrauch ist unsachgemaf.

Die Glaskeramik-Kochplatte dient als Kochflache flir Kochfeld-
geeignete Kasserollen und Bratpfannen.

DISPLAY DES INDUKTIONSWOKS / KOCHFELDS
MIT EINER ZONE

DISPLAY DES INDUKTIONS-KOCHFELDS MIT ZWEI
ZONEN

SCHALTFLACHE FUNKTION ERLAUTERUNG
Das Kochfeld / der Wok ist eingeschaltet
1.0 EIN/AUS / ausgeschaltet.
. Sperren / Entsperren des Touchscreen-
2. Displaysperre Displays (langeres Driicken)
Kochfeld und Dunstabzugshaube (nur . L
3. fur Electrolux Professional Libero Point Aktiviert und d_eaktlwert den Manuelimo-
erhaltllch) dus der Funktion
4- Minus und Plus Zeitdauer erhdhen / verringern
5. m Leistungsstufen-Schieberegler Stellt die Leistungsstufe ein.
6 - Eﬂ Kombination der Kochzonen Kombinierter Betrieb der Kochzonen
Zeigt das Vorhandensein eines Koch-
7-H Vorderseite (nur fur zwei Zonen) topfs auf der vorderen Kochzone des
Kochfelds an.
Zeigt das Vorhandensein eines Koch-
8- El Riickseite (nur fiir zwei Zonen) topfs auf der hinteren Kochzone des
Kochfelds an.
9- Rickwartszahlung Aktiviert die Rickwartszahlung
Zeigt bei der Ruckwartszahlung die
10 - BB Timer-Display Restzeit in Minuten oder Sekunden bis
zur Ausschaltung an.
. Zeigt das Vorhandensein eines Koch-
10-H Einzonen-Kochfeld und Wok topfs auf dem Kochfeld bzw. Wokfeld an.

G.2 Gebrauch der Induktions-Griddleplatte

Jede Heizzone wird einzeln tber ein Touchscreen-Bedienfeld
bedient.

G.2.1 Einschalten

Tippen Sie auf die Schaltflache @: Die Griddleplatte ist
betriebsbereit und wartet darauf, dass eine oder beide Girill-
zonen eingeschaltet werden.

Stellen Sie die Temperatur zwischen 60 und 280 °C ein, indem
Sie den Schieberegler auf dem Bedienfeld verschieben oder
an den betreffenden Stellen antippen, um eine voreingestellte

Temperatur zu wahlen: Das zugehdérige Symbol E leuchtet
und das Display @ zeigt die eingestellte Temperatur an.

Das Touchscreen-Bedienfeld der Temperaturwahl bietet
folgende Einstellungen:

* ,,0“: Zone ausgeschaltet
* “60“: Mindesttemperatur.
« “280:“ Hochsttemperatur.

WICHTIGE HINWEISE
Das Geréat ist immer eingeschaltet, auch wenn kein
Garvorgang ausgefuhrt wird.
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G.2.2 Feineinstellung der Temperatur
Die Feineinstellung der Temperatur ermdglicht eine Einstell-
genauigkeit von 1 °C.

Tippen Sie auf die Schaltflache : Die Grillzonen werden
zusammen betrieben und nur mit dem linken Touchscreen-
Bedienfeld bedient:

» Tippen Sie auf das Bedienfeld, um die gewiinschte
Temperatur einzustellen, oder wischen Sie mit dem Finger
Uber den Schieberegler, bis die gewlnschte Temperatur

angezeigt wird.@

» Tippen Sie auf die Schaltflache , um die Temperaturin 1-
Grad-Schritten zu erhéhen oder zu verringern.

G.2.3 Bedienfeldsperre

Das Bedienfeld kann wahrend des Betriebs der Grillzonen
gesperrt werden, um unbeabsichtigte Anderungen der Lei-
stungsstufe zu verhindern.

Um die Funktion zu aktivieren, tippen Sie drei Sekunden lang

auf die Schaltflache . Die betreffende Anzeige blinkt danach
rot.



Um die Funktion zu deaktivieren, tippen Sie erneut auf die

Schaltflache . Danach leuchtet wieder die zuvor eingestellte
Leistungsstufe.

H

G.2.4 Modell mit zwei Zonen

HINWEIS!

Falls jemand aus Versehen mit einem Gegenstand
gegen das Bedienfeld stoRt, werden nach 5
Sekunden 4 Hinweistdne generiert und das Geréat
schaltet sich aus.

Das Zwei-Zonen-Modell hat zwei Grillzonen, die wahlweise
separat Uber die beiden Touchscreen-Bedienfelder oder im
kombinierten Modus Uber ein Touchscreen-Bedienfeld bedient
werden kdnnen.

Betrieb mit unabhangigen Zonen

* Es kdnnen zwei unterschiedliche Temperaturen eingestellt
werden. Das Gerat stellt automatisch die erforderliche
Energiemenge fir die einzelnen Grillzonen bereit.

@ WICHTIGE HINWEISE

Obwohl beide Grillzonen separat betrieben werden
kdénnen, wird bei einer Einstellung von zwei unter-
schiedlichen Temperaturen die Zone mit der
niedrigeren Temperatur automatisch auf eine
héhere Temperatur erwarmt, da die Kochplatte die
Warme der Zone mit der hoheren Temperatur
darauf Ubertragt.

Betrieb mit kombinierten Zonen

+ Tippen Sie auf die Schaltflache 5. Die Grillzonen werden
zusammen betrieben und nur mit dem linken Touchscreen-
Bedienfeld bedient.

G.2.5 Kochfeld und Dunstabzugshaube (nurin
Verbindung mit Libero Point Geraten)

Diese erweiterte Automatikfunktion verbindet das Kochfeld mit
der Libero Point Dunstabzugshaube.

Kochfeld und Dunstabzugshaube kommunizieren dabei tber
Infrarotsensoren.

Die Geblasedrehzahl wird automatisch auf die Modus-Ein-
stellungen und die Temperatur des heiResten Topfs auf dem
Kochfeld abgestimmt.

Es ist auch mdglich, das Geblase Uber das Kochfeld anzu-
steuern: Driicken Sie dazu ein- bis viermal auf die
Schaltflache.

G.2.6 Ausschaltung
Tippen Sie zum Ausschalten des Gerats auf die Schaltflache

WARNUNG

Schalten Sie das Gerat am Ende
des Arbeitstags nicht aus und
trennen Sie es nicht vom Strom-
netz, bevor die Heizzonen nicht
einwandfrei abgekuhlt und alle
Anzeigen auf dem Display ver-
|6scht sind.

G.3 Gebrauch von Induktionswok und
Kochfeld

Jede Heizzone wird einzeln Utber ein Touchscreen-Bedienfeld
bedient.

G.3.1 Einschaltung (alle Modelle)

Tippen Sie auf die Schaltflache @
einzuschalten.

um das Gerat

Wenn ein passender Kochtopf auf dem Kochfeld steht,

leuchten die Symbole E oder E und das Gerét ist zur
Einstellung der Leistungsstufe bereit.

Stellen Sie die Heizleistung durch Antippen der Schaltflache
N auf einen Wert zwischen 1 und 10 ein.

Das Touchscreen-Bedienfeld der Leistungswahl bietet
folgende Einstellungen:

* ,,0“: Zone ausgeschaltet

* “1“: Niedrigste Leistungsstufe.

* “10:“ Hochste Leistungsstufe.

Falls ein ungeeigneter Kochtopf oder iberhaupt kein Koch-
geschirr auf der Oberflache steht, blinkt das Display in 2-
Sekunden-Intervallen und die Energieversorgung schaltet sich
nach 2 Minuten aus. Sobald Sie den Topf zurlick auf die
Kochflache stellen, schaltet sich die Energieversorgung
wieder ein.

G.3.2 Leistungsstufe

Tippen Sie auf die Schaltflache M um die Leistungsstufe
einzustellen oder zu andern:

» Tippen Sie auf das Bedienfeld, um die gewiinschte Lei-
stungsstufe einzustellen, oder wischen Sie mit dem Finger
Uber den Schieberegler, bis die gewlinschte Leistungsstufe
angezeigt wird.

G.3.3 Timer

Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Dauer des Garvorgangs
einstellen.

Zur Aktivierung der Funktion tippen Sie nacheinander auf die
Schaltflachen und , um die gewiinschte Garzeit

einzustellen, die in Minuten auf dem Display angezeigt
wird. Zeiten von weniger als einer Minute werden vom Timer in
Sekunden gezahlt.

Am Ende der Rickwartszdhlung ertént ein Hinweiston, die
Kochzone wird deaktiviert und die Leistungsstufe geht auf null
zurtck.

G.3.4 Bedienfeldsperre

Das Bedienfeld kann wahrend des Betriebs der Grillzonen
gesperrt werden, um unbeabsichtigte Anderungen der Lei-
stungsstufe zu verhindern.

Um die Funktion zu aktivieren, tippen Sie drei Sekunden lang

auf die Schaltflache & Die betreffende Anzeige blinkt danach
rot.

Um die Funktion zu deaktivieren, tippen Sie erneut auf die

Schaltflache . Danach leuchtet wieder die zuvor eingestellte
Leistungsstufe.

H

G.3.5 Modell mit zwei Zonen (nur Kochfeld-Modelle)
Das Zwei-Zonen-Modell hat zwei Touchscreen-Bedienfelder.

Die zwei Zonen kénnen jeweils separat oder im kombinierten
Modus betrieben werden.

HINWEIS!

Falls jemand aus Versehen mit einem Gegenstand
gegen das Bedienfeld stof3t, werden nach 5
Sekunden 4 Hinweistdne generiert und das Gerat
schaltet sich aus.

Betrieb mit unabhangigen Zonen

» Bei der Einstellung der Leistungsstufen fur die einzelnen
Zonen darf die Gesamtleistung (Summe aus vorderer und
hinterer Zone) der eingestellten Leistungsstufen nicht die
Hoéchstleistung Ubersteigen.

Betrieb mit kombinierten Zonen

* Nach dem Antippen der Schaltflache Eil kénnen Sie beide
Zonen Uber das linke Bedienfeld bedienen.
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* Unabhangig von der am Bedienfeld eingestellten Lei-
stungsstufe 1 bis 5 wird die Heizleistung gleichmaRig auf
beide Kochzonen verteilt.

G.3.6 Kochfeld und Dunstabzugshaube (nur in
Verbindung mit Libero Point Geréten)

Diese erweiterte Automatikfunktion verbindet das Kochfeld mit
der Libero Point Dunstabzugshaube.

Kochfeld und Dunstabzugshaube kommunizieren dabei tber
Infrarotsensoren.

Die Geblasedrehzahl wird automatisch auf die Modus-Ein-
stellungen und die Temperatur des heil3esten Topfs auf dem
Kochfeld abgestimmt.

Es ist auch mdglich, das Geblase liber das Kochfeld anzu-
steuern: Driicken Sie dazu ein- bis viermal auf die@
Schaltflache.

G.3.7 Ausschaltung
Tippen Sie zum Ausschalten des Gerats auf die Schaltflache

G.4 Auswahl der KochgefaBe

Das Induktionskochfeld arbeitet mit Kochgefallen, deren
Bodenmaterial auf das variable Magnetfeld reagiert, das von
den Geratekomponenten erzeugt wird.

Wenn Sie Kochgefalle mit unterschiedlichen Eigenschaften
verwenden, kann es daher zu unterschiedlichen Effekten
kommen.

Das heil’t, die erzielte Leistung variiert moglicherweise je nach
verwendetem Kochgefald.

Beim Hersteller ist Sonderzubehdr (nicht mitgeliefert) erhalt-
lich, das eine optimale Leistung garantiert.

Das Induktionskochfeld ist mit einem Topferkennungssystem
ausgestattet.

Wenn der Topf von der eingeschalteten Kochzone genommen
wird, schaltet sich diese automatisch aus.

Sobald der Topf wieder auf die Kochzone gestellt wird, schaltet
sich die Kochzone wieder ein.

+ Es empfiehlt sich, spezielle Kochgefale fur Induktions-
kochfelder zu verwenden, insbesondere KochgefalRe mit
Sandwichboden.

* Verwenden Sie Toépfe mit Boden aus Eisen, Eisenblech,
emailliertem Eisen, Gusseisen und speziellen
Sandwichbdden.

» Das Induktionssystem funktioniert nicht mit den folgenden
ungeeigneten Materialien: Nickel-Chrom-Edelstahl, Alumi-
nium, Kupfer, Messing, Glas, Porzellan.

* Topfe mit einem Durchmesser von weniger als ca. 12 cm”
werden vom System nicht erkannt; die Beheizung bleibt
dann ausgeschaltet.

» Es wird auRerdem empfohlen, nur Kochgeschirr mit einem
Durchmesser von max. 28 cm " zu verwenden, um die
maximale Heizwirkung zu nutzen.

» Stellen Sie keine leeren Pfannen oder Topfe auf das
Kochfeld, da sie in kurzer Zeit sehr hohe Temperaturen
erreichen kdnnen.
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G.5

.

VORSICHT

Um die Funktionstuchtigkeit der Induk-
tionsspule nicht zu beeintrachtigen,
sollten Sie auf keinen Fall Kochgeschirr
verwenden, dessen Boden nicht einwand-
frei eben ist. In einem derartigen Fall kann
die Temperatur nicht korrekt gemessen
werden und das Gerat wird beschadigt.

v ox

Um die Funktionstlichtigkeit des Wok-
Induktionskochfelds nicht zu beeintrachti-
gen, darf auf keinen Fall Kochgeschirr
mit flachem Boden verwendet werden,
da andernfalls die Temperatur moéglicher-
weise nicht korrekt gemessen wird und
das Gerat beschadigt werden kann.

"
T~ =
v X

HINWEIS!

Verwenden Sie von Electrolux Professional emp-
fohlene Woks, um die optimale Leistung des
Gerats zu erzielen.

Fir weitere Einzelheiten dazu wenden Sie sich
bitte an Electrolux Professional.

)

i)

Hinweise zum Gebrauch

Befinden sich zwei oder mehrere Gefalle auf dem Kochfeld,
dirfen sich diese auf keinen Fall berthren.

Bei der Induktion wird die elektrische Energie mit sehr
geringer Tragheit von der Energiequelle auf das Kochgut
Ubertragen. Veranderungen der Leistungsstufe durch
Drehen des Bedienknopfs wirken sich umgehend auf die
Speisen aus.

Das Aufheizen erfolgt sehr schnell.

Wird das Kochgefall auf dem Glaskeramikkochfeld ver-
schoben, wird die Hitze am Boden nicht gleichmaRig
zugefihrt und die Speisen bleiben an einigen Stellen
haften: Das Kochgefall muss daher immer in der Mitte der
Kochzone bleiben.

Wihrend des Erhitzens von Ol oder anderen Fetten darf der
Topf nicht aus den Augen gelassen werden, da sich diese
Substanzen schnell Gberhitzen und verbrennen kénnen.

Eine optimale gleichmaRige Erhitzung wird erzielt, wenn die
Topfe in die Mitte des kreisformigen Aufdrucks gestellt
werden.

Stellen Sie auf keinen Fall mehrere Tépfe auf den runden
Bereich einer Kochzone.
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H REINIGUNG UND WARTUNG DES GERATS

WARNUNG
Siehe “WARNUNG
Sicherheitshinweise*

und

H.1 Routinewartung
H.1.1
Folgende Reinigungsmaflnahmen mussen vom Eigentimer
u./o. Anwender des Gerats durchgefiihrt werden.

WICHTIGE HINWEISE

Funktionsstorungen, die dadurch verursacht sind,
dass die nachstehenden ReinigungsmalRnahmen
nicht oder nur unzureichend ausgefiihrt wurden,
sind nicht von der Gewahrleistung gedeckt.

WARNUNG
Das Gerat vor Reinigungs- und

Hinweise zur Reinigung

AN

Wartungsarbeiten immer erst
von der  Stromversorgung
trennen.

H.1.2

Vor der Anwendung sind die Innenteile und das Zubehdr mit
lauwarmem Wasser und neutraler Seife oder mit Produkten zu
reinigen, die zu mehr als 90 % biologisch abbaubar sind (um
die Einleitung von Schadstoffen in die Umwelt zu minimieren);
anschlieRend nachspilen und sorgfaltig trocken reiben.

VORSICHT
Keine Reinigungsmittel auf Loésungsbasis

(z. B. Trichlorathylen) oder Scheuerpulver
verwenden.

Reinigung des Geréts und des Zubehors

H.1.3 AuBenteile
SATINIERTE STAHLOBERFLACHEN (téglich)

« Samtliche Stahloberflaichen reinigen: Frischer Schmutz
kann leicht und mihelos entfernt werden.

+ Entfernen Sie Schmutz, Fett und Speisereste von den
ausgekulhlten Stahloberflachen. Verwenden Sie dazu Sei-
fenwasser mit oder ohne zusatzliches Reinigungsmittel und
einen Tuch oder Schwamm.

Alle gereinigten Oberflachen anschlieRend sorgfaltig trok-
ken reiben.

* Bei Schmutz-, Fett- oder Speiseresteverkrustungen mit
einem Tuch oder Schwamm gemafRl der Richtung der
Satinierung reiben und diesen oft aussplilen:

Kreisformiges Reiben und die auf dem Tuch bzw.
Schwamm verbleibenden Schmutzreste kénnten die Stahl-
satinierung beschadigen.

» Eisengegenstidnde konnten den Stahl zerkratzen oder
beschadigen: Zerkratzte Oberflachen verschmutzen leich-
ter und sind starker korrosionsgefahrdet.

* Gegebenenfalls muss die Satinierung wieder hergestellt
werden.

HITZEGESCHWARZTE OBERFLACHEN (wenn nétig)
» Auf Oberflachen, die hohen Temperaturen ausgesetzt sind,
kénnen sich dunkle Flecken bilden.

Diese stellen keinen Schaden dar und kdnnen geman den
Anweisungen des vorangegangenen Abschnitts entfernt
werden.

H.1.4 Keramik- und Glasoberflachen

» Reinigen Sie die Glaskeramikflache mit einem Papiertuch,
das in einem speziellen Glasreinigungsmittel getrankt
worden ist. Wischen Sie mit klarem Wasser nach und
trocknen Sie sie mit einem trockenen und sauberen Tuch.

» Die Flache darf nicht gereinigt werden, solange sie heil? ist.

H.1.5

» Die Verwendung von Aluminiumfolie in der Nahe der
Induktionszonen ist nicht gestattet: Entsprechende Scha-
den sind nicht durch die Herstellergarantie gedeckt.

» Falls Sie Aluminiumfolie feststellen (selbst kleine Stilicke),
missen Sie diese umgehend entfernen, um Schaden am
Induktionsgerat zu vermeiden.

VORSICHT

Stellen Sie sicher, dass kein Wasser an
die Elektrokomponenten gelangt: Eindrin-
gendes Wasser kann Kurzschlisse und
Stromverluste verursachen und das
Ansprechen der Schutzvorrichtungen des
Gerats bewirken.

Induktionszonen
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H.1.6  Luftfilter am Induktionsgerat

* Um LeistungseinbufRen zu verhindern, sollten Sie die Filter
mindestens einmal pro Monat kontrollieren und reinigen.
* Reinigung:
— Dricken Sie auf die Sicherungslasche “F*, um die Filter
aus ihrer Aufnahme zu l6sen.
— Entfernen Sie den Staub von den Filtern und saubern Sie
sie vorschriftsgemaf.
— Falls die Filter mit Fett verschmutzt sind, miissen Sie sie
mit Seife waschen, aussplilen und trocknen.
— Bauen Sie die Filter anschlielend wieder in ihre
Aufnahmen ein.

WICHTIGE HINWEISE
Sie kénnen die Filter in einer Geschirrsplilmaschine

oder mit heiRem Wasser reinigen, um Fett oder
Schmutz davon zu entfernen.

Electrolux Professional empfiehlt, die Filter minde-
stens einmal pro Monat zu reinigen.

H.1.7 Sonstige Oberflachen (nur Griddleplatten)
Kochplatte (téglich)

1. AusschlieRlich Edelstahlspachtel verwenden, um das
Gargut auf das Blech zu legen oder davon abzuheben.

2. Reinigen Sie die Kochfeld-Oberflache beim Kochen; ver-
wenden Sie den Schaber mit Klinge flr die glatte
Griddleplatte.

3. Verwenden Sie keine Hilfsmittel, welche die Oberflache
beschadigen kdnnen.

4. Am Ende des Arbeitstags die abgekuhlte Bratplatte mit
einem Schwamm s&ubern und grindlich abtrocknen. Zum
Entfernen von Rickstanden kann Essig verwendet
werden; die Bratplatte unbedingt nachspllen.

WICHTIGE HINWEISE
Fir eine perfekte Reinigung des Kochfelds wird
die Verwendung des spezifischen Programms “

“zusammen mit dem Spezialreiniger
DEGREASER C40 von Electrolux Professional
(Produktcode 0S1841) empfohlen.

5. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache keine Stahl-
wolle, kein Scheuerpulver und keine aggressiven
Chemikalien.

H.2 Alarmverwaltung
WICHTIGE HINWEISE

HINWEIS!
Die Klinge des Schabers auswechseln, wenn sie
stumpf geworden ist.

Becken und Auffangschubladen (auch mehrmals taglich)
+ Fett, Ol, Lebensmittelreste usw. aus Schalen, Schubladen
und generell allen Auffangbehaltern entfernen.

» Alle diese Behalter miissen am Ende des Arbeitstages stets
gereinigt werden.

« Die Behalter wahrend des Betriebs entleeren, wenn sie
nahezu voll sind.

H.1.8 Léangere AuBerbetriebnahme

Ergreifen Sie bei einer langeren AuRerbetriebnahme des
Geréats die folgenden Vorsichtsmaflinahmen:

» Schalten Sie die Hauptschalter im Leitungsabschnitt vor
den Geraten aus.

* Geben Sie Paraffindl auf ein Tuch und reiben Sie alle
Edelstahlflachen kraftvoll damit ab, sodass sich ein Schutz-
film bildet.

» Liften Sie die Raume regelmafig.

« Kontrollieren Sie das Gerat vor einer neuerlichen
Verwendung.

VORSICHT

@ Vor der Durchfihrung von Wartungsar-
beiten mulssen stets zuerst die
Bedingungen flr die Geratesicherheit
erfillt werden.

Nach Beendigung der Wartungsarbeiten ist sicherzustellen,
dass das Geréat sicher in Betrieb genommen werden kann und
dass insbesondere die Schutz- und Sicherheitsvorrichtungen
voll funktionstlichtig sind.

VORSICHT

Beachten Sie die Anforderungen fir die
verschiedenen ordentlichen und aul3eror-
dentlichen Wartungsarbeiten. Die
Missachtung der Warnhinweise kann zur
Gefahrdung des Personals fuhren.

H.1.9 Innenteile (alle 6 Monate)

WICHTIGE HINWEISE
Diese Arbeitsgdnge dulrfen ausschlieBlich von
Fachkraften vorgenommen werden.

+ Uberpriifen Sie den Zustand der internen Bauteile.

» Entfernen Sie eventuelle Schmutzablagerungen aus dem
Gerateinneren.

+ Uberpriifen und reinigen Sie das Ablaufsystem.

WICHTIGE HINWEISE
Unter bestimmten Umstanden (z. B. intensive

Nutzung des Gerats, salzhaltige Umgebungen
usw.) wird empfohlen, die o. a. Reinigungsarbeiten
haufiger vorzunehmen.

Das Gerat fuhrt regelmalig eine Selbstdiagnose samtlicher Funktionskomponenten durch und gibt, wenn es eine
Stoérung erfasst, entsprechende Fehlercodes auf dem Display aus.

Wenn ein Alarmcode angezeigt wird, sollten Sie das Gerat ausschalten und vom Stromnetz trennen, abkuihlen lassen und die
Sauberkeit des Filters kontrollieren. Falls der Alarm nach dem Wiedereinschalten der Stromversorgung weiterhin angezeigt wird,
muissen Sie den technischen Kundendienst kontaktieren und die Stérung melden.
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H.3 Probleme wahrend des Garvorgangs

PROBLEM

URSACHE

ABHILFE

Ungeeignetes Kochgeschirr

Einen Topf aus geeignetem Material
verwenden

Unzureichende Erwarmung der

Kochzone .
Ubertemperatur

Das Geréat ausschalten, abkihlen lassen
und priifen, ob die Filter verschmutzt
sind.

nerals 12 cm.

Bodendurchmesser des Kochtopfs klei-

Einen Kochtopf geeigneter Grofie
verwenden.

Keine Erwarmung der Kochzone Ubertemperatur

Das Gerat ausschalten, abkihlen lassen
und prifen, ob die Filter verschmutzt
sind.

Ungeeignetes Kochgeschirr

Einen Kochtopf aus geeignetem Mate-
rial verwenden.

H.4

H

H.5

Reparaturen und auBerordentliche
Wartung
HINWEIS!
Reparaturen und Instandsetzungen missen von
einem autorisierten Fachbetrieb ausgefihrt
werden, der beim Hersteller ein entsprechendes
Servicehandbuch anfordern kann.

Wartungsintervalle

Samtliche Teile, die einer Wartung beddrfen, sind von der Geratevorder- oder -riickseite zuganglich.

Die Inspektions- und Wartungsintervalle hangen von den tatsdchlichen Betriebsbedingungen des Gerats und von den
Umgebungsbedingungen (Staub, Feuchtigkeit usw.) ab. Es ist daher nicht mdglich, genaue Zeiten fir die Wartungsintervalle zu

geben.

Es ist jedoch ratsam, zur Vermeidung von Betriebsunterbrechungen das Gerat sorgfaltig und regelmaRig zu warten.
Zur Gewahrleistung einer konstant hohen Gerateleistung sollten die Uberpriifungen mit der in der Tabelle angegebenen Haufigkeit

ausgefiihrt werden:

@ WICHTIGE HINWEISE

Wartungs- und Kontrollarbeiten am Gerat und seine Uberholung diirfen nur von geschulten Technikern oder Mitarbeitern

des Service & Support-Kundendienstes ausgefiihrt werden, die mit angemessener personlicher Schutzausriistung
(Sicherheitsschuhen und Handschuhen) und geeigneten Werkzeugen und Hilfsmitteln ausgestattet sind.
Alle Arbeiten an elektrischen Geraten diirfen ausschliefllich von einem Elektrotechniker oder vom Service & Support-

Kundendienst ausgefiihrt werden.

Wartungs-, Inspektions-, Kontroll- und Reinigungsarbeiten Haufigkeit Zustandigkeit

Routinereinigung o

+ Allgemeine Reinigung des Gerits und des Taglich Bediener
Umgebungsbereichs.

Mechanische Schutzvorrichtungen L .

« Zustandskontrolle, Uberpriifung auf Verformungen, lockere Jahrlich Kundendienst
oder fehlende Teile.

Uberpriifungen

« Uberprifen des mechanischen Teils auf Beschadigungen
oder Verformungen, Anzugsmoment der Schrauben: Uber- Jahrlich Kundendienst
prifung von Lesbarkeit und Zustand der Aufschriften,
Aufkleber und Piktogramme und eventuelle
Wiederherstellung.

Tragkonstruktion des Gerats

+ Anzugsmoment der Hauptverschraubungen (Schrauben, Jahrlich Kundendienst
Befestigungssysteme usw.) des Gerats.

Sicherheitsschilder o .

« Uberpriifung der Lesbarkeit und des Zustands der Jahrlich Kundendienst
Sicherheitsschilder.

Elektrische Bedienblende

* Kontrolle der in der elektrischen Bedienblende verbauten Jahrlich Kundendienst
elektrischen Bauteile. Kontrolle der Kabel zwischen der elek-
trischen Bedienblende und den Gerateelementen.

Netzanschlusskabel und Stecker o .

- Zustandskontrolle des Anschlusskabels (ggf. ersetzen) und Jahrlich Kundendienst
der Steckdose.

Vorbeugende Wartung 1 .

» Eventuelle Schmutzablagerungen aus dem Gerateinneren entfernen. Alle 6 Monate Kundendienst
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» Das Ablaufsystem uberprifen und reinigen.

Wartungs-, Inspektions-, Kontroll- und Reinigungsarbeiten Haufigkeit Zustandigkeit
Uberpriifungen 1 .

Alle 6 Monate Kundendien
» Den Zustand der innen liegenden Komponenten uberprifen. undendienst
Uberpriifungen Alle 6 Monate' Kundendienst

Generaluberholung des Geréats

prifung auf Korrosion, ...

+ Kontrolle aller Bauteile, der elektrischen Anlage und Leitungen, Uber-

Alle 10 Jahre? Kundendienst

1. Unter bestimmten Umstanden (z. B. intensive Nutzung des Geréts, salzhaltige Umgebungen usw.) wird empfohlen, die Arbeiten der vorbeugenden Wartung

haufiger auszufiihren.

2. Das Gerat wurde fir eine Lebensdauer von ca. 10 Jahren geplant und gebaut. Nach Ablauf dieser Zeit (ab Inbetriebnahme des Gerats) ist eine
Generalliberholung des Gerats féllig. Einige Beispiele fiir auszufiihrende Kontrollen sind nachstehend angefihrt.

+ Uberpriifung auf oxidierte Teile oder Elektrokomponenten; bei Bedarf ersetzen und den Anfangszustand wiederherstellen;

+ Uberpriifung der Struktur und insbesondere der Schweilnéhte;

+ Uberprifung und Austausch der Bolzen und/oder Schrauben und Uberpriifung auf eventuelle gelockerte Teile;

» Kontrolle der elektrischen und elektronischen Anlage;

+ Uberpriifungen und Funktionskontrollen der Sicherheitsvorrichtungen;

» Zustandskontrolle der vorhandenen Schutzvorrichtungen.

HINWEIS!
@ Es wird auflerdem empfohlen, mit dem Service & Support-Kundendienst einen Vertrag fiir vorbeugende regelmafige

Wartungsarbeiten abzuschlieRRen.

AuBerbetriebnahme

» Alle Demontagearbeiten miissen bei abgeschaltetem und kaltem und von der elektrischen Versorgung getrenntem Gerat

ausgefiihrt werden.

» Alle Arbeiten an der elektrischen Anlage dirfen ausschliefllich von Elektrikern an der spannungslosen Anlage ausgefiihrt

werden.

e Zur Ausfihrung dieser Arbeiten ist das Tragen von Schutzkleidung, Sicherheitsschuhen und Schutzhandschuhen

vorgeschrieben.

» Wahrend der Demontage und Handhabung der einzelnen Komponenten ist die Mindesthohe Giber dem FuRboden einzuhalten.

I ENTSORGUNG DES GERATS

WARNUNG
Siehe “WARNUNG
Sicherheitshinweise*

und

1.1 Entsorgung

Nach der Nutzungsdauer des Gerats missen Sie sicherstellen,
dass das Gerat ordnungsgemaf entsorgt wird.

Je nach Modell missen vor dem Verschrotten des Gerats die
Tiren abgenommen werden.

Eine Zwischenlagerung von Sondermiill ist bis zur endgdiltigen
Entsorgung und/oder dauerhaften Lagerung zulassig. Auf
jeden Fall mussen die im Verwendungsland diesbezuglich
geltenden Gesetze eingehalten werden.

1.2 Zerlegen des Gerats

Vor der Entsorgung des Gerats muss sein Zustand sorgféltig
Uberprift und bewertet werden, ob tragende Teile wahrend der
Demontage nachgeben oder brechen kénnten.

Bei der Entsorgung der Gerateteile missen diese je nach ihrer
Zusammensetzung sortenrein getrennt werden (z. B. Metalle,
Ole, Fette, Kunststoff, Gummi usw.).

In verschiedenen Landern gelten unterschiedliche Gesetze,
daher sind die gesetzlichen und behdérdlichen Vorschriften des
Landes zu beachten, in dem die Entsorgung erfolgt.
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Im Allgemeinen ist das Gerat an spezialisierten Sammel- und
Entsorgungsstellen abzugeben.

Bei der Demontage des Gerats die Bestandteile je nach ihrer
chemischen Zusammensetzung zusammenfassen, wobei
darauf zu achten ist, dass sich im Kompressor Schmierdl und
Kaltemittel befinden, die aufgefangen und wiederverwertet
werden kénnen, und dass es sich bei den Bestandteilen des
Kihlbereichs um Sondermdill handelt.

Das Symbol auf dem Gerat weist darauf hin,
dass dieses nicht als Hausmiill behandelt
werden darf, sondern zum Schutz der Umwelt
und Gesundheit entsprechend den gesetzli-
chen Bestimmungen entsorgt werden muss.
Wenden Sie sich fir weitere Informationen
zum Recycling des Produkts an die lokale
Vertretung oder den Fachhandler des Gerats,
an den Service & Support-Kundendienst oder
die lokale flr die Abfallentsorgung zustandige
Behorde.

HINWEIS!

@ Bei der Entsorgung des Gerats miissen alle Kenn-
zeichnungen, die vorliegende Anleitung und
sonstige Geratedokumente vernichtet werden.
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