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EINFUHRUNG

= Bitte lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor der Installation und dem dem Gebrauch des Geréts
sorgfaltig durch und stellen Sie sicher, dass Ihr Bedienpersonal sie ebenfalls liest. Wird das Gerat ohne
Lesen der Bedienungsanleitung betrieben, erlischt der Garantieanspruch.

= Lesen Sie die Bedienungsanleitung, die Informationen zur Installation, Verwendung und Wartung des
von Ihnen erworbenen Produkts enthalt, sorgfaltig durch. Vergewissern Sie sich, dass die
Stromanschlisse des Gerats bereits von qualifiziertem Personal entsprechend der 6rtlichen Gesetzgebung
installiert wurden, bevor unser autorisiertes Servicepersonal zur Installation des Gerats eintrifft.

= Bei Unklarheiten oder unzureichenden Informationen setzen Sie sich bitte telefonisch mit dem
autorisierten Kundendienst in Verbindung.

= Bitte bedenken Sie, dass lhnen bei Verspatung des Servicepersonals die damit verbundenen Auslagen
und Verzogerungskosten auf Stundenbasis in Rechnung gestellt werden.

= Wir hoffen, dass Sie die beste Leistung von unserem Produkt erhalten werden...

SICHERHEITSANGABEN

=rLassen Sie die Gerate nicht unter direkter Sonneneinstrahlung stehen.
= Die Gerate sollten nur unter einer Abzugshaube betrieben werden.
= Wenn das Gerat mit einer FlUssigflasche betrieben wird, sollte der Abstand zwischen dem Geréat
und der Gasflasche mindestens 50 cm betragen.
= Alle Arten von brennbaren festen und flissigen Materialien (Tucher, Alkohol und Derivate,
petrochemische Produkte, Holz- und Kunststoffmaterialien, Schneidblécke, Vorhdnge usw.) dirfen
nicht in die Nahe der Gerate gebracht werden.
= Sie kdnnen dieses Gerat gleichzeitig mit anderen Produkten von uns verwenden.
= Die Gerate dirfen nicht in Wasser getaucht werden.
= Reinigen Sie die Gerate nicht mit Wasserdruck.
= Diese Gerate sind nach den geltenden Vorschriften zu installieren und dirfen nur in gut bellfteten
Raumen betrieben werden. Bitte beachten Sie die Anleitung, bevor Sie die Gerate installieren und
betreiben.
= Dieses Gerat ist fur den industriellen Einsatz konzipiert und darf nur von gemaf dieser Anleitung
geschultem Personal bedient werden.

TRANSPORT UND UMZUG

= Die Gerate konnen mit menschlicher Kraft bewegt werden.

= Wenn die Transportstrecke weit ist, sollte die Maschine langsam bewegt und gestitzt werden,
um StéRe zu vermeiden.

= Das Geréat darf beim Transport nicht gesto3en oder fallen gelassen werden.

DIE INSTALLATION DER GERATE

= Die FuR3e des Untertischgestells sollten hdhenverstellbar sein, und es sollte sichergestellt werden,
dass die Gerate in einer ebenen Position betrieben werden.
& Alle Gasanschlisse der Gerate missen den Normen ISO 7-1 oder ISO 228-1 entsprechen.
= Die Gasanschliisse der Gerate dirfen nur von autorisiertem Servicepersonal vorgenommen werden,
nachdem das Etikett entsprechend der Gasart und dem Druck kontrolliert wurde. Es dlrfen keine
Anschlisse anderer Art und/oder mit anderem Druck vorgenommen werden.
= Nachdem das Gerat an das System angeschlossen wurde, sollte der Gasverbrauch mit der
Seifenblasen-Methode geprift werden.
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=Die Einstellung der Luftzufuhr wird von autorisiertem Personal vorgenommen, falls erforderlich,
nach Uberpriifung der Geréte.

BETRIEB DER GERATE

A. ALLGEMEINE
INFORMATIONEN

1. Offene Brenner werden in Kiichen von Restaurants, Schnellimbissbuden, Kantinen, Krankenhausern
usw. verwendet. Zum Girillen von Fleisch wie Fisch, Hahnchen, Frikadellen, Hamburger, Steaks usw.
2. Vor dem ersten Gebrauch des Gerats sollte die gesamte AufRenflache mit einem in warmem Wasser
und Seife getrankten Tuch abgewischt werden. Nach dieser Reinigung sollte die Oberflache der Platte
mit Fett/Ol eingeschmiert werden.

3. Die Gerate sollten unter einer gefilterten Abzugshaube stehen, die an einen Frischluftkanal
angeschlossen ist.

HINWEIS: Verwenden Sie das Gerat nur flir den vorgesehenen Verwendungszweck. Die Gerate dirfen
nur von qualifiziertem Personal bedient werden, das mit den Sicherheitsvorschriften und technischen
Spezifikationen vertraut ist und die Bedienungsanleitung gelesen hat.

B. EINSCHALTUNG DES GERATS
1. ZUNDUNG DES GASBRENNERS:

1. Um den Gasbrenner zu ziinden, das Sicherheitsventil (A) in die Stellung On bringen. In dieser Stellung
20-25 Sekunden warten (um das im Gaskreislauf angesammelte Gas abzulassen). Ziinden Sie den
Brenner mit einem externen Feuerzeug an. Aufgrund der Einstellung der Flammeniiberwachung wird das
Einstellventil weiter gedriickt (maximal 10-15 Sekunden), um die Kontinuitat des Brennerfeuers zu
gewahrleisten. Wenn die Flamme nach dem Verlassen des Sicherheitsventils nicht erlischt, kénnen Sie
aufhéren zu dricken.

2. Um die Flammenintensitat zu verringern, drehen Sie das Sicherheitsventil auf die kleine
Flammenbezeichnung herunter.

3. Ein Topf geeigneter GrolRe wird eingesetzt und der Kochvorgang wird durchgefiihrt.
4. Leere Topfe sollten nicht auf die Brenner gestellt werden.
5. Nach Beendigung des Kochvorgangs sollte der Topf aus dem Gerat genommen werden.

EINSTELLEN DES GERATS
AUS:

Um das Gerat ganz auszuschalten, drehen Sie das Einstellventil auf Aus, damit kein Gas zum Brenner
geleitet wird.

Es wird empfohlen, den Gasanschluss oder das Gasventil abzudrehen, um eine Gefahr nach dem
Gebrauch zu vermeiden.

REINIGUNG UND WARTUNG
1. REINIGUNG:

Vor dem ersten Gebrauch sowie vor und nach jedem weiteren Gebrauch des Gerats sollte die gesamte
Aulenflache mit einem Schwamm und einem flissigen Reinigungsmittel abgewischt werden. Nach dieser
Reinigung sollte die Plattenoberflache in einer diinnen Schicht mit Fett/Ol bestrichen werden.

Verwenden Sie bei der Reinigung keine CHEMISCHEN REINIGUNGSMITTEL wie Salzsaure usw.
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2. WARTUNG:

Die regelmafige Wartung sollte von technischem Servicepersonal durchgefuhrt werden. Je nach
Nutzungshaufigkeit sollte der Wartungszeitraum héchstens 6 Monate betragen. Die Kosten fiir die
von unserem autorisierten Servicepersonal durchgefiihrten Wartungsarbeiten miissen auch
innerhalb der Garantiezeit vom Kunden getragen werden. Bitte beachten Sie die folgenden
Hinweise:

a. Injektoren: Die Injektoréffnung sollte vollstédndig sauber sein.

b. Lufteinstellring: Er sollte sauber und nicht verstopft sein. Die Einstellung des Luftmischers sollte
immer vom autorisierten technischen Service eingestellt werden.

c. Zundflamme: Die Ziundflamme muss einwandfrei sein und die Thermokupplung berihren.

d. Gasbrenner: Die Gasleitungen und -6ffnungen sollten sauber und nicht verstopft sein.

e. Die bei der Reinigung demontierten Teile sollten vom technischen Servicepersonal wieder eingebaut
werden, und nach dem Einbau sollten Gaslecks mit der Seifenblasenmethode tberprift werden.

WECHSEL DER GASANLAGE

Das Gerét ist fur den Betrieb mit Flissiggas oder Erdgas ausgelegt. Die Gerate missen
entsprechend dem vom autorisierten Kundendienst installierten System (Flissiggas oder Erdgas)
betrieben werden. Wenn das Gassystem geandert werden muss, sollte dies nur von autorisiertem
Servicepersonal durchgefiihrt werden. Der HERSTELLER haftet nicht fiir Probleme, die auf eine
Anderung der Gasanlage durch Personen zuriickzufiihren sind, die nicht zum Kundendienst
zugelassen sind. In diesem Fall sind die Gerate von der Garantie ausgeschlossen. Auf dem Etikett
am Gaseingang ist angegeben, mit welchem Gassystem das Gerat betrieben wird.

MUSTER-ETIKETT

9_ Serial No  OCK-7740-2-ST-2022-002

C
"‘b' Descrpton 038 Cosker Wi mu'":::" '-T;" ﬁm
© s Lpg 0,43 kg 0,88 kg/h
D)  oder  TC.0CGH00 T M
E Dimension 770x400x170 On kW(Hi) 11 kW
g Date 06-2022 Gross 24kg

CATEGORY lI2H3B/P PINNR.  2195CT121
P (mbar) G30- 30 mbar (LPG) c € Siaskia

Factory: Weinerpark 16 48607 Ochtrup (DE)
mail__: info@agmaastro.com
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