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DECLARATION OF A STANDARDS CONFORMITY

The producer confirms that the devices agree with 2016/426/EU, 2014/30/EU, 2014/35/EU standards,
rule nr. 22/1997 sb., nr. 258/2000 sb., nr. 258/200 sb., nr. 118/2016 sb., 117/2016 sb. and with relevant
goverment orders. Instalation must be done with respect to valid standards. Attention, the producer refuses
any responsibility in case of direct or indirect damages which are caused due to wrong instalation, incorrect
intervention or modification, insufficient maintenance, incorrect use and also possibly caused by other
reasons presented by items in sale conditions. This appliance is set only for skilled use and must be operated

by qualified persons only. Parts set and secured by the producer or accredited person must not be rebuilt by
user.

TECHNICAL DATA

Label with technical data is placed on the back side of the device. Study the electrical diagram of connection
and all following information before instalation.

BIQ 90/100-200G BIQ 90/100-200G BIQ 90/140-300G BIQ 90/140-300

AWF G AWF
Dimension (Sx h xv) 1000 x 1040 x 1030 mm 1400 x 1040 x 1030 mm
Weight 193 kg 193 kg 250 kg 250 kg
Power G 24 kW 40 kW
Power E 23 W

Voltage 230 V/N

Current on the 0,1A
phase of the supply
conductor

Current N on the 0,1A
supply wire

Recommended 3Gx1,5
supply wire

Recommended cir- 10A
cuit breaker

Total volume 2001 3001

Working volume 1831 280 |

Volume of water in 311 471
the intermediate
casing

Heating time* 91 min 93 min

Water connection 1/2¢
”W“

Water connection 1/2¢
duplicator ,,WD“

Gas connection ,,G“ 3/4¢

Max. water pressure 6 bar

Working pressure 0,4-0,5bar

IP protection IPX4

Power input of the 0,25 kW
ignition burner

*Measured time to reach 100 °C with initial water temperature in the vessel and duplicator at 17 °C and
with the lid closed!

Parts that have been set by the manufacturer or service technician during installation must not be
re-set by the operator.



The maximum and reduced rated heat input in kW is related to the Hi of the gas used.

If the product is connected to LPG, the gas cylinder must be in a sufficiently ventilated room.

Table of gases for which the product is intended

Version Product |Connection |Used gas Country of destination
catego- | overpressu-
ries res [mbar]
Al I2E 20 G20 DE, NL, PL, RO

I2ELL 20,20 G20, G25 DE

12E+ 20/25 G20/G25 BE, FR

I2H 20 G20 AT, BG, CH, CZ, DK, HR, EE, ES, FI, GB, GR, IE, IT,
LT, LV, NO, PT, RO, SE, SI, SK, TR, LU, CY, FR

13B/P 30 G30 BG, CY, CZ, DK, GB, HR, EE, FI, FR, GR, HU, IT, LT,
LV, MT, NL, NO, RO, SE, SI, SK, TR

I3B/P 50 G30 AT, DE, CZ, CH, FR, SK

I3P 37 G31 BE, CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK, FR, NL,
PT, HR, IT, LT, PL, TR

13+ 28-30/37 | G30/G31 BE, CH, CY, CZ, EE, ES, FR, GB, GR, IE, IT, LT, PT,
SI, SK, TR

112E3B/P |20, 50 G20, G30 DE, PL, RO

[12ELL- 20, 20, 50 G20, G25, G30 DE

3B/P

lI2E+3+ |20/25,28- |G20/G25,G30/ |BE,FR

30/37 G31

[I2H3B/P |20, 30 G20, G30 BG, CZ, GB, DK, HR, EE, FI, GR, IT, LT, LV, NO,
RO, SE, SI, SK, TR, CY, FR

[12H3B/P |20, 50 G20, G30 AT, CH, CZ, FR, SK

l12H3P |20, 37 G20, G31 CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK

lI2H3+  |20,28-30/37 | G20,G30/G31 | CH, CY,CZ, EE, ES, GB, GR, IE, IT, LT, PT, SK, SI,

TR




PACKING AND DEVICE CHECK

The device leaves our stocks properly packed with appropriate symbols and labels. There are also appropriate
instructions for use. In case the packing shows bad handling or damage, it must be reclaimed at transporter
immediately by writing and signing of a damage protocol.

Important notice:

-This product is only intended for use inside.

Never use the appliance if it has a damaged supply cable or plug, if it is not working correctly, has fallen to
the ground and been damaged or fallen into water. In such cases take the appliance to a professional service
in order to verify that it is safe and works correctly.

* only for proffesional use

« this instructing guide must be read properly and carefully because it contains important information about
safety elements, installation, use

* these recommendations refer to this product

» this product corresponds with valid standards

« this guide must be properly deposited for future use

* keep the children away from manipulation with the product

» when selling or moving the product to another place it is necessary top make yourself sure that the staff
or the professional service has got acquainted with control and installation instructions from enclosed guide
« only authorised person can operate the product

* it can not be switched on without supervision

» we recommend to have the product checked by professional service min. once a year

* only original spare parts can be used for repairs

* the product can not be cleaned by the water jet or pressure shower

» by damage or break down disconnect all the feeders (water, gas, electricity) and call professional service

« producer refuses any responsibility in case of damages caused by wrong installation, by disobserving of
above mentioned recommendations or by other use etc.

PLACEMENT

The device must be instalated in well ventilated room what is necessary for regulation of the function of the
device (technician must go by valid standard (EN....). If the device is situated close to the wall or if it is in
contact with the furniture walls, these walls must resist the temperatures ranging to 90°C. Instalation, setting,
putting into operation must be done by qualified person who is competent for this and according to the valid
standards.

Wrap up the device and check whether it was not damaged during transport. Settle the device on horizontal
surface (max imbalance 2°).Settle the device under the fumehood to eliminate water steam and bad smell.
The device can be instalated separately or in a set with devices of our production. Min. distance 10 cm
from other subjects must be kept.It is also necessary to prevent our product from contact with combustible
materials. In this case you must make corresponding changes to secure heat izolation of combustible parts.
Safety measures from the standpoint of the fire protection according to EN 061008¢l. 21:

The components of the appliance provided by the manufacturer or its representative must not be
reconfigured by the person installing the product.



TECHNICAL INSTRUCTIONS FOR INSTALATION AND REGULATION

Important:
The manufacturer does not provide warranty for defects caused by improper use, failure to instructions
contained in the attached instructions for use and mistreatment of the appliances.

Installation, adjustment and repair of appliances for kitchens, as well as their removal because of possible
damage to the gas can be carried out only under a maintenance contract, this contract may be signed with an
authorized dealer, and must be complied with regulations and technical standards and regulations regarding
the installation, power supply, gas connection and health & safety system.

These instructions are intended for the qualified technician who must perform the installation, put it into
operation and test the appliance.

Any activity as settings, placement, rebalancing etc, must be made only when is device disconnected from
electricity. If it is necessary to have the device connected to the electricity you must keep the highest attention
to avoid any injuries.

DEVICE INSTALATION
CHIMNEY DESIGN FOR AN APPLIANCE -TYPE A
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Outlet hood with natural extraction (A). Flue gas provides a natural chimney draft.

Outlet hood without natural extraction. Flue gas is secured by a fan (D) (forced extraction). In this
case, it is necessary to secure the connection with a gas feeder (B) to turn off the gas supply in case
of failure.



SAFETY MEASURES FROM THE STANDPOINT OF THE FIRE
PROTECTION ACCORDING TO EN 061008 CL. 21

+ only adults can operate the device

* device must be safely used in common surroundings according to EN 332000-4-462; EN 332000-4-42. You
must switch the gas device off under the circumstances leading: to the danger of the temporary rise of the
combustion gas or steam or during works when there is a big possibilityof rise ot the temporary fi re danger
or explosion (for example: to stick linoleum, PVC etc.).

» before you start to instal the device you must get the licence for connection to the gas feeder from the
gasworks

» device must be placed so as to stand or hang on the noncombustible surface which is on each side 10
cm larger than the device. No subjects from combustible materials can be placed directly on the device
or in distance which is shorter than safety distance (the shortestdistance is 50 cm in the direction of the
heat emission and 10 cm in other directions).- safety distances from various materials of different degree of
combustion and information about the degree of comb. of common building materials - see chart:

Chart:
Combustion degree of building materials classified according to the combustion degree of materials and
products (EN 730823)

A noncombustible granit, sandstone, concretes,bricks, ceramic wallfacing tiles, plaster
B uneasily combustible akumine, heraklite, lihnos, itavere

C1 hardly combustible leafy wood, plywood, sirkoklit, rare paper formica

C2 middle combustible fibreboards, solodure, cork boards, rubber,floor-coverings

C3 easily combustible wood-fibreboards, polystyrene,polyurethane, PVC

Devices must be instalated in a safe way. When instaling you must respect corresponding project, safety and
hygienic orders according to:

* EN 061008 fire protection of local devices and sources of heat

« EN 332000 (33 2000-4-482; 33 2000-4-42) surrounding for electric devices CSN EN 1775 Gas supplying
* Gas fi ttings in the buildings - the highest operational pressure < 5 bar - operation demands

* § 10 law nr. 185/2001 Sb. about waste

WATER CONNECTION

The hot and cold water supply is connected using supply hoses with G1/2 thread. Make the connection af-
ter removing the front panel. The water supply must be fitted with independent closures, which are easily
accessibly and in reach of the device. The device also includes back-pressure valves. Water for filling the
duplicator are must be softened — max 5° on the German water hardness scale.

The supplied water pressure must range from of 50 - 300 kPa.
The connection must comply with EN 1717 and with valid national water management regulations.



CONNECTION OF THE ELECTRIC CABLE TO THE ELECTRICITY

Instalation of electric feeder - This feeder must be separetely protected by a safety fuse according to the
specific electric stream which depends on the wattage of the instaled device. Check the wattage on the label
at the back of the device. Connect the device directly to the electricity but you must put the switch between
the device and electric net. The switch must be placed in min. distance 3 mm between the particular contacts
according to the standards and loading. The feeder of grounding (yellow-green) cannot be interrupted by this
switch. In every case feeding cable must be placed so that no point of the cable will reach the temperature
which is 50°C higher than the temperature of the surrounding. Before connecting the device check that:

« safety fuse of the feeder and inner mains can stand the loading of the device (see label of the matrix)

+ mains are equipped with effective grounding according to standards (CSN) and conditions given by law

« socket or switch of the feed is well accessible from device

We refuse any responsibility in case of not respecting above mentioned rules. Before the first use it is
necessary to remove all the protection foil and to clean the device - see chapter ,cleaning and maintenance®.

Maintenance: We recommend to have the device checked once a year by the proffesional service. Only
qualified or competent persons can do interventions in the product.

&-Do not insert the power cable plug into the el. socket and do not pull it out of the

el. socket with wet hands or by pulling on the cable!
-Do not use extension cables or power strips.

PIPE FOR GAS CONNECTION

It must first determine if the appliance is made for the same type of gas that will be used and thus conforms
to the indications on the label the type of gas to be used.

The conversion of gas pan to another type of gas you need to check if it corresponds to the type of gas
bearing, which is recommended in this guide.

Connecting the appliance to the gas distribution must be towable to a steel or copper tube complying with
applicable national requirements. This must be controlled on regular basis and changed if needed. Every
appliance must be equipped with shut-off valve and quick shut-off valve. Quick shut-off valve must be freely
accessible and within reach of the device. After installation, is necessary to check whether there is a gas leak.
To find a gas leak you can use soapy water or spray for gas leak detection.

Do not use corrosive substances!! All our appliances are carefully controlled. Gas type, pressure and of the
categories listed named on the technical information plate.

Liquid gas connection:

Pressure for liquid gas connection must be 28 or 30 mbar for propane/butane and 37 mbar for propane. It
is necessary to check the technical label ,gauge the pressure and check the parameters of the nozzle is
installed with the required parameters of the nozzle according to the manufacturer's. If the pressure is lower
than 25mbar or higher than 37 mbar, THE APPLIANCE SHALL NOT TO BE CONNECTED.

Gas Connection:

Pressure for methane connection must be 18 or 20 mbar. It is necessary to check the technical label ,gauge
the pressure and check the parameters of the nozzle is installed with the required parameters of the nozzle
according to the manufacturer's. If the gas pressure is lower than 15mbar or higher than 22,5 mbar, THE
APPLIANCE SHALL NOT TO BE CONNECTED.



CHECKING HEAT OUTPUT

The appliances must be checked to verify their heat output:

The heat output is identified on the label or you can find it in these instructions.

First of all you must verify that the appliance is manufactured for the same type of gas that will be
used and consequently that the identification on the label complies with the type of gas that will be
used.

For modification of the boiler for use of another type of gas you must check that the type of identified
gas complies with the gas recommended in this handbook.

Pressure is measured using a pressure gauge of the required sensitivity. The pressure gauge is
connected to the appropriate site, the screw with the airtight closure must be removed and the pre-
ssure gauge connected. After the measurements have been taken the screw must be replaced and
checked for leakage.



Replacing nozzles

Main burner nozzles
To replace the main burner nozzles, proceed as follows:

- Remove the manifold bolt on the left (1) and loosen the union nut (2) at the gas valve on the right. Be
careful not to lose the flat gasket located in the valve screw (2)!

- Remove the manifold pipe (3).

- Remove and replace the nozzles (4). 90/100 boilers have three nozzles, while 90/140 size boilers have
five nozzles.

- Reverse the procedure to reassemble.

Pilot burner nozzle

To replace the pilot burner nozzle, proceed as follows:

- Loosen and remove the pilot burner inlet flexitube (1).

- Remove the pilot burner screws (2) and pull the pilot burner out of the chamber (watch the electrode
cables).

- Remove the nozzle (3) and replace.

- Reverse the procedure to reassemble. Pay attention to the orientation of the pilot burner.
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Information on the parts of square boilers
Food outlet valve
The food outlet valve is used to drain the food from the boiler vessel. The bottom edge of the valve is

located at a minimum height of 280 mm (or higher, depending on the height setting of the appliance
legs).

Valve installation

Before installing the valve, insert the flat gasket (4) into the groove in the union nut. Then fit the valve onto the 2¢
boiler outlet pipe and tighten. When tightening, hold the valve so that it does not rotate and stays upright.

Using the valve

To drain food, grasp the handle (5), lift it to a horizontal position and turn clockwise (turn slowly - full opening is
half a turn).

To close the valve, turn the handle back counterclockwise. In the closed position, the handle (5) can be lowered
back down to the vertical position.

Beware of scalding from possible hot food! The metal parts of the valve may also be hot!

Maintenance of the valve

Maintenance of the valve should be carried out after each use (daily). Maintenance is carried out as follows:

1) First, make sure there is no liquid (food) residue in the container.

2) Open the valve.

3) Pull the pin (6) in the direction indicated and remove the valve insert (2) upwards and out of the body (1).

4) Clean all parts of the valve. In particular, it is necessary to lubricate the O-rings (3) with food grade petroleum
jelly.

5) Insert the insert (2) back into the valve body (in the open position). Pull the pin (6) up again to fit into the groove
in the insert.

6) Close the valve.
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Food outlet valve - Conical

The food outlet valve is used to drain the food from the boiler vessel. The bottom edge of the valve is
located at a minimum height of 280 mm (or higher, depending on the height setting of the appliance
legs).

Valve installation

Before installing the valve, insert the flat gasket (4) into the groove in the union nut. Then fit the valve onto the 2“
boiler outlet pipe and tighten. When tightening, hold the valve so that it does not rotate and stays upright.

Using the valve

To drain food, grasp the handle (5), lift it to a horizontal position and turn clockwise (turn slowly - full opening is
half a turn).

To close the valve, turn the handle back counterclockwise. In the closed position, the handle (5) can be lowered
back down to the vertical position.

Beware of scalding from possible hot food! The metal parts of the valve may also be hot!

Maintenance of the valve

Maintenance of the valve should be carried out after each use (daily). Maintenance is carried out as follows:

1) First, make sure there is no residual liquid (food) in the container.

2) Open the valve.

3) Unscrew the locking nut (6) and remove the valve insert (2) upwards and outwards from the body (1).

4) Clean all parts of the valve. In particular, it is necessary to lubricate the sealing surface (3) with food grade petro-
leum jelly.

5) Insert the insert (2) back into the valve body (in the open position). Screw on the locking nut (6).

6) Close the valve.



Boiler lid

The hinge of the lid is fitted with a spring to help relieve its weight. However, the lid is not adjustable and is only
held open in the upper position (open at an angle of approx. 80°)!

The handle is positioned and curved to the right outside the cooking vessel to prevent scalding from rising steam
when opening the lid during cooking. However, it is still advisable to use caution when opening the lid during
operation.

The lid must be closed when cooking! Otherwise, too much heat escapes and the heating time is significantly pro-

longed.
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Working pressure

The boiler is equipped with a pressure switch which limits the working pressure to 0.45 bar +/- 10%. The pressure
regulator is superior to all controls and will interrupt heating whenever this pressure should be exceeded. Heating
is restored after the pressure drops.

The boiler is also equipped with a safety relief valve (1), calibrated to a pressure of 0.5 bar + 10%. In the event of a
failure of the pressure relief valve, the safety valve will release steam and prevent dangerous pressure values.

The pressure readings in the duplicator can be monitored on the pressure gauge (2) located on the front panel of
the unit.

Since the water in the duplicator is heated at the same time as the water in the container (food), steam formation
and pressure build-up in the duplicator does not actually occur until the food in the container is approximately 80
°C.

14



Duplicator venting

The boiler is equipped with an automatic venting valve. When the boiling process starts, the excess air is gradually
expelled by the steam. When sufficient warm air (and steam) starts to escape through the vent valve, it closes au-
tomatically. Only then does the pressure in the duplicator begin to rise. There is no need for the operator to worry
about the venting.

After the boiler has finished cooking, the vent valve opens again as the boiler cools down, letting air into the dupli-
cator and preventing a vacuum from building up.

Any condensate that may escape from the vent valve is discharged into the drain pipe (1) together with the drain
from the worktop (2).

15



INCTRUCTION FOR USE

Filling the duplicator

Semi-automatic (basic version)

The basic version of the device is equipped with semi-automatic duplicator filling. An overflow cock (1) flows from
the front of the duplicator intermediate chamber. A rocker switch for filling (2) is located on the front panel. For
correct operation, the water level in the intermediate tank must be checked and topped up regularly.

The procedure for refilling the intermediate tank is as follows:

Open the overflow tap (1), if no water is flowing out, press and hold the cradle fill switch (2). Hold the switch until
a thin stream of water begins to flow out of the overflow tap. At this point, release the cradle switch and close the
overflow tap.

Note: The semi-automatic filling system is equipped with a thermostat to prevent water from filling the hot dupli-
cator. The priming is inactive when the temperature is above 60°C.

The AWF version boilers are equipped with an automatic duplicator filling system. In this version, the level monito-
ring and refilling is carried out automatically, even during operation.

The automatic filling system is active whenever the power switch knob is in the position . , or - .

The blue indicator light (1) is used to signal the operation of the automatic refilling. It lights up when the
water is being filled.

16



Filling water for cooking
Water filling handle

The handle (3) is rotatable by 90° and care must be taken to prevent it from colliding with the boiler lid (1) when
opening and closing the lid. There is a hole in the worktop below the filling arm for draining water from the top
plate moulding area (5).

Water filler tap
The tap (2) is located on the front panel near the controls. Turning the tap releases cold water into the filling arm

(3).

Level lines in the vessel
The level lines (4) are moulded on the back of the container and indicate the volume of food in the container. The
lines indicate the volume:

Mark (order from the bottom) BIQ 90/100-200 E (AWF) [ ] BIQ 90/140-300 E (AWF) [ ]
Mark 1 60 70

Mark 2 120 140

Mark 3 183 210

Mark 4 - 280

Filling water into the container

Raise the boiler lid (1) to the upper position. Turn the water filling arm (3) towards the vessel. Turn the filling tap (2)
and fill the desired amount of water, then close the tap (2). Turn the filling handle (3) away from the container so
that it does not collide with the lid (1). Close the lid (1).

Note: Filling the full volume of water takes approximately 20 min for 90/100-200 boilers and 30 min for 90/140-300
boilers, depending on the water pressure in the water line.

17



Use, putting into operation

Before starting to cook, it is first necessary to check the water level in the duplicator by opening the overflow tap. If
no water is coming out, it is necessary to let the water out by holding the rocker switch. When water starts to flow,
close the overflow tap. Note: For AWF versions, skip this step.

Operate the appliance by switching the power selector knob to position - In this position, the green light will
illuminate to indicate the appliance is switched on (the boiler is not yet heating). Note: If the boiler is in the AWF
version, the intermediate tank filling will be activated at the same time (and if the level in the duplicator is not rea-
ched, the water will also be added). Turning the controller knob to positions 1 - MAX will switch on the gas heating
system. The burner heating condition is indicated by an orange indicator light.

To achieve the fastest boil-up, the lid must be closed and the regulator set to MAX. Even at maximum output, the
pressure regulation by the pressure switch is still active. Therefore, the heater may cycle when the operating pres-
sure is reached.

- To maximize the life of the duplicator, it is imperative that the correct water level is maintained in the intermedia-
te jacket to prevent overheating and cracking.

- If the pressure switch fails and the pressure is greater than 0.5 bar +10%, the relief valve located on the top plate
will open and release the steam.

- Heat transfer is most effective when the full capacity of the cooking vessel is used, or up to a maximum of the
next groove (210 | for the 90/140-300 and 120 | for the 90/100-200). At lower fill, heat loss increases and cooking

performance is reduced.

- To achieve the most efficient boiling of food, the lid must be closed.

18



Control elements

Power selection knob
The knob (1) switches the appliance off/on. The switch has four positions:

Position 0 - the appliance is switched off.

Position . - only the duplicator filling is active - in the basic, semi-automatic version it is possible to fill water
into the duplicator using the button on the front panel. For the AWF version, the automatic duplicator filling sys-

tem is active.

Position - - this position is found twice on the knob. The duplicator filling and heating system is active. The
pilot burner is automatically ignited. The ignition of the main burners is then achieved by the controller knob (2).

Regulator knob
The output can be further fine-tuned by means of the control knob (2) when:

Position 0 - heating system off. Only the pilot burner burns.

Positions 1 to 7 - control between 10 and 70% of the power. Regulation is by cycling (switching on/off) the burners
at different intervals.

MAX position - 100% of output. This means that the main burners heat continuously (except when switched off by
the preset due to reaching the working pressure).

Green indicator light
The green indicator light (3) indicates that the device is switched on. The light turns green when the power switch

knob is switched to the . ,or - . When the green light comes on, the automatic water supply to the inter-
mediate tank is activated (AWF version) and the water starts to flow in case of low water level.

White (orange) indicator light
The white light (4) indicates the status of the heating system. The light is always orange when the main burners are
heating.

Reset button
If the pilot burner fails to light within a 10 second time interval, the gas supply is shut off and the reset button
lights up orange. Pressing and releasing the button will start a new ignition attempt.

Regulation

To set full power, switch the power switch knob (1) to the - and at the same time set the fine control knob (2)
to the MAX position. Full power is used to bring the food to the boil as quickly as possible.

To maintain the food temperature at approximately 95 °C (recommended temperature for pulling broth) - bring the
food to a boil first and then turn the fine control knob (2) to level 3 (level may vary depending on the amount of
food being cooked).

Reset
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Error status light

The red light (2), located next to the pressure gauge, indicates fault conditions of the device.

Ared indicator light that remains lit independently for a long time indicates an elevated temperature in
the equipment cabinet and thus a risk of overheating of the electronics.

In AWF versions with automatic filling, it also indicates an emergency condition where the water in the
duplicator has dropped below a critical level. In an emergency condition, the heater is blocked to prevent
the duplicator from overheating. The heating is automatically unblocked when the water level reaches at
least the minimum level again.

Ared light combined with a blue light indicates insufficient water in the duplicator and a possible failure
of one of the components of the filling system.

If the red light comes on, call for service as soon as possible!

Ue

CLEANING AND MAINTENANCE

Itis recommended to have the unit rechecked by a professional service technician at least once a year. Any
work on the instrument must only be carried out by a qualified person who is authorised to do so.

WARNING!

The device must not be cleaned with direct or pressurized water. Clean the device daily. Daily maintenance
prolongs the life and efficiency of the equipment. Always disconnect the main power supply to the equi-
pment before starting cleaning. Wash stainless steel parts with a damp cloth and detergent free of coarse
particles and wipe dry. Do not use abrasive or corrosive cleaning agents.

Attention! Before using the appliance, the protective film must be removed from the entire surface and
then washed well with water and dish detergent, then wiped with a damp cloth.

NOTICE

The warranty covers all consumable parts subject to normal wear and tear (rubber seals, bulbs, glass and
plastic parts, etc.). The warranty also does not cover the equipment if the installation is not carried out in
accordance with the instructions - by an authorised person according to the relevant standards and if the
equipment has been tampered with (tampering with internal equipment, etc.) or operated by untrained
personneland in contravention of the instructions for use, and the warranty does not cover damage caused
by natural influences or other external intervention. Inspection by a service organisation 2 times a year
is required.

At the end of its useful life, take the transport packaging and equipment for collection, in accordance
with the regulations on waste and hazardous waste management.

20



Troubleshooting

Defect

Possible cause

Recommended solution

Pilot burner won‘t light

After long periods of inactivity,
shutdown and when first co-
nnected, the gas supply may be
aerated

Try the ignition cycle several
times in succession to refill the
pipe with gas

The pilot burner goes out during

Low inlet gas pressure; clogged

Check inlet gas pressure; check

heat up

cycling and is reignited after pilot burner pilot cleanliness - clean
each cycle
The kettle takes a long time to Open lid Always cook with the lid closed

Cooking too little food

Cook larger volumes - small
quantities are not effective

The duplicator is overcrowded

Drain water from the duplicator
to the correct level

(basic version) water cannot be
filled into the duplicator

Water supply (WD) is closed

Secure the water supply

The boiler is too hot

Wait - the thermostat prevents
the water from filling at tempera-
tures above 60 °C

(AWF version) no water is pum-
ped into the duplicator

Water supply (WD) is closed

Secure the water supply

Filling solenoid not working

Call for service - replacement
required

(AWF version) water gushes from
the waste pipe or from the safety
valve

Duplicator overflow occurred

Switch off the equipment and
call for service - level sensors
must be cleaned

Switch off the device and call for
service - it is necessary to adjust
the sensitivity of the sensors

(AWF version) the red indicator
light is on together with the blue
one. Heater function blocked

Boiling of water due to non-func-
tional filling

Check the water supply (WD)

Call for service - filling system
failure

(All versions) The red indicator

light is on. The heater is working.

Increased temperature in the
switchboard

Call for service - cooling fan fault

No pressure builds up in the
duplicator

The duplicatorisn‘t hot yet

Wait - the pressure only starts
to rise at a food temperature of
approx. 80 °C

Defective / damaged vent valve

Call for service - replacement
required

Crack in the duplicator

Call for service - repair required

Safety valve releases steam

Too high pressure - non-functio-

ning pressure switch

Call for service - replacement
required
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Recomended spare parts

Name of parts Order code

Presostat 0,45 bar 402512501

Filling solenoid 401590410

Filling switch 401500553 (standard version)
Working level relay 402520121 (version AWF)
Emergency level relay 402520120 (version AWF)
Level sensor 402520122 (version AWF)
Switch red illuminated 401500552

Burner automation 404050416
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DIE NORMENUBEREINSTIMMUNGSDEKLARATION

Der Produzent erklart, dak die Geréate in einer Ubereinstimmung mit den Vorschriften der 2009/142/ES,
2014/30/ES, 2014/35/ES dem Gesetz Nr. 22/1997 sb., nr. 258/2000 sb., nr. 38/2001 sb., nr. 616/2006
sb., 17/2003 sb. der Sammlung und zugehorigen Regierungsverordnungen stehen. Die Installation muss
mit der Absicht auf geltende Normen durchgefuhrt werden. Vorsicht, im Falle einer direkten oder indirekten
Beschadigung, die sich auf falsche Installation, unrichtigen Eingriff oder Anpassungen, ungenigende
Instandshaltung, unrichtige Verwendung beziehen, und welche eventuell durch andere Ursachen, als in
Punkten der Verkaufsbedingungen angefuhrt ist, so verzichtet der Importeur auf jegliche Verantwortung.
Dieses Gerat ist nur fur fachliche Verwendung bestimmt und muf’ durch qualifizierte Person bedient werden.
Teile, die nach der Einstellung durch den Hersteller oder durch befugte Person gesichert wurden, dirfen vom
Benutzer keineswegs umgestellt werden.

DIE TECHNISCHEN DATEN

Das Schild mit technischen Angaben ist auf der Rickseite des Gerates angebracht. Studieren sie vor der
Installation das elektrische Schema der EinschlieRung und alle folgende Informationen durch.

Typ BIQ 90/100-200 G BIQ 90/100-200G BIQ 90/140-300G BIQ 90/140-300 G
AWF AWF

Dimensionen (S x 1000 x 1040 x 1030 mm 1400 x 1040 x 1030 mm
hxv)

Gewicht 193 kg | 193 kg 250 kg | 250 kg

Leistungsaufnah- 24 kW 40 kw
me G

Leistungsaufnah- 23 W
me E

Spannung 230 V/N

Strom auf der 0,1A
Phase des Versor-
gungsleiters

Strom N auf dem 0,1A
Versorgungsleiter

Empfohlener Lei- 3Gx1,5
tungsdraht

Empfohlener 10A
Schutzschalter

Gesamtvolumen 2001 3001

Arbeitsvolumen 1831 2801

Wasservolumen im 311 471
Zwischengehduse

Heizzeit* 91 min 93 min

Wasseranschluss 1/2¢
»W*
Wasseranschluss- 1/2¢
-Duplikator ,, WD
Gasanschluss ,,G“ 3/4¢
Max. Wasserdruck 6 bar
Arbeitsdruck 0,4 -0,5 bar

IP-Schutz IPX4

Leistungsaufnah- 0,25 kW

me des Ziindbre-
nners

*Gemessene Zeit bis zum Erreichen von 100 °C bei einer anfanglichen Wassertemperatur im Behalter und
Duplikator von 17 °C und bei geschlossenem Deckel!
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Die maximale und reduzierte Nennwarmeleistung in kW hdangt mit dem Hi des verwendeten Gases

Zusammen.

Wenn das Gerat an Fliissiggas angeschlossen ist, muss sich die Gasflasche in einem ausreichend
beliifteten Raum befinden.

Tabelle der Gase, fiir die das Produkt bestimmt ist.

Version Produkt- | Anschlu- Gebrauchtes Bestimmungsland
kategori- | ssdriicke Gas
en [mbar]
Al I2E 20 G20 DE, NL, PL, RO

I2ELL 20,20 G20, G25 DE

I12E+ 20/25 G20/G25 BE, FR

I2H 20 G20 AT, BG, CH, CZ, DK, HR, EE, ES, FI, GB, GR, IE, IT,
LT, LV, NO, PT, RO, SE, SI, SK, TR, LU, CY, FR

13B/P 30 G30 BG, CY, CZ, DK, GB, HR, EE, FI, FR, GR, HU, IT, LT,
LV, MT, NL, NO, RO, SE, SI, SK, TR

I3B/P 50 G30 AT, DE, CZ, CH, FR, SK

I3P 37 G31 BE, CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK, FR, NL,
PT, HR, IT, LT, PL, TR

13+ 28-30/37 | G30/G31 BE, CH, CY, CZ, EE, ES, FR, GB, GR, IE, IT, LT, PT,
SI, SK, TR

112E3B/P |20, 50 G20, G30 DE, PL, RO

[12ELL- 20, 20, 50 G20, G25, G30 DE

3B/P

lI2E+3+ |20/25,28- |G20/G25,G30/ |BE,FR

30/37 G31

[I2H3B/P |20, 30 G20, G30 BG, CZ, GB, DK, HR, EE, FI, GR, IT, LT, LV, NO,
RO, SE, SI, SK, TR, CY, FR

[12H3B/P |20, 50 G20, G30 AT, CH, CZ, FR, SK

I12H3P  [20,37 G20, G31 CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK

lI2H3+  |20,28-30/37|G20,G30/G31 | CH, CY, CZ, EE, ES, GB, GR, IE, IT, LT, PT, SK, SI,

TR
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DIE VERPACKUNGS-, UND VORRICHTUNGSKONTROLLE

Die Vorrichtung verlasst unsere Lager in ordentlicher Verpackung, auf deren die entsprechenden Symbole
und Bezeichnungen stehen. In der Verpackung befindet sich entsprechende Bedienungsanweisung. Falls die
Verpackung eine schlechte Behandlung oder Anzeichen der Beschadigungen vorweist, mul} dieses sofort
beim Transporteur reklamiert werden und zwar durch Unterzeichnung eines Schadensprotokolles.

Wichtige Hinweise

-Das Erzeugnis ist nur zur Verwendung im Innenraum bestimmt.

Verwenden Sie den Verbraucher nie, wenn die Speisezuleitung oder der Stecker beschadigt sind, das Gerat
nicht richtig arbeitet, ist auf den Boden gefallen und hat sich beschadigt oder ist ins Wasser gefallen. Bringen
Sie in solchen Fallen den Verbraucher zu einem Fach-Kundendienst zur Uberpriifung seiner Sicherheit und
richtiger Funktion.

* Nur fur professionellen Verbrauch geeignet

* Diese Bediennungsanleitung muss ordentlich und bedachtig gelesen werden, weil sie wichtige Informationen
uber Sicherheitsmerkmale, Installation und Anwendung beinhaltet

* Diese Empfehlungen beziehen auf diesen Produkt

* Der Produkt entspricht geltenden Normen

* Diese Anleitung muR ordentlich fur die zukunftige Verwendung hinterlegt werden

* Hindern Sie den Kinder an Vorrichtungsmanipulation

* Beim Verkauf oder Verlegung ist es notwendig sich zu Uberzeugen, daR die Bedienstperson oder Fachservis
sich mit der Behherrschung und Installationsanweisung in beiligender Anleitung, anvertraut gemacht haben.
* Das Produkt darf nur eingeschulte Bedienung bedienen

 Das Produkt darf nicht ohne Aufsicht ins Betrieb gesetzt sein

* Es ist empfohlen, minimal einmal pro Jahr eine Fachkontrolle durchfihren zu lassen

* Bei eventueller Reparatur der Teilenumtauschungen missen ausschlieRlich Originalteile angewendet
werden

+ Das Produkt darf nicht durch einen Wasserstrahl oder Druckbrause gereinigt werden

» Schalten Sie alle Leitungen (Wasser, Elektrizitat, Gas) bei einer Stérung oder beim schlechten Lauf aus und
rufen Sie authorisierten Service an

» Der Hersteller verzichtet auf jegliche Verantwortung bei Stérungen, die durch fehlerhafte Installation,
Nichteinhaltung o.a. Empfehlungen, andere Verwendung u.&, verursacht wurden

DIE PLATZIERUNG

Es ist unbedingt notwendig, zu der Regulation der Geratetatigkeit, dal das Milieu - der Kiiche -, wo das Geréat
installiert wird, sehr gut belUftbar ist (im Hinblick darauf: sei der Techniker sich mit geltenden Normen (EN)
richtet). Wenn die Einrichtung so plaziert wird, daf3 sie im Mobiliarwandkontakt stehen wird, so missen diese
einer Temperatur von 90°C wiederstehen. Die Installation, Herrichtung, Inbetriebsnahme miissen durch
qualifizierte Person, die zu solchen Vorkehrungen eine Befugnis hat und dies laut geltenden Normen nach,
durchgefihrt werden.

Packen Sie das Gerat aus und kontrollieren Sie , ob sich das Gerat wahrend des Transportes nicht beschadigt
hat. Platzieren Sie das Gerat auf eine waagrechte Flache (maximalle Unebenheit bis 2°). Stellen Sie das
Gerat unter den Haubenabzug, damit Sie die Wasserdampfe und den Geruch eliminieren. Das Gerat kann
selbstandig oder in einer Reihe mit Geraten unserer Herrstellung installiert werden. Es ist notwendig die
minimale Entfernung von 10 cm zu anderen Gegenstanden einzuhalten, so dass die Warmeisollierung der
brennbaren Teilen gewahrleistet wird.

Das Gerat kann selbstandig oder in einer Reihe mit Geraten unserer Herrstellung installiert werden. Es

ist notwendig die minimale Entfernung von 10 cm zu anderen Gegenstanden einzuhalten, so dass die
Warmeisollierung der brennbaren Teilen gewahrleistet wird.
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TECHNISCHE HINWEISE ZUR INSTALLATION UND REGELUNG

Wichtig:

Zur Benutzung AUSSCHLIERLICH nur fUr spezialisierte Techniker

Instruktionen, die folgen, wenden sich an den Techniker, der fir die Installation qualifi ziert ist, damit er alle
Operationen mit der korrektesten Weise und laut der gtiltigen Normen durchfihrt.

Wichtig

Jeweils irgendeine Tatigkeit, die mit der Regulation verbunden ist u.a, muf® nur mit der aus dem Netz
ausgezogenen und abgeschalteten Einrichtung vollgezogen sein.

Solange das Gerat unter der Spannung notwendig zu halten ist, eine héchste Vorsicht zu beachten vorliegt.

KAMIN-DESIGN FUR EIN GERAT VOM TYP A

NATURAL EXTRACTION ABSAUGANLAGE
| D =
I
A J A W
gl | .l
£ % £ N
& a8
—4 —
—] o' | -‘_.Jllﬂ-_-u

Outlet Kapuze mit naturlichen Extraktion (A). Rauchgas sorgt fur einen naturlichen Kaminzug.
Outlet Haube ohne natirliche Extraktion. Rauchgas wird durch einen Ventilator (D) (erzwungene

Extraktion) gesichert. In diesem Fall ist es erforderlich, die Verbindung mit einer Gaszufuhrung (B),
um die Gaszufuhr bei Ausfall zu sichern.
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DIE SICHERHEITSVORRICHTUNGEN AUS DER SICHT DES
FEUERSCHUTZES LAUT EN. 061008 CL. 21

Die Einrichtungsbedienung diirfen nur Erwachsene ausflihren

* Das Gerat darf sicher in gewdhnlicher Umgebung laut EN 332000-4-482; EN 332000-4-42

verwendet werden.

* Es ist notwendig das Gerat so platzieren, dal® es auf einer unbrennbaren Grundlage steht oder hangt.

» Es durfen, auf und in eine Entfernung, die kleinerermase als sicher vom Gerat bezeichnet wird, keine
Gegenstande aus brennbaren Materilien (die kleinste Entfernung vom Brennbarem ist 10 cm) aufgestellt
werden.

* Die sicheren Entfernungen von Massen der einzelnen Brenngra

Tabelle:

Baumassefeuerbrenngrad ins Brenngrad (EN) der Massen und Produkte eingegliedert

A Unbrennbar Granit, Sandstein, beton, Ziegel, Keramikbekleidung, Putz

B nicht einfach brennbar Akumin, Heraklit, Lihnos, Itaver

C1 schwer brennbar Holz, Laubbaum, Furnier Sirkoklit, Festpapier, Umakart

C2 mittel brennbar Holzspanplatten, Solodur, Korkplatten, Hartgummi, Bodenbelage
C3 leicht brennbar Holzfaserplatten, Polystyren, Polyureten, PVC

Die Bedarfsartikel mussen sicher installiert werden und sind mit regulierenbaren Beinchen - zur Ausgleichen
der H6he und der Unebenheiten eingestattet.

Die Gerate mussen in einer sicheren Weise installiert werden. Bei der Installation miissen weiter betreffende
Projekt-, Sicherheits-, und Hygienevorschriften respektiert werden.

* EN 06 1008 Feuerschutz der értlichen Gerate und der Warmquellen

« EN 33 2000 (33 2000-4-482; 33 2000-4-42) Umgebung fir elektrische Gerate
Gasversorgung -Gasleitunge in Gebauden - Hochste Verkehrsdruck < 5 BarVerkehrsanspruche,
* § 10 des Gesetzes Nr.185/2001 Sb., der Abfalle betrifft.
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ROHR FUR GASANSCHLUSSEN

Es muss zuerst feststellen, ob das Gerat flr die gleiche Art von Gas, das verwendet werden soll, wird und
entspricht damit den auf dem Etikett die Art des Gases verwendet werden.

Die Umwandlung von Gas Pfanne auf eine andere Gasart missen Sie Uberprufen, ob es auf die Art der Gas-
Lager, die in diesem Handbuch empfohlen wird, entspricht.

AnschlieRen des Gerates an die Gasversorgung muss Anhangelast auf einer Stahl-oder Kupferrohr Beachtung
der geltenden nationalen Anforderungen. Dies muss regelmafig kontrolliert werden und bei Bedarf gedndert.
Jedes Gerat muss mit Absperrventil und schnelle Absperrventil ausgestattet sein. Schnell-Absperrventil muss
frei zuganglich sein und innerhalb der Reichweite des Gerates. Nach der Installation ist zu prifen, ob es ein
Gas austritt. Um ein Gasleck Sie Seifenwasser oder Spray zur Lecksuche kénnen zu finden.

Verwenden Sie keine atzenden Stoffen! Alle unsere Gerate werden sorgfaltig kontrolliert. Gasart, Druck und
der Kategorien auf der technischen Informationen Platte benannt.

Flissiggas-Anschluss:

Der Druck fur Flussiggas-Verbindung muss 28 oder 30 mbar flr Propan / Butan und 37 mbar fir Propan sein.
Es ist notwendig, um die technische Etikett Uberpriufen, messen den Druck und Kontrolle der Parameter der
Duse wird mit den erforderlichen Parametern der Dise gemal der Herstellerangaben installiert. Ist der Druck
niedriger als 25mbar oder héher als 37 mbar, darf das Gerat nicht ANZUSCHLIESSEN.

Gas-Anschluss:
Der Druck fur die Methan-Anschluss muss 18 oder 20 mbar betragen. Es ist notwendig, um die technische
Etikett Gberprifen, messen den Druck und Kontrolle der Parameter der Dise wird mit den erforderlichen

Parametern der Dise gemal der Herstellerangaben installiert. Wenn der Gasdruck niedriger ist als 15 mbar
oder hdher als 22,5 mbar, darf das Gerat nicht ANZUSCHLIESSEN.
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DER ELEKTRISCHE KABELNETZANSCHLUSS

Die Installation der elektrischen Ankupplung - Diese Zuleitung muf} selbststandig gesichert werden. Und das
durch entsprechende Sicherung des Nennstromes in der Abhangigkeit am AnschluRwert des installierten
Gerates. Kontrollieren sie den AnschluBwert des Apparates auf dem Produktionsschild im Hinterteil des
Gerates. SchlielRen Sie das Gerat direkt ans Netz an.

Es ist unbedingt notwendig zwischen das Gerat und das Netz einen Schalter zu legen, der eine minimale
Entfernung von 3mm unter den Einzelkontakten aufweist und der auch den geltenden Normen und
Belastungen entspricht. Die Erdungszuleitung (gelbgrin) darf nicht durch diesen Schalter unterbrochen sein.

Der Zuleitungskabel muf} in jedem Fall so angebracht sein, dass er in keinem Punkt einer um 50°C hoherer
Temperatur als Umgebungstemperatur nicht erreicht. Eher das Gerat ans Netz angeschlossen wird, versichern
Sie sich, dass:

« die Zuleitungssicherung und die Innenscheidung die Einrichtungsbelastung ertragen (siehe Matrizeschild),
« die Verteilung mit wirksamer Erdung laut Normen (EN) und Gesetzbedingungen ausgestattet ist

WIR VERZICHTEN AUF JEGLICHE VERANTWORTUNG IM FALLE, DASS DIESE NORMEN NICHT
RESPEKTIERT WERDEN UND IM FALLE DER NICHTEINHALTUNG DER OBENERWAHNTER
GRUNDSATZE.

Es ist notwendig die Schutzfollie vor der ersten Benlitzung zu beseitigen, sowie das Gerat zu reinigen siehe
das Kapitel ,Reinigung und Instandshaltung®.

&-FUhren Sie den Stecker der Speisezuleitung in die el. Steckdose und ziehen ihn aus der el. Steckdose mit
nassen Handen und durch Ziehen der Speisezuleitung nicht!
-Verwenden Sie keine Verlangerungskabel oder Kombisteckdosen.

WARM - UND KALTWASSERANSCHLUSS

Der Anschluss an das Warm- und Kaltwasser erfolgt Gber Zufihrschlauche mit Gewinde G1/2. Der Anschluss
wird nach dem Abnehmen der vorderen Platte vorgenommen. Die Wasserzufuhr muss mit unabhangigen
Verschllissen versetzt werden, die frei zuganglich sind und die sich in der Reichweite der Einrichtung befin-
den. Einen Bestandteil der Einrichtung bilden Rickschlagventile.

Das Wasser zur Flllung des Duplikatorsraumes muss enthartet sein — max 5° der deutschen Skala flr die
Wasserharte. Der zugefuhrte Wasserdruck muss im Bereich 50 — 300 kPa liegen. Der Anschluss muss in
Ubereinstimmung mit der EN 1717 und den giiltigen nationalen Vorschriften fiir die Wasserwirtschaft ausge-
fuhrt werden.
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WARMELEISTUNGSPRUFUNG

Die Verbrauchsgerate mussen kontrolliert werden, um ihre Warmeleistung zu Uberprufen:

Zuerst ist zu Uberprifen, ob das Verbrauchsgerat fur dieselbe Gassorte hergestellt wurde, die ein-
gesetzt wird, also ob die Gassortebezeichnung auf dem Schild der eingesetzten Gassorte entsp-
richt.

Zur Umstellung des Kessels auf eine andere Gassorte ist zu prifen, ob die gekennzeichnete Gas-
sorte der in diesem Handbuch empfohlenen Gassorte entspricht.

Der Druck wird mit einem Druckmesser mit erforderlicher Empfindlichkeit gemessen. Der Druckme-
sser wird an die entsprechende Stelle angeschlossen, es ist deshalb notwendig, die Schraube mit
dem luftdichten Verschluss abzuschrauben und den Druckmesser anzuschlief3en. Nach der Been-
dung der Messung ist die Schraube zuriick zu schrauben und ihre Dichtheit zu Gberprifen.

MASSNAHMEN ZUR UMSTELLUNG UND INSTALLATION AUF EINE ANDE-
RE GASSORTE

Unsere Verbrauchsgerate sind flr das Erdgas zertifiziert und reguliert (siehe Typschild). Eine Um-
stellung oder Umristung auf eine andere Gassorte muss nur von einem berechtigten Techniker
ausgefuhrt werden. DlUsen flur unterschiedliche Gassorten befinden sich in einem zum Kessel
beigepackten Beutel und sind in Hundertsteln von mm gekennzeichnet (Tabelle mit technischen
Brennerdaten).

Diisenaustausch

Es ist erforderlich, wie folgt zu verfahren: Bauen Sie die vordere Platte ab und demontieren Sie
den Dusenhalter. Darauf tauschen Sie die Disen nach der Tabelle mit den technischen Brenner-
daten aus. Bauen den Disenhalter wieder zurlick und stellen Sie den Uberdruck an der Dise auf
entsprechende Werte fur die gegebene Gassorte ein. Dies erfolgt so, dass Sie die Schraube am
Kontrolliberdruckpunkt an der Dise ausschrauben (Abb. 4, Position 1) und daran das Manometer
anschlie3en. Danach setzen Sie das Gerat auf maximale Leistung in Betrieb, mit dem Schltssel 10
mm wird der Uberdruck durch das Anziehen der Mutter erhéht und durch das Lésen reduziert. Nach
seiner Einstellung auf den vorgeschriebenen Wert wird in die Spar-Betriebsart umgeschaltet. Mit
dem Schlussel halten Sie die Mutter gegen Verdrehung und mit dem Kreuzschlitz-Schraubendreher
stellen Sie den Uberdruck an der Diise auf den vorgeschriebenen Wert ein. Danach schrauben Sie
die Schraube zurtick und Uberprifen Sie ihre Dichtheit.

Wichtig:
Nachdem die Umstellung des Verbrauchsgerates
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Auswechseln der Diisen

Hauptbrennerdiisen

Zum Auswechseln der Hauptbrennerdusen gehen Sie wie folgt vor:

- Entfernen Sie die Verteilerschraube auf der linken Seite (1) und l6sen Sie die Uberwurfmutter (2) am
Gasventil auf der rechten Seite. Achten Sie darauf, dass Sie die Flachdichtung in der Ventilschraube (2)
nicht verlieren!

- Das Krlimmerrohr (3) entfernen.

- Entfernen und ersetzen Sie die Disen (4). Kessel der Grolse 90/100 haben drei Diisen, wahrend Kessel
der Grofde 90/140 flinf Diisen haben.

Zindbrennerdise

Um die Ziindbrennerdiise zu ersetzen, gehen Sie wie folgt vor:

- Losen und entfernen Sie das Flexrohr (1) des Ziindbrennereingangs.

- Entfernen Sie die Schrauben des Ziindbrenners (2) und ziehen Sie den Ziindbrenner aus der Kammer
heraus (achten Sie auf die Elektrodenkabel).

- Die Duse (3) entfernen und wieder einsetzen.

- Zum Zusammenbau in umgekehrter Reihenfolge vorgehen. Achten Sie auf die Ausrichtung des Zlindbre-
nners.
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Informationen iiber die Teile eines quadratischen Heizkessels
Lebensmittelauslassventil

Das Ablassventil dient zum Ablassen der Speisen aus dem Kessel. Die Unterkante des Ventils befindet
sich in einer Mindesthohe von 280 mm (oder héher, je nach Hoheneinstellung der FlilRe des Gerats).

Einbau des Ventils

Vor der Montage des Ventils ist die Flachdichtung (4) in die Nut der Uberwurfmutter einzusetzen. Setzen Sie dann
das Ventil auf das 2-Zoll-Kesselauslassrohr und ziehen Sie es fest. Halten Sie das Ventil beim Festziehen so, dass es
sich nicht dreht und aufrecht steht.

Verwendung des Ventils

Um die Lebensmittel freizugeben, fassen Sie den Griff (5), heben Sie ihn in eine horizontale Position und drehen
Sie ihn im Uhrzeigersinn (langsam drehen - die volle Offnung entspricht einer halben Umdrehung).

Um das Ventil zu schlieflen, drehen Sie den Griff gegen den Uhrzeigersinn zuriick. In der geschlossenen Stellung
kann der Griff (5) wieder in die senkrechte Position abgesenkt werden.

Vorsicht vor Verbriihungen durch mégliche heiRe Speisen! Auch die Metallteile des Ventils konnen heil? sein!

Wartung der Ventile

Die Wartung des Ventils sollte nach jedem Gebrauch (taglich) durchgefiihrt werden. Die Wartung wird wie folgt
durchgefiihrt:

1) Vergewissern Sie sich zunachst, dass sich keine Fliissigkeitsreste (Lebensmittel) im Behalter befinden.

2) Offnen Sie das Ventil.

3) Ziehen Sie den Stift (6) in die angegebene Richtung und entfernen Sie den Ventileinsatz (2) nach oben und aus
dem Gehause (1).

4) Reinigen Sie alle Teile des Ventils. Insbesondere miissen die O-Ringe (3) mit lebensmittelechter Vaseline
geschmiert werden.

5) Setzen Sie den Einsatz (2) wieder in das Ventilgehause ein (in gedffneter Stellung). Ziehen Sie den Stift (6) wieder
nach oben, damit er in die Nut des Einsatzes passt.

6) Schlielten Sie das Ventil.
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Lebensmittelauslassventil - Konisch

Das Ablassventil dient zum Ablassen der Speisen aus dem Kessel. Die Unterkante des Ventils befindet
sich in einer Mindesthohe von 280 mm (oder hoher, je nach Hoheneinstellung der FiiRe des Gerats).

Einbau des Ventils

Vor der Montage des Ventils ist die Flachdichtung (4) in die Nut der Uberwurfmutter einzusetzen. Setzen Sie dann
das Ventil auf das 2-Zoll-Kesselauslassrohr und ziehen Sie es fest. Halten Sie das Ventil beim Festziehen so, dass es
sich nicht dreht und aufrecht steht.

Verwendung des Ventils

Um die Lebensmittel freizugeben, fassen Sie den Griff (5), heben Sie ihn in eine horizontale Position und drehen
Sie ihn im Uhrzeigersinn (langsam drehen - die volle Offnung entspricht einer halben Umdrehung).

Um das Ventil zu schlief3en, drehen Sie den Griff gegen den Uhrzeigersinn zurlick. In der geschlossenen Stellung
kann der Griff (5) wieder in die senkrechte Position abgesenkt werden.

Vorsicht vor Verbrihungen durch mogliche heiRe Speisen! Auch die Metallteile des Ventils konnen heil? sein!

Wartung der Ventile

Die Wartung des Ventils sollte nach jedem Gebrauch (taglich) durchgeflihrt werden. Die Wartung wird wie folgt
durchgefiihrt:

1) Vergewissern Sie sich zunachst, dass sich keine Flussigkeitsreste (Lebensmittel) im Behalter befinden.

2) Offnen Sie das Ventil.

3) Die Sicherungsmutter (6) abschrauben und den Ventileinsatz (2) nach oben und nach aufen aus dem Gehause
(1) herausnehmen.

4) Reinigen Sie alle Teile des Ventils. Insbesondere ist es erforderlich, die Dichtungsflache (3) mit lebensmittelech-
ter Vaseline zu schmieren.

5) Setzen Sie den Einsatz (2) wieder in das Ventilgehause ein (in gedffneter Stellung). Schrauben Sie die Siche-
rungsmutter (6) auf.

6) Schlielten Sie das Ventil.



Kesseldeckel

Das Scharnier des Deckels ist mit einer Feder ausgestattet, die das Gewicht des Deckels verringert. Der
Deckel ist jedoch nicht verstellbar und wird nur in der oberen Position (ca. 80° gedffnet) offen gehalten!
Der Griff ist aulRerhalb des KochgefalRes angebracht und nach rechts gebogen, um Verbriihungen durch
aufsteigenden Dampf beim Offnen des Deckels wihrend des Kochens zu vermeiden. Dennoch ist es rat-
sam, beim Offnen des Deckels wahrend des Betriebs Vorsicht walten zu lassen.

Der Deckel muss beim Kochen geschlossen sein! Andernfalls entweicht zu viel Warme und die Heizzeit

verlangert sich erheblich.

34



Arbeitsdruck

Der Kessel ist mit einem Druckschalter ausgestattet, der den Betriebsdruck auf 0,45 bar +/- 10% begrenzt.
Der Druckregler ist allen Reglern tGibergeordnet und unterbricht die Heizung, wenn dieser Druck tber-
schritten wird. Nach dem Druckabfall wird die Heizung wieder eingeschaltet.

Der Kessel ist auRerdem mit einem Sicherheitsventil (1) ausgestattet, das auf einen Druck von 0,5 bar +
10 % geeicht ist. Im Falle eines Versagens des Uberdruckventils lasst das Sicherheitsventil Dampf ab und
verhindert gefahrliche Druckwerte.

Die Druckwerte im Kopiergerat konnen am Manometer (2) auf der Vorderseite des Gerats abgelesen wer-
den.

Da das Wasser im Duplikator gleichzeitig mit dem Wasser im Behalter (Lebensmittel) erhitzt wird, kommt
es erst dann zur Dampfbildung und zum Druckaufbau im Duplikator, wenn das Lebensmittel im Behalter
etwa 80 °C erreicht hat.
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Entliiftung des Vervielfaltigers

Der Heizkessel ist mit einem automatischen Entliftungsventil ausgestattet. Wenn der Kessel zu kochen
beginnt, wird die liberschiissige Luft allmahlich durch den Dampf verdrangt. Wenn genligend warme Luft
(und Dampf) durch das Entluftungsventil entweicht, schlief3t es sich automatisch. Erst dann beginnt der
Druck im Vervielfaltiger zu steigen. Der Bediener muss sich nicht um die Entliftung kimmern.

Nach Beendigung des Kochvorgangs 6ffnet sich das Entliftungsventil beim Abkuhlen des Kessels wieder,
so dass Luft in den Vervielfaltiger eindringen kann und sich kein Vakuum bildet.

Eventuell aus dem Entluftungsventil austretendes Kondensat wird zusammen mit dem Arbeitsplattenab-
fluss (2) in das Abflussrohr (1) abgeleitet.
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GEBRAUCHSANWEISUNG

Fiillen des Vervielfaltigers
Halbautomatisch (Basisversion)

Die Basisversion des Gerats ist mit einer halbautomatischen Duplikatorbefiillung ausgestattet. An der
Vorderseite des Zwischengehaduses des Vervielfaltigers befindet sich ein Uberlaufhahn (1). Auf der Vorde-
rseite befindet sich ein Kippschalter zum Befiillen (2). Fiir einen einwandfreien Betrieb muss der Wasser-
stand im Zwischentank regelmaRig kontrolliert und nachgefiillt werden.

Das Nachfiillen des Zwischentanks erfolgt wie folgt:

Offnen Sie den Uberlaufhahn (1), wenn kein Wasser herausfliel3t, driicken Sie den Fiillschalter (2) und
halten Sie ihn gedriickt, bis ein diinner Wasserstrahl aus dem Uberlaufhahn zu flieRen beginnt. Lassen
Sie nun den Schalter der Halterung los und schlieRen Sie den Uberlaufhahn.

Hinweis: Das halbautomatische Fullsystem ist mit einem Thermostat ausgestattet, um zu verhindern,
dass Wasser in den Heil3vervielfaltiger gelangt. Bei einer Temperatur von liber 60°C ist das Priming nicht
aktiv.

Automatisch (AWF-Version)

Die Heizkessel der AWF-Version sind mit einem automatischen Duplikator-Fullsystem ausgestattet. Bei
dieser Version erfolgt die Flillstandsiiberwachung und Nachfiillung automatisch, auch wahrend des Bet-
riebs.

Das automatische Befiillsystem istimmer dann aktiv, wenn der Netzschalter in der Stellung. , oder

Die blaue Kontrollleuchte (1) signalisiert den Betrieb der automatischen Nachfiillung. Sie leuchtet auf,
wenn das Wasser nachgefullt wird.
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Einfiillen von Wasser zum Kochen
Griff zum Einfiillen von Wasser

Der Griff (3) ist um 90° drehbar und es ist darauf zu achten, dass er beim Offnen und SchlieRen des Dec-
kels nicht mit dem Kesseldeckel (1) kollidiert. Unter dem Einfiillarm befindet sich ein Loch in der Arbeit-
splatte, durch das das Wasser aus dem Bereich der oberen Platte (5) abflieRen kann.

Wassereinfillstutzen
Der Wasserhahn (2) befindet sich auf der Vorderseite des Gerats in der Nahe der Bedienelemente. Durch
Drehen des Wasserhahns flieRt kaltes Wasser in den Fiillarm (3).

Niveaulinien im Behalter
Die Fullstandslinien (4) sind auf der Riickseite des Behalters eingegossen und zeigen das Volumen der
Lebensmittel im Behalter an. Die Linien geben das Volumen an:

Kennzeichen (Bestellung von unten) | BIQ 90/100-200 E (AWF) [ 1] | BIQ 90/140-300 E (AWF) [ ]
Kennzeichen 1 60 70

Kennzeichen 2 120 140

Kennzeichen 3 183 210

Kennzeichen 4 - 280

Einfiillen von Wasser in den Behailter

Heben Sie den Kesseldeckel (1) in die obere Position. Drehen Sie den Wassereinfiillarm (3) in Richtung
des Gefaldes. Drehen Sie den Einfullhahn (2) und fiillen Sie die gewlinschte Wassermenge ein, dann
schlieRen Sie den Hahn (2). Drehen Sie den Fullgriff (3) vom Behalter weg, damit er nicht mit dem Deckel
(1) kollidiert. Schlief3en Sie den Deckel (1).

Hinweis: Das Fullen des vollen Wasservolumens dauert je nach Wasserdruck in der Wasserleitung ca. 20
Minuten bei 90/100-200 Kesseln und 30 Minuten bei 90/140-300 Kesseln.
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Nutzung, Inbetriebnahme

Bevor Sie mit dem Kochen beginnen, miissen Sie zundchst den Wasserstand im Verdoppler durch Offnen
des Uberlaufhahns tiberpriifen. Wenn kein Wasser aus dem Duplikator austritt, muss das Wasser durch
Halten des Kippschalters abgelassen werden. Wenn das Wasser zu flielRen beginnt, schlieen Sie den
Uberlaufhahn. Hinweis: Bei AWF-Versionen kdnnen Sie diesen Schritt tiberspringen.

Das Gerat wird gestartet, indem der Netzwahlschalter auf die Position - In dieser Position leuchtet
die griine Kontrollleuchte auf und zeigt damit an, dass das Gerat eingeschaltet ist (der Heizkessel heizt
noch nicht). Hinweis: Wenn der Kessel in der AWF-Version ist, wird gleichzeitig die Zwischenbehalter-
fullung aktiviert (und wenn der Fiillstand im Duplikator nicht erreicht wird, wird auch das Wasser nach-
gefillt). Durch Drehen des Reglers auf die Positionen 1 - MAX wird das Gasheizsystem eingeschaltet. Der
Heizzustand des Brenners wird durch eine orangefarbene Kontrollleuchte angezeigt.

Um die schnellste Aufkochzeit zu erreichen, muss der Deckel geschlossen und der Regler auf MAX gestellt
werden. Auch bei maximaler Leistung ist die Druckregelung durch den Druckschalter noch aktiv. Daher
kann das Heizgerat zyklisch arbeiten, wenn der Betriebsdruck erreicht ist.

- Um die Lebensdauer des Vervielfaltigers zu maximieren, ist es unbedingt erforderlich, den richtigen
Wasserstand im Zwischenmantel aufrechtzuerhalten, um Uberhitzung und Rissbildung zu vermeiden.

- Wenn der Druckschalter ausfallt und der Druck gréRer als 0,5 bar +10% ist, 6ffnet sich das Uberdruc-
kventil auf der oberen Platte und lasst den Dampf ab.

- Die Warmelbertragung ist am effektivsten, wenn das volle Fassungsvermogen des KochgefalRes genutzt
wird, oder bis maximal zur nachsten Rille (210 [ fiir den 90/140-300 und 120 | fiir den 90/100-200). Bei

geringerer Beflllung steigt der Warmeverlust und die Kochleistung nimmt ab.

- Um ein moglichst effizientes Kochen der Speisen zu erreichen, muss der Deckel geschlossen sein.
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Kontrolliert

Leistungswahlknopf
Der Drehknopf (1) schaltet das Gerat aus/ein. Der Schalter hat vier Positionen:
Stellung 0 - das Gerat ist ausgeschaltet.

Standort . - nur die Duplikatorbefiillung ist aktiv - in der halbautomatischen Grundversion ist es
moglich, Uber die Taste an der Frontplatte Wasser in den Duplikator zu fiillen. Bei der AWF-Version ist das
automatische Duplikator-Fullsystem aktiv.

Standort- - diese Position ist zweimal auf dem Drehknopf zu finden. Das Fiill- und Heizsystem des
Vervielfaltigers ist aktiv. Der Ziindbrenner wird automatisch geziindet. Die Ziindung der Hauptbrenner
erfolgt dann Giber den Drehknopf (2) des Reglers.

Knopf des Reglers
Der Ausgang kann mit dem Drehknopf (2) noch feiner eingestellt werden, wenn:

Stellung 0 - Heizungsanlage ausgeschaltet. Nur der Zindbrenner brennt.

Positionen 1 bis 7 - Steuerung zwischen 10 und 70 % Leistung. Die Regelung erfolgt durch zyklisches Ein-
und Ausschalten der Brenner in unterschiedlichen Intervallen.

MAX-Position - 100% der Leistung. Das bedeutet, dass die Hauptbrenner ununterbrochen heizen (auRer
bei Abschaltung durch die Voreinstellung wegen Erreichen des Arbeitsdrucks).

Grine Kontrollleuchte
Das griine Licht (3) zeigt an, dass das Gerat einieschaltet ist. Das Licht leuchtet griin, wenn der Netz-

schalterknopf auf die Position . ,oder . Wenn das gruine Licht leuchtet, wird die automatische
Wasserzufuhr zum Zwischentank aktiviert (AWF-Version) und das Wasser beginnt bei niedrigem Wasser-
stand zu flieBBen.

Weiles (orangefarbenes) Licht
Die weile Leuchte (4) zeigt den Zustand des Heizsystems an. Das Licht leuchtet immer orange, wenn die
Hauptbrenner heizen.

Reset-Taste

Wenn der Ziindbrenner nicht innerhalb eines Zeitintervalls von 10 Sekunden ziindet, wird die Gaszufuhr
abgeschaltet und die Riickstelltaste leuchtet orange. Durch Driicken und Loslassen der Taste wird ein
neuer Zundversuch gestartet.

Verordnung

Um die volle Leistung einzustellen, schalten Sie den Netzschalterknopf (1) auf die Position - und
stellen Sie gleichzeitig den Feineinstellknopf (2) auf die Position MAX. Die volle Leistung wird genutzt, um
das Essen so schnell wie moglich zum Kochen zu bringen.

Um die Temperatur des Garguts auf ca. 95 °C zu halten (empfohlene Temperatur flir das Ziehen von
Bruhe) - bringen Sie das Gargut zunachst zum Kochen und ziehen Sie dann den Feineinstellknopf (2) auf
Stufe 3 herunter (die Stufe kann je nach Menge des Garguts variieren).

Reset
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Fehlerstatusleuchte

Die rote Kontrollleuchte (2), die sich neben dem Manometer befindet, zeigt Fehlerzustande des Gerats an.
Eine rote Kontrollleuchte, die liber einen langeren Zeitraum selbststandig leuchtet, weist auf eine erhoh-
te Temperatur im Gerateschrank und damit auf die Gefahr einer Uberhitzung der Elektronik hin.

Bei AWF-Versionen mit automatischer Befiillung zeigt sie auBerdem einen Notfall an, bei dem der Wa-
sserstand im Duplikator unter ein kritisches Niveau gesunken ist. Im Notfall wird die Heizung blockiert,
um eine Uberhitzung des Vervielfaltigers zu verhindern. Die Heizung wird automatisch entsperrt, wenn
der Wasserstand wieder mindestens den Mindeststand erreicht.

Eine rote Leuchte in Kombination mit einer blauen Leuchte zeigt an, dass nicht genligend Wasser im Du-
plikator vorhanden ist und dass moglicherweise eine der Komponenten des Fiillsystems defekt ist.

Wenn das rote Licht aufleuchtet, rufen Sie so schnell wie moglich den Kundendienst!

Ue

REINIGUNG UND WARTUNG

Es wird empfohlen, das Gerat mindestens einmal im Jahr von einem professionellen Servicetechniker
uberpriifen zu lassen. Alle Arbeiten an dem Gerat diirfen nur von einer qualifizierten und dazu befugten
Person durchgefiihrt werden.

WARNUNG!

Das Gerat darf nicht mit direktem oder unter Druck stehendem Wasser gereinigt werden. Reinigen Sie das
Gerat taglich. Die tagliche Wartung verlangert die Lebensdauer und Effizienz der Gerate. Trennen Sie das
Geratimmer vom Stromnetz, bevor Sie mit der Reinigung beginnen. Waschen Sie Edelstahlteile mit einem
feuchten Tuch und einem von groben Partikeln befreiten Reinigungsmittel und wischen Sie sie trocken.
Verwenden Sie keine scheuernden oder atzenden Reinigungsmittel

Achtung! Bevor Sie das Gerat benutzen, miissen Sie die Schutzfolie von der gesamten Oberflache entfernen
und dann mit Wasser und Spulmittel gut abwaschen und mit einem feuchten Tuch abwischen.

HINWEIS

Die Garantie erstreckt sich auf alle Verschleifteile, die einer normalen Abnutzung unterliegen
(Gummidichtungen, Glihlampen, Glas- und Kunststoffteile usw.). Die Garantie erstreckt sich auch nicht
auf die Gerate, wenn sie nicht gemafl} den Anweisungen installiert wurden - von autorisiertem Personal
gemald den einschlagigen Normen - und wenn die Gerate manipuliert wurden (Manipulationen an internen
Geraten usw.) oder von nicht geschultem Personal und entgegen der Gebrauchsanweisung betrieben
wurden, und die Garantie erstreckt sich nicht auf Schaden, die durch natirliche Einflliisse oder andere
aullere Eingriffe verursacht wurden. Obligatorische Inspektion durch eine Serviceorganisation 2 Mal
pro Jahr.

Transportverpackungen und Altgerdate gemaR den Vorschriften fiir Abfalle und gefahrliche Abfille
zur Sammlung bringen.
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Storung

Mogliche Ursache

Empfohlene Losung

Zundbrenner ziindet nicht

Nach langerem Stillstand, beim
Abschalten und beim erstmaligen
Anschluss kann das Gasvertei-
lungssystem beliiftet werden

Versuchen Sie den Ziindzyklus me-
hrmals hintereinander, um das Rohr
mit Gas zu fiillen.

Der Ziindbrenner erlischt wahrend
des Zyklus und wird nach jedem
Zyklus neu geziindet

Niedriger Gaseingangsdruck; versto-
pfter Zindbrenner

Gaseingangsdruck prifen; Sauber-
keit der Ziindflamme priifen - sau-
ber

Der Heizkessel braucht lange zum
Aufheizen

Deckel 6ffnen

Kochen Sie immer mit geschlo-
ssenem Deckel

Zu wenig Essen kochen

Kochen Sie groRere Mengen - kleine
Mengen sind nicht wirksam

Der Vervielfaltiger ist Gberfillt

Wasser aus dem Vervielfaltigu-
ngsgerat bis zum richtigen Stand
ablassen

(Basisversion) Wasser kann nicht in
den Vervielfaltiger eingefillt werden

Wasserversorgung (WD) ist geschlo-
ssen

Sicherstellung der Wasserversorgu-
ng

Der Heizkessel ist zu heil}

Warten - der Thermostat verhindert,
dass sich das Wasser bei Tempera-
turen tber 60 °C fullt

(AWF-Version) wird kein Wasser in
den Vervielfaltiger gepumpt

Wasserversorgung (WD) ist geschlo-

Sicherstellung der Wasserversorgu-

ssen ng
Das Fiillmagnetventil funktioniert Service anrufen - Austausch erfor-
nicht derlich

(AWF-Version) Wasser sprudelt aus
der Abwasserleitung oder aus dem
Sicherheitsventil

Uberlauf des Vervielfaltigers aufge-
treten

Gerat ausschalten und Service
rufen - Fullstandssensoren missen
gereinigt werden

Schalten Sie das Gerat aus und ru-

fen Sie den Kundendienst an - es ist

notwendig, die Empfindlichkeit der
Sensoren einzustellen

(AWF-Version) leuchtet die rote

Kochen von Wasser aufgrund einer

Kontrollleuchte zusammen mit der nicht funktionierenden Fillung ng (WD)
blauen. Heizungsfunktion blockiert Ruf nach Service - Ausfall des
Fullsystems

Uberpriifen Sie die Wasserversorgu-

(Alle Versionen) Die rote Kontrollle-
uchte leuchtet. Die Heizung funkti-
oniert.

Erhohte Temperatur in der Schal-
ttafel

Service anrufen - Storung des Kiihl-
geblases

Es baut sich kein Druck im

Der Vervielfaltiger ist noch nichtin

Warten - der Druck steigt erst bei

Vervielfaltigungsgerat auf Betrieb einer Lebensmitteltemperatur von
ca.80°Can

Defektes / beschadigtes Entliif- Service anrufen - Austausch erfor-
tungsventil derlich

Riss im Vervielfaltiger Service anrufen - Reparatur erfor-
derlich

Sicherheitsventil lasst Dampf ab Zu hoher Druck - nicht funktionie- | Service anrufen - Austausch erfor-
render Druckschalter derlich
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Teileliste fiir den Austausch

Titel der Folge

Bestellnummer

Presostat 0,45 bar 402512501

Fullen des Magneten 401590410

Schalter zum Fiillen 401500553 (Grundversion)
Arbeitspegelrelais 402520121 (Version AWF)
Notstandsrelais 402520120 (Version AWF)
Flllstandssensor 402520122 (Version AWF)
Schalter leuchtet rot 401500552

Brenner-Automatisierung 404050416
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DECLARATION DE CONFORMITE

Le fabricant certifie la conformité des appareils aux normes 2009/142/ES, 2014/30/ES, 2014/35/ES ala loin°®
22/1997 sb., 258/2000 sb., 258/2000 sb., 616/2006 sb., 17/2003 sb. et aux décrets applicables. L'installation
doit étre effectuée dans le respect des normes en vigueur. Attention: le fabricant décline toute responsabilité
en cas de dommages, directs ou indirects, causés par une mauvaise installation, par une utilisation, des
interventions ou des modifications impropres, par un entretien insuffisant, ainsi qu‘en cas de dommages
dérivant des causes mentionnées dans les conditions de vente. L‘appareil objet de la présente notice est
prévu pour un usage professionnel, aussi son utilisation doit-elle étre confiée a un personnel possédant
les compétences nécessaires a cet effet. L utilisateur ne doit procéder a aucune intervention ni a aucune
modification sur les parties réglées et protégées par le fabricant ou autre personnel autorisé a cet effet.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

L‘étiquette sur laquelle figurent les caractéristiques techniques est apposée sur la partie postérieure de
I‘appareil. Avant de procéder a l'installation, prendre connaissance du schéma électrique et de toutes les
informations que contient la présente notice.

Typ BIQ 90/100-200 G BIQ 90/100-200 G BIQ 90/140-300 G BIQ 90/140-300 G
AWF AWF
Dimensions (S x h x v) 1000 x 1040 x 1030 mm 1400 x 1040 x 1030 mm
Poids 193 kg | 193 kg 250 kg | 250 kg

Entrée de puissance 24 kW 40 kw
G

Entrée de puissance 23W
E

Voltage 230 V/N

Courant sur la phase 0,1A
du conducteur d‘ali-
mentation

Courant N sur le con- 0,1A
ducteur d‘alimenta-
tion

Fil conducteur re- 3Gx1,5
commandé

Disjoncteur re- 10A
commandé

Volume total 2001 3001
Volume de travail 1831 2801

Volume d‘eau dans le 311 471
tubage intermédiaire

Temps de chauffage* 91 min 93 min

Raccordement 1/2¢
d‘eau,,W*

Duplicateur de 1/2¢
raccordement
d‘eau,,WD*.

Raccordement du 3/4¢
gaz ,G“

Pression d‘eau max. 6 bar

Pression de travail 0,4 - 0,5 bar
Protection IP IPX4

Puissance absorbée 0,25 kW
du brileur dallum-
age

*Temps mesuré pour atteindre 100 °C avec une température initiale de l‘eau dans la cuve et le duplicate-
ura 17 °C et avec le couvercle fermé !
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L‘apport calorifique nominal maximum et réduit en kW est lié au Hi du gaz utilisé.

Si le produit est raccordé au GPL, la bouteille de gaz doit se trouver dans une piéce suffisamment

ventilée.

Tableau des gaz pour lesquels le produit est destiné

Version Catégo- |Pressions [ Gaz utilisé Pays de destination
ries de de connexi-
produits |on [mbar]
Al 12E 20 G20 DE, NL, PL, RO

I2ELL 20, 20 G20, G25 DE

I2E+ 20/25 G20/G25 BE, FR

I2H 20 G20 AT, BG, CH, CZ, DK, HR, EE, ES, FI, GB, GR, IE, IT,
LT, LV, NO, PT, RO, SE, S, SK, TR, LU, CY, FR

13B/P 30 G30 BG, CY, CZ, DK, GB, HR, EE, FI, FR, GR, HU, IT, LT,
LV, MT, NL, NO, RO, SE, SI, SK, TR

I3B/P 50 G30 AT, DE, CZ, CH, FR, SK

13P 37 G31 BE, CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK, FR, NL,
PT, HR, IT, LT, PL, TR

13+ 28-30/37 | G30/G31 BE, CH, CY, CZ, EE, ES, FR, GB, GR, IE, IT, LT, PT,
SI, SK, TR

112E3B/P |20, 50 G20, G30 DE, PL, RO

[12ELL- 20, 20, 50 G20, G25, G30 DE

3B/P

lI2E+3+ |20/25,28- |G20/G25,G30/ |BE,FR

30/37 G31

[I2H3B/P |20, 30 G20, G30 BG, CZ, GB, DK, HR, EE, FI, GR, IT, LT, LV, NO,
RO, SE, SI, SK, TR, CY, FR

[12H3B/P |20, 50 G20, G30 AT, CH, CZ, FR, SK

l12H3P  |20,37 G20, G31 CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK

lI2H3+  |20,28-30/37 | G20,G30/G31 | CH, CY, CZ, EE, ES, GB, GR, IE, IT, LT, PT, SK, SI,

TR
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CONTROLE DE L‘EMBALLAGE ET DE L‘APPAREIL

En vue de son transport, I‘appareil quitte les établissements du fabricant parfaitement emballé (sur I‘emballage
sont apposés les étiquettes et les symboles nécessaires a cet effet). L‘'emballage contient également la
notice des instructions d‘utilisation. Dans le cas ou I'emballage présenterait des dommages ainsi que dans
le cas ou il s‘avérerait qu'‘il a été manipulé sans les précautions nécessaires, il est impératif d‘adresser sans
attendre une déclaration au transporteur en y joignant une acceptation de la marchandise sous réserve.

Recommandation importante:

-Le produit est destiné uniquement a un usage intérieur.

N’utilisez jamais cet appareil si le cordon ou la fiche sont endommagés, si 'appareil fait défaut, s'il a été
échappé ou endommagé ou immergé. Dans ce cas, retournez cet appareil au centre service autorisé pour
examen.

» Pour usage professionnel seulement

» La présente notice des instructions d‘utilisation et d‘entretien contient d‘importantes informations relatives a
la sécurité, a l'installation et a I'utilisation; il est nécessaire d‘en effectuer attentivement la lecture.

» Les recommandations se référent a I‘appareil objet de la présent notice.

* L'appareil est conforme aux normes en vigueur.

« Veiller a bien conserver la notice de telle sorte qu‘elle puisse étre consultée a tout moment en cas de besoin.
* Ne pas laisser des enfants s‘approcher de I‘appareil durant son utilisation.

* Pendant la vente ou aprés le déménagement de I'appareil vérifier que le personnel lise attentivement la
présente notice d’utilisation

» L'appareil ne peut étre utilisé que par le personnel instruit

* 'appareil ne peut étre laissé en marche sans surveillance

* |l est recomandé de faire I'appareil controller au moins une fois par an dans un service spécialisé

* Ne pas utiliser que des pieces détachées originelles.

* En cas de défaut ou de mavaise fonction, débrancher I'appareil (eau, gaz, électricité) et appeler un service
spécialisé

» Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages, directs ou indirects, causés par une mauvaise
installation, utilisation , etc

LA LOCATION

Le local dans lequel I‘appareil est installé doit &tre bien ventilé. Si 'appareil doit toucher le parois , celui-ci
doit résister a la chaleur de 90°C au minimum. L'installation, le réglage et la mise en marche doivent étre
effectués par une personne qualifiée ayant une autorisation nécessaire selon les normes en vigueur.

Déballez I'appareil et vérifiez s’il n’était pas endomagé pendant le transport. Placez I'appareil sur une surface
horizontale (pente maximale de 2°). Placez I'appareil sous une hotte pour éliminer la vapeur et mauvaise
odeur.

L'appareil peut étre installé seul ou en série avec d’autres appareils de notre fabrication. |l faut respecter la
distance minimale de 10 cm entre 'appareil et d’autres objets ainsi qu’éviter le contact avec les matériaux
inflammables. Dans ce cas il faut prévoir les arrangements nécessaires pour assurer la protection des parties
inflammables.
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INSTRUCTIONS TECHNIQUES POUR INSTALLATION ET REGLEMENT

Important:

Le fabricant ne fournit pas de garantie pour les défauts causés par l‘usage, tout manquement impropre
aux instructions contenues dans les instructions ci-jointes pour |‘utilisation et aux mauvais traitements des
appareils.

Installation, réglage et réparation d‘appareils pour les cuisines, ainsi que leur élimination en raison de
dommages possibles au gaz peut étre effectuée qu‘en vertu d‘un contrat de maintenance, ce contrat peut
étre signé avec un distributeur agrée, et doivent étre conformes a la réglementation technique et normes et
réglementations concernant l'installation, I‘alimentation, de raccordement de gaz et de la santé et la sécurité
du systéme.

Ces instructions sont destinées au technicien qualifié qui doit effectuer l'installation, le mettre en marche et
tester I‘appareil.

Toute activité en tant que paramétres, le placement, le rééquilibrage etc, doit étre faite que lorsqu'il est
périphérique déconnecté de I‘électricité. Si il est nécessaire d‘avoir le périphérique connecté a I‘électricité,
vous devez garder la plus grande attention afin d‘éviter toute blessure.

CHEMINEE POUR LA CONCEPTION D'UN DISPOSITIF DE TYPE A

EXTRAIT NATUREL LA POUSSIERE
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Hotte aspirante avec extraction naturelle (A). Gaz de combustion fournit un tirage de la cheminée
naturelle.

Bouchon a la sortie sans extraction naturelle. Des gaz de combustion est assurée par un ventilateur

(D) (extraction forcée). Dans ce cas il faut assurer la connexion avec une alimentation en gaz (B) a
I‘alimentation en gaz en cas de défaillance.
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MESURES DE SECURITE POUR LA PROTECTION CONTRE INCENDIE SELON EN
06 1008 ARTICLE 21:

- 'apparel ne peut étre utilisé que par des personnes majeures
- 'appareil peut étre utilisé dans un espace ordinaire selon EN 332000-4-482; 332000-4-42
- 'appareil doit étre placé ou suspendu d’une maniéere stable sur une surface ininflammable

Il estinterditde placer sur'appareil ou dans la distance inférieure a 10 cm de I'appareil des objets inflammables.

- les distances de sécurité pour les matériaux inflammables selon leurs degré d’inflammabilité et les
informations sur l'inflammabilité des matériaux de construction — voir le tableau

Tableau:
degré d’inflammabilité d’'un matériel de construction (EN 730823)

A ininflammables granit, grés, béton, briques, carrelage céramique, enduit

B difficilement inflammables acumin, héraclite, lihnos, itaver

C1 mal inflammables bois des arbres feillus, contre-plaqué, papier durci, umakart
C2 inflammabilité moyenne aggloméré, solodur, liége, caoutchouc, revétements

C3 inflammabilité facile planches de fibre de bois, polystyréne, polyurethéne, PVC

L'appareil doit étre instalé d’'une maniére slre. Pour l'ajustage de I'appareil est ce-ci procuré des pieds
réglables.

* EN 06 1008 protection contre incendie des consommateurs d’énergie locaux et des émmeteurs de chaleur
« EN 33 2000 (33 2000-4-482; 33 2000-4-42) le milieu pour les appareil électriques

TUYAU D’AMENEE DU GAZ

Il faut d‘abord déterminer si I'appareil est fait pour le méme type de gaz qui sera utilisé et est donc conforme
aux indications figurant sur I'étiquette du type de gaz utilisé.

La conversion de la poéle a gaz a un autre type de gaz, vous devez vérifier si elle correspond au type de
palier a gaz, ce qui est recommandé dans ce guide.

Connexion de I‘appareil a la distribution de gaz doit étre tractable a un tube d‘acier ou de cuivre se conformer
aux exigences applicables nationales. Ce doit étre contrdlée sur une base réguliére et changé si nécessaire.
Chaque appareil doit étre équipé d‘robinet d‘arrét et rapide robinet d‘arrét. Rapide robinet d‘arrét doit étre
librement accessible et a portée de main de I‘appareil. Aprés linstallation, est nécessaire pour vérifier s'il ya
une fuite de gaz. Pour trouver une fuite de gaz, vous pouvez utiliser de I‘eau savonneuse ou un spray pour
la détection de fuite de gaz.

Ne pas utiliser de substances corrosives! Tous nos appareils sont soigneusement controlés. Type de gaz, la
pression et des catégories énumérées le nom figure sur la plaque de l'information technique.

Raccordement au gaz liquide:

La pression de gaz pour le raccordement de liquide doit étre 28 ou 30 mbar pour le propane / butane et 37
mbar pour le propane. Il est nécessaire de vérifier |‘étiquette technique, d‘évaluer la pression et vérifier les
parametres de la buse est installé avec les parameétres requis de la buse selon les indications du fabricant.
Si la pression est inférieure a 25mbar ou supérieure a 37 mbar, I‘appareil doit ne pas étre connecté.

Raccordement au gaz:
Pression pour la connexion du méthane doit étre 18 ou 20 mbar. Il est nécessaire de vérifier |'étiquette
technique, d'évaluer la pression et vérifier les paramétres de la buse est installé avec les paramétres requis

de la buse selon les indications du fabricant. Si la pression du gaz est inférieure a 15mbar ou supérieur a 22,5
mbar, I‘appareil doit ne pas étre connecté.
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Istallation de prise de courant — La prise de courant doit avoir un coupe-circuit indépendant en dépendance
de puissance fournie de I'appareil. Vérifiez la puissance de I'appareil sur la plaque des caractéristiques
techniques.

Branchez I'appareil directement au réseau, il faut mettre un interrupteur entre le réseau et I'appareil, son
ouverture de contacts étant 3 mm au minimum. Céble de terre (vert-jaune) ne peut pas étre interrompu par
cet interrupteur. En tout cas, le cable de prise de courant doit étre placé de telle maniére que sa température
ne surpasse jamais la température du milieu de plus que 50°C. Avant le branchement au réseau, s’assurer
que :

- le coupe-circuit et distribution intérieure peuvent endurer la charge de I'appareil (voir la plaque)

- la mise a la terre fonctionne selon les normes en vigueuer (EN) et selon la loi

- la prise ou l'interrupteur de circuit sont faciles d’accés

Le fabricant rénonce a toute résponsabilité en cas que les normes ne seront pas respectés ainsi qu’en cas
de dérogation des régles mentionnés ci-haut.

Avant la premiére utilisation, il faut rétirer le film de protection et nettoyer I'appareil — voir chapitre «
nettoyage et entretien ».

Entretien:

Il est recommandé de faire controller I'appareil dans un service spécialisé au moins une fois par an. Toutes
les interventions peuvent étre effectuées seulement par une personne qualifieée ayante une autorisation pour
ces interventions.

&-N’introduisez pas la fiche du cordon dans la prise de courant et ne débranchez pas 'appareil de la

prise électrique si vos mains sont mouillées ou en tirant sur le cordon électrique !
-N’utilisez pas de rallonge ou de multiprise.
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CONTROLE DE LA PUISSANCE THERMIQUE

Les appareils doivent étre controlés pour vérifier leur puissance thermique :
La puissance thermique est indiquée sur la plague ou vous pouvez la trouver dans le présent mode
d’emploi

Il faut tout d’abord vérifier si 'appareil a été fabriqué pour le type de gaz qui sera utilisé et donc si
I'indication sur la plaque correspond au type de gaz qui sera utilisé.

Pour la transformation de la chaudiére a un autre type de gaz, il faut contréler si le type de gaz in-
diqué correspond a celui qui est recommandé dans le présent manuel.

La pression est mesurée a 'aide d’'un manomeétre a sensibilité requise. Le manometre est branché
sur son point de destination — il faut dévisser la vis avec fermeture étanche et brancher le mano-
meétre. A l'issue de la mesure, il faut revisser la vis et contréler son étanchéité.

MESURES POUR LA TRANSFORMATION ET L’INSTALLATION A UN AU-
TRE TYPE DE GAZ

Nos appareils sont certifies et réglés pour le gaz naturel (voir plaque). La transformation ou I'adap-
tation a un autre type de gaz ne doit étre réalisée que par un technicien autorisé. Les buses pour
les différents types de gaz se trouvent dans le petit sac joint a 'appareil et elles sont indiquées en
centiemes de mm (tableau des données techniques des brdleurs).

Important :
Apreés la réalisation du réglage de I'appareil a un autre type de gaz, il est indispensable d’indiquer la
modification du gaz sur la plaque de I‘appareil.
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Remplacement des buses

Buses du brileur principal
Pour remplacer les buses du brileur principal, procédez comme suit :

- Retirez le boulon du collecteur situé a gauche (1) et desserrez l‘écrou-raccord (2) de la vanne de gaz
située a droite. Faites attention a ne pas perdre le joint plat situé dans la vis de la valve (2) !

- Retirez le tuyau du collecteur (3).

- Retirez et remplacez les buses (4). Les chaudiéres 90/100 ont trois buses, tandis que les chaudiéres
90/140 ont cinq buses.

- Inversez la procédure pour le réassemblage.

Buse du brileur pilote

Pour remplacer la buse du brileur de la veilleuse, procédez comme suit :

- Desserrez et retirez le tube flexible d‘entrée du brileur de la veilleuse (1).

- Retirez les vis du brileur pilote (2) et sortez le brileur pilote de la chambre (attention aux cables des

électrodes).

- Retirez la buse (3) et remplacez-la.
- Inversez la procédure pour le réassemblage. Faites attention a l‘orientation du brileur pilote.
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Informations sur les piéces des chaudiéres carrées

Valve de sortie des aliments

La vanne de vidange est utilisée pour évacuer les aliments de la cuve de la chaudiere. Le bord inférieur
de la valve est situé a une hauteur minimale de 280 mm (ou plus, selon le réglage de la hauteur des pieds

de l‘appareil).

Installation des vannes

Avant d‘installer la vanne, insérez le joint plat (4) dans la rainure de [‘écrou-raccord. Installez ensuite la vanne sur le
tuyau de sortie de la chaudiére de 2¢ et serrez. Lors du serrage, tenez la valve de maniére a ce qu‘elle ne tourne pas
et reste en position verticale.

Utilisation de la valve

Pour égoutter les aliments, saisissez la poignée (5), soulevez-la en position horizontale et tournez-la dans le sens
des aiguilles d‘une montre (tournez lentement - une ouverture compléte correspond a un demi-tour).

Pour fermer la vanne, tournez la poignée dans le sens inverse des aiguilles d‘une montre. En position fermée, la
poignée (5) peut étre abaissée jusqu‘a la position verticale.

Attention aux brilures causées par les aliments chauds ! Les parties métalliques de la valve peuvent également
étre chaudes!!

Entretien de la valve

L'entretien de la vanne doit étre effectué apres chaque utilisation (quotidiennement). L‘entretien s‘effectue comme
suit:

1) Tout d‘abord, assurez-vous qu‘il n‘y a pas de résidu de liquide (nourriture) dans le récipient.

2) Ouvrez la valve.

3) Tirer la goupille (6) dans le sens indiqué et retirer linsert de la vanne (2) vers le haut et hors du corps (1).

4) Nettoyez toutes les parties de la valve. En particulier, il est nécessaire de lubrifier les joints toriques (3) avec de la
vaseline de qualité alimentaire.

5) Remettre l‘insert (2) dans le corps de la vanne (en position ouverte). Tirez a nouveau la goupille (6) vers le haut
pour l‘insérer dans la rainure de l‘insert.

6) Fermez la valve.
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Valve de sortie des aliments - Conique

La vanne de vidange est utilisée pour évacuer les aliments de la cuve de la chaudiére. Le bord inférieur
de la valve est situé a une hauteur minimale de 280 mm (ou plus, selon le réglage de la hauteur des pieds
de l‘appareil).

Installation des vannes

Avant d‘installer la vanne, insérez le joint plat (4) dans la rainure de [‘écrou-raccord. Installez ensuite la vanne sur le
tuyau de sortie de la chaudiére de 2¢ et serrez. Lors du serrage, tenez la valve de maniére a ce qu‘elle ne tourne pas
et reste en position verticale.

Utilisation de la valve

Pour égoutter les aliments, saisissez la poignée (5), soulevez-la en position horizontale et tournez-la dans le sens
des aiguilles d‘une montre (tournez lentement - une ouverture compléte correspond a un demi-tour).

Pour fermer la vanne, tournez la poignée dans le sens inverse des aiguilles d‘une montre. En position fermée, la
poignée (5) peut étre abaissée jusqu‘a la position verticale.

Attention aux brilures causées par les aliments chauds ! Les parties métalliques de la valve peuvent également
étre chaudes!

Entretien de la valve

L‘entretien de la vanne doit étre effectué apres chaque utilisation (quotidiennement). L‘entretien s‘effectue comme
suit:

1) Tout d‘abord, assurez-vous qu‘il n‘y a pas de liquide résiduel (nourriture) dans le récipient.

2) Ouvrez la valve.

3) Dévisser |‘écrou de blocage (6) et retirer l‘insert de la vanne (2) vers le haut et vers l‘extérieur du corps (1).

4) Nettoyez toutes les parties de la valve. En particulier, il est nécessaire de lubrifier la surface d‘étanchéité (3) avec
de la vaseline de qualité alimentaire.

5) Remettre l‘insert (2) dans le corps de la vanne (en position ouverte). Vissez [‘écrou de blocage (6).

6) Fermez la valve.



Couvercle de chaudiére

La charniére du couvercle est équipée d‘un ressort qui permet de réduire le poids du couvercle. Le cou-
vercle n‘est toutefois pas réglable et n‘est maintenu ouvert qu‘en position haute (ouvert a environ 80°) !
La poignée est placée a l‘extérieur du récipient de cuisson et est courbée vers la droite afin d‘éviter les
brilures dues a la vapeur montante lors de [‘ouverture du couvercle pendant la cuisson. Il est néanmoins
conseillé de faire preuve de prudence lors de [‘ouverture du couvercle pendant le fonctionnement.

Le couvercle doit étre fermé pendant la cuisson ! Dans le cas contraire, trop de chaleur s‘échappe et le
temps de chauffage se prolonge considérablement.
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Pression de travail

La chaudiere est équipée d‘un pressostat qui limite la pression de service a 0,45 bar +/- 10%. Le pre-
ssostat est prioritaire sur tous les régulateurs et interrompt le chauffage lorsque cette pression est dé-
passée. Une fois la pression retombée, le chauffage est remis en marche.

La chaudiere est également équipée d‘une soupape de sécurité (1) étalonnée a une pression de 0,5 bar
+10 %. En cas de défaillance de la soupape de surpression, la soupape de sécurité laisse échapper de la
vapeur et évite des valeurs de pression dangereuses.

Les valeurs de pression dans le duplicateur peuvent étre lues sur le manometre (2) situé a l‘avant de
‘appareil.

Etant donné que l‘eau du duplicateur est chauffée en méme temps que l‘eau du récipient (aliment), la
formation de vapeur et la montée en pression dans le duplicateur ne se produisent que lorsque l‘aliment
dans le récipient atteint environ 80 °C.
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Purge d‘air du duplicateur

La chaudiere est équipée d‘une soupape de purge automatique. Lorsque la chaudiere commence a
bouillir, [air en exces est progressivement chassé par la vapeur. Lorsque suffisamment d‘air chaud (et de
vapeur) s‘échappe par la soupape de purge, celle-ci se ferme automatiquement. Ce n‘est qu‘a ce mo-
ment-la que la pression dans le multiplicateur commence a augmenter. L'opérateur n‘a pas a s‘occuper
de la purge.

Une fois la cuisson terminée, la soupape de purge s‘ouvre a nouveau lorsque la cuve refroidit, ce qui per-
met a l‘air de pénétrer dans le duplicateur et d‘éviter la formation d‘un vide.

L‘éventuel condensat qui s‘échappe de la soupape de purge est évacué avec l‘écoulement du plan de
travail (2) dans le tuyau d‘évacuation (1).
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MODE D‘EMPLOI

Remplir le duplicateur
Semi-automatique (version de base)

La version de base du duplicateur est équipée d‘un systeme de remplissage semi-automatique du du-
plicateur. Un robinet de trop-plein (1) se trouve sur la face avant du boitier intermédiaire du duplicateur.
Sur la face avant se trouve un interrupteur a bascule pour le remplissage (2). Pour un fonctionnement
correct, le niveau d‘eau dans le réservoir intermédiaire doit étre controlé et complété régulierement.

Le remplissage du réservoir intermédiaire s‘effectue comme suit :

Ouvrez le robinet de trop-plein (1) lorsque l‘eau ne s‘écoule pas, appuyez sur l‘interrupteur de rempliss-
age (2) et maintenez-le enfoncé jusqu‘a ce qu‘un mince filet d‘eau commence a s‘écouler du robinet de
trop-plein. Relachez alors l‘interrupteur du support et fermez le robinet de trop-plein.

Remarque : le systeme de remplissage semi-automatique est équipé d‘un thermostat afin d‘éviter que
l‘eau ne pénétre dans le multiplicateur de chaleur. Si la température est supérieure a 60°C, amorcage
n‘est pas actif.

Automatique (version AWF)

Les chaudieres de la version AWF sont équipées d‘un systeme de remplissage automatique par duplicate-
urs. Sur cette version, le controle du niveau et le remplissage se font automatiquement, méme pendant
le fonctionnement.

Le systéeme de remilissage automatique est toujours actif lorsque l‘interrupteur d‘alimentation est en

position . ,0u

Le voyant de contrdle bleu (1) signale le fonctionnement du remplissage automatique. Il s‘allume lorsque
l‘eau est rajoutée.
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Remplissage d‘eau pour l‘ébullition
Poignée pour le remplissage d‘eau

La poignée (3) peut étre tournée de 90° et il faut veiller a ce qu‘elle n‘entre pas en collision avec le cou-
vercle de la cuve (1) lors de l‘ouverture et de la fermeture du couvercle. Sous le bras de remplissage se
trouve un trou dans le plan de travail qui permet a ‘eau de s‘écouler de la zone de la plaque supérieure

(5).

Manchon de remplissage d‘eau
Le robinet d‘eau (2) se trouve a [‘avant de [‘appareil, a proximité des commandes. En tournant le robinet,
l‘eau froide s‘écoule dans le bras de remplissage (3).

Lignes de niveau dans le réservoir
Les lignes de niveau (4) sont moulées a l‘arriere du récipient et indiquent le volume des aliments dans le
récipient. Les lignes indiquent le volume::

Numéro d‘immatriculation (commande BIQ 90/100-200 E (AWF) [l] |BIQ90/140-300 E (AWF) [ ]
depuis le bas)

Numéro d‘immatriculation 1 60 70

Numéro d‘immatriculation 2 120 140

Numéro d‘immatriculation 3 183 210

Numéro d‘immatriculation 4 - 280

Verser de l‘eau dans le récipient

Soulevez le couvercle de la cuve (1) en position haute. Tournez le bras de remplissage d‘eau (3) vers le
récipient. Tournez le robinet de remplissage (2) et remplissez la quantité d‘eau souhaitée, puis fermez
le robinet (2). Tournez le manche de remplissage (3) a ‘opposé du récipient pour éviter qu‘il n‘entre en
collision avec le couvercle (1). Fermez le couvercle (1).

Remarque : le remplissage du volume d‘eau complet prend environ 20 minutes pour les chaudieres
90/100-200 et 30 minutes pour les chaudiéres 90/140-300, en fonction de la pression de l‘eau dans la
conduite d‘eau.

e
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Utilisation, mise en service

Avant de commencer a cuisiner, il faut d‘abord vérifier le niveau d‘eau dans le duplicateur en ouvrant

le robinet de trop-plein. Si l‘eau ne s‘écoule pas du duplicateur, vous devez vider l‘eau en maintenant
l‘interrupteur a bascule. Lorsque l‘eau commence a s‘écouler, fermer le robinet de trop-plein. Remarque :
pour les versions AWF, vous pouvez ignorer cette étape.

L‘appareil démarre en placant le sélecteur de réseau sur la position - Dans cette position, le voyant
vert s‘allume, indiquant que l‘appareil est en marche (la chaudiere ne chauffe pas encore). Remarque : si
la chaudiére est en version AWF, le remplissage du réservoir intermédiaire est activé en méme temps (et
si le niveau dans le duplicateur n‘est pas atteint, l‘eau est également rajoutée). En tournant le régulateur
sur les positions 1 - MAX, le systéme de chauffage au gaz est activé. L‘état de chauffage du brileur est
indiqué par un témoin lumineux orange.

Pour obtenir le temps d‘ébullition le plus rapide, il faut fermer le couvercle et placer le régulateur sur
MAX. Méme a la puissance maximale, la régulation de la pression par le pressostat est encore active.

Par conséquent, le réchauffeur peut fonctionner de maniere cyclique lorsque la pression de service est
atteinte.

- Pour maximiser la durée de vie du multiplicateur, il est impératif de maintenir un niveau d‘eau correct
dans ‘enveloppe intermédiaire afin d‘éviter la surchauffe et la formation de fissures.

- Si le pressostat tombe en panne et que la pression est supérieure a 0,5 bar +10%, la soupape de surpre-
ssion sur la plaque supérieure s‘ouvre et laisse échapper la vapeur.

- Le transfert de chaleur est le plus efficace lorsque la capacité totale du récipient de cuisson est utilisée,
ou au maximum jusqu‘au sillon suivant (210 | pour le 90/140-300 et 120 | pour le 90/100-200). Si le récipi-

ent est moins rempli, la perte de chaleur augmente et la puissance de cuisson diminue.

- Pour que la cuisson des aliments soit la plus efficace possible, le couvercle doit étre fermé.
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Controles

Bouton de sélection de la puissance
Le bouton (1) permet d‘éteindre et de mettre en marche l‘appareil. Linterrupteur a quatre positions :

Position 0 - l‘aiiareil est éteint.

Localisation - seul le remplissage du duplicateur est actif - dans la version de base, semi-automatique, il
est possible de remplir le duplicateur d‘eau a l‘aide du bouton situé sur le panneau avant. Pour la version AWF, le
systéeme de remilissage automatique du duplicateur est actif.

Localisation - cette position se trouve deux fois sur le bouton. Le systeme de remplissage et de chauffage
du duplicateur est actif. Le brileur pilote s‘allume automatiquement. Lallumage des brileurs principaux est alors
réalisé par le bouton de commande (2).

Bouton du régulateur
Le bouton de commande (2) permet d‘affiner le réglage de la sortie:

Position 0 - systéme de chauffage éteint. Seul le brileur pilote briile.

Positions 1 a 7 - contrdle entre 10 et 70% de la puissance. La régulation se fait par le biais de cycles (allumage/ex-
tinction) des briileurs a différents intervalles.

Position MAX - 100% de la sortie. Cela signifie que les brileurs principaux chauffent en permanence (sauf lorsqu‘ils
sont éteints par le préréglage parce que la pression de service est atteinte).

Voyant lumineux vert
Le témoin lumineux vert (3) indique que l‘appareil est sous tension. Le voyant devient vert lorsque le bouton de

l‘interrupteur d‘alimentation est mis sur la position . ,ou . Lorsque le voyant vert s‘allume, [‘alimentati-
on automatique en eau du réservoir intermédiaire (version AWF) est activée et |‘eau commence a couler en cas de
faible niveau d‘eau.

Témoin lumineux blanc (orange)
Le voyant blanc (4) indique ‘état du systéme de chauffage. Le voyant est toujours orange lorsque les brileurs prin-
cipaux chauffent.

Bouton de réinitialisation

Si le brlleur de la veilleuse ne s‘allume pas dans un intervalle de temps de 10 secondes, l‘alimentation en gaz est
coupée et le bouton de réinitialisation s‘allume en orange. Le fait d‘appuyer sur le bouton et de le relacher permet
de lancer une nouvelle tentative d‘allumage.

Réglement

Pour régler la pleine puissance, mettez le bouton de [‘interrupteur d‘alimentation (1) sur la position - eten
méme temps, mettez le bouton de réglage fin (2) sur la position MAX. La pleine puissance est utilisée pour porter
les aliments a ébullition le plus rapidement possible.

Pour maintenir la température des aliments a environ 95 °C (température recommandée pour le bouillon de trac-
tion) - portez d‘abord les aliments a ébullition, puis tournez le bouton de réglage fin (2) sur le niveau 3 (le niveau
peut varier en fonction de la quantité d‘aliments a cuire).

Reset
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Voyant d‘état d‘erreur

Le voyant de contrdle rouge (2), situé a coté du manometre, indique les états d‘erreur de ‘appareil.

Un voyant lumineux rouge qui s‘allume de maniére autonome pendant une période prolongée indique
une température élevée dans l‘armoire de ‘appareil et donc un risque de surchauffe de l‘électronique.
Sur les versions AWF a remplissage automatique, il indique également une urgence lorsque le niveau
d‘eau dans le duplicateur est descendu en dessous d‘un niveau critique. En cas d‘urgence, le chauffage
est bloqué afin d‘éviter une surchauffe du duplicateur. Le chauffage est automatiquement débloqué lor-
sque le niveau d‘eau atteint a nouveau au moins le niveau minimum.

Un voyant rouge combiné a un voyant bleu indique qu‘il n‘y a pas assez d‘eau dans le duplicateur et
qu‘un des composants du systéeme de remplissage est peut-étre défectueux.

Si le voyant rouge s‘allume, appelez le service aprés-vente le plus rapidement possible!

Ue

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Il est recommandé de faire contrdler I‘appareil au moins une fois par an par un technicien de service pro-
fessionnel. Toute intervention sur [‘appareil doit étre effectuée par une personne qualifiée et habilitée a le
faire.

AVERTISSEMENT!

L‘appareil ne doit pas étre nettoyé a l‘eau directe ou sous pression. Nettoyez l‘appareil quotidiennement.
Un entretien quotidien permet de prolonger la durée de vie et l'efficacité de l‘appareil. Débranchez
toujours l‘appareil avant de commencer le nettoyage. Lavez les pieces en acier inoxydable avec un chiffon
humide et un détergent débarrassé des grosses particules, puis essuyez-les. N‘utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs ou corrosifs.

Attention ! Avant d‘utiliser l‘appareil, vous devez retirer le film de protection de toute la surface, puis bien
le laver avec de l‘eau et du liquide vaisselle et [‘essuyer avec un chiffon humide.

REMARQUE

La garantie couvre toutes les pieces d‘usure qui sont soumises a une usure normale (joints en caoutchouc,
ampoules, pieces en verre et en plastique, etc.) La garantie ne couvre pas non plus les appareils qui n‘ont
pas été installés conformément aux instructions - par du personnel autorisé conformément aux normes
en vigueur - ni les appareils qui ont été manipulés (manipulation d‘appareils internes, etc.) ou qui ont été
utilisés par du personnel non formé et en violation du mode d‘emploi, ni les dommages causés par des
facteurs naturels ou d‘autres interventions extérieures. Inspection obligatoire par une organisation de
service 2 fois par an.

amener les emballages de transport et les appareils usagés a la collecte, conformément aux
prescriptions relatives aux déchets et aux déchets dangereux.
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Glitch

Cause possible

Solution recommandée

Le brileur pilote ne s‘allume pas

Aprés de longues périodes d‘ina-
ctivité, d‘arrét et lors du premier
raccordement, l‘alimentation en gaz
peut étre aérée.

Essayez le cycle d‘allumage plu-
sieurs fois de suite pour remplir le
tuyau de gaz.

Le briileur pilote s‘éteint pendant
le cycle et est rallumé apres chaque
cycle.

Faible pression de gaz a l‘entrée;
briileur pilote obstrué

Vérifier la pression d‘entrée du gaz;
vérifier la propreté de la veilleuse -
nettoyer

La chaudiere met beaucoup de tem-
ps a chauffer

Ouvrir le couvercle

Cuisinez toujours avec le couvercle
fermé

Cuisiner trop peu de nourriture

Cuisinez de plus grandes quantités
- les petites quantités ne sont pas
efficaces

Le duplicateur est surchargé

Vidangez l‘eau du duplicateur
jusqu‘au niveau correct.

(version de base) il n‘est pas possi-
ble de remplir d‘eau le duplicateur

L‘alimentation en eau (WD) est
fermée

Sécuriser l‘approvisionnement en
eau

La chaudiere est trop chaude

Attendre - le thermostat empéche le
remplissage de l‘eau a des tempéra-
tures supérieures a 60 °C

(version AWF) aucune eau n‘est
pompée dans le duplicateur

L‘alimentation en eau (WD) est
fermée

Zajistéte privod vody

Le solénoide de remplissage ne
fonctionne pas

Appel de service - remplacement
nécessaire

(version AWF) l‘eau jaillit du tuyau
d‘évacuation ou de la soupape de
sécurité.

Le duplicateur a débordé

Arrétez l‘appareil et appelez le
service apres-vente - les capteurs de
niveau doivent étre nettoyés.

Eteignez lappareil et appelez le

service apres-vente - il est néce-

ssaire de régler la sensibilité des
capteurs.

(version AWF) le voyant rouge est

allumé en méme temps que le
voyant bleu. Fonction de chauffage
bloquée

Ebullition d‘eau due a un rempliss-

Vérifier ‘alimentation en eau (WD)

age non fonctionnel

Appel de service - défaillance du
systeme de remplissage

(Toutes les versions) Le voyant
rouge est allumé. Le chauffage
fonctionne.

Augmentation de la température
dans le tableau de distribution

Appel de service - défaut du ventila-
teur de refroidissement

Aucune pression ne s‘accumule
dans le duplicateur.

Le duplicateur n‘est pas encore
chaud

Attendez - la pression ne commence
a monter qu‘a partir d‘une tempéra-
ture d‘environ 80 °C.

Valve d‘évent défectueuse / endo-
mmagée

Appel de service - remplacement
nécessaire

Fissure dans le duplicateur

Appel de service - réparation néce-
ssaire

La soupape de sécurité libére la

vapeur

Pression trop élevée - pressostat
non fonctionnel

Appel de service - remplacement

nécessaire
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Liste de pieces pour le remplacement

Titre de |‘épisode

Code de commande

Présostat 0,45 bar 402512501

Remplissage du solénoide 401590410

Interrupteur de remplissage 401500553 (version de base)
Relais de niveau de travail 402520121 (version AWF)
Relais de niveau d‘urgence 402520120 (version AWF)
Capteur de niveau 402520122 (version AWF)
L'interrupteur est allumé en 401500552

rouge

Automatisation des briileurs 404050416
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DE VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING MET DE NORMEN

De fabrikant verklaart dat de apparaten voldoen aan de basiseisen van de richtlijn 2016/426/EU,
2014/30/EU, 2014/35/EU verordening van de regering nr. 22/1997 Coll., nr. 258/2000 Coll., nr. 258/200 Coll.,
nr. 118/2016 Coll., nr. 117/2016 Coll.

Technische gegevens
Het typeplaatje met technische gegevens bevindt zich aan de zijkant of op de achterkant van het apparaat.

Bestudeer het elektrische schema van het apparaat en alle onderstaande informatie, voordat u overgaat
tot installatie van het apparaat.

Typ BIQ 90/100-200 G BIQ 90/100-200 G BIQ 90/140-300 G  BIQ 90/140-300 G
AWF AWF
Afmetingen (Sx h 1000 x 1040 x 1030 mm 1400 x 1040 x 1030 mm
X V)
Gewicht 193 kg 193 kg 250 kg 250 kg
Vermogen G 24 kW 40 kW
Vermogen E 23 W
Spanning 230V/N
Stroom op de 0,1A

fase van de voe-
dingsgeleider

Stroom N op de 0,1A
voedingsgeleider
Aanbevolen lood- 3Gx1,5
draad
Aanbevolen stroo- 10A
monderbreker
Totaal volume 2001 3001
Werkvolume 1831 280 |
Volume van het 311 471
water in de tussen-
mantel
Opwarmtijd* 91 min 93 min
Water aansluiting 1/2¢
,’W“
Water aansluiting 1/2
duplicator ,,WD“
Gasaansluiting ,,G“ 3/4¢
Max. waterdruk 6 bar
Werkdruk 0,4-0,5 bar
IP-bescherming IPX4
Opgenomen ver- 0,25 kW

mogen van de ont-
stekingsbrander

*Gemeten tijd om 100 °C te bereiken met de aanvankelijke watertemperatuur in de container en de dupli-
cator op 17 °C en met het deksel gesloten!
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De maximale en gereduceerde nominale warmte-inbreng in kW is gerelateerd aan de Hi van het
gebruikte gas.

Als het product op LPG is aangesloten, moet de gasfles zich in een voldoende geventileerde ruimte

bevinden.

Tabel van gassen waarvoor het product bestemd is

Versie Product- | Aansluiting | Gebruikt gas Land van bestemming
catego- |overdruk
rieén [mbar]
Al I2E 20 G20 DE, NL, PL, RO

I2ELL 20,20 G20, G25 DE

I2E+ 20/25 G20/G25 BE, FR

12H 20 G20 AT, BG, CH, CZ, DK, HR, EE, ES, FI, GB, GR, IE, IT,
LT, LV, NO, PT, RO, SE, SI, SK, TR, LU, CY, FR

13B/P 30 G30 BG, CY, CZ, DK, GB, HR, EE, FI, FR, GR, HU, IT, LT,
LV, MT, NL, NO, RO, SE, SI, SK, TR

13B/P 50 G30 AT, DE, CZ, CH, FR, SK

13P 37 G31 BE, CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK, FR, NL,
PT, HR, IT, LT, PL, TR

13+ 28-30/37 G30/G31 BE, CH, CY, CZ, EE, ES, FR, GB, GR, IE, IT, LT, PT,
SI, SK, TR

[I2E3B/P |20, 50 G20, G30 DE, PL, RO

I2ELL-  [20,20,50 |G20,G25,G30 |DE

3B/P

lI2E+3+ |20/25,28- |G20/G25,G30/ |BE,FR

30/37 G31

[I2H3B/P |20, 30 G20, G30 BG, CZ, GB, DK, HR, EE, FI, GR, IT, LT, LV, NO,
RO, SE, SI, SK, TR, CY, FR

l12H3B/P |20, 50 G20, G30 AT, CH, CZ, FR, SK

12H3P  |20,37 G20, G31 CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK

lI2H3+  |20,28-30/37 | G20,G30/G31 | CH, CY, CZ, EE, ES, GB, GR, IE, IT, LT, PT, SK, SI,

TR
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Controle van de verpakking en het apparaat

Het apparaat verlaat ons magazijn in een verpakking die voldoet aan alle voorschriften en waarop zich de
vereiste symbolen en markeringen bevinden. In de verpakking bevindt zich de overeenkomstige gebruik-
saanwijzing. Indien de verpakking beschadigd is of wijst op onjuist transport, dient u dit onmiddellijk te
reclameren bij de transporteur door middel van ondertekening van een schadeprotocol. Latere indiening
van klachten wordt niet in aanmerking genomen.

Belangrijke aanwijzingen

Lees deze gebruiksaanwijzing aandachtig en nauwkeurig door, omdat zij belangrijke informatie bevat
over veiligheidsvoorzieningen, installatie en gebruik van het apparaat.

*Het product is alleen bedoeld om binnenshuis te worden gebruikt.

+Gebruik het apparaat nooit als de stroomtoevoer of stekker beschadigd is, als het niet juist werkt, het op
de grond is gevallen en beschadigd of in het water is gevallen. Breng in dergelijke gevallen het apparaat
naar een gespecialiseerde service om te controleren of het apparaat veilig is en correct werkt.

+Deze aanbevelingen zijn van toepassing op dit product of productlijn.

+Deze handleiding moet zorgvuldig bewaard worden voor toekomstig gebruik.

«Zorg ervoor dat kinderen het apparaat niet kunnen bedienen.

«Wanneer u hebt apparaat verkoopt of verplaatst, zorg er dan voor dat de persoon die het apparaat be-
dient of er de service van doet, bekend is met het gebruik en de installatie-instructies in de bijgevoegde
handleiding.

*Het product mag uitsluitend worden bediend door een persoon die bekend is met deze gebruiksaanwij-
zingen.

*Het ingeschakelde apparaat niet zonder toezicht laten werken.

+Wij bevelen aan om het apparaat minimaal 2x per jaar een gespecialiseerde controle en onderhoudsbe-
urt te geven.

+Gebruik uitsluitend originele onderdelen bij eventuele reparatie of vervanging van onderdelen.

*Het apparaat mag niet schoongemaakt worden met een waterstraal of een hogedrukreiniger.

«Bij storingen of wanneer het apparaat niet goed werkt alle leidingen (water, stroom, gas) afsluiten en
contact opnemen met de geautoriseerde service.

+De producent is niet aansprakelijk voor storingen die zijn veroorzaakt door incorrecte installatie, het
niet in acht nemen van bovengenoemde aanbevelingen, gebruik dat niet in overeenstemming is met de
bestemming van het apparaat enz.

*Het apparaat mag alleen worden gebruikt voor het doel waarvoor het is bedoeld. Elk ander gebruik is
verboden en kan leiden tot gevaar of letsel

*Er moet worden gezorgd voor de strengste naleving van de brandbeveiligingsregels

+Tijdens en kort na het bedrijf zijn sommige delen van het apparaat heet

*Het is verboden om tijdens de werking andere delen van het apparaat aan te raken dan de hiervoor be-
doelde bedieningselementen
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Plaatsing

De volgende richtlijnen in overeenstemming met de normen TPG G 704 01, CSN 127040 en CSN 127010
moeten in acht worden genomen voor de juiste werking en opstelling van het apparaat.

Pak het apparaat uit een controleer of het tijdens het transport niet is beschadigd. Plaats het apparaat op
een horizontale oppervlakte (de maximale oneffenheid mag maximaal 2° bedragen). Kleine oneffenheden
kunnen worden opgevangen met de stelvoeten.

Als het apparaat zodanig geplaatst is dat het in contact komt met de wanden van het meubilair, dan
moeten deze bestand zijn tegen temperatuur tot 60 °C. Installatie, afstelling en inbedrijfstelling moet door
een gekwalificeerd persoon uitgevoerd worden die bevoegd is voor deze handelingen in overeenstemming
met de toepasselijke normen.

Het apparaat kan afzonderlijk worden geinstalleerd of in serie met door ons geproduceerde apparaten.
Er moet een minimale afstand van 10 cm tot brandbare materialen aangehouden worden. In dit geval
is het ook noodzakelijk de nodige aanpassingen uit te voeren om de warmte-isolatie van de brandbare
onderdelen te waarborgen.

Het apparaat mag alleen worden geinstalleerd op een onbrandbare ondergrond of tegen een onbrandbare
wand.

De kleinste vereiste luchtstroming vanuit de buitenruimte voor de apparaten van versie A ligt in het bereik
van 5-20 m3/h, afhankelijk van het type apparaat. Het hangt af van de installatievoorschriften van het land

van bestemming.

De door de fabrikant of zijn vertegenwoordiger beveiligde onderdelen van het apparaat mag de persoon
die de installatie van het product doet, niet wijzigen.
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Installatie

Belangrijk:

De fabrikant verleent geen garantie voor storingen die zijn ontstaan als gevolg van oneigenlijk gebruik, het
niet in acht nemen van de instructies in bijgevoegde gebruikershandleiding en verkeerde hantering van
het apparaat.

Installatie-, aanpassings- en reparatiewerkzaamheden op het apparaat voor grote keukens, evenals hun
demontage als gevolg van mogelijke schade aan de gastoevoer, kunnen alleen worden uitgevoerd op
basis van een onderhoudscontract. Dit contract kan met een geautoriseerde verkoper afgesloten worden,
met inachtneming van de technische voorschriften en normen en voorschriften betreffende installatie,
elektrische toevoerleidingen, gasaansluiting en arbeidsveiligheid.

Technische instructies voor installatie en afstelling zijn UITSLUITEND bestemd om door gespecialiseerde
technici te worden gebruikt.

De volgende instructies zijn bestemd voor een technicus die de juiste kwalificaties bezit voor de installatie,
om te verzekeren dat hij alle handelingen op de juiste manier en in overeenstemming met de geldende
normen kan uitvoeren.

ledere handeling die te maken heeft met onder andere regulatie, moet worden uitgevoerd terwijl het
apparaat is losgekoppeld van de stroomvoorziening. Indien het apparaat toch onder spanning moet staan,
dient u de grootst mogelijke voorzichtigheid in acht te nemen.

Het type apparaat voor de uitvoering van afzuiging staat vermeld op het typeplaatje, dit zijn de apparaten
van het type Al.
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INSTRUCTIES VOOR HET UITVOEREN VAN GASAFVOER -TYPE A

Natuurlijke afvoer gedwongen afvoer
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Natuurlijke afvoer, gedwongen afvoer

De uitgang van de afzuigkap bevindt zich in een apart schoorsteenlichaam (A). Rookgasafvoer zor-
gt voor een natuurlijke trek van de schoorsteen.

De uitgang van de afzuigkap heeft geen natuurlijke afvoer. De rookgasafvoer wordt verzorgd door

een ventilator (D), (gedwongen afvoer). In dit geval is het noodzakelijk om een aansluiting op de
gastoevoer (B) te voorzien om de gastoevoer uit te schakelen bij een storing.
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Veiligheidsvoorzieningen in verband met brandpreventie conform
CSN 061008 art. 21

+ het apparaat mag uitsluitend door volwassenen bediend worden

+ het apparaat kan veilig gebruikt worden in overeenstemming van de volgende normen:
CSN 33 2000-4-482: Brandbeveiliging in gebieden met een speciaal risico of gevaar

CSN 33 2000-4-42: Bescherming tegen invloeden van warmte

+ het apparaat moet zo worden geplaatst dat het stevig staat of hangt op een vuurbestendige ondergrond

Op of naast het apparaat mogen zich geen brandbare voorwerpen bevinden binnen de veilige afstand die
voor het apparaat is vastgesteld (de kleinste afstand tot brandbare materialen bedraagt 10 cm).

Tabel: De mate van brandbaarheid van bouwmaterialen (CSN 730823) weergegeven per substantie en
product

Mate van brandbaarheid Bouwmaterialen

A -nietbrandbaar  Graniet, zandsteen, beton, baksteen, keramische bekleding, pleisterwerk
B - heel moeilijk brandbaar Acuminiet, heracliet, lihnos, itaver

C1 - moeilijk brandbaar Hout, loofhout, fineer, sirkoklit, verstevigd papier, umakart

C2 - gemiddeld brandbaar Spaanplaat, solodur, kurkplaat, harde rubber, vloerbedekking

C3 - zeer brandbaar Vezelplaat, polystyreen, polyurethaan, PVC

sInformatie over mate van brandbaarheid van gewone bouwmaterialen staan in de tabel hieronder.
Installeer het apparaat op veilige wijze. Neem bij de installatie de voorschriften voor ontwerp, veiligheid
en arbeidshygiéne in acht overeenkomstig:

« CSN 06 1008 brandveiligheid van lokale apparaten en warmtebronnen

« CSN 33 2000-4-482 brandbeveiliging in gebieden met een speciaal risico of gevaar

« CSN 33 2000-4-42 bescherming tegen invloeden van warmte

De aansluiting van de gas slangaansluiting

Het aansluiten van het apparaat op de gasleiding moet via een stalen of koperen slang uitgevoerd worden
die overeenkomt met de toepasselijke nationale vereisten. De buis moet regelmatig gecontroleerd worden
en indien nodig, vervangen worden. Elk apparaat moet uitgerust zijn met een afsluiter en een snelafsluiter.
De snelafsluiter moet vrij toegankelijk en binnen handbereik van het apparaat zijn. Na het voltooien van de
installatie moet gecontroleerd worden of er geen gaslek is. Om een eventueel gaslek op te sporen, kunt u
een sopje of detectiespray gebruiken.

Gebruik geen stoffen die corrosie veroorzaken! Alle onze apparaten worden zorgvuldig gecontroleerd.
Gastype, druk en aanduiding van de betreffende categorie zijn vermeld op het typeplaatje.

Aansluiting op vloeibaar gas:

De druk voor de aansluiting op vloeibaar gas moet 28 of 30 mbar voor propaan/butaan en 37 mbar voor
propaan zijn. Het is noodzakelijk het plaatje te controleren, de druk te meten en te controleren of de parameters
van de gebruikte sproeier overeenkomen met de gewenste parameters van de sproeier, overeenkomstig de
eisen van de fabrikant. Als de druk lager is dan 25 mbar of hoger dan 37 mbar, MAG HET APPARAAT NIET
AANGESLOTEN WORDEN. Aansluiting op aardgas: De druk voor de aansluiting op methaan moet 18 of 20
mbar zijn. Het is noodzakelijk het plaatje te controleren, de druk te meten en te controleren of de parameters
van de gebruikte sproeier overeenkomen met de gewenste parameters van de sproeier, overeenkomstig de
eisen van de fabrikant. Als de druk lager is dan 15 mbar of hoger dan 22,5 mbar, MAG HET APPARAAT NIET
AANGESLOTEN WORDEN
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Aansluiting van de elektrische kabel op het elektriciteitsnet

De aansluiting op het elektriciteitsnet - de voedingskabel moet zelfstandig beveiligd worden. Namelijk
door de toepassing van een zekering voor nominale stroom, afhankelijk van het aansluitvermogen van het
geinstalleerde apparaat. Controleer het aansluitvermogen van het apparaat op het typeplaatje dat zich op
het achterpaneel (of zijkant) van het apparaat bevindt.

De aangesloten aardkabel moet langer zijn dan de andere kabels. Sluit het apparaat direct op het
elektriciteitsnet aan. Het is absoluut noodzakelijk om tussen het apparaat en het elektriciteitsnet een
schakelaar te monteren die minimaal 3 mm van het enkelvoudige contact is verwijderd en die voldoet aan
de geldende normen en belastingen. De aardkabel (geelgroen) mag niet door deze schakelaar worden
onderbroken. Als het apparaat bedoeld is voor aansluiting in het stopcontact, sluit dit aan op het
elektriciteitsnet als het stopcontact van een overeenkomstige zekering voorzien is.

De voedingskabel moet dusdanig worden bevestigd, dat hij op geen enkel punt warmer kan worden dan
50 °C boven de omgevingstemperatuur. Voordat u het apparaat aansluit op het elektriciteitsnet moet u
controleren of:

+ de voedingszekering en de stroomverdeler de stroombelasting van het apparaat verdragen (zie het
matrixplaatje),

« het distributiepaneel is uitgerust met een aarding volgens de normen (CSN) en de wettelijke voorschriften
+ het stopcontact of de schakelaar in de voeding goed bereikbaar zijn vanaf het apparaat

« elektrische voedingleiding naar het apparaat moet gemaakt zijn van oliebestendig materiaal

We zijn niet aansprakelijk wanneer deze normen en de bovengenoemde

principes niet in acht worden genomen.

Maak voor het eerste gebruik het apparaat schoon, zie het hoofdstuk ,Reiniging en onderhoud”. Het
apparaat moet geaard worden met behulp van de schroef met een aardingsmarkering.

- Dit label geeft het aardingspunt van het apparaat aan

- Steek de stekker van de voedingskabel niet in het stopcontact en trek ze niet uit het stopcontact met
natte handen en door aan de voedingskabel te trekken!

- Gebruik geen verlengsnoeren of blok contactdozen.

- Het aansluitpunt van het net moet maximaal de ondervermelde impedantie ZMAX conform CSN EN
61000-3-11:2001 hebben. ZMAX = 0,042 +j 0,026 Q voor fasegeleiders en 0,028 +j 0,017 Q voor nulgeleider

- Dit label geeft het risico van een elektrische schok aan
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Controle van de warmte-input
De apparaten moeten nagezien worden om hun warmte-input te controleren:
De warmte-input staat aangegeven op het plaatje of is te vinden in deze handleiding.

Er moet eerst gecontroleerd worden of het apparaat gemaakt is voor hetzelfde type gas dat gebruikt zal
worden en dus conform is aan de aanduiding op het typeplaatje.

Bij het ombouwen naar een ander type gas moet u controleren of het type van het aangeduide gas ove-
reenkomt met het type gas dat wordt aanbevolen in deze handleiding. De druk wordt gemeten met een
manometer met de vereiste gevoeligheid.

De manometer moet op de betreffende plaats aangesloten worden, daarom is het nodig om de schroef
met luchtdichte dop los te draaien en de manometer aan te sluiten. Na het voltooien van de meting moet
de schroef terug vast gedraaid en op dichtheid gecontroleerd worden.

VOORZORGSMAATREGELEN VOOR WIJZIGING EN AANSLUITING OP EEN ANDER
TYPE GAS

Onze toestellen zijn gecertificeerd en gereguleerd voor aardgas (zie typeplaatje). Wijziging of aanpassing
aan een ander type gas moet worden uitgevoerd door een geautoriseerde technicus. De jets voor ver-
schillende gassoorten zitten in de zak verpakt bij de ketel en zijn aangegeven in honderdsten van mm
(tabel met technische brandergegevens).

Belangrijk:
Nadat het toestel is aangepast aan een andere gassoort, dient deze wijziging op het toestellabel te worden
aangegeven.
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Vervangen van sproeiers

Hoofdbrander sproeiers
Ga als volgt te werk om de hoofdbrandermondstukken te vervangen:

- Verwijder de spruitstukbout links (1) en draai de wartelmoer (2) op het gasblok rechts los. Let op dat u

de platte pakking in de ventielschroef (2) niet verliest!

- Verwijder de spruitstukpijp (3).

- Verwijder en vervang de sproeiers (4). 90/100 ketels hebben drie sproeiers, terwijl 90/140 ketels vijf
sproeiers hebben.

- Keer de procedure om bij het opnieuw monteren.

Stuurbrandermondstuk
Ga als volgt te werk om de waakvlam-sproeier te vervangen:
- Draai de waakvlam-inlaat flexitube (1) los en verwijder deze.

- Verwijder de waakvlamschroeven (2) en trek de waakvlambrander uit de kamer (let op de elektrodeka-

bels).
- Verwijder het mondstuk (3) en plaats het terug.
- Keer de procedure om bij het weer in elkaar zetten. Let op de richting van de waakvlam.
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Informatie over de onderdelen van vierkante ketels
Voedingsuitlaatklep

De aftapkraan wordt gebruikt om het voedsel uit het ketelvat af te tappen. De onderkant van de klep
bevindt zich op een minimumhoogte van 280 mm (of hoger, afhankelijk van de hoogte-instelling van de
poten van het toestel).

Klep installatie

Voordat de klep wordt geinstalleerd, moet de platte pakking (4) in de groef van de wartelmoer worden geplaatst.
Plaats vervolgens de klep op de 2“ boileruitlaatpijp en draai hem vast. Houd het ventiel bij het aandraaien zo vast
dat het niet draait en rechtop blijft staan.

Gebruik van de klep

Om voedsel af te tappen, pakt u de handgreep (5) vast, tilt u deze in horizontale positie en draait u met de wijzers
van de klok mee (langzaam draaien - volledige opening is een halve slag).

Om de klep te sluiten, draait u de hendel terug tegen de wijzers van de klok in. In de gesloten stand kan de hand-
greep (5) weer tot in de verticale stand worden neergelaten.

Pas op voor verbranding door mogelijk heet eten! De metalen onderdelen van de klep kunnen ook heet zijn!

Onderhoud van de klep

Het onderhoud van de klep moet na elk gebruik (dagelijks) worden uitgevoerd. Het onderhoud wordt als volgt
uitgevoerd:

1) Controleer eerst of er geen vloeibare (voedsel) resten in de container zitten.

2) Open de klep.

3) Trek de pen (6) in de aangegeven richting en verwijder het ventielinzetstuk (2) naar boven en uit het huis (1).

4) Reinig alle onderdelen van de klep. In het bijzonder moeten de O-ringen (3) worden gesmeerd met voor levens-
middelen geschikte vaseline.

5) Plaats het inzetstuk (2) terug in het ventielhuis (in de open positie). Trek de pen (6) weer omhoog zodat hijin de
groef in het inzetstuk past.

6) Sluit de klep.
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Voedingsuitlaatklep - Conisch

De aftapkraan wordt gebruikt om het voedsel uit het ketelvat af te tappen. De onderkant van de klep
bevindt zich op een minimumhoogte van 280 mm (of hoger, afhankelijk van de hoogte-instelling van de
poten van het toestel).

Klep installatie

Voordat de klep wordt geinstalleerd, moet de platte pakking (4) in de groef van de wartelmoer worden geplaatst.
Plaats vervolgens de klep op de 2“ boileruitlaatpijp en draai hem vast. Houd het ventiel bij het aandraaien zo vast
dat het niet draait en rechtop blijft staan.

Gebruik van de klep

Om voedsel af te tappen, pakt u de handgreep (5) vast, tilt u deze in horizontale positie en draait u met de wijzers
van de klok mee (langzaam draaien - volledige opening is een halve slag).

Om de klep te sluiten, draait u de hendel terug tegen de wijzers van de klok in. In de gesloten stand kan de hand-
greep (5) weer tot in de verticale stand worden neergelaten.

Pas op voor verbranding door mogelijk heet eten! De metalen onderdelen van de klep kunnen ook heet zijn!

Onderhoud van de klep

Het onderhoud van het ventiel moet na elk gebruik (dagelijks) worden uitgevoerd. Het onderhoud wordt als volgt
uitgevoerd:

1) Controleer eerst of er geen restvloeistof (voedsel) in de container zit.

2) Open de klep.

3) Draai de borgmoer (6) los en verwijder het ventielinzetstuk (2) naar boven en naar buiten uit het huis (1).

4) Maak alle onderdelen van de klep schoon. Met name moet het afdichtingsoppervlak (3) worden ingesmeerd met
vaseline van levensmiddelenkwaliteit.

5) Plaats het inzetstuk (2) terug in het ventielhuis (in de open positie). Schroef de borgmoer (6) erop.

6) Sluit de klep.



Ketelafdekking

Het scharnier van het deksel is voorzien van een veer om het gewicht van het deksel te verminderen. Het
deksel is echter niet verstelbaar en wordt alleen in de bovenste stand opengehouden (open tot ca. 80°)!
De handgreep bevindt zich aan de buitenkant van de kookpot en is naar rechts gebogen om brandwon-
den door opstijgende stoom te voorkomen bij het openen van het deksel tijdens het koken. Voorzichti-
gheid is echter geboden bij het openen van het deksel tijdens de werking.

Het deksel moet tijdens het koken gesloten zijn! Anders ontsnapt er te veel warmte en wordt de opwarm-
tijd aanzienlijk verlengd.
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Werkdruk

De ketel is uitgerust met een drukschakelaar die de werkdruk beperkt tot 0,45 bar +/- 10%. De drukscha-
kelaar overruled alle regelaars en stopt de verwarming wanneer deze druk wordt overschreden. Zodra de
drukis verminderd, wordt de verwarming opnieuw opgestart.

De ketel is tevens voorzien van een veiligheidsklep (1) die gekalibreerd is op een druk van 0,5 bar + 10%.
Als het overdrukventiel faalt, laat het veiligheidsventiel stoom ontsnappen en voorkomt het gevaarlijke
drukwaarden.

De drukwaarden in de duplicator kunnen worden afgelezen op de manometer (2) aan de voorkant van
het apparaat.

Aangezien het water in de duplicator samen met het water in de container (het voedsel) wordt verwar-
md, treden stoomvorming en drukopbouw in de duplicator pas op wanneer het voedsel in de container
ca. 80 °C bereikt.
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Duplicator luchtzuivering

De ketel is uitgerust met een automatische afblaasklep. Wanneer de ketel begint te koken, wordt de
overtollige lucht geleidelijk door de stoom verdreven. Wanneer er voldoende hete lucht (en stoom) door
de blowdownklep ontsnapt, sluit deze automatisch. Pas dan begint de druk in de vermenigvuldiger toe
te nemen. De operator hoeft zich geen zorgen te maken over ontluchting.

Na het stoken gaat de ontluchtingsklep weer open wanneer het vat afkoelt, zodat er lucht in de duplica-
tor kan komen en er geen vacuiim kan ontstaan.

Het condensaat dat uit het ontluchtingsventiel ontsnapt, wordt met de werkbladafvoer (2) afgevoerd in
de afvoerbuis (1).

78



INSTRUCTIES VOOR GEBRUIK

Vullen van de duplicator
Semi-automatisch (basisversie)

De basisversie van de duplicator is uitgerust met een halfautomatisch duplicatorvulsysteem. Een overlo-
opventiel (1) bevindt zich aan de voorzijde van het tussenhuis van de duplicator. Een tuimelschakelaar
voor het vullen (2) bevindt zich op het voorpaneel. Voor een goede werking moet het waterpeil in het
tussenreservoir regelmatig worden gecontroleerd en bijgevuld.

De tussentank wordt als volgt gevuld:

Open het overloopventiel (1) wanneer er geen water stroomt, houd de vulschakelaar (2) ingedrukt totdat
er een dun straaltje water uit het overloopventiel begint te stromen. Laat vervolgens de schakelaar op de
beugel los en sluit het overloopventiel.

Opmerking: Het halfautomatische vulsysteem is voorzien van een thermostaat om te voorkomen dat er
water in de warmtemultiplicator komt. Als de temperatuur hoger is dan 60°C, is de priming niet actief.

Automatisch (AWF-versie)

De ketels van de AWF-versie zijn uitgerust met een automatisch vulsysteem met duplo‘s. In deze versie
gebeurt de niveaucontrole en het vullen automatisch, zelfs tijdens de werking.

Het automatisch vulsysteem is altijd actief als de aan/uit-schakelaar in stand . , of-.

Het blauwe controlelampje (1) geeft aan dat het automatisch vulsysteem werkt. Het licht op als er water
wordt toegevoegd.
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Vullen met water om te koken
Handvat voor watervulling

De handgreep (3) kan 90° worden gedraaid en er moet voor worden gezorgd dat deze bij het openen en
sluiten van het deksel niet tegen het tankdeksel (1) botst. Onder de vularm bevindt zich een gat in het
werkblad waardoor water kan weglopen uit het bovenste plaatgedeelte (5).

Watervulkoker
De waterkraan (2) bevindt zich aan de voorkant van het toestel, dicht bij de bedieningsorganen. Door aan
de kraan te draaien, stroomt er koud water in de vularm (3).

Niveau leidingen in de tank
De niveaustrepen (4) zijn op de achterkant van de container gegoten en geven het volume van het voed-
selin de container aan. De lijnen geven het volume aan:

Registratienummer (volgorde van beneden [ BIQ 90/100-200 E (AWF) [1] | BIQ 90/140-300 E (AWF) [ ]
naar boven)

Registratienummer 1 60 70

Registratienummer 2 120 140

Registratienummer 3 183 210

Registratienummer 4 - 280

Giet water in de container

Til het tankdeksel (1) naar de bovenste positie. Draai de watervularm (3) in de richting van de container.
Draai aan de vulkraan (2) en vul de gewenste hoeveelheid water, sluit vervolgens de kraan (2). Draai de
vulgreep (3) weg van de container om te voorkomen dat deze tegen het deksel (1) stoot. Sluit het deksel
(1).

Opmerking: Het vullen van het volledige watervolume duurt ongeveer 20 minuten voor 90/100-200 ketels
en 30 minuten voor 90/140-300 ketels, afhankelijk van de waterdruk in de waterleiding.
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Utilisation, mise en service

Voordat u begint te koken, moet u eerst het waterpeil in de duplicator controleren door de overloopkraan
te openen. Als het water niet uit de duplicator stroomt, moet u het water legen door de tuimelschakelaar
ingedrukt te houden. Wanneer het water begint te stromen, sluit u de overloopklep. Opmerking: Voor
AWF versies kunt u deze stap overslaan.

Het apparaat start door de hoofdschakelaar op de stand - In deze stand gaat het groene lampje
branden, ten teken dat het toestel in werking is (de ketel verwarmt nog niet). Opmerking: Als de ketel

in de AWF-uitvoering is, wordt tegelijkertijd het vullen van het tussenreservoir geactiveerd (en als het
niveau in de duplo niet wordt bereikt, wordt er ook water toegevoegd). Door de regelaar op stand 1 - MAX
te zetten, wordt de gasverwarming geactiveerd. De verwarmingsstatus van de brander wordt aangegeven
door een oranje lampje.

Om de snelste kooktijd te bereiken, sluit u het deksel en zet u de regelaar op MAX. Zelfs bij maximaal ver-
mogen is de drukregeling door de drukschakelaar nog actief. Het verwarmingselement kan dus cyclisch
in werking worden gesteld wanneer de bedrijfsdruk is bereikt.

- Om de levensduur van de versnellingsbak te maximaliseren, is het absoluut noodzakelijk het juiste wa-
terpeil in de tussenbehuizing te handhaven om oververhitting en scheuren te voorkomen.

- Als de drukschakelaar defect raakt en de druk hoger is dan 0,5 bar +10%, gaat het overdrukventiel op de
bovenplaat open en laat stoom ontsnappen.

- De warmteoverdracht is het meest effectief wanneer de volledige capaciteit van het kookvat wordt ge-
bruikt, of hoogstens tot de volgende groef (210 | voor de 90/140-300 en 120 | voor de 90/100-200). Als het

vat minder vol is, neemt het warmteverlies toe en neemt het kookvermogen af.

- Om ervoor te zorgen dat het voedsel zo efficiént mogelijk wordt gekookt, moet het deksel gesloten zijn.
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Controls

Vermogen selectieknop
De knop (1) schakelt het toestel uit/aan. De schakelaar heeft vier standen:
Stand 0 - het toestel is uitgeschakeld.

Posite . - alleen het vullen van de duplicator is actief - in de halfautomatische basisversie is het mogelijk water
in de duplicator te vullen met de knop op het frontpaneel. Bij de AWF-versie is het automatisch vulsysteem van de
duplicator actief.

Posite - deze positie is tweemaal op de knop te vinden. Het vul- en verwarmingssysteem van de duplicator
is actief. De waakvlam wordt automatisch ontstoken. De ontsteking van de hoofdbranders wordt dan bewerkstelli-
gd door de regelknop (2).

Regelaarknop
De output kan verder worden afgesteld met de regelknop (2) wanneer:

Stand 0 - verwarmingssysteem uit. Alleen de waakvlam brandt.

Posities 1 tot 7 - regelen tussen 10 en 70% van het vermogen. De regeling gebeurt door de branders met ver-
schillende tussenpozen te laten draaien (aan/uit te schakelen).

MAX-stand - 100% van het vermogen. Dit betekent dat de hoofdbranders continu verwarmen (behalve wanneer ze
door de drukschakelaar worden uitgeschakeld omdat de bedrijfsdruk is bereikt).

Groen controlelampje
Het groene controlelampje (3) geeft aan dat het apparaat is ingeschakeld. Het lampje wordt groen wanneer de

aan/uit-knop in de stand . ,of . Als het groene lampje gaat branden, wordt de automatische watertoev-
oer naar het tussenreservoir geactiveerd (AWF-versie) en begint het water te stromen in geval van laag waterpeil.

Wit (oranje) licht
Het witte lampje (4) geeft de status van het verwarmingssysteem aan. Het licht is altijd oranje wanneer de
hoofdbranders aan het verwarmen zijn.

Reset knop
Als de waakvlam niet binnen een tijdsinterval van 10 seconden aangaat, wordt de gastoevoer afgesloten en gaat
de resetknop oranje branden. Als u de knop indrukt en weer loslaat, start u een nieuwe ontstekingspoging.

Verordening

Om het volledige vermogen in te stellen, zet u de aan/uit-knop (1) op de - en zet tegelijkertijd de fijnregelknop
(2) op de MAX-stand. Het volle vermogen wordt gebruikt om het voedsel zo snel mogelijk aan de kook te brengen.
Om de temperatuur van het voedsel op ongeveer 95 °C te houden (aanbevolen temperatuur voor bouillon trekken)
- breng het voedsel eerst aan de kook en draai dan de fijne regelknop (2) naar niveau 3 (niveau kan variéren afhan-
kelijk van de hoeveelheid voedsel die wordt gekookt).

Reset

82



Fout status indicator

Het rode controle lampje (2) naast de manometer geeft de foutstatus van het toestel aan.

Een rood controlelampje dat gedurende langere tijd autonoom brandt, wijst op een hoge temperatuurin
de kast van het toestel en dus op een risico van oververhitting van de elektronica.

Op de AWF-versies met automatische vulling geeft het ook een noodsituatie aan wanneer het waterpeil
in de duplicator onder een kritisch niveau is gezakt. In noodgevallen wordt de verwarming geblokkeerd
om te voorkomen dat de duplicator oververhit raakt. Het verwarmingselement wordt automatisch vrijge-
geven wanneer het waterpeil weer ten minste het minimumpeil bereikt.

Een rood lampje in combinatie met een blauw lampje geeft aan dat er niet genoeg water in de duplicator
zit en dat een van de onderdelen van het vulsysteem defect kan zijn.

Als het rode lampje gaat branden, bel dan zo snel mogelijk de servicedienst!

Ue

REINIGING EN ONDERHOUD

Het verdient aanbeveling het toestel ten minste eenmaal per jaar door een professionele onderhoud-
smonteur te laten controleren. Alle werkzaamheden aan het toestel moeten worden uitgevoerd door een
gekwalificeerd en bevoegd persoon.

WAARSCHUWING!

Het apparaat mag niet met direct water of onder druk worden gereinigd. Maak het apparaat dagelijks
schoon. Dagelijks onderhoud verlengt de levensduur en de efficiéntie van het toestel. Trek altijd eerst de
stekker uit het stopcontact voordat u begint met schoonmaken. Was de roestvrijstalen onderdelen meteen
vochtige doek en een reinigingsmiddel dat geen grove deeltjes bevat, en wrijf ze daarna droog. Gebruik
geen schurende of bijtende reinigingsmiddelen.

Voorzichtig! Voordat u het apparaat in gebruik neemt, moet u de beschermfolie van het gehele oppervlak
verwijderen, het vervolgens grondig wassen met water en afwasmiddel en het afnemen met een vochtige
doek.

OPMERKING

De garantie dekt alle onderdelen die aan normale slijtage onderhevig zijn (rubberen afdichtingen,
gloeilampen, glazen en plastic onderdelen, enz. De garantie dekt evenmin apparatuur die niet volgens
de instructies is geinstalleerd - door bevoegd personeel in overeenstemming met de geldende normen
- of apparatuur waarmee is geknoeid (manipulatie van interne apparatuur, enz.) of die in strijd met de
gebruiksaanwijzing door ongeschoold personeel is gebruikt, of schade die is veroorzaakt door natuurlijke
factoren of andere externe ingrepen. Verplichte inspectie door een dienstverlenende organisatie
tweemaal per jaar.

breng gebruikte transportverpakkingen en apparaten naar het inzamelpunt overeenkomstig de
regelgeving inzake afval en gevaarlijk afval.
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Problemen oplossen

Glitch

Mogelijke oorzaak

Aanbevolen oplossing

Piloot brander wil niet branden

Na een lange periode van inactivi-
teit, uitschakeling en bij de eerste
aansluiting mag het gasdistributie-
systeem worden belucht

Probeer de ontstekingscyclus ver-
schillende keren na elkaar om de
pijp opnieuw met gas te vullen

De waakvlam gaat uit tijdens de
cyclus en wordt na elke cyclus op-
nieuw ontstoken

Lage inlaatgasdruk; verstopte wa-
akvlambrander

Controleer de inlaatgasdruk; con-
troleer of de waakvlam schoon is
- schoonmaken

De ketel heeft veel tijd nodig om op
te warmen

Open deksel

Kook altijd met het deksel dicht

Te weinig eten koken

Kook grotere hoeveelheden - kleine
hoeveelheden zijn niet effectief

De duplicator is overvol

Laat het water uit de duplicator tot
het juiste niveau weglopen

(basisversie) water kan niet in de
duplicator worden gedaan

Watervoorziening (WD) is gesloten

Beveilig de watervoorziening

De ketel is te heet

Wacht - de thermostaat voorkomt
dat het water zich vult bij tempera-
turen boven 60 °C

(AWF versie) er wordt geen water in
de duplicator gepompt

Watervoorziening (WD) is gesloten

Beveilig de watervoorziening

De vulsolenoid werkt niet

Bel voor service - vervanging vereist

(AWF-versie) er stroomt water uit de
afvoerpijp of uit de veiligheidsklep

Duplicator overflow opgetreden

Schakel de apparatuur uit en bel
VOOr service - niveausensoren moe-
ten worden gereinigd

Schakel het apparaat uit en bel
voor service - het is nodig om de
gevoeligheid van de sensoren aan te
passen

(AWF-versie) brandt het rode cont-
rolelampje samen met het blauwe.
Verwarmingsfunctie geblokkeerd

Kokend water door niet-functionele
vulling

Controleer de watertoevoer (WD)

Oproep voor service - storing in het
vulsysteem

(Alle versies) Het rode indicatielam-
pje brandt. De verwarming werkt.

Verhoogde temperatuur in het scha-
kelbord

Oproep voor service - storing koel-
ventilator

Er bouwt zich geen druk op in de
duplicator

De duplicator is nog niet warm.

Wacht - de druk begint pas te stijgen
bij een voedseltemperatuur van ca.
80°C

Defecte / beschadigde ontluch-
tingsklep

Bel voor service - vervanging vereist

Scheur in de duplicator

Oproep voor service - reparatie
vereist

Veiligheidsklep laat stoom ontsna-
ppen

Te hoge druk - niet-functionerende

drukschakelaar

Bel voor service - vervanging vereist
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Onderdelenlijst voor vervanging

Titel van de aflevering Bestelcode
Presostat 0,45 bar 402512501
Solenoide vullen 401590410
Vullen schakelaar 401500553 (basisversie)
Werkniveau relais 402520121 (versie AWF)
Noodniveau relais 402520120 (versie AWF)
Niveausensor 402520122 (versie AWF)
Schakelaar rood verlicht 401500552
Brander automatisering 404050416
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DIMENSION PLANS / MASSSKIZZEN / DIMENSIONS
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EL. CONNECTION DIAGRAM / SCHALTPLAN / SCHEMA DU ELECTRIQUE
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1- WORKSHEETS

17- HEATING ELEMENT

2- SOURCE O/l

18- HOT PLATE

3- SWITCH ILLUMINATED 0O/I

19- TRANSFORMER

4- ROTARY SWITCH

20- CONNECTOR

5- PUSH BUTTON SWITCH

21- RHEOSTAT

6- END SWITCH

22- THERMOCOUPLE

7- MICROSWITCH

23- SENZOR

8- RELE

24- RISE ENGINE

9- CONTACTS RELE

25- FAN MOTOR

10- TIMER

26- START-UP CAPACITOR

11- WORKING THERMOSTAT

27- SPARK PLUG

12- SAFETY THERMOSTAT

28- GAS VALVE (SIT)

13- ORANGE INDICATOR LIGHT

29- SOCKET

14- GREEN INDICATOR LIGHT

30- DIGITAL THERMOMETER

15- DIODA

31- CONTROL UNIT

16- INTERNAL LIGHTING
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PROHLASENi O SOULADU S NORMAMI

Vyrobce prohlasuje, Ze pfistroje jsou v souladu s nafizenim 2016/426/EU, zakonem ¢.22/1997 Sbh. a ¢.
258/2000 Sh. o ochrané verejného zdravi, vyhlaskou ¢. 38/2001 Sh. a prislusSnymi narizenimi vlady. Instala-
ce musi byt uskute¢néna s ohledem na platné normy.

Vyrobce prohlasuje, Ze pristroje splriuji zakladni pozadavky smérnice 2014/35/EU (nafizeni vlady c.
118/2016 Sb.) a poZzadavky smérnice 2014/30/EU (narizeni vlady ¢. 117/2016 Sb.).

Pozor, vyrobce se vzdava jakékoli odpoveédnostiv pripadé primych i neprimych poskozent, které se vztahuji
ke Spatné instalaci, nespravnym zasahem nebo Upravami, nedostate¢nou Udrzbou, nespravnym pouZziva-
nim, a které jsou eventualné zplsobeny jinymi pricinami, jeZ uvadi body uvedené v podminkach prodeje.
Tento spotrebic je urcen pouze pro odborné pouZivani a musi byt obsluhovan kvalifikovanymi osobami.
Casti, které byly po nastaveni zajistény vyrobcem nebo povéfenym pracovnikem, nesmi uZivatel pfestavo-
vat.

TECHNICKA DATA

Stitek s technickymi Gdaji je umistnén na zadni ¢asti pfistroje. Pred instalaci si prostudujte elektrické
schéma zapojeni a vSechny nasledujici informace.

Typ BIQ 90/100-200G BIQ 90/100-200G BIQ 90/140-300G BIQ 90/140-300 G
AWF AWF
Rozméry (Sx h xv) 1000 x 1040 x 1030 mm 1400 x 1040 x 1030 mm
Hmotnost 193 kg | 193 kg 250 kg | 250 kg
Prikon G 24 kW 40 kw
Prikon E 23W
Napéti 230 V/N
Proud na fazi pri- 0,1A
vodniho vodice
Proud N na pfivod- 0,1A
nim vodici
Doporuceny pfi- 3Gx1,5
vodni vodic¢
Doporuceny jisti¢ 10A
Objem celkovy 200 | 3001
Objem pracovni 1831 2801
Objem vody v me- 311 471
ziplasti
Doba nahfivani* 91 min 93 min
Pfipojeni vody ,,W* 1/2¢
Pripojeni vody 1/2¢
duplikator ,WD*
Pfipojeni plynu ,,G* 3/4¢
Max. tlak vody 6 bar
Pracovni tlak 0,4-0,5bar
IP kryti IPX4
Prikon zapalovaci- 0,25 kW
ho hofaku

*mérena doba dosazeni teploty 100 °C pfi pocatecni teploté vody v nadobé i v duplikatoru 17 °C a se
zavienym vikem!

Casti, které byly nastaveny vyrobcem, nebo servisnim technikem pfi instalaci, nesmi byt obsluhou
prenastavovany.
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Maximalni a sniZzeny jmenovity tepelny prikon v kW je vztaZeny k Hi pouZitého plynu.

V pripadé pfipojeni vyrobku na LPG, musi byt plynova lahev v dostatecné vétranych mistnostech.

Tabulka plynt, pro které je vyrobek uréen

Provedeni | Kategorie | Pfipojovaci | PouZity plyn Zemé urceni
vyrobkl | pretlaky
[mbar]
Al I2E 20 G20 DE, NL, PL, RO

I2ELL 20,20 G20, G25 DE

I2E+ 20/25 G20/G25 BE, FR

I2H 20 G20 AT, BG, CH, CZ, DK, HR, EE, ES, FI, GB, GR, IE, IT,
LT, LV, NO, PT, RO, SE, SI, SK, TR, LU, CY, FR

13B/P 30 G30 BG, CY, CZ, DK, GB, HR, EE, FI, FR, GR, HU, IT, LT,
LV, MT, NL, NO, RO, SE, SI, SK, TR

13B/P 50 G30 AT, DE, CZ, CH, FR, SK

13P 37 G31 BE, CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK, FR, NL,
PT,HR, IT, LT, PL, TR

13+ 28-30/37 | G30/G31 BE, CH, CY, CZ, EE, ES, FR, GB, GR, IE, IT, LT, PT,
SI, SK, TR

[I2E3B/P |20,50 G20, G30 DE, PL, RO

II2ELL-  [20,20,50 |G20,G25,G30 |DE

3B/P

lI2E+3+ |20/25,28- |G20/G25,G30/ |BE,FR

30/37 G31

112H3B/P |20, 30 G20, G30 BG, CZ, GB, DK, HR, EE, FI, GR, IT, LT, LV, NO,
RO, SE, SI, SK, TR, CY, FR

I12H3B/P |20, 50 G20, G30 AT, CH, CZ, FR, SK

II2H3P  |20,37 G20, G31 CH, CZ, ES, GB, GR, IE, RO, SI, SK

I2H3+  |20,28-30/37| G20, G30/G31 | CH, CY, CZ, EE, ES, GB, GR, IE, IT, LT, PT, SK, SI,

TR
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KONTROLA OBALU A ZARIZENI

Zarizeni opousti nase sklady v radném obalu, na kterém jsou odpovidajici symboly a oznaceni. V obalu se
nachazi odpovidajici navod k obsluze. JestliZe by obal mél vykazovat Spatné zachazeni, znamky poskozeni,
musi se okamZité reklamovat u prepravce a to sepsanim a podepsanim protokolu o skodé. Na pozdéjsi
reklamace nebude bran zretel.

&Dﬁleiité upozornéni

Tento navod musi byt radné a pozorné precten, protoze obsahuje dllezité informace o bezpecnostnich
prvcich, instalaci a poufziti.

Vyrobek je uren pouze k pouZzivani ve vnitfnich prostorach.

«Nikdy spotrebic nepouZivejte, pokud ma poskozeny napajeci privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné,
upadl na zem a poskodil se nebo spadl do vody. V takovych pripadech zaneste spotfebi¢ do odborného
servisu k provéreni jeho bezpecnosti a spravné funkce

«Tato doporuceni se vztahuji na tento vyrobek, nebo produktovou linii.

«Tento navod se musi radné uschovat pro budouci pouZiti.

«Zabrante détem manipulovat s pristrojem.

«Pfiprodeji nebo premisténije nutno se presvédcit, Ze obsluha nebo odborny servis se seznamil s ovladanim
a instalacnimi pokyny v prilozeném navodu.

«Vyrobek smi obsluhovat pouze obsluha, ktera se seznamila s timto navodem k pouZiti.

«Nesmi byt spustén bez dozoru.

«Doporucuje se kontrola odbornym servisem minimalné 1x rocné.

«Pfi eventualni opravé nebo vyméné dilt musi byt pouZity originalni nahradni dily.

*Vyrobek se nesmi Cistit proudem vody nebo tlakovou sprchou.

«Pfi poruse nebo Spatném chodu vyrobku je nutné odpojit veskeré privody (voda, elektfina, plyn) azavolat
autorizovany servis.

*Vyrobce se vzdava jakékoli zodpovédnosti pfi poruchach zplsobenymi chybnou instalaci, nedodrZzenim
shora uvedenych doporucent, jinym uzivanim apod.

«Pristroj se smi pouzivat pouze k Gcelu, ke kterému je urceny, jiné pouZziti je zakazané a mlze vést ke vzniku
nebezpedi ¢i Grazu

«Musi byt zajisténo nejprisnéjsi dodrZovani pravidel protipoZarni ochrany

«Za provozu a kratce po ném jsou nékteré Casti spotrebice horké

«Je zakazano se béhem provozu dotykat jinych ¢asti spotrebice, neZ ovladacich prvkd k tomu urcenych
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UMISTENI

Ke spravné Cinnosti a umisténi spotfebice je nutné dodrZet veskeré predepsané narizeni a zakony dané
zeme.

Rozbalte pristroj a zkontrolujte, zda se pristroj neposkodil béhem prepravy. Umistéte pristroj na vodorov-
nou plochu (maximalni nerovnost do 2°). Drobné nerovnosti lze vyrovnat regulovatelnymi noZickami.

JestliZe zarizeni bude umistnéno tak, Ze bude v kontaktu se sténami nabytku, tyto musi odolavat teploté
az 60°C. Instalaci, sefizeni, uvedeni do provozu musi provést kvalifikovana osoba, kterda ma k takovymto
Ukondm opravnéni a to dle platnych norem.

Pristroj mlZe byt instalovan samostatné nebo v sérii s pristroji nasi vyroby. Je nutno dodrZovat minimalni
vzdalenost 10 cm od hoflavych materiald. V tomto pripadé je nutné zabezpecit odpovidajici Gpravy, aby
byla zabezpecdena tepelna izolace hoflavych ¢asti.

Spotrebic se musi instalovat pouze na nehorlavém povrchu nebo u nehoflavé stény.

Nejmensi poZadovany pritok vzduchu z venkovniho prostoru pro spotiebice v provedeni A je v roz-
mezi 5-20 m3/h, dle typu spotiebice. ZaleZi na instalacnich predpisech pro danou zemi urceni.

Soucasti spotFebice zajisténé vyrobcem, nebo jeho zastupcem nesmi pracovnik provadéjici instala-
ci vyrobku prestavovat.

Zarizeni musi byt instalovano ve vhodné vétraném prostiedi.

INSTALACE

Abﬁleiité:

Vyrobce neposkytuje Zadnou zaruku na zavady, vzniklé v ddsledku nespravného pouzivani, nedodrzovani
instrukci obsaZenych v priloZzeném navodu k pouZziti a Spatnym zachazenim se spotrebici.

Instalaci, Gpravy a opravy spotrebici pro velkokuchyné, tak jako i jejich demontaz z diivodu mozného
poskozeni privodu plynu, mohou byt provadény pouze na zakladé smlouvy o 4drzbé, tato smlouva mze
byt uzavrena s autorizovanym prodejcem, pricemZ musi byt dodrzovany technické predpisy a normy a
predpisy tykajici se instalace, elektrického privodu, plynové pripojky a bezpec¢nosti prace.

Technické instrukce pro instalaci a sefizeni, k pouZziti POUZE pro specializované techniky.

Instrukce, které nasleduji, se obraci k technikovi kvalifikovanému pro instalaci, aby provedl| vSechny
operace zplsobem co nejkorektnéjsim a podle platnych norem.

Jakakoli ¢innost spojena s regulaci apod. musi byt vykonana pouze se zafizenim odpojenym ze sité. Je - li
nutno udrZovat spotrebic pod napétim je nutno dbat nejvyssi opatrnosti.

Typ spotrebice pro provedeni odtahu je deklarovan na typovém stitku, jedna se o spotrebice typu Al.
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NAVOD NA PROVEDENI ODTAHU PLYNU

PRIROZENY ODTAH NUCENY ODTAH

A ¥
—h

o,

———d

L

___r-|_____________. e
(T
[

Vyusténi digestore je do samostatného kominového télesa (A). Odtah spalin zabezpecuje pfirozeny tah
kominu.

Vyusténi digestore je bez prirozeného odtahu. Odtah spalin je zabezpecovan pomoci ventilatoru (D), (nu-

ceny odtah). V tomto pripadé je nezbytné zabezpecit propojeni s privodem plynu (B) pro vypnuti privodu
plynu pfi vypadku.

KONTROLA TEPELNEHO VYKONU
Spotrebice musi byt zkontrolovany, aby se ovéfil jejich tepelny prikon:
Tepelny vykon je oznacen na stitku nebo jej naleznete v tomto navodu.

Je nutné nejdrive ovérit, je-li spotrebic vyroben pro ten samy typ plynu, ktery bude pouZivan a tudiz
odpovida-li oznaceni na stitku typu plynu, ktery bude pouzivan.

K prestavbé na jiny druh plynu je nutné zkontrolovat, odpovida-li typ oznac¢eného plynu tomu,
ktery je doporucen v této prirucce.

Tlak se méri tlakomérem o potrebné citlivosti. Tlakomér se pripoji na prislusné misto, je nutné proto od-

Sroubovat Sroub se vzduchotésnym uzavérem a pripojit tlakomér. Po ukonceni mérenti je nutné nasroubo-
vat Sroub zpét a prekontrolovat jeho tésnost.
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BEZPECNOSTNIi OPATRENI Z HLEDISKA POZARNI OCHRANY PODLE CSN 061008 CL. 21

« obsluhu spotrebice smi provadét pouze dospélé osoby
« spotrebic smi byt bezpecné pouzivan v souladu s normami a zakony dané zemé.

« spotrebic je nutné umistit tak, aby stal nebo visel pevné na nehorlavém podkladu

Na spotiebic a do vzdalenosti mensi nez bezpeéna vzdalenost od ného nesméji byt kladeny predmé-
ty z hoflavych hmot (nejmensi vzdalenost spotiebice od hoflavych hmot je 10 cm).

Tabulka: stupen horlavosti stavebni hmoty zarazené do st. horlavosti hmot a vyrobk

Stupen horlavosti Stavebni hmoty

A - nehorlavé Zula, piskovec, betony, cihly, keramické obkladacky, omitky

B - nesnadno horlavé akumin, heraklit, lihnos, itaver

C1 - téZce horlavé drevo, listnaté, preklizky sirkoklit, tvrzeny papir, umakart

C2 - stfedné horlavé drevotriskové desky, solodur, korkové desky, pryz, podlahoviny
C3 - lehce horlavé drevovlaknité desky, polystyrén, polyureten, PVC

sinformace o stupni horlavosti béZnych stavebnich hmot uvadi tabulka vyse. Spotiebice musi byt
instalovany bezpeénym zpusobem. Pri instalaci musi byt dale respektovany prislusné projektové,
bezpecnostni a hygienické predpisy a zakony dané zemé.
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PRIPOJENI PLYNOVE PRIPOJOVACI HADICE

Plyn musi byt pfipojen trubkou o maximalni délce 1,5 metru z pozinkované oceli, médi nebo ohebnou
ocelovou hadiciato vsouladu s platnymi normami dané zemé. Kazdy pfistroj musi mit uzaviratelny kohout
u privodu, aby se dal snadno zastavit privod plynu. Po instalaci pfistroje musime zkontrolovat pripadné
Uniky plynu. Nikdy nekontrolujte Gniky otevienym ohném. Pro kontrolu Gniku plynu je nutno poufZit
materialy, které nezplsobuji korozi napfr. roztok mydlové vody. Pristroje prosly ddkladnou kontrolou u
vyrobce, Gdaje o druhu plynu, tlaku a typu pristroje jsou uvedeny na stitku s charakteristikami. Lahve
na LPG musi byt vybaveny regulatorem, ktery odpovida pretlakiim plynu na vyrobnim stitku zarizeni v
souladu s platnou legislativou dané zemé urceni.

Pripojeni na kapalny plyn:

Tlak pro pripojeni na kapalny plyn musi byt 28 nebo 30 mbar pro propan/butan a 37 mbar pro propan. Je
nutné zkontrolovat stitek, zméfit tlak a zkontrolovat parametry nainstalované trysky s poZadovanymi pa-
rametry trysky dle poZadavk{ vyrobce. Pokud je tlak niZsi nez 25 mbar nebo vy33i neZ 37 mbar NESMi BYT
SPOTREBIC PRIPOJEN

Pripojeni na zemni plyn:

Tlak pri pripojeni na metan musi byt 18 nebo 20 mbar. Je nutné zkontrolovat stitek, zmérit tlak a zkontro-
lovat parametry nainstalované trysky s poZadovanymi parametry trysky dle poZadavkd vyrobce. Pokud je
tlak niz8i nez 15 mbar nebo vy33i nez 22,5 mbar NESMi BYT SPOTREBIC PRIPOJEN

PRIPOJENI VODY

Pripojeni vody se provadi pomoci privodnich hadic se zavitem G1/2. Pfivod vody musi byt osazen samo-
statnymi uzavéry, které jsou volné pristupné a v dosahu zafizeni. Soucasti zafizeni jsou zpétné ventily.
Voda pro plnéni prostoru duplikatoru musi byt zmékcena - max. 5° francouzské skaly tvrdosti vody.

Tlak privadéné vody musi byt v rozsahu 50 - 300 kPa.

Nikdy nepouzivejte zafizeni, pokud je duplikator bez vody! Hrozi poskozeni zafizeni! Vodu v duplikatoru
pravidelné kontrolujte a dopliujte.

Pokud dojde k vyvareni vody z duplikatoru béhem provozu u verzi bez automatického dopousténi vody,

ihned vypnéte kotel. Doplnéni vody je
mozné az po vychladnuti kotle. V pripadé nedodrzeni této podminky hrozi poskozeni duplikatoru!
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PRIPOJENI ELEKTRICKEHO KABELU DO SIiTE

Instalace elektrického privodu - tento privod musi byt samostatné jistén. A to odpovidajicim jisticem
jmenovitého proudu v zavislosti na prikonu instalovaného pristroje. Prikon pfistroje zkontrolujte na
vyrobnim stitku na zadnim panelu (¢i boku) pfistroje.

Pripojeny zemnici vodi¢ musi byt delSi nez ostatni vodice. Pristroj pfipojte pfimo na sit, je nezbytné vlozit
mezi spotrebic a sit vypinac s minimalni vzdalenosti 3mm mezi jednotlivymi kontakty, ktery odpovida
platnym normam a zatizenim. Privod uzemnéni (Zlutozeleny) nesmi timto spinacem byt prerusen. Pristroj
urceny pro pripojeni do zasuvky, pripojte do sité pokud ma zasuvka odpovidajici jisténi.

V kazdém pripadé privodni kabel musi byt umistén tak, Zze v Zadném bodé nedosahne teploty o 50 stupnii
vySsi nez prostredi. NeZ bude spotrebic pripojen do sité, je nutné se nejprve ujistit, Ze:

« privodni jisti¢ a vnitfni rozvod snesou proudové zatizeni spotrebice (viz Stitek matrice)

« rozvod je vybaven G¢innym uzeménim podle norem a podminek danych zakonem

« zasuvka nebo vypinac v pfivodu jsou dobre pristupné od spotrebice

« elektricky privod do zafizeni musi byt z olejovzdorného materialu

Vzdavame se jakékoli zodpovédnosti v pFipadé, Ze tyto normy nebudou respektovany a v pripadé
poruseni vy$e uvedenych zasad.

Pred prvnim pouzitim musite pristroj vydistit viz. kapitola ,,CiSténi a idrzba‘. Spotrebi¢ musi byt
uzemnén pomoci Sroubu se znackou uzemnéni.

- Tato etiketa oznacuje uzemiiovaci bod zafizeni

A- Vidlici napajeciho privodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahuijte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci pfivod!
- Nepouzivejte prodluZovaci kabely nebo sdruzené zasuvky.
- Pripojny bod sité musi mit maximalné niZze uvedenou impedanci ZMAX dle EN
61000-3-11:2001. ZMAX = 0,042 + j 0,026 Q pro fazové vodice a 0,028 +j 0,017 Q pro
nulovy vodic
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KONTROLA NASTAVEN{ PRISTROJE NA DRUH PLYNU

Nase spotrebice jsou certifikovany a regulovany pro zemni plyn (viz. Typovy stitek). Pfestavba nebo prizpd-
sobeni na jiny typ plynu musi byt provedena pouze opravnénym technikem. Trysky na rdizné typy plynu
jsou v sacku, pribaleném ke kotli a jsou oznaceny v setinach mm (tabulka technickych dat horaku).

Vyména trysek

Trysky hlavnich horakd

Pro vyménu trysek hlavnich horakid postupujeme nasledujicim zptsobem:

. Vyjmeme $roub rozvodné trubky vlevo (1) a povolime prevle¢nou matici (2) u plynového ventilu
vpravo. Pozor, abychom neztratili ploché tésnéni, které se nachazi ve Sroubeni ventilu (2)!

. Sundame rozvodnou trubku (3).

. Demontujeme a vyménime trysky (4). Kotle 90/100 maji tfi trysky, zatimco u kotld velikosti 90/140
je trysek pét.

. Opacnym postupem sloZzime zpét.
e 2

Tryska pilotniho horaku
Pro vyménu trysky pilotniho horaku postupujeme nasledujicim zplsobem:

. Povolime a vyjmeme flexitrubku pfivodu pilotniho horaku (1).

. Vyjmeme Srouby pilotniho horaku (2) a vytahneme pilotni horak z komory (pozor na kabely elek-
trod).

. Vyklepneme trysku (3) a vyménime.

. Opacnym postupem sloZime zpét. Pozor na orientaci pilotniho horaku.
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Informace k ¢astem hranatych kotli

Vypustny ventil potraviny - kuZelovy

Vypustny ventil slouZi k vypousténi potraviny z nddoby kotle. Spodni hrana ventilu se nachazi v minimal-
ni vySce 280 mm (nebo vyse, dle nastaveni vysky noZicek zafizeni).

Instalace ventilu

Pred namontovanim ventilu vloZime ploché tésnéni (4) do drazky v prevlecné matici. Potom nasadime ventil na 2¢
vypustni trubku kotle a utdahneme. Pri utahovani pridrzujeme ventil tak, aby se nepootocil a zlstal ve svislé poloze.

Poutziti ventilu

Pro vypusténi potraviny uchopime rukojet (5), zdvihneme ji do vodorovné polohy a oto¢ime po sméru hodinovych
ruCicek (otacime pozvolna - plné otevreni je pal otacky).

Pro uzavreni ventilu oto¢ime rukojeti zpét proti sméru hodinovych rucicek. V uzaviené poloze miZzeme rukojet (5)
spustit zpét dold do svislé polohy.

Pozor na opareni pripadnou horkou potravinou! Kovové ¢asti ventilu mohou byt také horké!

Udrzba ventilu

UdrZba ventilu by méla byt provadéna po kazdém poufZiti (denné). Udrzba se provadi nasledujicim zpiisobem:

1) Nejprve se ujistime, Ze v nadobé nejsou zbytky kapaliny (potraviny).

2) Otevreme ventil.

3) Povytahneme kolik (6) v naznaceném sméru a vyjmeme vlozku ventilu (2) smérem vzhiru a ven z téla (1).
4) Vycistime vSechny ¢asti ventilu. Zejména je nutné namazat O-krouzky (3) potravinarskou vazelinou.

5) VloZku (2) vsuneme zpét do téla ventilu (v oteviené poloze). Opét povytahneme kolik (6), aby zapadl do

drazky ve vlozce.
6) Zavreme ventil.
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Vypustny ventil potraviny - konicky

Vypustny ventil slouZi k vypousténi potraviny z nadoby kotle. Spodni hrana ventilu se nachazi v minimal-
ni vySce 280 mm (nebo vyse, dle nastaveni vysky noZicek zafizeni).

Instalace ventilu

Pred namontovanim ventilu vloZime ploché tésnéni (4) do drazky v prevlecné matici. Potom nasadime ventil na 2¢
vypustni trubku kotle a utdhneme. Pfi utahovani pridrzujeme ventil tak, aby se nepootocil a zlistal ve svislé poloze.

PouZiti ventilu

Pro vypusténi potraviny uchopime rukojet (5), zdvihneme ji do vodorovné polohy a oto¢ime po sméru hodinovych
rucicek (otacime pozvolna - plné otevreni je pll otacky).

Pro uzavreni ventilu oto¢ime rukojeti zpét proti sméru hodinovych rucicek. V uzaviené poloze mizeme rukojet (5)
spustit zpét dolt do svislé polohy.

Pozor na opareni pripadnou horkou potravinou! Kovové ¢asti ventilu mohou byt také horké!

Udrzba ventilu

Udrzba ventilu by méla byt provaddéna po kazdém pouZiti (denné). Udrzba se provadi nasledujicim zplisobem:

1) Nejprve se ujistime, Ze v nadobé nejsou zbytky kapaliny (potraviny).
2) Otevreme ventil.
3) Odsroubujeme pojistnou matici (6) a vyjmeme vlozku ventilu (2) smérem vzhdru a ven z téla (1).
4) Vycistime vSechny Casti ventilu. Zejména je nutné namazat tésnici plochu (3) potravinarskou vazelinou.
5) VlozZku (2) vsuneme zpét do téla ventilu (v oteviené poloze). Nasroubujeme pojistnou matici (6).
)

Zavieme ventil.
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Viko kotle

Pant vika je opatren pruzinou, kterda pomaha nadlehcovat jeho tihu. Viko ale neni polohovatelné a drzi
otevrené jen v horni poloze (otevreno v Ghlu cca 80°)!

Madlo je umisténé a vyhnuté vpravo mimo varnou nadobu tak, aby nedoslo k opareni stoupajici parou pfi
otvirani vika béhem vareni. | presto je vSak doporuceno si pfi otvirani vika za provozu pocinat obezretné.
Pri vareni je nutné mit viko zavrené! V opacném pripadé unika prilis mnoho tepla a doba nahfivani se
vyrazné prodluzuje.
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Pracovni tlak

Kotel je v zakladni vybavé osazen presostatem, ktery omezuje pracovni tlak na 0,45 bar +/- 10%. Presostat
je nadrazen veskeré regulaci a vypne topna télesa vzdy, kdyz by tento tlak mél byt prekrocen. Topeni je
po poklesu tlaku znovu obnoveno.

Kotel je dale vybaven bezpecnostnim pojistnym ventilem (1), kalibrovanym na tlak 0,5 bar + 10%. P¥i pfi-
padném selhani presostatu pojistny ventil upusti paru a zamezi vzniku nebezpecnych hodnot tlaku.
Hodnoty tlaku v duplikatoru lze sledovat na manometru (2), umisténém na Celnim panelu zafizeni.
JelikoZ se voda v meziplasti ohfiva zaroven s vodou v nadobé (potravinou), dochazi realné k tvorbé pary
a nardstu tlaku v meziplasti az kdyZ ma potravina v nadobé priblizné 80 °C.
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Odvzdusiiovani duplikatoru

Kotel je vybaven automatickym odvzdusriovacim ventilem. Pfi nabéhu do varu je prebytecny vzduch
vytlacovan postupné vznikajici parou. V momenté, kdy zacne skrz odvzdusriovaci ventil unikat dostatec-
né teply vzduch (a para), dojde k jeho automatickému uzavreni. Teprve poté zacne v duplikatoru stoupat
tlak. Ze strany obsluhy tak neni potreba se o odvzdusnéni jakkoliv starat.

Po ukonceni vareni se pfi chladnuti kotle odvzdusSiovaci ventil opét otevre, vpusti vzduch dovnitf dupli-
katoru a zamezi tak vzniku podtlaku.

Kondenzat, ktery miZe unikat z odvzdusnovaciho ventilu je sveden do odpadni trubky (1) spolecné s
odtokem z pracovni desky (2).
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NAVOD K POUZITI
Ovladaci prvky

Knoflik volby vykonu
Knoflikem (1) se spotrebic vypina / zapina. Pfepinac¢ ma Ctyfi polohy:
Poloha 0 - zarizeni je vypnuté

Poloha . - aktivni je pouze napousténi duplikatoru - u zakladni, poloautomatické verze je mozné
napoustét vodu do duplikatoru pomoci tlacitka na ¢elnim panelu. Pokud jde o zafizeni ve verzi AWF, je
aktivm’sistém automatického napousténi duplikatoru.

Poloha - tato poloha se na knofliku nachazi dvakrat. Napousténi duplikatoru i topna soustava je
aktivni. Dojde k automatickému zapaleni pilotniho horaku. Zapaleni hlavnich horaka je pak docileno
knoflikem regulatoru (2).

Knoflik regulatoru
Vykon lze dale jemné regulovat pomoci regulacniho knofliku (2) kdy:

Poloha 0 - topny systém vypnut. Hofi pouze pilotni horak.

Polohy 1 aZ 7 - regulace v rozmezi 10 - 70 % vykonu. Regulace probiha formou cyklovani (zapinani/vypi-
nani) horakd v rizné dlouhych intervalech.

Poloha MAX - 100 % vykonu. Tzn. Ze hlavni horaky topi nepretrzité (s vyjimkou vypnuti presostatem z
dlvodu dosaZeni prac. tlaku).

Zelena kontrolka
Zelena kontrolka (3) signalizuje zapnuté zarizeni. Kontrolka se zelené rozsviti po prepnuti knofliku prepi-

nace vykonu do polohy . ,nebo . Po rozsviceni zelené kontrolky se zaroven aktivuje automatic-
ké dopousténi vody do meziplasté (u zafizeni ve verzi AWF) a v pripadé nizké hladiny vody se voda zac¢ne
dopoustét.

Bila (oranzova) kontrolka
Bila kontrolka (4) signalizuje stav topného systému. Kontrolka oranzové sviti vzdy ve chvili, kdy hlavni
horaky topi.

Tlacitko Reset
Pokud se nepodafi zapalit pilotni horak v casovém intervalu 10 sekund, je uzavien privod plynu a tlacitko
reset se rozsviti oranZoveé. Stiskem a uvolnénim tlacitka zapocne novy pokus o zapaleni.

Regulace

Pro nastaveni plného vykonu prepneme knoflik prepinace vykonu (1) do polohy- a zaroven knoflik
jemné regulace (2) do polohy MAX. Plny vykon slouZi k nejrychlejSimu privedeni potraviny k varu.

Pro udrZovani teploty potraviny cca na 95 °C (doporucena teplota pro tazeni vyvaru) - privedeme nejprve
potravinu k varu a poté stahneme knoflik jemné regulace (2) na stupen 3 (stupen se muze lisit v zavislosti
na mnoZzstvi varené potraviny).

Reset
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Napousténi duplikatoru
Poloautomatické (zakladni verze)

Zakladni verze zarizeni je vybavena poloautomatickym napousténim duplikatoru. Z predni ¢asti mezi-
plasté duplikatoru Usti prepadovy kohout (1). Na elnim panelu se nachazi kolébkovy prepinac napousté-
ni (2). Pro spravnou funkci je nutné denné pred spusténim pristroje kontrolovat a dopliovat hladinu vody
v meziplasti.

Postup pro doplnéni vody do meziplaste je nasledujici:

Otevieme kohout prepadu (1), pokud z néj nevytéka zadna voda, stiskneme a drzime kolébkovy prepinac
napousténi (2). Prepinac drZzime tak dlouho, dokud nezacne z prepadového kohoutu vytékat tenky proud
vody. V tu chvili uvolnime kolébkovy prepinac a uzavieme kohout prepadu.

Upozornéni: Poloautomaticky systém napousténi je vybaven termostatem, ktery zabranuje napusténi
vody do rozpaleného duplikatoru. Napousténi je neaktivni pfi teploté nad 60°C.

R

Automatické (verze AWF)

Kotle ve verzi AWF jsou vybaveny systémem automatického napousténi duplikatoru. V této verzi probiha
hlidani hladiny i jeji dopliiovani samocinnég, a to i za provozu.

Sistém automatického napousténi je aktivni kdykoliv je knoflik prepinace vykonu v poloze . , nebo

K signalizaci ¢innosti automatického dopousténi slouzi modra kontrolka (1). Rozsviti se ve chvili, kdy
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Napousténi vody na vaFeni

Raminko napousténi vody

Raminko (3) je oto¢né 0 90° a je nutné dohlédnout, aby nedochazelo k jeho kolizi s vikem kotle (1) pfi
otevirani a zavirani vika. V pracovni desce pod napoustécim raminkem se nachazi otvor pro odvod vody z

prostoru prolisu vrchni desky (5).

Kohout napousténi vody do nadoby
Kohout (2) je umistén na Celnim panelu v blizkosti ovladacich prvki. Otacenim kohoutu dojde k pusténi
studené vody do napoustéciho raminka (3).

Rysky hladiny v nadobé

Rysky hladiny (4) jsou vylisovany na zadni sténé nadoby a znaci objem potraviny v nadobé. Rysky ozna-

Cuji objem:

Ryska (poradi ode dna)

BIQ 90/100-200 E (AWF) [ 1]

BIQ 90/140-300 E (AWF) [ 1]

Ryska 1 60 70

Ryska 2 120 140
Ryska 3 183 210
Ryska 4 - 280

Napusténi vody do nadoby

Zvedneme viko kotle (1) do horni polohy. Nato¢ime raminko napousténi vody (3) smérem do nadoby.
Otocime napoustécim kohoutem (2) a napustime poZzadované mnoZstvi vody (je nezbytné kontrolovat
napousténi aby nedoslo k pretecent), poté uzavieme kohout (2). Napoustéci raminko (3) oto¢ime mimo
nadobu tak, aby nedoslo ke kolizi s vikem (1). Uzavieme viko (1).

Pozn.: Napousténi plného objemu vody trva v zavislosti na tlaku vody ve vodovodnim radu priblizné 20
min u kotlt 90/100-200 a 30 min u kotlt 90/140-300.
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Pouziti, uvedeni do provozu

Pred zapocetim vareni je nejprve nutné zkontrolovat hladinu vody v duplikatoru otevienim prepadového
kohoutu. Pokud z néj nevytéka voda, je nutné vodu dopustit drzenim kolébkového spinace. V momenté,
kdy zaCne voda vytékat, kohout prepadu zavieme. Pozn.: U verzi AWF tento krok vynechame.

Zarizeni uvedeme do provozu prepnutim knofliku volby vykonu do polohy - V této poloze se rozsvi-
ti zelena kontrolka, ktera znaci zapnuté zarizeni (kotel zatim netopi). Pozn.: Pokud je kotel ve verzi AWF,
dojde zaroven k aktivaci napousténi meziplasté (a pokud neni dosaZena hladina v duplikatoru, dojde i k
dopusténi vody). Otocenim knofliku regulatoru do poloh 1 - MAX dojde k sepnuti plynového ohrevného
systému. Stav, kdy horaky topi, je signalizovan oranZovou kontrolkou.

Pro dosaZeni nejrychlejsiho nabéhu do varu je nutné mit zaviené viko a nastaveny regulator na hodnotu
MAX. I na maximalni vykon je stale aktivni regulace tlaku presostatem. MdZe tedy dochazet k cyklovani
topeni pfi dosazeni pracovniho tlaku.

- Pro maximalni Zivotnost duplikatoru je nutné, aby byla udrZovana spravna hladina vody v meziplasti a
nedochazelo k jeho prehrati a popraskani.

- Pri selhani tlakového spinace a pfi tlaku vétsSim nez 0,5 bar +10 % dojde k otevreni pojistného ventilu
umisténého na vrchni desce a odpusténi pary.

- Prenos tepla je nejefektivnéjsi pri vyuZiti plné kapacity varné nadoby, nebo nejvyse po dalsi rysku (210
[ u kotlt 90/140-300 a 120 | u 90/100-200). Pfi nizSim zaplnéni se zvySuji tepelné ztraty a sniZuje se varny

vykon.

- Pro nejefektivnéjsi dosazeni varu potraviny je nutné mit zavrené viko.
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Kontrolka chybového stavu

Cervena kontrolka (2), umisténa vedle manometru signalizuje chybové stavy zafizent.

Dlouhodobé samostatné svitici Cervena kontrolka znaci zvysenou teplotu v rozvadéci zafizeni a tim riziko
prehrati elektroniky.

U verzi AWF s automatickym napousténim navic signalizuje i havarijni stav, kdy doslo k poklesu vody v
duplikatoru pod kritickou hladinu. V havarijnim stavu je blokovano topent, aby se zamezilo prehrati du-
plikatoru. Topeni je automaticky odblokovano, pokud voda opét dosahne alespori minimalni hladiny.
Svitici ¢ervena kontrolka v kombinaci s modrou, znaci nedostatek vody v duplikatoru a moznou poruchu
nékteré z komponent systému napousténi.

V pfipadé, Ze se Cervena kontrolka rozsviti, privolejte co nejdrive servis!

Ue

CISTENi A UDRZBA
Doporucuje se nechat pfistroj alespori jednou rocné prekontrolovat odbornym servisem. Veskeré zasahy
do pristroje miZe provadét pouze kvalifikovana osoba, kterda ma k takovym to Gkondim opravnéni.

POZOR!

Zafizeni se nesmi Cistit pfimou nebo tlakovou vodou. Cistéte zafizeni denné. Denni Gdrzba prodluZuje
Zivotnostadcinnost zarizeni. Pfed zapocetim Cisténi se presvédcte, jestlijste odpojili zarizeniod elektrického
proudu.Vzdy vypnéte hlavni pfivod k zafizeni. Nerezové ¢asti omyjte vlhkym hadrem se saponatem bez
hrubych ¢astecek a vytrete do sucha. NepouZivejte abrasivni nebo korosivni Cistici prostreky.

Jak postupovat v pripadé poruchy?
Vypnéte elektricky (plynovy) privod a zavolejte servisni organizaci prodejce.

UPOZORNENI

Zaruka se navztahuje navsechny spotrebnidily podléhajici béZnému opotrebeni (gumova tésnéni, zarovky,
sklenéné a plastové dily atd.). Zaruka se téz nevztahuje na zarizeni pokud neni provedena instalace v
souladu s navodem - opravnénym pracovnikem dle odpovidajicich norem a pokud bylo se zafizenim
neodborné manipulovano ( zasahy do vnitfniho zafizeni atd. ) nebo bylo obsluhovano nezaskolenym
personalem a v rozporu s navodem k pouZiti, dale se zaruka nevztahuje na poskozeni prirodnimi vlivy Ci
jinym vnéjsim zasahem. Nutna kontrola servisni organizaci 1 x ro¢né.

Prepravni obaly a zafizeni po ukonéeni Zivotnosti odevzdejte do sbéru, dle pfedpisti o nakladani s
odpadem a nebezpeénym odpadem.
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Odstranovani zavad

Zavada

MoZna pficina

Doporucené FeSeni

Pilotni horak nechce zapalit

Po dlouhé necinnosti, odstavce
a pfi prvnim pripojeni mize byt
rozvod plynu zavzdusnény

Zkuste zapalovaci cyklus néko-
likrat po sobé€, aby se potrubi
znovu naplnilo plynem

Pilotni horak béhem cyklovani
zhasina a je po kazdém cyklu
znovu zapalovan

Maly vstupni tlak plynu; zanese-
ny pilotni horak

Zkontrolujte vstupni tlak plynu;
zkontrolujte Cistotu pilotu - vy-
Cistéte

Kotel se dlouho natapi

Otevrené viko

Varte vzdy se zavienym vikem

Vareni pfrilis malého mnoZstvi
potraviny

Varte vétsi objemy - malé mnoz-
stvi neni efektivni

Duplikator je preplnény

Odpustte vodu z duplikatoru na
spravnou Uroven

(zakladni verze) nelze napustit
vodu do duplikatoru

Privod vody (WD) je uzavien

Zajistéte privod vody

Kotel je prilis horky

Vyckejte - termostat zabranuje
napousténi vody pfi teploté nad
60 °C

(verze AWF) nenapousti se voda
do duplikatoru

Privod vody (WD) je uzavren

Zajistéte privod vody

Solenoid napousténi nefunguje

Privolejte servis - nutna vyména

(verze AWF) z odpadni trubky,
nebo z pojistného ventilu tryska
voda

Doslo k preplnéni duplikatoru

Vypnéte zafizeni a pfivolejte
servis - nutné vycistit hladinova
cidla

Vypnéte zarizeni a pfivolejte
servis — nutné upravit citlivost
Cidel

(verze AWF) sviti Cervena kontrol-
ka spolu s modrou. Zablokovana
funkce topeni

Vyvareni vody v dlsledku ne-
funkcniho napousténi

Zkontrolujte privod vody (WD)

Privolejte servis - zavada systé-
mu napousténi

(VSechny verze) sviti Cervena
kontrolka. Topeni pracuje.

Zvysena teplota v rozvadéci

Privolejte servis - zavada chladi-
ciho ventilatoru

V duplikatoru nevznika tlak

Duplikator jesté neni natopeny

Vyckejte - tlak zacina rlst az pri
teploté potraviny cca 80 °C

Vadny / poSkozeny odvzdusnova-
ci ventil

Privolejte servis - nutna vyména

Prasklina v duplikatoru

Privolejte servis - nutna oprava

Pojistny ventil upousti paru

PFilis vysoky tlak - nefunkéni
presostat

Privolejte servis - nutna vyména
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Seznam dilii pro vyménu

Nazev dilu Objednaci kéd

Presostat 0,45 bar 402512501

Solenoid napousténi 401590410

Spinac napousténi 401500553 (zakladni verze)
Relé hladinové pracovni 402520121 (verze AWF)
Relé hladinové havarijni 402520120 (verze AWF)
Cidlo hladinové 402520122 (verze AWF)
Spinac Cerveny prosvétleny 401500552

Automatika horaku 404050416
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ROZMEROVY NACRTEK S PRIPOJNYMI BODY

BIQ 90/100-200 G (AWF)
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SCHEMA ZAPOJENI

BIQ 90/100-200 G ; BIQ 90/140-300 G

1a A-LC -&\‘ -é—PE 8 Al NOb NC
12
70°C « Ej—_ - 1b
CcIMG004 A2 COM . N
I :E FAN
31
i
hony £
" 7 ol®]
-5 Tm J“
[¢)
37 27 %
—/——— Q
A
Lo
1
. H H 13 H
12 red green white 3 4
e | liht
EV1
21
S[ Ts1 Pt ot 53 F—la—A x Ss:« 1|1N 34L o
T ,_? 1 5 ON 5L =
—_— — ,_
L= ey
S2 12 4 P2 SOLENOID




BIQ 90/100-200 G AWF ; BIQ 90/140-300 G AWF

31

@a
T

37 27'5'
|/ — [4
l“{——‘ > |- 1
Q prpemfom e
1r1

14 13
H H é@
green white [

23 P, 53 .
) .
l‘\\ 2
- 2
EV2 EVI1
21s (Tm P1 JPILOT] 3 [N fe
01 O
1 S VAf_SL &
s2 |2 4 \p2
) SOLENOID
N S 46 o b8 o o &
'Ib I ¥ Al A2 A3 14 T ] o o
LOVATO
FAN LOVATO LWM 30 LWM 25 blue light
24 21 22 COM MAX MIN _8 C%__ |
23 e} o o o Q (o] ’/Ng K red light
a | °
—1
23b '




1- SVORKOVNICE

17- TOPNE TELESO

2- VYPINAC O/

18- PLOTYNKA

3- VYPINAC PROSVETLENY 0O/I

19- TRANSFORMATOR

4- PREPINAC OTOCNY

20- POJISTKA

5- TLACITKOVY SPINAC

21- RHEOSTAT

6- KONCOVY SPINAC

22- TERMOCLANEK

7- MIKROSPINAC

23-CIDLO

8- RELE

24- MOTOR ZDVIHU

9- KONTAKTY RELE

25- MOTOR VENTILATROU

10- CASOVY SPINAC

26- KONDENZATOR ROZBEHOVY

11- TERMOSTAT PRACOVNI

27- ZAPALOVACI SVICKA

12- TERMOSTAT POJISTNY

28- PLYNOVY VENTIL (SIT)

13- KONTROLKA ORANZOVA

29- ZASUVKA

14- KONTROLKA ZELENA

30- DIGITALNI TEPLOMER

15- DIODA

31- RiDICi JEDNOTKA

16- VNITRNI OSVETLENI
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List of service organizations:

CZ: RM GASTRO CZ s.r.o., Nachodska 818/16, Praha 9
Tel. +420 281 926 604, info@rmgastro.cz, www.rmgastro.cz

SK: RM Gastro Slovakia, Rybarska 1, Nové Mésto nad Vahom
Tel.: +421 32 7717061, obchod@rmgastro.sk, www.rmgastro.sk

PL: RM GASTRO Polska Sp.z o.0., ul. Skoczowska 94, 43-450 Ustronh
Tel.: +33 854 73 26, www.rmgastro.pl



