Kochstation Induktion Rollwagen 2

Die Abbildungen zeigen Bestuckungsbeispiele, die nicht zwangslaufig im Lieferumfang enthalten sein missen.

e Mobiles Verpflegungskonzept. Fur die Verpflegung von bis zu 300 Personen.

e Ausgestattet mit zwei thermoport® 4.0 1000 KB Umluft heizbar (aus Kunststoff), drei flexibel
ausstattbare Aufsatz Elemente bzw. Verbindungselemente, zwei varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-0, einem
GN-Kunststoff-Schneidbrett 1/1 sowie einem Edelstahl GN-Behalter 1/1, 20 mm tief.

e Empfohlenes GN-Kochgeschirr: Rieber thermoplates® sowie GN-Behalter mit SWISS-PLY
Mehrschichtboden
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CHECK HACCP - In Sachen HACCP-Dokumentation bietet Ihnen die Plattform
CHECK CLOUD das digitale System CHECK HACCP, eine unkomplizierte,
sichere und transparente Temperaturerfassung.

Neben dieser sind noch weitere digitale Features in Sachen Hygiene- und
Servicemanagement moglich. Die digitale und automatisierte Antwort auf die
analoge Zettelwirtschaft.
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Wichtige Hinweise

2.1

2.2

Wichtige Hinweise

thermoport® wird haufig abgekurzt mit TP

Die Bestandteile der technischen Unterlagen

Betriebsanleitung Kochstation Induktion Rollwagen 2

e Informationen zu CHECK HACCP
www.rieber.de
Wahlen Sie ,— Service®, oben in der Anzeigeleiste.

e Ersatzteile sowie erforderliche Instruktionen hierzu.
www.rieber.de
Wahlen Sie ,— Kundenservice®, oben in der Anzeigeleiste.

e Das Rieber-Preisbuch informiert weiterfihrend uber vielseitiges Zubehor.
www.rieber.de
Waéhlen Sie oben in der Anzeigeleiste: Suche — Preisbuch
Oder: Wenden Sie sich an den Hersteller Rieber oder lhren Fachhéndler

e Sie wunschen die Betriebsanleitung zuséatzlich in einer weiteren Sprache?
www.rieber.de
Wahlen Sie ,— Kundenservice®, oben in der Anzeigeleiste.

Gebrauch der Anleitung

Diese Anleitung enthalt wichtige Informationen, um das Gerét sicher und sachgerecht zu benutzen.

> Lesen Sie die Betriebsanleitung vor dem ersten Benutzen.

» Bewahren Sie die Anleitung auf und geben Sie diese an Nachbesitzer weiter.

Sollte aus Ihrer Sicht irgendein ein Defizit vorliegen, teilen Sie uns das bitte ohne zu z6gern mit. Wir
bemiihen uns mit lhrer Hilfe noch besser zu werden.

Hier ist Platz fur Ihre Notizen ©

Notieren Sie hier die Daten Ihres Ansprechpartners vom Rieber Kundendienst:

&
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Wichtige Hinweise

2.3 Darstellungskonventionen im Text
. Hervorhebung ..., ist ein Textfragment, das hervorgehoben werden soll
Aufzéhlungen werden so dargestellt.

» Handlungsanweisungen werden so dargestellt.

™~
r\O’“O Siehe “ ..’  ,Querverweis wird so dargestellt.

o ACHTUNG
weist auf méglichen Sachschaden hin, die keinen Personenschaden einschlief3t.
Die Missachtung des Hinweises kann zu Sachschaden fihren.

i Anwendertipp

P> Nitzlicher Hinweis oder Tipp

2.4 Aufbau der Sicherheitshinweise

Die Signalworte GEFAHR - WARNUNG - VORSICHT Klassifizieren den Gefahrengrad der Korperverletzung in
einer konkreten Situation. Die Verletzungen kénnen verhindert werden, indem Sie die angegebenen
Verhaltensregeln berlcksichtigen.

Das Symbol Warndreieck symbolisiert eine ,Allgemeine Gefahr*.

A GEFAHR

weist auf eine unmittelbar drohende Gefahr hin.

Die Missachtung des Warnhinweises fihrt zu schwerer
Koérperverletzung oder Tod.

A WARNUNG

weist auf eine mdglicherweise geféhrliche Situation hin.

Die Missachtung des Warnhinweises kann zu schwerer
Korperverletzung oder Tod fuhren.

A VORSICHT

weist auf eine moglicherweise schadliche Situation hin.

Die Missachtung des Warnhinweises kann zu leichter Kdrperverletzung
fuhren.

Rieber GmbH & Co. KG 5



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.1

3.2

3.3

Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieses Kapitel informiert Gber Restrisiken und Gefahren bei bestimmungsgemafer Verwendung des Gerates.
Es werden allgemein glltige und generell zu beachtende Sicherheitshinweise aufgefihrt.

Handlungs- bzw. situationsbezogene Sicherheitshinweise werden nachfolgend vor dem entsprechenden
Handlungsschritt bzw. der Situationsbeschreibung platziert.

Grundsatzliche Verhaltensweisen

Dieses Gerat entspricht dem Stand der Technik und den anerkannten sicherheitstechnischen Regeln,
trotzdem kénnen Gefahren entstehen.

> Benutzen Sie das Gerat nur in einwandfreiem Zustand, unter Beachtung dieser Anleitung.

» Achten Sie in allen Phasen der Lebensdauer des Gerétes auf die moglichst sichere Integration
des Gerétes in seiner Umgebung.

» Unterlassen Sie Umbauten und Veranderungen am Gerét.

Anforderungen an die Qualifikation des Bedienpersonals

Das sichere Betreiben erfordert fachliche Voraussetzungen und die persénliche Eignung jeder Person.

e Die Organisationsverantwortung tragt der ‘Arbeitsverantwortliche’ (Betreiber).
Laut EN 50110-1 ist ein Arbeitsverantwortlicher ‘eine Person, die benannt ist, die
unmittelbare Verantwortung fur die Durchfiihrung der Arbeit zu tragen. Erforderlichenfalls
kann diese Verantwortung teilweise auf andere Personen tUbertragen werden. [...] Der
Arbeitsverantwortliche muss alle an der Arbeit beteiligten Personen uber alle Gefahren
unterrichten, die flr diese nicht ohne weiteres erkennbar sind’.

e  Zur Arbeitsausfliihrung sind nur ‘unterwiesene Personen’ zuléssig, die geschult sind.
Schulung, Unterweisung sind zu wiederholen und das Verstehen zu kontrollieren,
bestenfalls prifungsgeman.

e Zu Reparaturarbeiten sind nur ‘Fachkréfte’ zulassig.
Laut IEC 60204-1 sind Fachkrafte ‘Personen, die aufgrund ihrer einschlagigen Ausbildung
und ihrer Erfahrung beféhigt sind, Risiken zu erkennen und mégliche Gefahrdungen zu
vermeiden’.

e Elektroarbeiten nur durch eine ausgebildete und erfahrene Elektrofachkraft,
umgangssprachlich Elektriker genannt, ausfuhren lassen.
Die Mitarbeit einer elektrotechnisch unterwiesenen Person ist nur unter Anleitung und
Kontrolle der Elektrofachkraft zulassig.

e Zum Offnen/SchlieBen des Gehauses der Heizung des thermoport® 4.0 1000 KB Umluft
zwecks grundlicher Reinigung ist nur hierfur unterwiesenes und autorisiertes
Bedienpersonal zuléssig.

e Reparatur- bzw. Instandsetzung wéhrend der Zeitdauer der Gewabhrleistung sind nur durch
den Hersteller-Service zulassig.

[N
oD Kapitel ‘Haftung und Gewahrleistung’, Seite 43

Schutzausristung fur das Personal bereitstellen

» Stellen Sie sicher, dass das Personal die persdnliche Schutzausristung tragt, die in der jeweiligen
Situation zweckmaRig ist.

» Tragen Sie festes Schuhwerk: Sicherheitsschuhe.

» Tragen Sie Schutzhandschuhe zur Vermeidung von Verbrennungen an den Handen und Armen.

Rieber GmbH & Co. KG



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.4 Geréatespezifische Sicherheitshinweise

Dieses Kapitel informiert Gber allgemeine geratespezifische Sicherheitshinweise. Weitere handlungs- bzw.
situationsbezogene Sicherheitshinweise werden nachfolgend vor dem entsprechenden Handlungsschritt bzw.
der Situationsbeschreibung platziert.

3.4.1 Sicherheits- und Uberwachungseinrichtungen

e Schutzart IPX4; Schutzart am Schutzkontaktstecker IP68.

e Die Elektrogeréate bauseitig mit vorgeschaltetem FI-Schutzschalter (RCD) fur Steckdose mit
einem Ausldsestrom von 30 mA anschlieen. Schliel3en Sie das Geréat an eine
abschaltbare Netzsteckdose an, damit im Notfall die Stromzufuhr unterbrochen werden
kann.

e varithek® : Zusatzlich zum Schutz gegen elektrischen Schlag und um die Kérper
elektrischer Betriebsmittel und fremde leitfahige Teile auf anndhernd gleiches Potenzial zu
bringen ist das Gerat mit einem Anschluss zum Potenzialausgleich ausgefuhrt.

Die Verbindung aller leitfahigen Kérper (Geh&use) elektrischer Betriebsmittel mit einem
geerdeten Schutzleiter und mit der Haupterdungsschiene ist die Grundlage fiir den Schutz
gegen elektrischen Schlag.

Der Rollwagen:

e ... ist mit einem Totmann-Bremssystem ausgestattet, welches auf zwei R&der wirkt. Beim
Loslassen des Bremsbiigels wird die Bremse automatisch aktiviert. Die Bremswirkung ist
auch mit tblichen Schutzhandschuhen feinfuhlig dosierbar.

e ...istin der Lage, den voll beladenen Rollwagen auf einer Schrage von 15° zu halten.
e ... Bremsweg aus Schrittgeschwindigkeit (7 km/h) mit voll beladenem Wagen < 0,75 m.

e Die zwei Rader kdnnen paarweise in der Drehrichtung arretiert werden, nur in
Langsrichtung feststellbar.

e thermoport® 4.0 1000 KB werden auf Arretierungen im Bodenblech des Rollwagens gestellt
und mittels Spanngurt festgezurrt.

e Die Aufsatz Elemente bzw. Verbindungselemente sowie GN-Behélter 1/1 werden auf die
thermoport® aufgestellt.

Rieber GmbH & Co. KG 7



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.4.2 varithek® 1/1-ik-3600-2Z-00
3.4.2.1 Risiken durch heif3e Oberflachen, Verbrennungen und Explosion

WARNUNG

Im Bereich heil3er Teile wie Kochflache, Behélter und Speisen kann man sich an den
heilen Oberflachen an Handen und Armen verbrennen. Der Zustand der heil3en
Heizflache ist optisch nicht erkennbar.

» Tragen Sie Schutzhandschuhe.
» Halten Sie brennbare Stoffe fern.

WARNUNG

Explosionsgefahr durch tiberhitztes Ol oder Fett.

» Brennende Grillplatten / Bratflachen nie mit Wasser léschen, ansonsten besteht
Explosionsgefahr.

P> Ersticken Sie die Flammen mit einem grof3en Topfdeckel, Teller oder feuchtem
Tuch.

3.4.2.2 Risiken durch unerwartete Erwadrmung von Gegenstéanden infolge Induktion

WARNUNG

Verbrennungsgefahr beim Tragen metallischer Teile am Koérper im Nahbereich eines
Induktionsgerates nah an der Oberflache der Kochebene mdglich.

> Tragen Sie keine Uhren, Ringe oder metallischen Gegensténde.

P> Legen Sie keine metallischen Gegenstande wie Besteck, Dosen, Schmuck auf dem
Kochfeld innerhalb der Kochzone ab.

0 ACHTUNG

Schwerer Sachschaden an magnetempfindlichen Teilen ist im Nahbereich eines
Induktionsgerates mdoglich.

> Halten Sie magnetempfindliche Teile wie Kreditkarten, Telefonkarten, Kassetten,
Uhren vom Nahbereich eines Induktionsgeréates fern.

8 Rieber GmbH & Co. KG



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.4.2.3 Risiken fur Personen mit Herzschrittmacher sowie Kadioverter-Defibrillatoren (ICD)

g WARNUNG

Lebensgefahr. Bei Personen mit einem Herzschrittmacher ist beim Umgang mit einem
Induktionsgeréat infolge elektromagnetischer Strahlung eine Stérung oder Beeinflussung
W Mmoglich.

‘ Wir empfehlen dem Betreiber:

» Halten Sie Personen mit einem Herzschrittmacher fern; Mindestabstand 0,5 m.
Kennzeichnen Sie bedarfsweise diesen Arbeitsplatz.

> Lassen Sie ggf. mit dem Arzt die konkrete Situation und individuelle Vertraglichkeit
abklaren.

3.4.2.4  Stromschlaggefahr

A Risiken infolge elektrischen Stroms

Stromschlaggefahr

Das Eindringen von Wasser erhtht das Risiko eines elektrischen Schlags.
P Richten Sie nie einen Wasserstrahl auf das Gerat. Halten Sie Strahlwasser fern.
P Schiitzen Sie das Gerat vor Feuchtigkeit.

A Risiken bei beschadigter Ceran®-Glasflache

WARNUNG
Stromschlaggefahr bei beschadigter Ceran®-Glasflache kann nicht ausgeschlossen
werden.

P> Vermeiden Sie elektrisch leitende Materialien in unmittelbarere Umgebung,
beispielsweise Spritzschutz aus Metall.

P> Bei Schaden an der Ceran®-Glasflache beispielsweise Riss, das Gerat sofort vom
Stromnetz trennen.

[N
~od Siehe Kapitel ‘Stérung — Was tun?’, Seite 41

Rieber GmbH & Co. KG 9



Allgemeine Sicherheitshinweise

0 ACHTUNG
UnsachgeméaRe Handhabung sowie StoRbelastung kann die Ceran®-Glasflache
beschadigen.
P> NIE einen heiRen Topf auf die kalte Ceran®-Glasflache oder einen kalten Topf auf
eine heiBe Ceran®-Glasflache stellen, ansonsten kann infolge
Temperaturspannungen die Ceran®-Glasflache reilzen.

> Keinen unpassend groRen oder zu schweren Topf oder Gegenstand auf das Gerét
stellen. Das Herabfallen von Gegenstanden vermeiden.

> Auch vermeintlich leichte Gegenstande, wie ein Salzstreuer, kdnnen bei
ungiinstigem Fall Risse oder Briiche erzeugen. Verhindern Sie, dass Gegenstande
auf die Ceran®-Glasflache fallen.

> Materialien wie Kunststoff, Alu-Folie oder Zucker kdnnen Risse oder Briiche sowie
Verkrustungen und Verklebungen an der heiBen Ceran®-Glasflache verursachen.
Schalten Sie die Heizeinrichtung aus und schaben die Reste mit einem Glasschaber
ab, solange die Heizflache noch warm ist.

3.4.25 Risiko von Schnittverletzungen bei beschadigter Ceran®-Glasflache

WARNUNG

Gefahr von Schnittverletzung bei beschadigter Ceran®-Glasflache. Scharfe und spitze
Kanten kdnnen schwere Schnittverletzungen bewirken.

» Bei Schaden an der Ceran®-Glasflache das Gerat sofort vom Stromnetz trennen.

10 Rieber GmbH & Co. KG



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.4.3

thermoport® 4.0 1000 KB Umluft

A\ Risiken infolge Elektrizitat

> A Stromschlaggefahr. Lebensgefahr.
Halten Sie das Gerét von Regen oder Néasse fern.

Risiken beim Umgang mit offenen Flussigkeiten sowie Speisen. Flissigkeit konnte in die
Umluftheizung gelangen.

» FlUssigkeiten sowie Speisen nur im verschlossenen Zustand transportieren.
Wir empfehlen Ihnen: Verwenden Sie Gastronormbehélter sowie thermoplates® mit wasserdichtem
Steckdeckel von Rieber.

» Transportieren Sie den befillten TP mit elektrischem Anschluss in der Gebrauchslage.

» Vor jeder Reinigung das Gerat stromfrei machen, danach die entnehmbare Elektroheizung
ausbauen. Elektroteile nur leicht feucht abwischen und mit trockenem Tuch trockenreiben.

> Vor jedem Transport die elektrische Anschlussleitung l6sen, hierbei am Netzstecker anfassen.

» Die Elektroleitung so verlegen, dass Gefahren wie Stolpern, Kabel abreil3en etc. vermieden
werden.

Risiken bei verunreinigter Heizung.
»  Stochern Sie nicht durch die Liftungsgitter.

> Zum Offnen/SchlieRen des Geh&uses der Heizung zwecks griindlicher Reinigung ist nur hierfiir
unterwiesenes und autorisiertes Bedienpersonal zuldssig. Wenden Sie sich erforderlichenfalls an
den Hersteller-Service.

g0 Siehe ‘Anforderungen an die Qualifikation des Bedienpersonals’, Seite 6

Risiken bei Feuchtigkeit sowie Umgebungstemperatur weniger als +2 °C.

» Nicht unter +2 °C temperieren oder lagern, ansonsten kdnnen elektrische Kriechstrome durch
Kondenswasser entstehen. Nur in trockenem Raum bzw. Umgebungsbedingungen verwenden.
Kriechstrom kann geféhrlich sein.

Risiken in Nassrdumen. Der Betreiber ist zur Einhaltung der gesetzlichen Anforderungen angehalten,
beispielsweise missen Steckdosen in einer Héhe ab 1 m angeordnet sein sowie mit vorgeschaltetem
FISchutzschalter (RCD) mit einem Ausldsestrom von 30 mA.

» Verwenden Sie in Nassraumen kein Verlangerungskabel.

A\ Risiken von Verbrennung sowie Verbrihung

» Risiken Verbrennungsgefahr beim Kontakt mit der bis zu 100 °C heiRen Elektroheizung. Lassen
Sie die Heizung sich vorab abkuhlen, circa 20 Minuten. Tragen Sie Schutzhandschuhe.

» Risiken Verbrihung beim Kontakt mit heil3en flissigen Speisen. Speisen in Behéltern
aufbewahren und mit Deckel verschliel3en.

» Halten Sie brennbare sowie explosive Fliissigkeiten von beheizbaren Geréaten fern, ansonsten
kann Brand oder Explosion entstehen.

Rieber GmbH & Co. KG 11



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.4.4

12

Risiken beim Transport

Beim Transport dieses schweren Produktes bestehen vielféltige Gefahren wie Quetschung.

Nur mit festgezurrten bzw. in der Lage gesicherten Geraten transportieren. varithek® -Gerate
entnehmen und separat transportieren.

Nur mit ausgestecktem Netzstecker, geschlossener Tir/Deckel sowie leer transportieren.

Der Bremsweg betragt bei circa 7 km/h je nach Untergrund 30 bis 60 cm. Bei Nasse oder glatten
Untergriinden kann sich der Bremsweg verlangern.

Gerét auf gerader Flache transportieren. Mdglichst nicht auf schrager Flache transportieren.

Tragen Sie personliche Schutzausristung: Sicherheitsschuhe.

0 ACHTUNG
Unebenheiten im Boden wie Kanten oder Stege oder Schwellen kénnen die Rollen

beschadigen.

> Bewegen Sie das Gerat nur Uiber ebene glatte Boden. Verschieben und ziehen Sie
das Gerét nicht Uber scharfe Kanten.

P> Beachten Sie die zulassige Stufenhéhe, maximal 4 mm, ansonsten kénnen die
Rollen beschadigt werden.

P> Es kann nicht ausgeschlossen werden, dass wegen Rollenabrieb Streifen auf dem
FuRboden entstehen oder Kratzer zum Beispiel durch Split-Einschlisse in den
Rollen.

# Tragbare thermoport®

Es bestehen Verletzungsrisiken beim Anheben sowie Tragen schwerer Lasten. Nur jeweils hierfur
geeignete und unterwiesene Personen sind zulédssig. Stimmen Sie sich bei kdrperlichen
Beschwerden mit dem Arbeitsverantwortlichen ab.

an as

Beim Transportieren an den herausklappbaren Tragegriffen anfassen.

Nur miteinander passende TP stapeln, ansonsten entstehen Risiken Kippen sowie Herabstirzen.
Beurteilen Sie realistisch und eigenverantwortlich die zuléssige Stapelhéhe. Wir empfehlen:
Stapeln Sie 2 stapelbare TP aufeinander. Achten Sie beim Stapeln darauf, dass die
Fihrungsschienen der beiden Geréate ineinander greifen.

Halten Sie die Tur beim Transport verschlossen.

# Ladungssicherung

Der § 22 der StraBenverkehrsordnung (StVO) verlangt, dass Ladung so zu verstauen und zu sichern
ist, dass sie selbst bei Vollbremsung oder plétzlicher Ausweichbewegung nicht verrutschen, umfallen,
rollen, herabfallen oder vermeidbaren L&arm erzeugen kann. Die Verantwortung der Ladungssicherung
liegt beim Fahrer, Halter und beim Verlader.

Sichern Sie die Ladung.

Rieber GmbH & Co. KG



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.5 Beachten Sie die Produktkennzeichnung, achten Sie auf den Erhalt

Das Typenschild am Gerat vermittelt die gesetzlich geforderten Angaben zum Produkt.

HINWEIS: Bei beschadigter bis hin unleserlicher Produktkennzeichnung entfallt die Garantie. Wenden
Sie sich bei Sachschaden friihzeitig an den Hersteller-Service Rieber.

WARNUNG
WARNING
AVERTISSEMENT
AVVERTIMENTO
ADVERTENCIA

Auf der Rickseite wird signalisiert:
— Stromschlaggefahr. Lebensgefahr.
— HeilRe Oberflache

— Von Feuchtigkeit fernhalten

— Betriebsanleitung beachten

Rieber GmbH & Co. KG

Auf der Vorder- und Unterseite wird signalisiert:
— HeilRe Oberflache
— Potentialausgleich an der Unterseite des Gerates.

v

— Vor Offnen bzw. Reinigung des Gerates Netzstecker ziehen.

13



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.6

3.7

14

Hinweis auf einzuhaltende Vorschriften

Neben dieser Betriebsanleitung gelten fiir den Betrieb von Kiichenstationen noch eine Reihe von
Unfallverhiitungs- und sonstigen Vorschriften; beispielsweise zur Einhaltung von
Hygieneanforderungen die HACCP-Bestimmungen.

Hinweis zum Verhalten im Notfall

» Im Notfall immer sofort das Gerat ausschalten.

A\ Erste Hilfe bei Verbrennungen, Verbrihungen, Quetschungen und Prellungen,
Schnittverletzungen sowie Stromschlag

> Informieren Sie sich hierzu vor der Inbetriebnahme des Gerates.

>  Deponieren Sie die Utensilien fur den Notfall mitsamt Anleitungen in leicht erreichbarer Nahe am
Einsatzort.

i Anwendertipp

» Informieren Sie sich ausfiihrlich anhand der firmeninternen Betriebsanweisung.
»  Wir empfehlen halbjahrlich wiederholende Ubungen fiir den Notfall.

Rieber GmbH & Co. KG



Verwendungszweck

Dieses Kapitel vermittelt den bestimmungsgemafien Gebrauch und warnt vor vorhersehbarem Fehlgebrauch

Verwendungszweck

sowie Missbrauch, zu lhrer Sicherheit. Verwenden Sie das Gerat bestimmungsgemar.

A Grundsatzliche bestimmungsgemale Verwendung bedeutet:

Mobiles Verpflegungskonzept. Fur die Verpflegung von bis zu 300 Personen.

Gebrauch bei Hilfs- und Katastropheneinsétzen. Beispiel: THW (Technisches Hilfswerk,
Bundesanstalt Technisches Hilfswerk); Feuerwehr. Zum Gebrauch mit geschultem und
wiederholt unterwiesenem Bedienpersonal.

Gebrauch beim Catering. Zur Verwendung mit geschultem und wiederholt unterwiesenem
Bedienpersonal. Nicht vorgesehen fiir den privaten héuslichen Bereich.

Beim Gebrauch das Gerat nicht bewegen. Achten Sie auf den waagerechten Stand.

Nur mit festgezurrten bzw. in der Lage gesicherten Geraten transportieren. varithek® -
Gerate entnehmen und separat transportieren.

Das Gerat vorzugsweise in Innenrdumen, tberdachten Raumen (auch Zelte) verwenden.
Die bestimmungsgemalfe Verwendung beinhaltet die Einhaltung der Technischen Daten.

Der Arbeitsverantwortliche, beispielsweise der Kiichenchef, ermittelt die Parameter und
Arbeitsweise fiir die jeweilige Anwendung; gibt diese vor und kontrolliert deren Einhaltung.

Tragen Sie personliche Schutzausristung: Schutzhandschuhe, Sicherheitsschuhe.

Der Gebrauch ist nur durch hierfiir unterwiesenes und autorisiertes Bedienpersonal
zulassig.

SN

o]e) Seite 6

# thermoport® 4.0 1000 KB Umluft

Die Ventilation der Strahlungswéarme bewirkt einen intensiven gleichmafRigen Luftstrom.

Zum Warmhalten und Transportieren von Speisen, auch zum Regenerieren und
Niedertemperaturgaren (beispielsweise in Kombination mit Rieber vaculid®.

Auch gekiihlte Speisen kénnen im thermoport® 4.0 gelagert werden. Durch den Einsatz
eines Kuhlpellets GN 1/1, in Verbindung mit der Aktivierung des Liifters, kdnnen gekihlte
Speisen optimal auch Uber einen langeren Zeitraum kaltgehalten werden.

GleichmaRigere Temperaturverteilung mittels regelbarer elektrischer Steuerung fur Heizung
und Umluft.

Speisen sowie Flussigkeiten nur im verschlossenen Zustand transportieren. Wir empfehlen
Ihnen: Verwenden Sie Behalter mit wasserdichtem Steckdeckel wie thermoplates® sowie
Gastronorm-Behélter von Rieber.

Das Gerat nur in ublicher Lage wie bei der Verwendung transportieren.

Vor der Reinigung die Heizung ausbauen. Das Eindringen von Wasser in ein Elektrogeréat
erhoht das Risiko eines elektrischen Schlages.

Rieber GmbH & Co. KG
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Verwendungszweck

# varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-0

e Zum Warmhalten, Garen von Speisen

Verhindern Sie voraussehbaren Fehlgebrauch sowie Missbrauch:

° A Stromschlaggefahr Bei beschadigter Ceran®-Glasflache, beispielsweise Riss im
Glas, das Gerat sofort vom Stromnetz trennen. Vermeiden Sie moglichst elektrisch leitende
Materialien in unmittelbarer Nahe, beispielsweise Spritzschutz aus Metall.

¢ Niemals bei varithek® 2.0 mit Ceran®-Glasflache einen heiRen Topf auf die Ceran®-
Glasflache oder einen kalten Topf auf die “heiRe” Ceran®-Glasflache stellen, ansonsten
kann infolge Temperaturspannungen die Ceran®-Glasflache reiRRen.

e Auch ein vermeintlich leichter Gegenstand wie ein Salzstreuer kann bei ungliinstigem
Fall Risse oder Briiche auf der Ceran®-Glasfléache bewirken. Verhindern Sie, dass ein
Gegenstand auf die Ceran®-Glasflache fallt.

e  Aluminiumfolie oder KunststoffgefaRe nicht auf der Ceran®-Glasflache abstellen, ansonsten
kann Sachschaden entstehen.

° A WARNUNG Bei Personen mit einem Herzschrittmacher ist beim Umgang mit einem
Induktionsgerét infolge elektromagnetischer Strahlung eine Stérung bzw. Beeinflussung
moglich. Wir empfehlen dem Betreiber: Halten Sie Personen mit einem Herzschrittmacher
fern, Mindestabstand 0,5 m. Kennzeichnen Sie bedarfsweise diesen Arbeitsplatz. Lassen
Sie ggf. mit dem Arzt die konkrete Situation und individuelle Vertraglichkeit abkléaren.

e Der Induktionsgenerator kdnnte sich abschalten oder beschéadigt werden. Verwenden Sie
das Gerét nur mit induktionstauglichem und zugelassenem Kochgeschirr. Semi-induktive
Kochbehéltnisse haben Einbuf3en der Kochleistung zur Folge; der Wirkungsgrad wird
erheblich reduziert.

° A Brandgefahr Mindestabstand 20 cm zu Wénden einhalten.
Bei Aufstellung dieses Gerates in unmittelbarer Nahe einer Wand, von Trennwé&nden,
Kichenmdbeln, dekorativen Verkleidungen usw. wird empfohlen, dass diese aus
nichtbrennbarem Material gefertigt sind. Andernfalls missen sie mit geeignetem
nichtbrennbarem, warmeisolierendem Material verkleidet sein. Die Brandschutz-
Vorschriften sind zu beachten.

A Verhindern Sie voraussehbaren Fehlgebrauch sowie Missbrauch:

e Fahrbare Gerate dirfen ausschlielich manuell bewegt werden. Ein maschinell
unterstiitzter Transport, z.B. durch Gabelstapler oder Hubwagen ist nicht zulassig.

e Vermeiden Sie Kondenswasser-Probleme infolge erheblicher Temperaturschwankungen
der Umgebungstemperatur. Das Gerat muss sich akklimatisieren.

e Nicht vorgesehenen fur den privaten hauslichen Gebrauch.
e Gebrauchen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt.
e Veréanderungen / Umbauten sind unzuléssig.

16 Rieber GmbH & Co. KG



Geratebeschreibung

5 Geratebeschreibung

51 Allgemeines

1

2

Verbindungselement (varithek® —Einbau- 4 Rollwagen
Systemtrager)

varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-0 thermoport® beim Transport
thermoport® 4.0 1000 KB Umluft

1x GN Kunststoff-Schneidbrett 1/1. 1x Edelstahl GN Behalter 1/1, 20 mm tief.

# Rollwagen

... ist mit einem Totmann-Bremssystem ausgestattet, welches auf zwei Rader wirkt. Beim
Loslassen des Bremsbiigels wird die Bremse automatisch aktiviert. Die Bremswirkung ist
auch mit tblichen Schutzhandschuhen feinfuhlig dosierbar.

Die zwei Rader kénnen paarweise in der Drehrichtung arretiert werden, nur in
Langsrichtung feststellbar.

Die Reifen sind aus Polyurethan, Durchmesser 160 mm, leicht austauschbar, leichtlaufend,
wartungsfrei, Ol- und Saurebestandig. Abgedichtete rostfreie Kugellager

thermoport® 4.0 1000 KB werden auf Arretierungen im Bodenblech des Rollwagens gestellt
und mittels Spanngurt festgezurrt.

Die Aufsatz Elemente bzw. Verbindungselemente sowie GN-Behalter 1/1 werden auf die
thermoport® aufgestellt.

# Zusammenfassung

Nennspannung 1N AC 230V 50/60 Hz
Elektrozuleitung 3 m lang; Schukostecker IP68
Gesamtanschlusswert 8,8 kW

Zuldssige Umgebungstemperatur +5 °C bis +40 °C

beim Gebrauch

Zulassige Lagertemperatur -20 °C bis +70 °C
Eigengewicht / maximal zulassige Zuladung 162 kg / 400 kg
Abmessungen (L x B x H) 1412 x 806 x 1226 mm

Rieber GmbH & Co. KG

5 Spanngurte zur Lagesicherung der
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Geratebeschreibung

5.2 varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-

%

7 7 j
\8/ )

I/‘\‘ Ve \‘I NI ; \]

‘\?{/ "\?/ o/ ‘\\ v !
1 Kontrollleuchte fiir Betriebszustand ‘EIN- 7 Betriebskontrollleuchte
/AUS geschaltet’ ‘EIN-/AUS geschaltet’,

Heizflache hinten

8 versenkbarer und stufenlos einstellbarer
Leistungsregler sowie EIN-

2 EIN-/AUS Schalter
3 Elektrische Zuleitung

4 Induktionskochfeld /Ceran®-Glasflache; JAUS Schalter. fir
Helzﬂa.lche vorn . ) Heizflache hinten
5 :_Td.u:flt.'.OESkﬁphtfe'd [Ceran®-Glasflache; 9 versenkbarer und stufenlos einstellbarer
eizilache hinten Leistungsregler sowie EIN-
6 Betriebskontrollleuchte /AUS Schalter, fiir
‘EIN-/AUS geschaltet’, Heizflache vorn
Heizflache vorn 10 Fettfilter
[

1 Die Kontrollleuchte fiir den Betriebszustand leuchtet GRUN, wenn das Gerét eingeschaltet ist.

®
1 Die Betriebskontrollleuchte leuchtet GRUN, wenn die induktive Wirkungsweise aktiviert ist bzw.
ein metallischer Topf auf der Heizflache ist.

%7 Potentialausgleich an der Unterseite des Gerétes. Diese Schutzmaf3nahme dient der
zusatzlichen Sicherheit. Die normgerechte Ausfiihrung mit anschlieRender Priifung der
Anlage wird durch eine Elektrofachkraft sichergestellt.

"33 IEC 60364-5-54:2011; fiir Deutschland DIN VDE 0100:540:2012-06

18 Rieber GmbH & Co. KG



Geréatebeschreibung

varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-00

Anschlusswert [W] 3600
Energieerzeugung Induktion
Werkstoff:
Arbeitsflache Ceran®-Glasflache
Gehéause Edelstahl

AuRenmale [mm]:

Breite x Tiefe x Hohe 325x642x 78
Gewicht [kg] 9,2
Umgebungstemperatur +5 °C bis +40 °C
Tragfahigkeit des Aufstellplatzes [kg] 40 kg
Mindestabstand zu Wanden 20 cm
Schutzart IPX4 gemafl EN 60529 Schutz gegen allseitiges
Spritzwasser.

Bei Aufstellung im Freien ist Uberdachung bzw.
Schutz vor eindringender Feuchtigkeit erforderlich.

Nennspannung / Netzfrequenz IN AC 230V 50/60Hz

Lange des Anschlusskabels: 0,8 m entsprechend Bestellung
Induktionskochfeld: — Das Kochfeld erzeugt ein magnetisches Wechselfeld, dessen Energie den
Boden des Topfes erhitzt.

Das Gerét entspricht der Groé3e 1/1 Gastronorm.

Zubehdr (Option) und dessen Verwendung

i Anwendertipp

Mit dem optimalen Zubehor ist varithek® 2.0 energiesparend, die Verwendungsmaglichkeit
erweitert sich.

»  Verwenden Sie Zubehor von Rieber.

7~ TR
/f 1\
f ‘|‘ raa N Y
{ f ‘? ‘,l \, \
“1L \ J
.\.7 )

thermoplate®

1 Anwendertipp

thermoplate® ist Kochgeschirr im GN-Format; geeignet vom Kiihlen bis zum Kochen ohne
Umftillen.
varithek® 2.0 ist optimal abgestimmt auf den Einsatz von thermoplate®.

» Verwenden Sie thermoplate® mit einem Deckel.

I Sie sparen damit Energie und Zeit.

Rieber GmbH & Co. KG 19



Geréatebeschreibung

5.3 thermoport® 4.0 1000 KB Umluft

Umluftheizung fir TP aus Heiztemperatur einstellbar von +20 °C bis +85 °C.
Kunststoff. TP mit Umluftheizung bewirken eine gleichméaRigere Warmeverteilung.
... mit Bajonett-Verschluss

Option separat bestellbar wie Ersatzteil,
Bestell-Nr.: 55 05 02 55

Schutzart im Gebrauchszustand IPX4 gemaf DIN EN 60529

des TP bei eingestecktem — Schutz gegen allseitiges Spritzwasser
Netzstecker

Schutzart des Umluftgebléses im IPX3 gemaf DIN EN 60529

ausgebauten Zustand — Schutz gegen fallendes Spriihwasser bis 60° gegen die
Senkrechte
Gehause / Tir Aus Kunststoff: Porenfreie Kunststoffhaut, dichtverschweif3t.

Einfach aushangbare Tir aus Kunststoff passt formschlissig,
geringe Spaltbreite. Dampfschieber in der TUr zur besseren
Regulierung bei Uberdruck.

Temperaturbestandig von -20 °C bis +100 °C.

Auflageschienen: 12 Paar (fugenlos tiefgezogen)

Bestlickungsbeispiel: 2 x GN 1/1 200 mm

Benennung Fassungs-  Heizleistung AuRenmalle

Bestell-Nr. vermdgen c——
[Liter] W] L x B x H [mm]

TP 1000 KB heizbar mit | 52 763 435 x 688 x 561 17,6 65

digitaler Umluftheizung

ohne CHECK:

85 02 04 24 schwarz

mit CHECK'

85 02 04 28 schwarz

20 Rieber GmbH & Co. KG



Geréatebeschreibung

Bestell-Nr.
Zubehor:
Warmepellet Edelstahl GN 1/2: 323 x 263 x 12,5 mm, asymmetrisch 89080171
Kihlpellet GN 1/1 Kunststoff 8502 20 38 orange

85 02 20 67 schwarz

Warmepellet aus Edelstahl Kuhlpellet aus Kunststoff

CHECK HACCP...

Seit August 2014 ist der thermoport 4.0 1000 KB serienmaf3ig mit einem QR-Code und Serialnummer
ausgestattet. Damit lasst sich das Gerat eindeutig zuordnen und identifizieren sowie Prozesse
organisieren. Ebenso ermdglicht der QR-Code auch die Hinterlegung produktspezifischer Daten wie
z.B. Betriebsanleitungen, Rezepte etc. Zur automatischen Temperaturmessung des thermoport®
Innenraums dient der CHECK Sensor. Der thermoport® ist mit oder ohne Sensor erhaltlich und lasst
sich jederzeit nachrusten.

Isolierverhalten thermoport®

Messung gemal DIN EN 12571, bei deaktivierter Umluftheizung

— Siehe Diagramme auf den folgenden Seiten.

Rieber GmbH & Co. KG 21



Geratebeschreibung

# Temperaturverlauf beim Warmhalten (heif3e Betriebsbedingung)
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Geratebeschreibung

# Temperaturverlauf beim Kuhlhalten (kalte Betriebsbedingung)

°C

Rieber GmbH & Co. KG
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Geratebeschreibung

# Temperaturverlauf beim Tiefkuhlhalten (Tiefgefrier-Betriebsbedingung)

-~ O

3,5

3,0

2,5

1,5

1,0
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Vor dem ersten Benutzen

7.1

7.2

7.2.1

7.2.2

Vor dem ersten Benutzen

# Verpackungsmaterial entfernen und entsorgen

0 ACHTUNG

Wenn Schutzfolien oder warmeempfindliche Gegenstande am Geraét sind, kdnnen diese
beim Erhitzen das Geréat beschéadigen.

P> Stellen Sie sicher, dass am Geréat keine Schutzfolien befindet.

Gebrauch

Sicherheitshinweise zum Gebrauch

A Halten Sie die Grundsatze flir das Betreiben ein

» Die Elektrogerate bauseitig mit vorgeschaltetem FI-Schutzschalter (RCD) fiir Steckdose mit einem
Auslésestrom von 30 mA anschliel3en. SchlieRen Sie das Gerét an eine abschaltbare
Netzsteckdose an, damit im Notfall die Stromzufuhr unterbrochen werden kann.

» Betreiben Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt.

» Halten Sie die Aufstellbedingungen ein wie ausreichende Beleuchtung, sicherer Stand, freier
Zugang. Der Aufstellplatz ist waagerecht.

» Den Gerét vorzugsweise in Innenrdaumen, Uberdachten Raumen (auch Zelte) verwenden. Schutz
vor eindringender Feuchtigkeit ist erforderlich.

» Tragen Sie Sicherheitsschuhe beim Bewegen des Rollwagens. Tragen Sie Schutzhandschuhe

und vermeiden so Verbrennungen an den Handen und Armen.

thermoport®4.0 1000 KB

thermoport® vorab temperieren
# TP bedarfsweise in der Warmekammer oder im Kiihlhaus temperieren

» TP in der Warmekammer temperieren, im Bereich bis +85 °C.

Temperaturregelung der Umluftheizung

Heiztemperatur einstellbar von +20 °C bis +85 °C

Rieber GmbH & Co. KG 25



Gebrauch

26

# Kurzbeschreibung

o Beim elektrisch eingeschalteten Geréat wird an der Steuerung die Ist-Temperatur angezeigt.

e Die Soll-Temperatur kann dauerhaft gespeichert werden. Die Soll-Temperatur kann
voribergehend geandert werden.

# Geréat einschalten
»  Gerat elektrisch einschalten, hierzu Taste POWER ON (5) driicken.
I Das Display zeigt die IST-Temperatur an.

»  Durch Driicken der SET-Taste (3) erscheint die Soll-Temperatur im Display.

# Soll-Temperatur einstellen

»  Zur Veranderung der Soll-Temperatur die SET-Taste gedrickt halten und
mit den Tasten (1) und (2) den Wert einstellen.

» START-Taste (4) driicken.
l Der eingestellte Wert wird gespeichert.
l Nach einer Stromunterbrechung bleibt dieser Wert gespeichert.

# Soll-Temperatur voriibergehend éandern

»  Zur Veranderung der Soll-Temperatur die SET-Taste gedruckt halten und
mit den Tasten (1) und (2) den Wert einstellen.

l Nach einer Stromunterbrechung bleibt dieser Wert nicht gespeichert.

# Gerat ausschalten

» Gerét ausschalten, hierzu Taste POWER ON (5) driicken.
I Keine Anzeige im Display, keine leuchtende LED.
I Das Gerat ist nicht stromfrei.

>  Alternativ das Gerét stromfrei machen.

# Gerat stromfrei machen

»  Ziehen Sie den elektrischen Anschlussstecker aus der Steckdose.

Rieber GmbH & Co. KG



Gebrauch

7.2.3  Speisen in die Behéltnisse einfillen

> A WARNUNG
Elektrogerate thermoport® vor Feuchtigkeit schiitzen, ansonsten kénnte beispielsweise
Flissigkeit in die Umluftheizung gelangen. Speisen sowie Fliissigkeiten nur im verschlossenen
Zustand transportieren.

o Anwendertipp

GN-Behalter von Rieber verwenden.

» Verwenden Sie Behalter mit wasserdichtem Steckdeckel wie thermoplates®
sowie GN-Behélter von Rieber.

»  GN-Behdlter bis zum Stapelschulter-Rand befiillen.
Nicht bis zum obersten Rand befillen, damit der Deckel nicht auf der Speise
oder in der Sof3e liegt.

»  Sofort nach dem Befiillen das Gerat schlieen und erst direkt vor der Ausgabe wieder 6ffnen.

» Nach der Entnahme den Deckel sofort wieder schliel3en.

# Hinweis fir warme Speisen:

» Mit +85 °C in die GN-Behalter einfillen; die Temperatur der Speisen sollte nicht
unter +65 °C fallen.

7.2.4  Transport der thermoport®

> A Unfallgefahr bei ungesichertem Ladegut.
Sichern Sie die Lage der thermoport beim Transport.

~
f\cfb Seite 12, 17

> A Kippgefahr bei Stapelung
Achten Sie darauf, dass die Stapelrutschschienen des oberen TP in den Fuhrungen des unteren
TP liegen. Nur mit verschlossenem Deckel stapeln.

»  Wir empfehlen, nur 2 TP tUbereinander zu stapeln.

™~
f\O'D Seite 38
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Gebrauch

7.3 varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-

7.3.1 Sicherheitshinweise zum Gebrauch

A Halten Sie die Grundsatze fir das Betreiben ein

A WARNUNG Gefahr von Schnittverletzung bei beschadigter Ceran®-Glasflache.

A WARNUNG Verbrennungsgefahr! Brandgefahr! NIE in einen leeren aufgeheiztenTopf oder
Pfanne Ol oder Fett gieRen.

A WARNUNG Explosionsgefahr durch tiberhitztes Ol oder Fett. Ersticken Sie die Flammen mit
einem grofRen Topfdeckel, Teller oder feuchtem Tuch.

A WARNUNG Brandgefahr bei unsachgemaf verschmutztem sowie fehlendem Fettfilter.
Benutzen Sie das Gerat nicht als Ablageflache.

Aluminiumfolie sowie Kunststoffgefae von der Heizflache fernhalten.

A WARNUNG Bei Ausfall des Elektronetzes stets den Schalter der Netzsteckdose

ausschalten, ansonsten konnte sich das Gerat Gberraschend wiedereinschalten und
unvorhersehbare Risiken bewirken.

Die Kontrollleuchte fiir Betriebszustand ‘EIN-/AUS geschaltet’ sowie die Betriebs-Kontrollleuchte
etc. beachten.

> Entfernen Sie fest anhaftende Verschmutzungen auf der Ceran®-Glasflache
maoglichst sofort mit dem Glasschaber.

» Entfernen Sie leichte, nicht fest gebrannte Verschmutzungen mit einem
feuchten Tuch oder einem Geschirrreinigerschwamm ohne
Reinigungsmittel.

# Halten Sie bei Geraten mit induktiver Warmeerzeugung gewisse Voraussetzungen ein

28

A WARNUNG Verbrennungsgefahr Halten Sie metallische Gegenstande wie Uhren, Ringe,
Besteck, Dosen von der Kochzone fern. Diese kdnnten sehr schnell aufgeheizt werden.

Verwenden Sie fur das Induktionskochgerat nur induktionstaugliche Behélter. Verwenden Sie GN-
Behalter, Tépfe und Pfannen.

l Ungeeignetes Material kann das Gerét beschadigen.
l Bei ungeeignetem Material erfolgt keine Leistungsabgabe.

I Mischformen beim Kochmaterial (semi-induktive Kochbehéltnisse) vermindern
den Wirkungsgrad.

Stellen Sie den induktionstauglichen Kochbehalter stets mittig auf das Induktionskochfeld.
I Der Kochbehalter wird gleichmaRig erhitzt.

Halten Sie magnetempfindliche Gegenstande wie Kreditkarten, Telefonkarten fern.
Diese kdnnten beschéadigt werden.

Rieber GmbH & Co. KG



Gebrauch

7.3.2 Allgemeine Arbeitsweise

7.3.2.1 Vorgang starten

SE 5

> Gerat an den Stromkreis > Schalter der Netzsteckdose einschalten.

anschlieRen.
L b g
2
=3 b
» thermoplate®auf das » Deckel auflegen. » Den versenkbaren
Geréat stellen. Leistungsregler driicken.

@,

L

> Die gewiinschte > Leistungsregler driicken
Leistungsstufe wahlen. und versenken.

l Das angewahlte Programm wird ausgefiihrt.

»  Wird wahrend des Programmablaufes die Stromversorgung unterbrochen, so muss das Programm
neu gestartet werden.

7.3.2.2 Vorgang abbrechen
Fﬂ”‘w —

» Den versenkbaren » Den Leistungsregler auf ,0° drehen.
Leistungsregler drticken. I Die Kontrollleuchte leuchtet
nicht.

Rieber GmbH & Co. KG 29



Gebrauch

7.3.2.3 Gerat ausschalten

g
o

> Den versenkbaren >
Leistungsregler driicken.

03

Den Leistungsregler auf ,0°
drehen.

= :

Den Anschlussstecker aus
der Netzsteckdose ziehen.

» Schalter der Netzsteckdose >
ausschalten.
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» Den versenkbaren

Leistungsregler driicken.

LU

» Gerat abkihlen lassen.
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Gebrauch

7.3.3

7.3.3.1

7.3.3.2

7.3.3.3

7.3.3.4

Ubersicht der Funktionen

Topferkennung

Leistungsstufen

Schmelz- und Warmhaltefunktion
Ankochautomatik

Boost-Funktion

Briicken-Funktion

X | X X | X | X | X X

Abschaltautomatik (Betriebsdauerbegrenzung)

Topferkennung (Induktion)
o Die Kochstufe einer Kochstelle kann ohne aufstehendes Kochgeschirr eingestellt werden.

e Die Leistung wird von der Steuerung in der Regel erst freigegeben, wenn geeignetes
Kochgeschirr auf der Kochstelle erkannt wird. Achten Sie auf geeignetes Kochgeschirr.

e Ohne erkannten Topf schaltet nach Ablauf von 10 Minuten die Steuerung des Gerétes
die Kochstelle ab. Kann erst wieder eingeschaltet werden, nachdem der Leistungsregler in
die Position ,0“ zurtickgedreht wurde.

e Mindest-Topfdurchmesser: 120 mm

Leistungsstufen

e Die Leistungsstufen 1 bis 9 ermdglichen jede Art der Speisenzubereitung von schonend
warmhalten und regenerieren bis grillen.

Schmelz- und Warmhaltefunktion

# Schmelzfunktion

Ziel der Schmelzfunktion ist es, das Kochgeschirr am Topfboden auf etwa 45 °C /circa 42 °C im
Topf zu regeln. Dies erlaubt, Speisen energieoptimiert zu schmelzen.

e Die Schmelzfunktion ist die Stufe 1, die erreicht wird, wenn der Leistungsregler nach rechts
heraus aus der Null-Position herausgedreht wird.

e Die maximale Zeitdauer ist auf 2 Stunden begrenzt. Schaltet automatisch auf AUS.

# Warmhaltefunktion

Ziel der Warmhaltefunktion ist es, das Kochgeschirr am Topfboden auf etwa 70 °C /circa 65 °C im

Topf zu regeln. Dies erlaubt, Speisen energieoptimiert warm zu halten bzw. schonend zu erwérmen.

e Die Warmhaltefunktion ist die Stufe 2, die erreicht wird, wenn der Leistungsregler nach
rechts aus der Nullposition herausgedreht wird.

e Die maximale Zeitdauer ist auf 2 Stunden begrenzt. Schaltet automatisch auf AUS.

Ankochautomatik
Ziel der Ankochautomatik ist es, die folgende Kochstufe auszuldésen.
e Durch Uberdrehen des Leistungsreglers nach links mit einer Haltedauer von mindestens

2 Sekunden wird die Funktion aktiviert. Innerhalb 10 Sekunden muss eine Kochstufe am
Leistungsregler gewahlt werden, die sogenannte Fortkochstufe.

o Werden die Kochstufen 0, 1, 2, 9 gewahlt oder wird der Leistungsregler links/rechts
Uberdreht, dann wird die Ankochautomatik nicht aktiviert.

Rieber GmbH & Co. KG
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Gebrauch

7.3.35 Boost-Funktion

e  Mit der Boost-Funktion kann zeitlich begrenzt, maximal 10 Minuten, eine Kochstelle mit
maximaler Leistung betrieben werden.

o Wenn beide Kochfelder in der Booster-Funktion angewahlt sind, dann hat die letzte
Auswahl den Vorrang. Die andere Kochstelle wird automatisch auf halbe Leistung
verringert. Die maximal mdgliche Leistung des Gerétes ist konstant.

»  Zur Aktivierung drehen Sie den Leistungsregler auf Stufe 8, danach auf Stufe 9 auf Anschlag.
AnschlieBend den Leistungsregler auf Stufe 8 einstellen.

» Zur Deaktivierung drehen Sie den Leistungsregler entgegen dem Uhrzeigersinn auf eine kleinere
Stufe als 8.

I Nach 10 Minuten schaltet sich die Funktion automatisch ab.

7.3.3.6 Bricken-Funktion

e Bei dem Induktionskochfeld kénnen zwei bestimmte Kochstellen ,gebriickt” werden. Diese
lassen sich steuern als waren sie ,eine” Kochstelle.

e Die linke Kochstelle ist die Hauptkochstelle. Die rechte Kochstelle ist die Zusatzkochstelle.

o Die Leistungsregler der beiden Kochstellen missen simultan nach rechts uberdreht
werden. Mindest-Haltezeit 2 Sekunden. Der Leistungsregler der Zusatzkochstelle muss
dann auf Kochstufe 9 eingestellt werden.

7.3.3.7 Abschaltautomatik (Betriebsdauerbegrenzung BDGB)

e Abhéangig von der eingestellten Kochstufe je Kochstelle wird eine maximal zuléssige
Betriebsdauer (ohne Kochstufen-Anderung) definiert.

e Bei Uberschreiten dieses maximalen Zeitlimits wird die jeweilige Kochstelle abgeschaltet.

e Eine erneute Inbetriebnahme ist erst nach zwischenzeitlicher Ruckstellung (,Nullstellung®)
der Leistungsregler moglich.

e Die Restzeit bis zur automatischen Abschaltung wird nach jeder neuen Bedienung der
Kochstelle auf den Ausgangswert zuriickgesetzt.

Kochstufe: BDGB [Minuten]: Kochstufe: BDGB [Minuten]:
1 120 5 300
2 360 6 90
3 360 7 90
4 300 8 90
9 Boost
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Reinigung, Wartung und Pflege

8 Reinigung, Wartung und Pflege

Dieses Kapitel

8.1 Sicherhei

hilft bei der Einhaltung der Hygieneanforderungen.

tshinweise zu Reinigung, Wartung und Pflege

A

AN

|

Stromschlaggefahr. Lebensgefahr

Das Gerét elektrisch freischalten. Netzstecker ziehen.

Kontrollieren Sie das Gerat und Anschlusskabel auf mogliche Beschadigungen. Im
Fehlerfall das Gerat aussondern, zur Reparatur.

Das Gerat vor Feuchtigkeit schiitzen. Richten Sie nie einen Wasserstrahl auf
elektrische Bauteile wie Bedienungseinheit, Luftungsgitter fur die Abluft.

Reinigen Sie Elektrogerate nicht mit einem Dampfreinigungsgerat, ansonsten kann
Feuchtigkeit in die Elektrik eindringen und ein Kurzschluss entstehen. Sprihwasser
fernhalten. Elektroteil nur feucht abwischen und mit trockenem Tuch trockenreiben.

1 Elektrische Betriebsmittel durch eine Elektrofachkraft prifen lassen gemaR DGUV.
Legen Sie den Prufzyklus entsprechend den Einsatzbedingungen fest. Allgemein gilt
alle 12 Monate.

8.2 Wahlen Sie die korrekte Reinigungsmethode aus

0 ACHTUNG

Durch unsachgemafe Reinigung kann die Oberflache beschadigt oder das Gerat sogar
unbrauchbar werden. Beachten Sie:

| 2

Zerkratzen Sie nicht mit scharfkantigem Gegenstanden die Oberflache. Verwenden
Sie keine scheuernden oder aggressiven Reinigungsmittel, wie zum Beispiel
Backofenspray oder einen Schwamm mit kratzender Oberflache.

Entfernen Sie Schmutz mit Putz- und Pflegemitteln, die fir rostfreien Edelstahl
geeignet sind.

Mischen Sie keine handelsiiblichen Reinigungsmittel; stellen Sie kein eigenes
Reinigungsmittel her.

Verwenden Sie keine Stahlwolle oder Stahlbirsten.

Vermeiden Sie bei Edelstahl die langere Einwirkung von stark kochsalzhaltiger
Flissigkeit, da diese zur Verfarbung der Oberflache oder zum Durchrosten fihren
kann.

Vermeiden Sie bei Edelstahl den direkten langeren Kontakt mit rostenden
Eisenteilen, wie z.B. Gusspfannen oder Kiichenschwdmmen aus Stahl.

o ACHTUNG

Durch unsachgemafe Reinigung kann die Oberflache beschadigt werden.

| 2

Geignet ist eine heilRe, milde Spulmittellésung. Wischen Sie die Oberflachen
mit einem feuchten kratzfreien Tuch ab. AnschlieRend sollten Sie die
Oberflachen mit einem weichen Tuch trockenreiben.

1 Quelle: DGUV Vorschrift 3. Elektrische Anlagen und Betriebsmittel

Rieber GmbH & Co. KG
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34

# Hinweis zur laufenden Reinigung

Bei dieser Reinigung werden Uberwiegend abrasivfreie Reinigungsmittel eingesetzt.

Fettverschmutzungen oder fettgebundener Pigmentschmutz lassen sich in der Regel leicht entfernen
durch

e  Allzweckreiniger
e Neutralreiniger
e Alkalische Reiniger.

Bei sehr starken Fettverschmutzungen (verharzte Ole und Fette) sowie bei Teerverschmutzungen
helfen Losemittelreiniger oder abrasivfreie Emulsionen (jedoch nicht bei lackierten Flachen).

# Rollwagen reinigen

— Betrifft Rollen, Totmann-Bremssystem, paarweise Arretierung der Rollen in der Drehrichtung

0 ACHTUNG
Durch unsachgeméRe Reinigung kann die Oberflache beschadigt werden.

P> Geignet ist eine heilRe, milde Spulmittellésung. Wischen Sie die Oberflachen
mit einem feuchten kratzfreien Tuch ab. Anschlieend sollten Sie die
Oberflachen mit einem weichen Tuch trockenreiben.

» Bedarfsweise die Gelenke des Bremsgestanges mit Spriihél schmieren. Sprihen Sie sparsam
zwischen die Gelenkteile.

o Anwendertipp

> Zur Pflege der Gelenke des Bremsgestanges empfehlen wir Spriihdl.
Mega Ol plus oder WD-40

l Reinigt besonders griindlich und sanft, pflegt und konserviert in einem.

Rieber GmbH & Co. KG
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8.3 varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-

Zum Reinigen von Ceran®-Glasflachen gelten prinzipiell die gleichen Gesichtspunkte wie fiir
Glasflachen.

» Entfernen Sie fest anhaftende Verschmutzungen auf der Ceran.-Glasflache
mdglichst sofort mit dem Glasschaber.

»  Entfernen Sie leichte, nicht fest gebrannte Verschmutzungen mit einem
feuchten Tuch oder einem Geschirrreinigerschwamm ohne
Reinigungsmittel.

» ACHTUNG. Reinigen Sie die abgekuhlte Heizflache mit handelsiblichem
Glasreiniger.

» Reiben Sie die Oberflachen anschlieBend mit einem weichen Tuch trocken.

™~
oD Kapitel Geratebeschreibung, Seite 18

# Fettfilter, Fettauffangschale reinigen

Diese Teile sind zur Reinigung in der Spulmaschine geeignet.

WARNUNG

Brandgefahr. Abgesonderte Fette und Ole kénnen sich entziinden.

P> Fettfilter, Fettauffangschale reinigen.
- Fettfilter korrekt montieren. Kein Fremdfabrikat verwenden.

Das Reinigungsintervall richtet sich nach der Intensitat der Benutzung und dem Grad der
Fettbelastung. Wir empfehlen eine zumindest wdchentliche Reinigung.

o ACHTUNG

UnsachgemaR verschmutzter Fettfilter kann das Gerat beschadigen. Trifft ebenso bei
fehlendem Filter sowie Fremdfabrikat zu. Uberhitzung des Generators méglich.
Wasserriickstande im Fettfilter kénnen in die Elektronik angesaugt werden und diese
beschadigen.

P Fettfilter nach der Reinigung griindlich trocknen.

# Luftungsgitter reinigen

Der Liftungsbereich ist an der Unterseite.

/\ WARNUNG

Brandgefahr. Fusseln im Liftungsbereich kénnen einen Warmestau bewirken und
hierdurch einen Brand verursachen.

P> Reinigen Sie das Luftungsgitter mindestens 1x monatlich mit einem Lappen oder
Pinsel oder Staubsauger.
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8.4 thermoport® 4.0 1000 KB Umluft

8.4.1 Halten Sie die Heizung sauber

A Stromschlaggefahr.

Vor der Reinigung die Umluftheizung ausbauen. Elektroteile nur leicht feucht abwischen und mit
trockenem Tuch trockenreiben.

A Verbrennungsgefahr
Tragen Sie personliche Schutzausriistung, Schutzhandschuhe, und vermeiden so Verbrennungen
an der moglicherweise bis zu 100 °C hei3en Heizung.

# Umluftheizung mit Bajonett-Verschluss

Die Umluftheizungen mit Bajonett-Verschluss sind durch die Anordnung der Schlussellécher
unverwechselbar.

36

Ausbau: Offnen Sie die Tiir. Drehen Sie die Heizung um circa 10 Grad von der Tirinnenseite her
und entnehmen diese.

Einbau: Offnen Sie die Tiir. Bauen Sie die Heizung ein.

A WARNUNG
Die Umluftheizung nicht 6ffnen.

Reinigen Sie den Lufter der Umluftheizung von angesaugtem Staub mit Pressluft. Stochern Sie
nicht durch die Luftungsgitter.

Heizung leicht feucht abwischen und mit trockenem kratzfreien Tuch trockenreiben

Rieber GmbH & Co. KG
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8.4.2 Gehause aus Kunststoff reinigen

0 ACHTUNG

Durch unsachgemaéRe Reinigung kann die Oberflache beschadigt werden.

» Vermeiden Sie den Einsatz eines Hochdruckreinigers, wenn die
Arbeitstemperatur +130 °C Uberschreitet. Ausreichend Abstand halten.

P> Reinigen Sie mit einer heilRen, milden Spulmittelldsung, hierzu mit einem
kratzfreien Tuch feucht abwischen. Entfernen Sie anschlieend mit einem gut
ausgespllten Tuch die Reinigungsruckstande.

» AnschlieBend sollten Sie die Oberflachen mit einem weichen Tuch trockenreiben. Das Tuch sollte
vorher gut ausgespllt sein.

@ Anwendertipp

» Fir eine Reinigung des TP aus Kunststoff in der Spilmaschine empfehlen wir
die Reinigungsmittel ETOLIT 3000 und 8000.
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8.4.3 Hinweis zur Stapelung /Lagerung der TP
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VAN Kippgefahr bei Stapelung

> Nur mit verschlossenem Deckel stapeln. Achten Sie darauf, dass die
Stapelrutschschienen des oberen Speisentransportbehalters in den
Fuhrungen des unteren Speisentransportbehélters liegen.

Nur passende TP stapeln. Rieber thermoport® aus Kunststoff und
Edelstahl sind miteinander kombiniert stapelbar.

Lagern Sie die leeren Speisentransportbehélter in sauberen, trockenen Raumen.

Rieber GmbH & Co. KG
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8.5

Hinweis zur Lagerung

# Gerat trocken in Bereitschaft halten

» Trocknen Sie den Innenraum und lassen Sie den Deckel gedffnet, bis die Restfeuchtigkeit
abgetrocknet ist.

» Lagern Sie die leere ‘Kochstation Induktion Rollwagen 2’ in sauberen, trockenen Raumen.

» Das Gerat vorzugsweise bei Zimmertemperatur lagern.

Zulassige Lagertemperatur -20 °C his +70 °C

# Hinweis zur Lagerung unterhalb +5 °C

o ACHTUNG

Vermeiden Sie Kondenswasser-Probleme infolge erheblicher Temperaturschwankungen
der Umgebungstemperatur. Das Gerat muss sich erforderlichenfalls akklimatisieren.

Bedenken Sie: In allen Bereichen der Elektroinstallation kann es bei hoch abgedichteten
Gehausen, die Temperaturwechseln und damit Luftdruckunterschieden zwischen Innen-
und AuBBenbereich ausgesetzt sind, trotz hoher IP-Schutzklassen zur Bildung von
Kondenswasser kommen. Somit besteht die Gefahr von Korrosion, elektrischen
Kurzschliissen und anderen Beschadigungen. Diese flihren nicht selten zu Stromausféllen,
Versorgungsengpassen und kostenintensivem Betriebsstillstand.

» Das Gerat vorzugsweise bei Zimmertemperatur lagern.
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8.6

Ubersicht der Reinigungs-und Wartungsintervalle

Intervall

Taglich nach Gebrauch

Nach der Reinigung

Regelmagige Prufung,
spéatestens alle 6 Monate

Alle 180 Arbeitstage bzw.

6 Monate

Auszufuihrende Tatigkeit

A Gerat ausschalten.
Netzstecker ziehen

Gerat reinigen

... varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-[

... thermoport® 4.0 1000 KB Umluft
Rollwagen reinigen. Gelenke des
Bremsgestéanges bedarfsweise schmieren
Inspektion. Uberzeugen Sie sich

abschlieBend vom korrekten Zustand des
Gerates

Festen Sitz aller Verbindungen prifen.
Reifen inspizieren.

Bremswirkung sicherstellen

A Elektrik prifen lassen.

2 Elektrische Betriebsmittel durch eine
Elektrofachkraft priifen lassen geman
DGUV. Legen Sie den Prifzyklus

entsprechend den Einsatzbedingungen fest.

Allgemein gilt alle 12 Monate.

Achten Sie auf den Erhalt der
Produktkennzeichnung

2 Quelle: DGUV Vorschrift 3. Elektrische Anlagen und Betriebsmittel
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Stérung — Was tun?

Stérung — Was tun?

I\

A Stromschlaggefahr. Geféhrliche elektrische Spannung.

P> Lassen Sie Elektroreparaturen nur durch eine Elektrofachkraft ausfuhren.

Reparatur wahrend der Zeitdauer der Gewahrleistung ist nur durch den Hersteller-Service Rieber

zulassig. Wenden Sie sich an den Hersteller-Service Rieber.

Nur vom Hersteller zugelassenes spezifiziertes Ersatzteil zuléssig. Einige Reparaturarbeiten sind nur
durch den Hersteller-Service Rieber zulassig.

thermoport® 4.0 1000 KB Umluft

Storung

Umluftheizung verunreinigt

Heizung funktioniert nicht

Steuerung funktioniert nicht

Stapelrutschschiene defekt

varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-

Storung

Unzureichende Heizleistung

Das Gehéause ist Ubermafig
heifl3

Ceran®-Glasflache
beschadigt, beispielsweise
Riss

Rieber GmbH & Co. KG

Mégliche Ursache

Speisen, Flissigkeiten
wurden nicht in Behéaltern
im verschlossenen
Zustand transportiert.

Moglicherweise ist der TP
herabgestirzt.

Heizung defekt

Steuerung defekt

Verschleill

Mégliche Ursache

Gerat defekt

Mechanische
Gewalteinwirkung

Behebung

> Reparatur

#

G

Rieber-Service oder
Vertragspartner
Hierflr unterwiesenes
und autorisiertes
Bedienpersonal

Seite 3.26

> Reparatur

#

Rieber-Service oder
Vertragspartner

> Reparatur

#

Bedienpersonal

Behebung

> Reparatur

#

Rieber-Service oder
Vertragspartner

> Reparatur

#

Rieber-Service oder
Vertragspartner
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Stérung — Was tun?

Rollwagen
Stérung Moégliche Ursache Mogliche Behebung
Rolle defekt Vielfaltig » Erneuern
# Rieber-Service oder
Vertragspartner

#  Hierflir unterwiesenes
und autorisiertes
Bedienpersonal

Kundendienst, Ersatzteile

[ (] ] WICHTIG
- Der Kundendienst bendtigt Typ und Nummer lhres Gerates.

» Bei Storungen, die Sie nicht selbst beseitigen kdnnen, wenden Sie sich bitte an Ihren Rieber
Vertragspartner oder den Rieber Werkkundendienst.

Entsorgung des Geréates

Ihr Gerat besteht aus hochwertigem Material, das wiederverwendet bzw. recyclet werden

kann. Zur Entsorgung trennen Sie das Gerat vom Strom. Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose. Schneiden Sie das Kabel direkt am Gehé&use ab. Lassen Sie dieses Geréat
e fachgerecht ber Ihr 6rtliches Entsorgungsunternehmen entsorgen.
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Haftung und Gewahrleistung

10

11

Haftung und Gewahrleistung

Eine Haftung und Gewahrleistung des Herstellers ist ausgeschlossen, wenn Sie

e die Hinweise und Anweisungen der Betriebsanleitung nicht beachten,

e das Gerat nicht bestimmungsgeman verwenden,

[N
oD Siehe Kapitel ‘Verwendungszweck’

e Umbauten und Funktionsanderungen durchfiihren,
e keine Original-Ersatzteile verwenden.

Fir Gewabhrleistungsanspriiche an den Hersteller gelten die ,Verkaufs- und Lieferbedingungen” der
Rieber GmbH & Co. KG. Beispielsweise sind Reparatur bzw. Instandsetzung wahrend der Zeitdauer
der Gewabhrleistung nur durch den Hersteller-Service Rieber zuléssig, ansonsten kénnen etwaige
Anspriiche hieraus entfallen. Wenden Sie sich an den Hersteller-Service.

Folgende Verschlei3teile sind von der Gewahrleistung ausgenommen:

e Rolle des Rollcontainers

Auszug aus der EU-Konformitatserklarung

EG-Konformitatserklarung nach EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG

Hiermit erklart die Firma Rieber GmbH & Co. KG, dass sich die Produkte

e thermoport® 4.0 1000 KB (aus Kunststoff, mit Umluftheizung)
e varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-[

in Ubereinstimmung mit den grundlegenden Anforderungen der EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG,
Anhang Il A, harmonisierten Normen (DIN EN ISO 12100: Sicherheit von Maschinen — Allgemeine
Gestaltungsleitséatze — Risikobeurteilung und Risikominimierung) befinden.

EU-Konformitatserklarung
nach europadischer Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EU

Hiermit erklart die Firma Rieber GmbH & Co. KG, dass sich die Produkte

e thermoport® 4.0 1000 KB Umluft (aus Kunststoff, mit Umluftheizung)
e varithek® 2.0 1/1-ik-3600-2Z-(

in Ubereinstimmung mit den grundlegenden Anforderungen der européischen Richtlinie 2014/30/EU
befinden.

thermoport® 4.0 1000 KB Umluft entspricht der EG-Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27/10/2004 Uber
Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

Auf Wunsch erhalten Sie eine Kopie der EU-Konformitatserklarung von unserem Vertriebsteam.
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Adresse des Herstellers

Rieber GmbH & Co. KG
Hoffmannstrae 44

D 72770 Reutlingen

Tel +49 (0) 7121 518-0
FAX +49 (0) 7121 518-302
E-Mail info@rieber.de
www.rieber.de
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