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Revisionsauflistung

1 Revisionsauflistung
Revision Anderung
2015-11-17 Erstausgabe
2 Wichtige Hinweise

2.1 Gebrauch der Anleitung

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

WICHTIG

Schitzen Sie sich vor Gefahren und vermeiden Sie Schaden an Ihrem Gerat.

P> Lesen Sie unbedingt die Betriebsanleitung vor dem ersten Benutzen.

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

Sollte aus lhrer Sicht irgendein Defizit vorliegen, teilen Sie uns das bitte ohne zu zdgern mit. Wir
bemdihen uns mit lhrer Hilfe noch besser zu werden.

Hier ist Platz fiir Ihre Notizen ©

Rieber GmbH & Co. KG
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2.2

2.3

Darstellungskonventionen im Text

Hervorhebung . . . Textfragment, das hervorgehoben werden soll
e  Aufzahlung

» Handlungsanweisungen

™
r\O’“O ‘..’ Querverweis

0 ACHTUNG
weist auf moglichen Sachschaden hin, der keinen Personenschaden einschlief3t.
Die Missachtung des Hinweises kann zu Sachschaden fiihren.

® Anwendertipp
1 P Nitzlicher Hinweis oder Tipp

# Auszugsweiser Hinweis auf verwendete Abkiirzungen und MaReinheiten

Minute min
Grad Celsius °C

Aufbau der Sicherheitshinweise

Die Signalworte GEFAHR - WARNUNG - VORSICHT klassifizieren den Gefahrengrad der Korperverletzung in
einer konkreten Situation. Die Verletzungen kdnnen 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 fuhrt zu schwerer
Korperverletzung oder Tod.

A WARNUNG

weist auf eine moglicherweise gefahrliche Situation hin.

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

A VORSICHT

weist auf eine moglicherweise schadliche Situation hin.

Die Missachtung des Warnhinweises kann zu leichter Kérperverletzung
fuhren.

Rieber GmbH & Co. KG 5
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3 Allgemeine Sicherheitshinweise

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

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

3.1 Grundsatzliche Verhaltensweisen

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

» Benutzen Sie das Gerét nur in einwandfreiem Zustand, unter Beachtung dieser Anleitung.

» Achten Sie in allen Lebensphasen des Gerates auf die mdglichst sichere Integration des
Gerates in seiner Umgebung.

» Unterlassen Sie Umbauten und Veranderungen am Gerét.

3.2 Zum Gebrauch von Elektrogeraten

Sicherheitshinweise zitiert aus EN 60745-1:

Arbeitsplatz

e Halten Sie Ihren Arbeitsbereich sauber und aufgerdumt. Unordnung und unbeleuchtete
Arbeitsbereiche kénnen zu Unfallen fihren.

e Halten Sie Kinder und andere Personen wahrend der Benutzung fern.

Elektrische Sicherheit

o  Der Netzstecker des Gerates muss in die Steckdose passen. Der Stecker darf in keiner
Weise verandert werden. Verwenden Sie keine Adapterstecker gemeinsam mit
schutzgeerdeten Geraten. Unveranderte Stecker und passende Steckdosen verringern
das Risiko eines elektrischen Schlages.

e Vermeiden Sie Korperkontakt mit geerdeten Oberflachen, wie mit Rohren, Heizungen,
Herden und Kihlschranken. Es besteht ein erhdhtes Risiko durch elektrischen Schlag,
wenn |hr Kérper geerdet ist.

e Halten Sie das Gerat von Regen oder Nasse fern. Das Eindringen von Wasser in ein
Elektrogerat erhoht das Risiko eines elektrischen Schlages.

e Zweckentfremden Sie das Kabel nicht, um den Stecker aus der Steckdose zu ziehen.
Fassen Sie immer am Stecker an. Halten Sie das Kabel fern von Hitze, Ol, scharfen
Kanten oder sich bewegenden Gerateteilen. Beschadigte oder verwickelte Kabel erhéhen
das Risiko eines elektrischen Schlages.

e  Wenn Sie mit einem Elektrogerat im Freien arbeiten, verwenden Sie nur
Verlangerungskabel, die auch fiir den Auenbereich zugelassen sind. Die Anwendung
eines fur den Aufienbereich geeigneten Verlangerungskabels verringert das Risiko eines
elektrischen Schlages.

e  Brandgefahr infolge Warmestaus mdglich. Wickeln Sie das Kabel von der Kabeltrommel
ab, um einen mdglichen Warmestau bzw. Kabelbrand zu verhindern. Die Kupplung muss
spritzwassergeschitzt sein, aus Gummi bestehen oder mit Gummi Giberzogen sein.

Sicherheit von Personen

e  Seien Sie aufmerksam. Achten Sie darauf, was Sie tun. Gehen Sie mit Vernunft an die
Arbeit mit einem Elektrogerat. Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn Sie mide sind oder
unter dem Einfluss von Drogen, Alkohol oder Medikamenten stehen.

Ein Moment der Unachtsamkeit beim Gebrauch des Gerates kann zu ernsthaften
Verletzungen fihren.

6 Rieber GmbH & Co. KG
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3.3

Rieber GmbH & Co. KG

Sorgfiltiger Umgang und Gebrauch von Elektrogeraten

e Bewahren Sie unbenutzte Elektrogerate auerhalb der Reichweite von Kindern auf.
Lassen Sie Personen das Gerat nicht benutzen, die mit diesem nicht vertraut sind oder
diese Anweisungen nicht gelesen haben. Elektrogerate sind geféhrlich, wenn sie von
unerfahrenen Personen benutzt werden.

o Pflegen Sie das Gerat mit Sorgfalt. Kontrollieren Sie, ob bewegliche Gerateteile
einwandfrei funktionieren und nicht klemmen, ob Teile gebrochen oder so beschadigt
sind, dass die Funktion des Gerates beeintrachtigt ist. Lassen Sie beschadigte Teile vor
dem Einsatz des Gerates reparieren. Viele Unfélle haben ihre Ursache in schlecht
gewarteten Elektrogeraten.

e Verwenden Sie Elektrogerat, Zubehdr usw. entsprechend diesen Anweisungen und so,
wie es fir diesen speziellen Geréatetyp vorgeschrieben ist. Beriicksichtigen Sie dabei die
Arbeitsbedingungen und die auszufiihrende Tatigkeit. Der Gebrauch von Elektrogeraten
flr andere als die vorgesehenen Anwendungen kann zu gefahrlichen Situationen flihren.

Service

e Lassen Sie das Gerat nur von qualifiziertem Fachpersonal und nur mit
Originalersatzteilen reparieren. Damit wird sichergestellt, dass die Sicherheit des Gerates
erhalten bleibt.

Pflichten des Betreibers

Betreiber

Betreiber ist diejenige Person, die das Gerat zu gewerblichen oder wirtschaftlichen Zwecken selbst
betreibt oder einem Dritten zur Nutzung/Anwendung Uberlasst und wahrend des Betriebs die rechtliche
Gerateverantwortung fiir den Schutz des Benutzers, des Personals oder Dritter tragt.

Betreiberpflichten

Das Gerat wird im gewerblichen Bereich eingesetzt. Der Betreiber des Gerates unterliegt daher den
gesetzlichen Pflichten zur Arbeitssicherheit.

Neben den Sicherheitshinweisen in dieser Anleitung missen die fiir den Einsatzbereich des Gerates
glltigen Sicherheits-, Unfallverhitungs- und Umweltschutzvorschriften eingehalten werden.

Dabei gilt insbesondere Folgendes:

e  Der Betreiber muss sich Uber die geltenden Arbeitsschutzbestimmungen informieren und
in einer Gefahrdungsbeurteilung zusatzlich Gefahren ermitteln, die sich durch die
speziellen Arbeitsbedingungen am Einsatzort des Gerates ergeben. Diese muss er in
Form von Betriebsanweisungen fir den Betrieb des Gerates umsetzen.

o Der Betreiber muss wahrend der gesamten Einsatzzeitdauer des Gerates prifen, ob die
von ihm erstellten Betriebsanweisungen dem aktuellen Stand der Regelwerke
entsprechen, und diese, falls erforderlich, anpassen.

e  Der Betreiber muss die Zustandigkeiten fir Installation, Bedienung, Stérungsbeseitigung,
Wartung und Reinigung eindeutig regeln und festlegen.
o Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass alle Mitarbeiter, die mit dem Gerat umgehen,

diese Anleitung gelesen und verstanden haben. Dariiber hinaus muss er das Personal in
regelmaRigen Abstanden schulen und tber die Gefahren informieren.

o  Der Betreiber muss dem Personal die erforderliche Schutzausristung bereitstellen und
das Tragen der erforderlichen Schutzausristung verbindlich anweisen.
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Weiterhin ist der Betreiber daflir verantwortlich, dass das Geréat stets in technisch einwandfreiem
Zustand ist. Daher gilt Folgendes:

e Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass die in dieser Anleitung beschriebenen
Wartungsintervalle eingehalten werden.

e  Der Betreiber muss alle Sicherheitseinrichtungen regelmafig auf Funktionsfahigkeit und
Vollstandigkeit Uberprifen lassen.

o Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass die passenden Medienanschliisse gegeben sind.

e  Der Betreiber muss dafiir sorgen, dass bauseitige sicherheitsrelevante Manahmen
durchgefiihrt werden.

3.4 Qualifikation des Personals

Das sichere Betreiben erfordert fachliche Voraussetzungen und die personliche 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 ubertragen werden. [...] Der
Arbeitsverantwortliche muss alle an der Arbeit beteiligten Personen Uber alle Gefahren
unterrichten, die fir diese nicht ohne weiteres erkennbar sind’.

e  Zur Arbeitsausfiihrung sind nur ‘unterwiesene Personen’ zulassig, die geschult sind.
Schulung, Unterweisung sind zu wiederholen und das Verstehen zu kontrollieren,
bestenfalls prifungsgemaf.

e  Zu Reparaturarbeiten sind nur ‘Fachkrafte’ 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, ausfiihren lassen.
Die Mitarbeit einer elektrotechnisch unterwiesenen Person ist nur unter Anleitung und
Kontrolle der Elektrofachkraft zulassig.

3.5 Personliche Schutzausriistung (PSA) fur das Personal bereitstellen

Was Hitzeschutzhandschuhe leisten missen, regelt die europaische Handschuhnorm EN 407. Hier
geht es um Schutzhandschuhe gegen thermische Risiken (Hitze und /oder Flammen).

Relevante Auswahlkriterien bei diesem Geréat sind:

e Bis zu 190 °C heiRes Ol, kochendes Wasser, Wasserdampf
e Restrisiken brennendes Ol sowie Fettexplosion

» Stellen Sie sicher, dass das Personal die Persénliche Schutzausriistung tragt, die in der
Situation zweckmaRig ist.

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

» Tragen Sie festes Schuhwerk zur Vermeidung von Verletzungen beim Transport.

8 Rieber GmbH & Co. KG
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3.6

3.6.1

Pasta-Set

Rieber GmbH & Co. KG

Geratespezifische Sicherheitshinweise

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

Risiken infolge der zu verwendenden Fliissigkeit, Ol oder Wasser

A Risiken infolge heiBer Oberfliche im Boden des Behilters

e Die Heizung ist im Boden des Behalters. Der Einstellbereich an der Steuerung betragt bis
zu 190 °C.

A Risiken durch heiBes Wasser oder Ol:

Dieses Gerat kann mit Wasser sowie mit Ol verwendet werden. Fiillvolumen MIN 5 — MAX 12 Liter.

» Verwenden Sie bei nicht eingesetztem Set einen Deckel, beispielsweise GN 1/1, sparen so
Energiekosten und vermindern das Risiko von Verbrennungen durch heile Flissigkeit.

» Verwenden Sie zum Pastakochen das hierfiir vorgesehene Pasta Set. Bei eingesetztem
Korb vermindern sich die Risiken spritzender heiler Flissigkeit.
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Frittier-Set

10

» Verwenden Sie zum Frittieren das hierfiir vorgesehene Frittier Set. Bei eingesetztem Korb
vermindern sich die Risiken spritzender heiller Flissigkeit.

A Risiken infolge des Flammpunktes des verwendeten Ols:

Der Flammpunkt eines Stoffes ist die niedrigste Temperatur, bei der sich tUber einem Stoff ein
ziindfahiges Dampf-Luft-Gemisch bilden kann.

Der Einstellbereich des Gerates betragt bis zu 190 °C.
» Beachten Sie den Flammpunkt des von lhnen verwendeten Ols.
»  Erhitzen Sie das Ol maximal bis zu 10 °C unterhalb des Flammpunktes.

~.
5D ‘Soll-Temperatur anzeigen’, Seite 34

A Risiken infolge iiberschiumenden, spritzenden Ols:

» Verwenden Sie nur eine Olsorte, ansonsten kénnte das Ol in der Fritteuse iiberschdumen
oder spritzen. Ole nicht mischen.

Rieber GmbH & Co. KG
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A Risiken eines Fettbrandes, Fettexplosion:

Wenn Sie Wasser in heiRes Ol gieRen, besteht Explosions- und Brandgefahr.
Es besteht das Risiko der Verwechselung von Ol mit Wasser.

> Inspizieren Sie stets vorab, welche Flissigkeit im Behalter ist, Ol oder Wasser.

Problematisch sind Fettbréande, weil Loschversuche mit Wasser zu einer Fettexplosion fiihren
kénnen. Eine Fettexplosion tritt auf, wenn falschlicherweise versucht wird, einen Fettbrand mit Wasser
oder stark wasserhaltigen Flissigkeiten (Getranke etc.) zu I6schen.

> NIEMALS brennendes Ol mit Wasser zu I6schen versuchen. NIEMALS Wasser in
heiRes Ol gieRen.

Die einfachste Moglichkeit einen Fettbrand zu I16schen ist das Auflegen eines trockenen Deckels, damit
der brennbare Stoff vom Sauerstoff getrennt wird und erstickt. Es sollte aber auf Eigenschutz geachtet
werden, da Teile des Korperbereiches (Arme, Brust und Gesicht) nur wenig geschitzt sind und so eine
Gefahr durch Brandverletzungen besteht.

Wenn das heiRe Ol Feuer fangt:

» Falls vorhanden: Abzugslifter ausschalten.

» Ersticken Sie die Flammen mit einem groRen Deckel.

» Halten Sie einen geeigneten Feuerldscher zum Léschen von Speisedl- und
Speisefettbranden bereit.

Rieber GmbH & Co. KG 11
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A\ Risiken beim Ablaufen von heiRer Flussigkeit

Risiken von Verbrennungen und Verbrihungen. Flissigkeit am Sicherheitsablaufhahn ablaufen
lassen.

» Heilke Flissigkeit sich vorab abkihlen lassen.

» Stellen Sie ein hitzebestandiges Gefal (Fullvolumen 2 14 Liter) zum Auffangen des
Wassers oder Ols unter den Sicherheitsablaufhahn.

»  Sicherheitsablaufhahn 6ffnen.
Hierzu nach unten driicken und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen.
Der Sicherheitsablaufhahn ist absichtlich schwergangig zu bedienen. Dadurch wird ein
versehentliches Entleeren des Beckens verhindert.

| Das Wasser oder Ol lauft in das GefaR.
» Wasser oder Ol fachgerecht entsorgen.

»  Sicherheitsablaufhahn schlieBen.
Hierzu nach unten driicken und im Uhrzeigersinn drehen.

A Angeratene Schutzmafnahmen:

» Tragen Sie Personliche Schutzausristung (PSA), Schutzhandschuhe, zur Vermeidung von
Verletzungen an den Handen und Armen.

> Zur Vermeidung von Verletzungen ist die Benutzung in der Offentlichkeit nur unter
standiger Aufsicht zulassig.

» Halten Sie brennbare Stoffe fern.

12 Rieber GmbH & Co. KG
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3.6.2 Risiken infolge Elektrizitat

>

>

Inspizieren Sie vor jedem Gebrauch das Produkt, den Netzstecker und das Kabel auf
sichtbare Schaden.

Die Kabelfiihrung ist so zu wahlen, dass es zu keiner Quetschung und Uberhitzung des
Anschlusskabels kommen kann.

Die Steckdose muss frei zuganglich sein, damit das Gerat jederzeit vom Netz getrennt
werden kann.

Vergleichen Sie vor dem AnschlieRen die Anschlussdaten (Spannung und Frequenz,
Anschlussleistung) auf dem Typenschild mit denen des Elektronetzes.

Gerat an eine Steckdose mit vorgeschaltetem FI-Schutzschalter (RCD) mit einem
Ausloésestrom von 30 mA anschlieRen.

Betreiben Sie das Gerat nur mit einer abschaltbaren Netzsteckdose.

Betreiben Sie das Gerat nicht ungeschitzt im Freien. Halten Sie das Gerat von
Feuchtigkeit fern. Verwendbar im Freien, zum Beispiel in der Zeltbewirtung, bei Einhaltung
sicherheitsrelevanter Voraussetzungen.

3.6.3 Risiken infolge heiRer AuBRenflachen Gehause

Die Temperaturen an den AuRenflachen betragen bis zu 70 °C bei maximaler Heizleistung.

>

Tragen Sie Personliche Schutzausristung (PSA), Schutzhandschuhe.

3.6.4 Risiken bei fehlerhafter Aufstellung

A Brandgefahr bei der Nichteinhaltung brandschutztechnischer Vorschriften.

Beim Umgang mit heiBem Ol kann ein Brand nicht ausgeschlossen werden.

> Halten Sie die brandschutztechnischen Vorschriften ein. Informieren Sie sich bei der

ortansassigen Behdrde.

A\ Risiken bei unzureichender Beliiftung des Gerates an der Riickwand.

»  An der Ruckwand bzw. den Liiftungsschlitzen zumindest 10 cm Abstand einhalten, um die

Luft ungehindert zirkulieren lassen. Flusen fern halten, ansonsten besteht Brandgefahr.

Rieber GmbH & Co. KG

13



Allgemeine Sicherheitshinweise

A Die ergonomischen Aufstellbedingungen einhalten

~70—-85¢cm

» Achten Sie auf eine ergonomisch optimale Aufstellung. Beachten Sie die mdglicherweise
individuellen Anforderungen des Personals hinsichtlich der KérpergréRRe.

» Stellen Sie das Gerat in der optimalen Arbeitshéhe auf.
Aufstellhéhe = Gbliche Tischhdhe bis circa 85 cm.

» Achten Sie darauf, dass der Aufstellplatz waagerecht ist.

»  Gerat nur bei entsprechend hinreichender Beleuchtung betreiben.

3.6.5 Risiken beim Transport des Gerates
» Nur leeres und abgekiihltes Gerat transportieren. Fliissigkeit vorab ablaufen lassen. Gerat
sich vorab abkihlen lassen.
Beim Transport dieses Gerates mit circa 19 kg bestehen vielfaltige Gefahren wie Herabstirzen,
Quetschung.

» Schatzen Sie realistisch ein, ob Sie der kérperlichen Anstrengung beim Transport
standhalten. Fiihren Sie ansonsten den Transport des Gerates mit einer weiteren Person
durch.

» Tragen Sie Sicherheitsschuhe zur Vermeidung von Verletzungen beim Transport.

» Losen Sie die elektrische Anschlussleitung.

3.6.6 Risiken bei Verwendung in der Festzeltbewirtung, als mobiles Gerat

» Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien bei widrigen und moglicherweise gefahrlichen
Wetterbedingungen. Schutz vor Nasse, Feuchtigkeit und Standfestigkeit sind erforderlich.

14 Rieber GmbH & Co. KG



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.6.7

3.6.8

Risiken fiir die Verwendung von Geraten durch Kinder

Dieses Geréat kann von Kindern ab einem Alter von 12 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem Mangel
an Erfahrung und/ oder Wissen verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht durch Kinder ohne Beaufsichtigung
durchgefihrt werden.

Sicherheits- und Uberwachungseinrichtungen

Das Gerat hat eine Sicherheitsabschaltung. Bei defekter Regelung schaltet das Gerat sich
selbst ab. Thermostat im unteren Beckenbereich: Temperaturgenauigkeit +/— 1 K
Bauseitig an eine Steckdose mit vorgeschaltetem FI-Schutzschalter (RCD) mit einem
Auslésestrom von 30 mA anschlief3en.

Der Schutzbligel vermindert das Risiko von unbeabsichtigtem Betatigen des
Sicherheitsablaufhahnes. Desweiteren dient dieser zum Transport.

Bei Stromunterbrechung schaltet sich das Gerat nicht automatisch wieder ein. Es befindet
sich im Standby-Modus.

# Der Sicherheitsablaufhahn

Der Sicherheitsablaufhahn ist absichtlich schwergangig.

¢

Rieber GmbH & Co. KG 15



Allgemeine Sicherheitshinweise

3.7 Beachten Sie die Produktkennzeichnung, achten Sie auf den Erhalt

o Das Typenschild vermittelt die gesetzlich geforderten Angaben zum Produkt.

e Kennzeichnung Fillvolumen MIN — MAX

Flllvolumen

Min 5 L, Max
12 L (Liter)

e Am Geréat vorn oben

e An der Unterseite des Gerates:

3.8 Hinweis auf einzuhaltende Vorschriften

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

16 Rieber GmbH & Co. KG
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3.9 Hinweis zum Verhalten im Notfall

» Im Notfall immer sofort den Netzstecker ziehen.

Halten Sie einen geeigneten Feuerléscher zum Léschen von Speisedl- und Speisefettbranden bereit.
Die Eignung flir das Léschen von Speisedl- und Speisefettbranden ist auf dem Ldscher angegeben
(meistens Brandklassen: AF und ABF, da es sich nach EN°3 um eine wassrige Losung handelt). !

/\ WARNUNG
% Risiken Fettbrand, Fettexplosion.
Wenn das Ol brennt:
{E » Falls vorhanden: Abzugslifter ausschalten.
» Die Flammen mit einem Deckel oder einem geeigneten Feuerldscher ersticken.
P> NIEMALS brennendes Ol mit Wasser zu I6schen versuchen. NIEMALS Wasser
in heiBes Ol gieBen.

A\ Erste Hilfe bei Verbrennungen, Verbrithungen sowie Stromschlag

» Informieren Sie sich hierzu vor der Inbetriebnahme des Gerates.

» Deponieren Sie die Anleitung und die Utensilien fiir den Notfall in leicht erreichbarer Nahe
am Einsatzort.

» Halten Sie einen passenden Deckel bereit.

» Halten Sie einen geeigneten Feuerldscher zum Léschen von Speisedl- und
Speisefettbranden bereit.

® Anwendertipp
1 P Informieren Sie sich ausflhrlich anhand der firmeninternen Betriebsanweisung.
»  Wir empfehlen halbjahrlich wiederholende Notfall-Ubungen.

! Auszugsweise ,Fettbrand” aus wikipedia.org /2015-08-27

Rieber GmbH & Co. KG 17
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4 Verwendungszweck

Dieses Kapitel vermittelt den bestimmungsgemafRen Gebrauch und warnt vor vorhersehbarem Fehlgebrauch
sowie Missbrauch, zu lhrer Sicherheit.

Verwenden Sie das Gerat allgemein bestimmungsgeman.

# Allgemein bestimmungsgeman bedeutet:

e Fir die Systemgastronomie, Catering, Hotellerie, Gastronomie und Schulverpflegung.

e  Zur Verwendung als Auftischgerat vorgesehen.

e  Zum frischen portionsweisen Kochen und Frittieren von Lebensmitteln.

e  Ein ‘trocken heizen’ ist unzuléssig. Mit Wasser oder Ol befiillen.

e Die bestimmungsgemalfe Verwendung beinhaltet die Einhaltung der Technischen Daten.

e  Gebrauch ist nur durch unterwiesenes und geeignetes Bedienpersonal zuldssig.

# Verhindern Sie voraussehbaren Fehlgebrauch sowie Missbrauch. Das bedeutet:

e Dieses Geréat kann mit Wasser sowie mit Ol verwendet werden. Wasser zum Kochen von
Pasta verwenden. Ol zum Frittieren verwenden. Ein ‘trocken heizen’ ist unzuldssig.

e Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Zur Vermeidung von Verbrennungen an
heiRen Oberflachen ist die Benutzung in der Offentlichkeit wie bei Selbstbedienung nur
unter standiger Aufsicht zulassig.

e Betreiben Sie das Gerat nicht an unzureichend beleuchtetem Ort.
e Nicht vorgesehen fiir den privaten hauslichen Gebrauch.
e  Stiitzen oder setzen Sie sich nicht auf das Gerat.

e Halten Sie brennbare sowie explosive Flissigkeiten von beheizbaren Geraten fern,
ansonsten kann Brand oder Explosion entstehen.

e  Nicht zum Heizen des Raumes betreiben.
e Verwenden Sie das Gerat nicht in aggressiven Umgebungsbedingungen, beispielsweise

stark salzhaltiger Luft wie in direkter Nahe am Meer oder im Schwimmbad mit chlorierter
Atmosphare, ansonsten konnte das Material Edelstahl beschadigt werden.

e Unsachgemalfie Reinigung kann die Edelstahloberflachen erheblich und nicht
wiederherstellbar beschadigen.

~
f\O'D ‘Wihlen Sie die korrekte Reinigungsmethode’, Seite 37

18 Rieber GmbH & Co. KG
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5 Geratebeschreibung

Dieses Kapitel vermittelt Wissenswertes Uiber Aufbau und Funktion dieses Gerates.

51 Benennung

Hier werden die Teile benannt, die anschlieRend fir ein leichteres Verstehen wichtig sind.

Ansicht
Frontal

Ansicht
Rickseite

Netzstecker
Aufstellfuld, 4x

Luftaustritt Ventilator

A WO N -

Bedienfeld der Steuerung

Rieber GmbH & Co. KG

o O O !,

Sicherheitsablaufhahn

Schutzblgel
Heizung im Boden des Beckens

Bereich Luftansaugung, Liftungsschlitze

19
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# Bedienungseinheit

BRI

o
$
ON

® o G

1 Display
2 +Taste
3 -Taste
4 Set-Taste

Beispiele fiir
Displayanzeigen

0

ON

120:

F1:

® ©

5 Start

6 Power

Bedeutung

e Gerat befindet sich im Standby-Modus.
e Die LED von POWER blinkt.

¢ Display ist schwarz

o |st-Temperatur wird angezeigt.

e Eine Storung liegt vor.

/\éY\D Kapitel ‘Stérung — Was tun?’, Seite 41

Rieber GmbH & Co. KG
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5.2

53

Technische Daten

Nennspannung / Netzfrequenz
Elektrischer Anschlusswert

Elektrische Sicherung

Heizleistung

Heizungsart

Fillvolumen

Warmeabgabe sensibel / latent
Dampfabgabe

Elektrische Ausstattung

Schutzart

Gewicht

Auflenmalle (L x B x H)
Nutzmalle

Zulassige Umgebungstemperatur
Einsatzbereich
Emissionsschalldruckpegel
Werkstoff

Bestell-Nr.

Pastakocher 4.0 | Fritteuse 4.0
Pasta-Set

Frittier-Set

Mit °CHECK Sensor

3N AC 400V 50/60Hz
4,5 kW

16 A: Gerat bauseitig an eine Steckdose mit vorgeschaltetem
Fl-Schutzschalter (RCD) mit einem Auslésestrom von 30 mA
anschlief3en.

4,5 kW

Mit Wasser oder Ol beheizbar. Ein ‘trocken heizen’ ist
unzuléssig.

5 bis 12 Liter

0,470 kW / 1,413 kW

2,1 kg/h

Steckerfertig, rechts elektrische Zuleitung, 2 m lang

IPX4 gemaf DIN EN 60529
(Schutz gegen allseitiges Spritzwasser)

19 kg

620 x 400 x 220 mm
GN 1/1, Tiefe 120 mm
-10°C bis +35°C

+20 °C bis +190 °C
Loa <70 dB(A)

Edelstahl CNS 18/10, WN 1.4301
mit mikrolierter Oberflache bzw. feinsatiniert (Becken)

911001 05
9110 01 06
911001 07
auf Anfrage

» Durch die Verwendung einer SWISS-PLY-Mehrschichtplatte (Aluminium-Kern, bis zu 10 mal héhere
Warmeverteilung gegeniiber herkdbmmlichem Edelstahl) im Boden des Beckens ist ein sparsamer

Energieverbrauch sichergestellt.

» Digitale Steuerung. Aufgrund des integrierten Temperaturfuhlers Iasst sich die
Temperaturgenauigkeit auf +/- 1 °C einstellen.

» Sicherheitsablaufhahn

Keinen schweren Gegenstand auf dem Gerat abstellen. Gerate nicht stapeln.

Zubehor

» Erganzt mit dem Rieber Digitalisierungs- und Organisationssystem °CHECK wird ein sicherer,
transparenter und riickverfolgbarer Prozess ermdglicht. Durch die serienmafige Ausstattung mit einem
QR-Code und einer Serialnummer lasst sich das Geréat eindeutig zuordnen, identifizieren sowie
Prozesse organisieren. Ebenso ermdglicht der QR-Code die Hinterlegung produktspezifischer Daten
wie z.B. Bedienungsanleitungen, Rezepte.

» Zur automatischen Temperaturerfassung des Mediums, Wasser oder Ol, kann das Gerat auch
zusatzlich mit einem °CHECK Sensor ausgestattet werden. Alle erfassten Daten werden an eine
webbasierte Cloud weitergeleitet und kdnnen dort jederzeit abgerufen werden. Fragen Sie gerne an.

Rieber GmbH & Co. KG
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go Siehe separate Anleitung ‘Rieber Digitalisierungs- und Organisationssystem °‘CHECK’
S .

— Anwendertipp

i Mit dem optimalen Zubehor erreichen Sie eine hohe Energie-Effizienz, die

Verwendungsmaoglichkeiten erweitern sich.
> Verwenden Sie Zubehor von Rieber GmbH & Co. KG.

.
r\O'\O http://www.rieber.de

1x Einhdngerahmen
2x Pastakorb GN 1/3
bzw. GN 1/6

Pasta-Set
911001 06

22 Rieber GmbH & Co. KG
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Frittier-Set
911001 07

Rieber GmbH & Co. KG

1x Einhangerahmen

2x Frittierkorb
GN 1/3

23
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6 Lieferzustand kontrollieren

Dieses Kapitel vermittelt Wissen zur Kontrolle des Lieferzustandes.

# Lieferumfang

e  Gerat. Lieferschein. Zubehor laut Lieferschein. Betriebsanleitung in der Sprache des
Verwenderlandes

# Transportschaden priifen & abwickeln

» Kontrollieren Sie das Gerat unmittelbar nach der Lieferung auf Transportschaden.

> Dokumentieren Sie den Schaden im Beisein des Transporteurs auf dem Frachtbrief und
lassen Sie sich diesen durch den Transporteur mit Unterschrift bestatigen.

» Entscheiden Sie, ob Sie das Gerat behalten und den Schaden mit dem Frachtbrief
reklamieren oder das Gerat nicht annehmen.

| Durch diese Vorgehensweise sorgen Sie fiir eine ordnungsgemafe
Schadensregulierung.

# Auspacken

» Offnen Sie die Transportverpackung an den vorgesehenen Stellen. Nicht reien oder
schneiden.

» Entfernen Sie die Verpackungsrickstande.

0 ACHTUNG
Wenn Schutzfolien oder warmeempfindliche Gegenstande am Gerat sind, kénnen diese
beim Erhitzen das Gerét beschadigen.

- Stellen Sie sicher, dass sich im Innern des Gerats und aulten am Gerat keine
Schutzfolien befinden.

# Hinweis zum Verpackungsmaterial

» Entsorgen Sie die Einweg-Verpackung /Karton umweltgerecht.

24 Rieber GmbH & Co. KG



Gebrauch

7 Gebrauch

Dieses Kapitel vermittelt Wissen nochmals quergedacht zum sicheren Gebrauch.

71 Sicherheitshinweise zum Gebrauch

A Halten Sie die Grundsatze fiir das Betreiben ein

>

Inspizieren Sie vor jedem Gebrauch das Gerat, den elektrischen Anschlussstecker und das
Elektrokabel auf sichtbare Schaden. Bei beschadigter Netzanschlussleitung das Gerat
sofort ausschalten und sperren. Reparatur veranlassen.

Zumindest 10 cm Abstand zwischen Geraterlickseite und der Wand lassen. Die Zu- und
Abluft soll ungehindert zirkulieren kénnen.

Halten Sie die brandschutztechnischen Vorschriften ein.

Gerat nicht unbeaufsichtigt betreiben.

A\ Vermeiden Sie Risiken infolge Elektrizitat

>

A WARNUNG

Betreiben Sie das Gerat mit einer abschaltbaren Netzsteckdose. Bauseitig an eine
Steckdose mit vorgeschaltetem FI-Schutzschalter (RCD) mit einem Ausldsestrom von
30 mA anschlieRen.

Schutz vor eindringender Feuchtigkeit ist erforderlich, an der Rickseite des Gerates.

A Vermeiden Sie Risiken beim Transport

>
>

Nur leeres und abgekihltes Gerat transportieren.

Beurteilen Sie realistisch, ob Sie das Gerat transportieren kdnnen, circa 19 kg.
Transportieren Sie das Gerat ansonsten mit einer weiteren Person.

A Risiken infolge der zuldssigen Fliissigkeiten zur Warmeiibertragung

Dieses Gerat kann mit Wasser sowie mit Ol verwendet werden. Ein ‘trocken heizen’ ist
unzulassig.

/\ WARNUNG
Brandgefahr bei iiberhitztem Ol sowie Fett.

» Erhitzen Sie das Ol maximal bis zu 10 °C unterhalb des Flammpunktes.

» Ole nicht mischen. Das Ol in der Fritteuse kénnte iberschadumen oder spritzen.

>

Zur ‘Soll-Temperatur anzeigen’ die Set-Taste kurz driicken.

~~
f\O'D Seite 34

Rieber GmbH & Co. KG
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/\ WARNUNG
\': &‘
37 Fettbrand, Fettexplosion.
NIEMALS einen Fettbrand mit Wasser zu I6schen versuchen.
» Falls vorhanden: Abzugsliifter ausschalten.
» Ersticken Sie die Flamme mit einem grof3en Deckel.
P> Halten Sie einen geeigneten Feuerldscher zum Léschen von Speisedl- und
Speisefettbranden bereit.

» Verwenden Sie bei nicht eingesetztem Set einen Deckel und vermindern so das Risiko
von Verbrennungen durch heif3e Flussigkeit.

» Beim Offnen des Deckels kann man sich infolge heilem Dampf das Gesicht verbriihen.
Lassen Sie beim Anheben des Deckels eventuell vorhandenen heiRen Dampf entweichen.
Erst danach den Deckel entnehmen.

7.2 Hinweise zum Gebrauch

A\ WARNUNG
& Ein ‘trocken heizen’ ist unzuldssig. Mit Wasser oder Ol beheizbar.

Risiken spritzender heiRer Oltropfen, wenn das Gerat heil? ist, unzureichend Ol enthalt und
hierbei beflllt wird.

Beim Herausheben des Korbs besteht das Risiko, dass heiRes Wasser oder Ol
Verbrennungen verursacht.
» Beflllen Sie das Gerat stets vorab bis zur Mindestfiillhohe. Erst danach das Gerat

einschalten.
» Flllen Sie wahrend des Gebrauchs bedarfsweise auf, stets zumindest bis zur
Mindestfullhohe.

P> Tragen Sie Personliche Schutzausriistung zum Schutz der Hande und Arme.
P> Halten Sie Unbefugte fern.

» ACHTUNG
Bei zuweinig Flissigkeit im Behalter bzw. ‘trocken heizen’ kann das Gerat erheblich
beschadigt werden. Siehe Produktkennzeichnung im Behélter.

1

Anwendertipp

Bei einem abgedeckten Heizbereich verkirzen Sie die Aufheizzeit und sparen
Energiekosten.

»  Verwenden Sie zum Aufheizen oder Warmhalten einen Deckel, beispielsweise
GN 1/1.

» Gebrauchen Sie das Gerat mit dem jeweiligen Set.

26 Rieber GmbH & Co. KG
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7.3 Hinweise zum Pasta kochen

# Voraussetzungen
e Der Sicherheitsablaufhahn ist geschlossen.

e  Fillvolumen mit Wasser: = 5 Liter, < 12 Liter.

e Pasta-Set

# Pasta kochen

20

<+ || — || SET

START

» Dricken Sie die Taste Power
I Die LED von Power leuchtet.

| Im Display erscheint die Ist-Temperatur.

170

T

START

S

I m Display erscheint die Soll-Temperatur.

» Dricken Sie die Taste Set.

T

169':

START

5 o

Erhitzen Sie das Wasser auf circa 100° C.
» Soll-Temperatur einstellen:

Rieber GmbH & Co. KG
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Halten Sie mit der rechten Hand die Taste Set gedrickt.
Stellen Sie mit der + und — Taste die Soll-Temperatur ein.

100

T START o

S

» Drlcken Sie die Taste Start.
l Das Gerét heizt.

I Im Display erscheint die Ist-Temperatur.

» Wenn das Wasser die Soll-Temperatur erreicht hat, geben Sie das Kochgut in die Kérbe.
Hangen Sie die Kdrbe in den Korbhalter des Beckens ein.

» Sobald das Kochgut die gewtiinschte Gare erreicht hat die Kérbe anheben und zum Abtropfen
an den Korbhalter am Einhdngerahmen hangen.

# Hinweis auf ein alternatives Set

Alternativ kann man gréRere Portionen Teigwaren mit dem Frittier-Set zubereiten.

28 Rieber GmbH & Co. KG
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# Hinweis zum Wasser ablassen/erneuern

Lassen Sie die Flissigkeit méglichst in einen Metalltopf mit Griffen ablaufen.

>

vV V V VYV

Stellen Sie ein hitzebestandiges Gefal (Flllvolumen 2 14 Liter) zum Auffangen der
Flussigkeit unter den Sicherheitsablaufhahn.

Sicherheitsablaufhahn nach unten driicken und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen.
| Die Flussigkeit Iauft in das GefaR.

Entnehmen Sie die Pastakdrbe und den Einhdngerahmen.
Entfernen Sie Ruckstande aus dem Becken.
Reinigen Sie die Pastakérbe und das Becken.

Schlieen Sie den Sicherheitsablaufhahn.
Hierzu den Sicherheitsablaufhahn nach unten driicken und gleichzeitig nach rechts drehen.

Rieber GmbH & Co. KG 29
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7.4 Hinweise zum Frittieren

741 Allgemeine Vorgehensweise

# Voraussetzungen

e Der Sicherheitsablaufthahn ist geschlossen.

e  Fillvolumen mit OI: = 5 Liter, < 12 Liter.

e  Frittier-Set

A WARNUNG

Das Ol in der Fritteuse kénnte liberschiumen oder spritzen.

» Fiillen Sie nur eine Olsorte ein.

» Erhitzen Sie das Ol maximal bis zu 10 °C unterhalb des Flammpunktes.

Anwendertipp

-0

Die Temperatur sollte nicht zu hoch sein, da bei Uber 175 °C vermehrt das mdglicherweise

gesundheitsschadliche Acrylamid gebildet werden kann.

Nicht geeignet sind Hartfett, kaltgepresstes und ungehértetes Ol und Fett wie Olivenél,

Weizenkeimal, Leindl, Schweinefett und Butter.

» Verwenden Sie Ol, das fiir hohe Temperaturen geeignet und geschmacksneutral ist:

z.B. pflanzliche Ole.

» Verwenden Sie nur gehértetes Pflanzendl.

» Erhitzen Sie das Ol maximal bis zu 10 °C unterhalb des Flammpunktes.

> Wechseln Sie das Ol wenn es braun wird, unangenehm riecht oder frilhzeitig raucht.

P\éf\b ,Verbrauchtes Ol wechseln® Seite 30

# Frittieren

20

X6

ON

-+ || — || SET

START

» Driicken Sie die Taste Power.
I Die LED Power leuchtet.

30
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I Im Display erscheint die Ist-Temperatur.

> Drlicken Sie die Taste Set.

Il m Display erscheint die Soll-Temperatur.

Erhitzen Sie das Ol auf circa 170 °C.

» Soll-Temperatur einstellen:
Halten Sie mit der rechten Hand die Taste Set gedriickt.
Stellen Sie mit den Taste + und — die Soll-Temperatur ein.

170:
AEEIER
=

> Drlcken Sie die Taste Start.
I Das Gerat heizt.

I Im Display erscheint die Ist-Temperatur.

> Wenn das Ol die Soll-Temperatur erreicht hat geben Sie das Frittiergut in die Kérbe.
» Hangen Sie die Korbe in den Einhdngerahmen ein.

Rieber GmbH & Co. KG 31
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» Sobald das Frittiergut die gewlinschte Gare erreicht hat, die Kérbe anheben und zum Abtropfen
auf den Korbhalter am Einhangerahmen hangen.

7.4.2 Riickstinde aus dem Ol entfernen

® Anwendertipp

1

Nicht zu stark erhitztes Ol kann mehrmals verwendet werden, sofern es gefiltert wird.

Hierbei ist zu beachten, dass das Fett oftmals den Geschmack des im ersten
Frittiervorgang zubereiteten Lebensmittels annimmt und dieser auf die beim zweiten
Frittiervorgang gegarten Nahrungsmittel Ubertragen werden kann.

» Organisieren Sie das Frittieren so, dass der Geschmack unverfalscht bleibt.
» Verwenden Sie bedarfsweise mehrere Fritteusen.

A4

Lassen sie das Ol abkiihlen.

\4

Lassen Sie das Ol vorsichtig in ein hitzebestandiges GefaR (Fiillvolumen 2 14 Liter) mit
Griffen ablaufen. Hierzu den Sicherheitsablaufhahn nach unten driicken und gleichzeitig
nach links drehen.

Entnehmen Sie die Frittierkdrbe und den Einhdngerahmen des Frittier-Sets.
Entfernen Sie Rickstadnde aus dem Becken.

Reinigen Sie die Frittierkérebe, Einhdngerahmen und das Becken.

vV V V VY

SchlieRen Sie den Sicherheitsablaufhahn.
Hierzu nach unten driicken und im Uhrzeigersinn drehen.

Setzen Sie den Einhangerahmen des Frittrier-Sets auf das Becken auf.

Hangen Sie einen Frittierkorb in den Einhdngerahmen ein.
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» Legen Sie eine Kiichenpapier als Filter in den Korb.

> GieRen Sie das Ol langsam durch den Papierfilter in die Fritteuse zuriick.
Verwenden sie den Papier-Fettfilter nur einmal.

7.4.3 Verbrauchtes Ol wechseln

A WARNUNG

Das Ol in der Fritteuse kénnte iberschiumen oder spritzen.

» Fillen Sie nur eine Olsorte ein. Ole nicht mischen.

i Anwendertipp

Verwenden Sie nur gehartetes Pflanzendl.

Nicht geeignet sind Hartfett, kaltgepresstes und ungehartetes Ol und Fett wie Olivenél,
Weizenkeimol, Leindl, Schweinefett und Butter.

» Verwenden Sie nur gehértetes Pflanzendl.

Wechseln Sie das Ol, wenn es
e  braun wird

e unangenehm riecht oder friihzeitig raucht.

> Lassen sie das Ol abkiihlen.
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> Lassen Sie das Ol vorsichtig in ein hitzebstandiges GefaR mit Griffen ablaufen. Hierzu den
Sicherheitsablaufhahn nach unten driicken und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen.

» Entfernen Sie Riickstéande aus dem Becken.

» Reinigen Sie die Frittierkorbe und das Becken.

» SchlieRen Sie den Sicherheitsablaufhahn.
Hierzu nach unten driicken und im Uhrzeigersinn drehen.

» Hangen Sie einen Frittierkorb in den Einhdngerahmen.

Fullvolumen mit Ol: = 5 Liter, < 12 Liter.

7.4.4 Ol aufbewahren

Beim héaufigen Frittieren kénnen Sie das Ol in der Fritteuse aufbewahren.

Wenn Sie nicht haufig frittieren bewahren Sie das Ol in einem fest verschlossenen, lichtgeschiitzten
Gefal auf.

7.5 Soll-Temperatur anzeigen

100

> Dricken Sie die Taste Set kurz.

I Die eingestellte Soll-Temperatur wird angezeigt.
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7.6 Einstellung wahrend des Betriebs andern

171
+ || = || seT smar| | (1)

75 T N

»  Soll-Temperatur einstellen:
Halten Sie mit der rechten Hand die Taste Set gedriickt.
Stellen Sie mit den Tasten + und — die Soll-Temperatur ein.

7.7 Gerat ausschalten

$ C

ON

+ —_— SET START

gl

» Drucken Sie die Taste Power.
I Di Anzeige im Display erlischt.

I Das Gerat ist ausgeschaltet.
»  Ziehen Sie den Netzstecker.
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8 Reinigung, Wartung und Pflege

Dieses Kapitel hilft bei der Einhaltung der Hygieneanforderungen. Lesen Sie zuvor sorgfaltig das Kapitel
,Allgemeine Sicherheitshinweise’.

8.1 Sicherheitshinweise zu Reinigung, Wartung und Pflege

A\ Vermeiden Sie Risiken infolge Elektrizitat

2 /\ WARNUNG
Stromschlaggefahr. Lebensgefahr.

» Das Gerat elektrisch freischalten. Hierzu Netzstecker ziehen.

P> Das Gerat vor Feuchtigkeit schiitzen. Richten Sie nie einen Wasserstrahl auf
elektrische Bauteile wie Heizung, Steuerung oder Luftungsschlitze.

P> Kontrollieren Sie Heizung und Netzstecker auf mdgliche Beschadigungen.

P> Reinigen Sie Elektrogerate nicht mit einem Dampfreinigungsgerat,
Hochdruckreiniger oder Wasserschlauch. Ansonsten kann Feuchtigkeit in die

Elektrik eindringen und ein Kurzschluss entstehen. Spriihwasser fernhalten.
Elektroteile nur feucht abwischen und mit trockenem Tuch trockenreiben.

P Elektrische Betriebsmittel sollen mindestens alle 6 Monate? durch eine
Elektrofachkraft gepruft werden.

A Vermeiden Sie Risiken infolge heiBer Oberflaichen im Heizbereich sowie heiBer Fliissigkeit

Q /\ WARNUNG
Verbrennungsgefahr an den heiRen Oberflachen im Heizbereich moglich.

@ Verbrihungsgefahr infolge heilRer Flissigkeit moglich.

P> Tragen Sie Personliche Schutzausriistung, Schutzhandschuhe.

2 Quelle: DGUV Vorschrift 3. Elektrische Anlagen und Betriebsmittel
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8.2 Wahlen Sie die korrekte Reinigungsmethode

0 ACHTUNG
Durch unsachgemafe Reinigung kann die Oberflache beschadigt oder das Gerat sogar
unbrauchbar werden.

>

>

Zerkratzen Sie nicht mit scharfkantigem Gegenstand die Oberflache. Verwenden
Sie keinen Schwamm mit kratzender Oberflache, Stahlwolle oder Stahlbiirste.

Verwenden Sie kein scheuerndes oder aggressives Reinigungsmittel, wie zum
Beispiel Backofenspray.

Verwenden Sie keine sand-, soda-, sdure- chlorid-oder I6sungsmittelhaltigen
Reinigungsmittel.

Mischen Sie keine handelsiiblichen Reinigungsmittel. Stellen Sie kein eigenes
Reinigungsmittel her.

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

Vermeiden Sie bei Edelstahl den direkten langeren Kontakt mit rostenden
Eisenteilen wie Klichenschwamm aus Stahl.

Halten Sie die Instruktionen laut Produktkennzeichnung ein.

® Anwendertipp

1.

Zur Pflege von Edelstahl empfehlen wir Rieber-Pflegemittel fiir Edelstahl.

I Reinigt besonders griindlich und sanft und schafft strahlenden Glanz,

pflegt und konserviert in einem.

8.3 Reinigung

> A WARNUNG
Stromschlaggefahr. Richten Sie nie einen Wasserstrahl auf elektrische Bauteile wie
Heizung, Steuerung oder Liftungsschlitze.

Rieber GmbH & Co. KG
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8.3.1

8.3.2

8.3.3

38

Gerat im Heizbereich reinigen

» HeiRes Gerat abkiihlen lassen.

4

» Lassen Sie das Ol vorsichtig in ein hitzebesténdiges GefaR (Fillvolumen 2 14 Liter) mit
Griffen ablaufen.

Sicherheitsablaufhahn 6ffnen.

Hierzu nach unten driicken und entgegen dem Uhrzeigersinn drehen.

Der Sicherheitsablaufhahn ist absichtlich schwergangig zu bedienen. Dadurch wird ein
versehentliches Entleeren des Beckens verhindert.

| Das Wasser oder Ol lauft in das GefaR.

»  Geréat mit einem Tuch oder Schwamm und heiBen, milden Spiilmittelldsung reinigen.
»  AnschlieRend die Oberflachen mit einem weichen Tuch trockenreiben.

»  Sicherheitsablaufhahn schlieRen.
Hierzu nach unten driicken und im Uhrzeigersinn drehen.

» Verbrauchtes Wasser oder Ol fachgerecht entsorgen.

Bedienfeld der Steuerung reinigen

» Reinigen Sie das Bedienfeld mit einem feuchten, nicht nassen Tuch. Anschlielend mit
einem weichen Tuch trockenreiben.

Zubehor reinigen

Kérbe reinigen:

» Korbe in Splilmaschine reinigen lassen.
Oder

» Korbe mit heier Spiilmittellauge reinigen.

» Eingebrannte Riickstédnde einweichen und mit einer Biirste reinigen.

Rieber GmbH & Co. KG
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8.3.4 Luftungsschlitze zumindest alle 4 Wochen reinigen

' /\ WARNUNG
& Brandgefahr. Flusen im Liftungsbereich kdnnen einen Warmestau bewirken und hierdurch

einen Brand verursachen.

» Reinigen Sie die Liftungsschlitze zumindest 1x monatlich mit einem Lappen oder
Pinsel.
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8.4

8.5

8.6

40

Gerat bedarfsweise entkalken

e Anwendertipp

1

Sichere Anzeichen flr Verkalkung sind sichtbare Kalkablagerungen und starke
Dampfentwicklung.

> Entkalken Sie das Gerat zweckmaBigerweise vor einer griindlichen Reinigung.

» Entkalken Sie das Gerat nach dem Reinigen.

™~
STe ‘Reinigung’, Seite 37 ff.

» Verwenden Sie einen Essigreiniger, um die Kalkriickstéande zu lésen. Folgen Sie den
Anweisungen des Herstellers.

Gerat bedarfsweise desinfizieren

» Stimmen Sie sich hierzu mit Ihrem Hygiene-Beauftragten ab.

Gerat trocken in Bereitschaft halten

> Trocknen Sie das Becken und lassen Sie die Restfeuchtigkeit abtrocknen.

» Das Gerat bei Zimmertemperatur lagern.
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9 Storung — Was tun?

9.1 Hinweise zur Stérungsbehebung

2 /\ WARNUNG
Stromschlaggefahr. Gefahrliche elektrische Spannung.

P Vor Reparaturarbeiten am Gerat den Netzstecker ziehen.
- Lassen Sie Elektroreparaturen nur durch eine Elektrofachkraft ausfihren.

Reparatur wahrend der Zeitdauer der Gewahrleistung ist nur durch den Hersteller-Service Rieber
zulassig. Wenden Sie sich an den Hersteller-Service Rieber.

Wenn eine Stérung vorliegt, erscheint im Display ein F1.

Stérung Mégliche Ursache Mogliche Behebung

F1 im Display Funktionsstorung > Rlcksprache mit
Rieber-Service

# Bedienpersonal

Gerét heizt nicht Heizung defekt > Reparatur
Steuerung defekt # Rieber-Service
Temperaturfihler defekt

# Kundendienst, Ersatzteile

/. WICHTIG
Der Kundendienst bendtigt Typ und Nummer Ihres Gerétes.

» Bei Storungen, die Sie nicht selbst beseitigen kdnnen, wenden Sie sich bitte an lhren
Rieber Vertragspartner oder den Hersteller-Service Rieber.

9.2 Hinweis zur Entsorgung

&~ |hr Gerét besteht aus hochwertigem Material, das wieder verwendet bzw. recycelt werden
)"‘ kann. Zur Entsorgung trennen Sie das Gerat vom Strom. Ziehen Sie den Netzstecker aus
— der Steckdose. Schneiden Sie den Netzstecker direkt am Geh&use ab. Lassen Sie dieses

Gerat fachgerecht tber lhr ortliches Entsorgungsunternehmen entsorgen.
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10

11
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Haftung und Gewabhrleistung

Eine Haftung und Gewahrleistung des Herstellers ist ausgeschlossen, wenn Sie

o die Hinweise und Anweisungen der Betriebsanleitung nicht beachten,

e das Gerat nicht bestimmungsgemaf verwenden,

™~
f\CTO Kapitel ,Verwendungszweck*

e Umbauten und Funktionsanderungen durchfiihren,

e keine Original-Ersatzteile verwenden.

Fir Gewahrleistungsanspriiche 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 zulassig, ansonsten kdnnen etwaige
Anspriche hieraus entfallen. Wenden Sie sich an den Hersteller-Service Rieber.

Folgende Verschleif3teile sind von der Gewahrleistung ausgenommen:

o nicht zutreffend

Auszug aus der EG-Konformitatserklarung

EG-Konformitatserklarung nach EG-Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
Hiermit erklart die Firma Rieber GmbH & Co.KG, dass sich das Produkt
e Pastakocher 4.0 | Fritteuse 4.0

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

EG-Konformitatserklarung
nach europdischer Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit 2004/30/EU

Hiermit erklart die Firma Rieber GmbH & Co. KG, dass sich das Produkt
e Pastakocher 4.0 | Fritteuse 4.0
beziiglich ihrer elektrischen Ausfiihrungen in Ubereinstimmung mit den grundlegenden Anforderungen

der europaischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit 2004/30/EU befindet.

Auf Wunsch erhalten Sie eine Kopie der EG-Konformitatserklarung von unserem Vertriebsteam.

Rieber GmbH & Co. KG
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Kontaktanschrift

Hersteller:

Rieber GmbH & Co. KG
Hoffmannstrale 44

D 72770 Reutlingen

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

Ersatzteil-Bestellung:

Ersatzteil@rieber.de
FAX +49 (0) 7121 518-404

Zustandig fir Vertrieb sowie Service:

Rieber GmbH & Co. KG
Hoffmannstralle 44

D 72770 Reutlingen

Tel +49 (0) 7121 518-170
FAX +49 (0) 7121 518-404
E-Mail  info@rieber.de
www.rieber.de

Kundendienst:

Service@rieber.de
FAX +49 (0) 7121 518-404
Tel +49 (0) 7121 518-170
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