W Master of Performance

Bedienungsanleitung

Kochkessel (Elektro)

)
Version Kapazitat
Elektro-Kochkessel rund 60 1/100 1/150 1/200 |
Elektro-Kochkessel rechteckig GroBe 1/GroBe 2/GroBe 3/ 500 |

2022802B10ABDE-A / de-DE



Kochkessel (Elektro)

Bedienungsanleitung



Kochkessel (Elektro)

Bedienelemente
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Bild 1: Bedienelemente, Oben: Handkippung, Unten: Motorkippung

Leistungswahlschalter
Kontrollleuchte ,Heizung“
Temperaturregler
Manometer

Kontrollleuchte ,,Stérung”®
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Bedienungsanleitung



Zur Ansicht der Bedienelemente
Umschlagseite ausklappen.
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Kochkessel (Elektro)

Einleitung

1

1.1

1.2

Zielgruppe

Einleitung

BestimmungsgemaBe Verwendung

MKN Kochkessel sind Gerate, die ausschlieBlich zur Verwendung fir
gewerbliche Zwecke, insbesondere in gewerblichen Kiichen, bestimmt
sind.

Das Gerat darf nur zum Zubereiten von Lebensmitteln durch Kochen
und Dampfen benutzt werden.

Dieses Gerat ist nicht flir den US-amerikanischen und kanadischen
Markt bestimmt. Es darf dort nicht verwendet werden.

Untersagt ist die Benutzung des Gerats unter anderem fiir folgende
Zwecke:

+ Als Warmhaltewanne

«  Als Vorratsbehalter

«  Trocknen von Tichern, Papier oder Geschirr

«  Erhitzen von Sauren, Laugen oder anderen Chemikalien
«  Erhitzen von geschlossenen Behéltern (z. B. Konserven)
«  Erhitzen brennbarer Fllssigkeiten

« Beheizen von Raumen

Zu dieser Bedienungsanleitung

Diese Bedienungsanleitung ist Teil des Gerats und enthalt
Informationen, die das Bedienpersonal fir den sicheren Betrieb, zur
Reinigung und Pflege des Gerats und zum Vorgehen bei Stérungen
bendtigt.

« Das mit Tatigkeiten am Gerat beauftragte Personal muss vor
Arbeitsbeginn die Bedienungsanleitung, insbesondere das Kapitel
»Sicherheitshinweise, gelesen haben.

« Diese Bedienungsanleitung wahrend der Lebensdauer des Gerats
aufbewahren.

» Sicherstellen, dass diese Bedienungsanleitung dem Personal
standig am Einsatzort des Gerats zuganglich ist.

- Diese Bedienungsanleitung an jeden nachfolgenden Besitzer oder
Benutzer des Geréts weitergeben.

« Jede vom Hersteller erhaltene Ergénzung einfligen.

- Anweisungen einschlieBlich Aufsichts- und Meldepflichten zur
Bericksichtigung betrieblicher Besonderheiten, z. B. hinsichtlich
Arbeitsorganisation, Arbeitsabldufen oder eingesetztem Personal,
erganzen.

Zielgruppe dieser Bedienungsanleitung ist Bedienpersonal, das
mit Betrieb, Reinigung und Pflege und dem Vorgehen bei Stérungen
des Gerats vertraut ist.

Bedienungsanleitung 5



Einleitung Kochkessel (Elektro)

» Reparaturen am Geréat dirfen nur von speziell ausgebildetem
Fachpersonal durchgefuhrt werden.

- Erwachsene dirfen das Gerat nicht unbeaufsichtigt betreiben, wenn
- sie physisch, sensorisch oder mental nicht dazu in der Lage sind,
- ihnen Wissen und Erfahrung fehlen, um das Gerat

bestimmungsgemani und sicher zu bedienen.
1.3 Warnhinweise

Warnhinweise sind mit einem Piktogramm und einem Signalwort

gekennzeichnet.

Es werden Art und Quelle sowie die Folgen der Gefahr benannt und

Hinweise zur Gefahrenabwendung gegeben. Die Bedeutung der

verwendeten Piktogramme und Signalwérter ist im Abschnitt

~Zeichenerklarung® erldutert (siehe Kapitel ,Zeichenerklarung®, Seite 7).

1.4 Gewahrleistung und Haftung

Das Gerat darf weder umgebaut noch technisch verdndert werden.

Bei technischen Veranderungen erlischt jeglicher Garantie- und

Gewahrleistungsanspruch. AuBerdem ist die Geratesicherheit nicht mehr

gewabhrleistet.

Gewabhrleistungs- und Haftungsanspriche bei Personen- und

Sachschaden sind ausgeschlossen, wenn sie auf eine oder mehrere der

folgenden Ursachen zurickzufihren sind:

«  Nicht bestimmungsgemaBe Verwendung des Geréts

« Unsachgeméafe Installation, unsachgemafe Inbetriebnahme,
unsachgemaBe Bedienung oder unsachgeméBe Wartung des Geréts

«  Technische Anderungen am Gerét ohne verbindliche Absprache mit
dem Hersteller

« Verwendung von Ersatzteilen oder Zubehdrteilen, die nicht von MKN
zugelassen wurden

«  Fehler, die auf Nichtbeachten dieser Bedienungsanleitung
zurlckzufiuhren sind

6 Bedienungsanleitung




Kochkessel (Elektro)

Einleitung

1.5

A\
A\

A\

Zeichenerklarung

GEFAHR
Unmittelbar drohende Gefahr
— Bei Nichtbeachtung drohen Tod oder schwerste Verletzungen.

WARNUNG
Moglicherweise drohende Gefahr

— Bei Nichtbeachtung kénnen Tod oder schwerste Verletzungen
drohen,

VORSICHT
Gefahrliche Situation
— Bei Nichtbeachtung kénnen geringflgige Verletzungen folgen.

VORSICHT
Gefahrliche Situation
— Bei Nichtbeachtung kénnen Sachschéaden folgen.

Gibt nutzliche Hinweise flr die Anwendung.

Symbol Bedeutung Erlauterung

Voraussetzungen | Voraussetzungen |Dies muss erflillt sein, bevor Sie eine
Handlungsanweisung befolgen kédn-
nen.

— Handlungsanwei- |Hier miissen Sie etwas tun.

sung, einschrittig
1. Handlungsanwei- |Handlungsanweisungen miissen in
5 sung, mehrschrit- |der angegebenen Reihenfolge ausge-
: tig fahrt werden.

On/Off Bedienelement  |Hervorhebung der Bezeichnung von

Bedienelementen

Bedienungsanleitung g



Sicherheitshinweise

Kochkessel (Elektro)

2

HeiBe Oberflachen,
Dampfe und Fliissigkeiten

Elektrischer Strom

Brandgefahr

Brandbekampfung

Sicherheitshinweise

MKN-Gerate erflllen die relevanten Sicherheitsstandards. Dadurch lassen
sich aber nicht alle Gefahren, wie sie z. B. durch Fehlbedienung entstehen
kénnen, ausschlieBen.

Bei Aufstellung und Betrieb des Gerats muss daher das Bedienpersonal
die regional geltenden Vorschriften kennen und beachten, unter anderem
BGR 111 ,Arbeiten in Kiichenbetrieben®.

Zusétzlich die folgenden Sicherheitshinweise beachten:
Verbrennungsgefahr durch heiBBe Oberflachen

«  Warmeisolierte Schutzhandschuhe wéahrend des Betriebs tragen.
«  Oberflachen vor dem Reinigen abkihlen lassen.

Verbrithungsgefahr durch hei3e Fliissigkeiten

«  Warmeisolierte Schutzhandschuhe wahrend des Betriebs tragen.
«  Gerate mit Rollen:
- Gerat nur mit leerem Kessel bewegen.

- Rollen wahrend des Betriebs feststellen.
Verbriihungsgefahr durch heiBen Dampf

«  Deckel erst wenig 6ffnen und Dampf entweichen lassen. Anschlie3end
Deckel vollstédndig 6ffnen.

»  Nutzfiillmenge beachten.

«  Gerat vorsichtig 6ffnen und entleeren.

«  Deckel nur mit vorgesehenen Bediengriffen 6ffnen.

Gefahr durch Stromschlag

« Vor Offnen der Gehauseabdeckung Gerét stromlos machen.

- Gerat nicht mit gedffneter Gehauseabdeckung betreiben.

. Gerat nicht mit beschadigten Bedienelementen betreiben, um
Schaden an der Elektronik zu vermeiden.

« Defektes Gerat erst nach der Reparatur wieder in Betrieb nehmen.

Brandgefahr durch Verschmutzungen und Fettbelage

- Gerat nach jeder Benutzung reinigen.
« Hinweise zur Reinigung beachten.
« Gerat wahrend des Betriebs beaufsichtigen.

Im Brandfall Gerat sofort vom Stromnetz trennen.
« Nie mit Wasser I8schen. Fettbrande mit Feuerléscher Klasse F
ldschen, andere Brande mit ABC-Feuerloscher l6schen.

Bedienungsanieitung




Kochkessel (Elektro)

Sicherheitshinweise

Hygiene

UnsachgeméfBe Reinigung

Umgang mit Lebensmitteln

UnsachgemaBer Gebrauch

UnsachgemaBe Befiillung

Sach- und Personenschédden durch unzureichende Reinigung

« Reinigungshinweise beachten.

Veratzungsgefahr durch Reinigungsmittel

« Bei Umgang mit &tzenden Reinigungsmitteln Schutzhandschuhe
und Schutzbrille tragen.
« Hinweise des Reinigungsmittel-Herstellers beachten.

Verletzungsgefahr durch glatten Boden

« Keine Flissigkeiten auf den Boden laufen lassen.

Sachschdden durch unsachgeméaBe Reinigung

«  Geréat nach Betrieb nicht schockartig abkihlen.
- Gerat nicht mit Hochdruckreiniger reinigen.

«  Oberflachen nicht mit stark kratzenden Scheuermitteln,
Putzschwammen oder chemisch aggressiven Reinigern reinigen.

«  Einwirkzeiten flr Reinigungsmittel beachten,
»  Gerat regelméanig reinigen.
«  Gerét kalkfrei halten.

Lebensmittelrechtliche Vorgaben
« Beim Warmhalten von Speisen lebensmittelrechtliche Vorgaben
beachten.

Sachschaden durch unsachgemafBen Gebrauch

«  Nur Originalzubehér verwenden.
« Keine aggressiven oder atzende Stoffe verwenden/kochen.
» Gerat wahrend des Betriebs beaufsichtigen.

«  Gerat maximal bis zur Fullmarke beflllen.

Bedienungsanleitung 9



Aufbau und Funktion Kochkessel (Elektro)

3 Aufbau und Funktion

3.1 Geratebeschreibung

3.1.1 Kochkessel mit Kippung
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Bild 2: Kochkessel mit Kippung

1 Typenschild 6  Deckelgriff
Hoéhenverstellbare GeratefiiBe 7 Deckel

Dampfaustrittsstutzen fir Ent- 8  Deckeldrehgelenk
[ifter und Sicherheitsiiberdruck-
ventil

4  Entleerhahn 9  Ausgusstille

Bedienelemente

10 Bedienungsanleitung \/\ 3



Kochkessel (Elektro)

Aufbau und Funktion

3.1.2 Kochkessel ohne Kippung

33—
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Bild 3: Kochkessel ochne Kippung

1 Typenschild

2  Dampfauslass flr Entllfter
und Sicherheitstiberdruckven-
il

3  Entleerhahn

4  Bedienelemente

5
6

Deckelgriff
Deckeldrehgelenk

Deckel

Hohenverstellbare GeratefiBe

Bedienungsanleitung
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Aufbau und Funktion

Kochkessel (Elektro)

3.1.3

3.2

Hauptbestandteile

Kochkessel rechteckig
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Bild 4: Kochkessel rechteckig

1 Typenschild 5  Deckelgriff

2  Dampfaustrittsstutzen fir Ent- 6  Deckeldrehgelenk
lGfter und Sicherheitstiberdruck-

ventil

Entleerhahn 7  Deckel

Bedienelemente 8 Hohenverstellbare Geratefi'Re
Ausstattungsmerkmale

Gehause aus Chromnickelstahl (Werkstoff-Nr. 1.4301)
« Dampfbeheizter Druckbehélter (Entleerhahn nach vorn)
. Innenkessel aus korrosionsbestédndigem Edelstahl

« Federentlasteter Deckel

« Entleerhahn

«  Uberdruckventil

« Dampferzeuger

«  Manometer

. Hohenverstellbare GeratefulBe

12
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Kochkessel (Elektro)

Aufbau und Funktion

Elektrische Ausriistung

Elektrische Ausrustung
(nur Motorkippung)

Zubehér und
Sonderausstattung

3.3

e

Leistungswahlschalter

Temperaturregler

Kontrollleuchte ,Heizbetrieb®

Kontrollleuchte ,Stérung”

Elektro-Festanschluss

Automatische Betriebswasser-Uberwachung und Nachspeisung
Magnetventil

Druckregler

Sicherheits-Temperatur-Wachter (STW)
Heizungsschitz

Schnittstelle Leistungsoptimierungs-Anlage (LOA)

Spindelmotor
Schalter flr Kippung

Ablaufsieb

Einlegeboden (gelocht)

Kocheinsatze (gelocht)

Auflagerahmen flir GN-Behalter

Messstab

Aushebehaken

Mischbatterie 34" mit Schwenkauslauf
Verbindungsschienen zur Aufstellung mehrerer Gerate
Seitliche Abschlussschienen

Beschreibung der Bedienelemente

Zur Ansicht der Bedienelemente Umschlagseite ausklappen.

Bedienelement Beschreibung
Handrad/Schalter fir Kippung Kessel heben/senken
Manometer Anzeige des Dampfdrucks
Temperaturregler Temperatur einstellen
Leistungswahlschalter Einschalten/Ausschalten

Heizleistung wahlen

Kontrollleuchte ,Heizbetrieb“ Leuchtet, wenn Heizung aktiv

Kontrollleuchte ,,Stérung” Leuchtet, wenn Minimalwert des Be-

triebswasserstands unterschritten
(siehe Kapitel ,Kontrollleuchte Stérung
leuchtet’, Seite 24)

Bedienungsanleitung 13



Betrieb Kochkessel (Elektro)
4 Betrieb
4.1 Inbetriebnahme
Das Gerat wurde nach der Fertigung auf Geréatesicherheit und Funktion
gepruft.
Vor der Inbetriebnahme:
i Wiederkehrende Prifungen des Druckbehélters sind nicht erforderlich.
1. Produktionsriickstande und Verpackungsreste restlos entfernen.
2. Gerat reinigen (siehe Kapitel ,,Reinigung®, Seite 21).
3. Betriebswasseranschluss zum Gerat 6ffnen.
o Nach dem Einschalien des Gerats wird das Betriebswasser automatisch
1 aufgefillt und beheizt.
Es wird wahrend des Betriebs automatisch Betriebswasser nachgespeist,
sobald der Wasserstand unter den Minimalpegel sinkt.
4.2 Kocheinséatze verwenden
@ Hier werden exemplarisch Kocheinsétze fiir einen rechteckigen Kessel
1 gezeigt.
14 Bedienungsanleitung




Kochkessel (Elektro)

Betrieb

1. Zum Einhangen von Kocheinsétzen:
Auflagerahmen Uiber den hinteren und vorderen Geraterand stecken
und Kocheinsatz einhdangen.

2. Zum Stellen von Kocheinsétzen:
Einlegeboden einlegen und Kocheinsatz darauf stellen.

4.3 Gerat einschalten/ausschalten
4.3.1 Einschalten
— Leistungswahlschalter (1) drehen.
Gerat ist eingeschaltet.
4.3.2 Ausschalten
— Leistungswahlschalter (1) auf Stellung ,,0“ drehen.
Gerat ist ausgeschaltet.
4.4 Grundlegende Funktionen
4.4.1 Temperatur einstellen
— Mit Temperaturregler (3) Temperatur einstellen.
Kontrollleuchte (2) leuchtet.
Nach Erreichen der gewéahlten Temperatur erlischt Kontrollleuchte (2).
4.4.2 Leistungsstufen
Leistungsstufe Verwendung
i Warmhalten
1 oder 2 Fortkochen
3 Ankochen
A\
Bedienungsanleitung 15



Betrieb Kochkessel (Elektro)

4.5 Garen mit Kocheinsatzen

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch tiberkochende Speisen

— Nutzfillmengen beachten.

@ Waéhrend des Betriebs Deckel moglichst geschlossen halten.

1 Dies spart Energie und verbessert das Kichenklima.

1. Deckel 6ffnen.
Entleerhahn schlief3en.
Wasser einflllen, FUllmarke beachten.

Gargut in die Kocheinséatze fallen.

U\

Kocheinsatze einsetzen (siehe Kapitel ,Kocheinsétze verwenden®,
Seite 14).

Deckel schlieBen.
Gerat einschalten (siehe Kapitel ,Einschalten®, Seite 15).

Leistungsstufe wahlen (siehe Kapitel ,Leistungsstufen”, Seite 15).

© ® N O

Gartemperatur einstellen (siehe Kapitel ,Temperatur einstelien®,
Seite 15).

10. Garen.

11. Wasser ablaufen lassen (siehe Kapitel ,,Geréat entleeren”, Seite 18).
12. Deckel einen Spalt breit 6ffnen.

13. Dampf entweichen lassen.

14. Deckel vollstandig 6ffnen.

15. Kocheinsatze mit den Aushebehaken entnehmen.

16. Gargut entnehmen (siehe Kapitel ,Gerét entleeren®, Seite 18).

17. Gerat bei langerer Betriebspause ausschalten (siehe Kapitel
,Betriebsende und Pausen®, Seite 17).

16 Bedienungsanleitung




Kochkessel (Elektro)

Betrieb

4.6

A\

4.7

Garen ohne Kocheinsatze

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch liberkochende Speisen
— Nutzflllmengen beachten.

Wahrend des Betriebs Deckel mdglichst geschlossen halten.

Dies spart Energie und verbessert das Kichenklima.

1. Deckel 6ffnen.

Entleerhahn schlieBen.

Ablaufsieb in die Ablauféffnung stecken.

Gargut einflllen. Fallmarke beachten.

Deckel schlief3en.

Gerét einschalten (siehe Kapitel ,Einschalien”, Seite 15).

Leistungsstufe wahlen (siehe Kapitel ,Leistungsstufen”, Seite 15).

® N O O A N

Gartemperatur einstellen (siehe Kapitel , Temperatur einstellen,
Seite 15).

9. Wahrend des Garens gelegentlich umriihren.
Gargut brennt nicht an und die Wéarme verteilt sich besser im Gargut.

10. Deckel einen Spalt breit 6ffnen.
11. Dampf entweichen lassen.
12. Deckel vollstandig 6ffnen.

13. Gerat bei langerer Betriebspause ausschalten (siehe Kapitel
.Betriebsende und Pausen®, Seite 17).

Betriebsende und Pausen

Gerat zum Betriebsende und wahrend Betriebspausen ausschalten.

1. Temperaturregler auf ,A“ drehen.

2. Leistungswahlschalter auf ,0“ drehen.
Das Gerat ist ausgeschaltet.

Bedienungsanleitung 17



Betrieb

Kochkessel (Elektro)

4.8
4.8.1

Voraussetzungen

A\

4.8.2

Voraussetzungen

A\

Gerat entleeren

Durch Abschoépfen entleeren

Gerat ausgeschaltet

VORSICHT
Verbriihungsgefahr durch austretenden Dampf
— Deckel vorsichtig 6ffnen und Dampf entweichen lassen.

Far den Transport hitzebestandigen Behalter mit Griffen und
verschlieBbarem Deckel verwenden.

Nutzflllmenge des Geréats beachten.

1. Deckel vollstandig 6ffnen.
2. Geeigneten Behalter bereitstellen.

3. Gargut mit einer Kelle abschdpfen und in Behélter flllen.

Uber Entleerhahn entleeren

Gerat ausgeschaltet

VORSICHT
Verbrihungsgefahr durch austretenden Dampf
— Deckel vorsichtig 6ffnen und Dampf entweichen lassen.

Fur den Transport hitzebestéandigen Behalter mit Griffen und
verschlieBbarem Deckel verwenden.

Nutzflllmenge des Gerats beachten.

Klare Briihen, SoBen oder Kochwasser kébnnen ber den Entleerhahn
dosiert entnommen werden.

1. Deckel 6ffnen.

Ggf. Ablaufsieb entfernen.

Geeigneten Behalter unterstellen.

Entleerhahn langsam &ffnen und Gargut in den Behalter laufen lassen.

. = |

Entleerhahn schlieBen.

18
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Kochkessel (Elektro) Betrieb

4.8.3 Uber Kippen entleeren
Kessel kippen (Handkippung)

Kessel heben

Voraussetzungen Deckel gedffnet
Geeigneter Behalter untergestellt

A
4

1. Handrad ausklappen.

2. Handrad im Uhrzeigersinn drehen.

Kessel senken

1. Handrad gegen den Uhrzeigersinn drehen.

2. Handrad einklappen.

Y'M
KN Bedienungsanleitung 19



Betrieb

Kochkessel (Elektro)

Voraussetzungen

Kessel kippen (Motorkippung)

Kessel heben

Deckel gedffnet
Geeigneter Behdlter untergestellt

— Schalter nach rechts drehen und halten.
Der Kessel hebt sich, bis der Schalter losgelassen wird.

Kessel senken

— Schalter nach links drehen und halten.
Der Kessel senkt sich, bis der Schalter losgelassen wird.

20

Bedienungsanleitung




Kochkessel (Elektro)

Reinigung

5 Reinigung

5.1

5.2

Korrosion vermeiden

»  Oberflachen des Gerats sauber und luftzugénglich halten.

» Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBschichten regelméaBig entfernen.

»  Salzanreicherungen regelmafig entfernen.

« Teile aus nichtrostendem Stahl nur kurze Zeit mit konzentrierten
Sé&uren, Gewiirzen, Salzen oder Ahnlichem in Beriihrung bringen.

«  Verletzung der Edelstahloberflache durch anderen Metallteile
(Stahlspachtel, Stahl-Drahtbirste) vermeiden.

«  Kontakt mit Eisen und Stahl (Stahlwolle, Stahlspachtel, Spane aus
Wasserleitungen, eisenhaltiges Wasser) vermeiden.

- Frische Roststellen, die z. B. durch Kontakt mit Eisen entstanden

sind, mit mild wirkendem Scheuermittel oder feinem Schleifpapier
beseitigen.

» Keine bleichenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwenden.
«  Kontaktflachen mit frischem Wasser reinigen.

Allgemeine Reinigung

VORSICHT
Verbrennungsgefahr durch heiBe Oberflachen
— Oberflachen vor der Reinigung abklhlen lassen.

VORSICHT
Sachschaden durch Eindringen von Wasser in die Steuerelektronik
— AuBengehduse nicht mit Wasserstrahl abspritzen.

VORSICHT
Beschadigung der Oberflachen durch unsachgemaiBe Reinigung

— Keine scheuernden Reiniger oder Lappen verwenden.
— Keine aggressiven Reiniger (z. B. Grillreiniger) verwenden.

VORSICHT
Beschadigung durch unsachgemaéBes Abkiihlen

— Gerat vor der Reinigung abkihlen lassen.
— Kein Eis oder kaltes Wasser zum Abkiihlen verwenden.
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Reinigung Kochkessel (Elektro)

1. Gerat nach jeder Benutzung reinigen.
2. Geréat vor der Reinigung ausschalten und abkiihlen lassen.
3. AuBengehause mit einem handelsiblichen Edelstahlreiniger und

frischem Wasser abwischen.

5.3 Innenkessel reinigen
Voraussetzungen Gerét entleert
Gerat ausgeschaltet und abgekihlt
1. Mit warmem Wasser und handelslblichem Spulmittel reinigen.
2. Nach der Reinigung griindlich ausspiilen und trocknen.
5.4 Entleerhahn reinigen
Voraussetzungen Geréat entleert

Gerét ausgeschaltet und abgekahlt
VORSICHT
Sachschaden durch unsachgemaBe Reinigung
Durch aggressive Reiniger kénnen Kunststoffteile und Dichtungen
beschéadigt werden!
— Bauteile des Entleerhahns nicht im Geschirrspuler reinigen.
Zur Reinigung lasst sich der Entleerhahn zerlegen.
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1. Entleerhahn vollstandig 6ffnen.
2. Kolben bis zum Anschlag nach oben ziehen.
3. Kolben bis zum Anschlag nach rechts drehen.
4, Kolben bis zum Anschlag nach unten driicken.
5. Kolben bis zum Anschlag nach rechts drehen.
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Kochkessel (Elektro)

Reinigung

6. Kolben vorsichtig herausziehen.

Dichtungen nicht beschadigen.

7. Entleerhahn mit Flaschenblrste grindlich reinigen.

8. Dichtflachen, Fihrungszapfen und Fiihrungsnut des Kolbens
grindlich reinigen.

Die Leichtgangigkeit des Entleerhahns bleibt erhalten.
9. Mit klarem Wasser griindlich nachspilen.
10. Alle Bauteile trocknen.

11. Alle Bauteile mit lebensmittelgeeignetem Armaturenfett einfetten.
Der Einbau erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
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Stérungen

Kochkessel (Elektro)

6

6.1

6.2

6.3

Storungen

Stérungen beheben

Dieser Abschnitt beschreibt die Vorgehensweise, falls es wahrend des
Betriebs zu Stérungen am Gerat kommt.

1. Hinweise in Kapitel ,Fehlerursachen und Abhilfe”, Seite 25 beachten.

2. Kundenservice kontaktieren.

Kontrollleuchte ist defekt

VORSICHT
Sachschaden durch eindringendes Wasser
— Kontrollleuchte nach der gultigen Ersatzteil-Liste austauschen.

Durch eine undichte Linse oder Kontrollleuchte kann Reinigungsmittel
eindringen.

Das defekte Gerat erst nach Austausch der defekten Linse oder
Kontrollleuchte gegen ein Originalbauteil wieder in Betrieb nehmen.

Kontrollleuchte ,,Storung“ leuchtet

Die Kontrollleuchte ,Storung” ist eine Sicherheitseinrichtung und
verhindert, dass das Gerat beschéadigt wird.

Sie lost aus, wenn

« der Minimalwert des Betriebswasserstands unterschritten und ein
Nachspeisen nicht méglich ist.

« ein Fehler in der Betriebswasser-Niveauregelung vorliegt und der
Sicherheits-Temperatur-Wachter ausgeldst hat.

Bei beiden Fehlerursachen wird die Heizung automatisch abgeschaltet

(siehe Kapitel ,Fehlerursachen und Abhilfe*, Seite 25).
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Kochkessel (Elektro) Stérungen

6.4 Fehlerursachen und Abhilfe

® Zur Ansicht der Bedienelemente Umschlagseite ausklappen.

1

Fehler Méogliche Ursachen Abhilfe
Bedienelement reagiert nicht Bedienelement defekt = Gerat vom Stromnetz trennen.
= Kundenservice kontaktieren.
Gerat heizt nicht auf Gerat ausgeschaltet » Gerét einschalten.
Stromzufuhr unterbrochen = Gerat mit Stromnetz verbinden.
Gerat defekt = Gerét vom Stromnetz trennen.

« Kundenservice kontaktieren.

Kontrollleuchte defekt Kontrollleuchte defekt o Gerat vom Stromnetz trennen.
« Kundenservice kontaktieren.

Kontrollleuchte ,Storung® leuchtet| Minimaler Betriebwasserstand unter- |« Betriebswasserleitung und Was-

schritten, STW hat ausgel&st serdruck Uberpriifen.

= STW setzt sich selbsttatig wieder
zuriick.
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Service

Kochkessel (Elektro)

7 Service

7.1

Bitte geben Sie bei jeder Meldung an die Servicestelle die
Seriennummer (1) und den Geratetyp (2) lhres Geréts an. Diese Daten
finden Sie auf dem Typenschild (3).

1 2 3
|
MKN CtmbH & Co D-38300 Wolflnbiittel
SN: XXXKXXX Typ: XXX
XXX kW IP XX

€
AR

Bild 5: Typenschild

Tragen Sie die Daten in die vorgesehene Tabelle ein.

Geratetyp Seriennummer

Dichtungen auswechseln

Beschadigte oder verschlissene Dichtungen immer paarweise
auswechseln. Beim Wechsel darauf achten, dass die Fuhrungsnuten
nicht beschadigt werden.

1. Beschadigte oder verschlissene Dichtungen mit einem spitzen Messer
entfernen.

2. Neue Dichtungen einsetzen.

26
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Kochkessel (Elektro)

Service

7.2

Voraussetzungen

Deckeldrehgelenk schmieren

Bendtigtes Werkzeug: Schraubenschliissel (24 mm)

Um die Leichtgangigkeit zu erhalten, Deckeldrehgelenk nach langerer
Betriebszeit mit lebensmittelgeeignetem Armaturenfett schmieren.

1. Deckel schliel3en.

2. Hutmutter I16sen und entfernen.

3. Armaturenfett mit einer Fettpresse in den Schmiernippel pressen.

4. Hutmutter festziehen.

5. Deckel mehrmals dffnen und schlieBen.
Das frische Armaturenfett verteilt sich im Deckeldrehgelenk.

Entsorgung

Elektrische und elektronische Altgerate enthalten neben wertvollen
Materialien auch schéadliche Stoffe, die flir ihre Funktion und Sicherheit
notwendig waren.

Das Gerat nicht im Restmull entsorgen. Im Restmiill oder bei faischer
Behandlung schadigen diese Stoffe Inre Gesundheit und die Umwelt.
Entsorgen Sie es entsprechend den 6rtlichen Bestimmungen far
Altgerate. Wenn Sie Fragen haben, setzen Sie sich mit den zusténdigen
Behoérden in Verbindung (z. B. Abfallwirtschaft).
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Konformitétserklarung Kochkessel (Elektro)

8 Konformitatserklarung

C E EG - Konformitdtserkldrung M
KN

Die
MKN Maschinenfabrik Kurt Neubauer GmbH & Co.
Halberstadter Stralle, D-38300 Wolfenbuttel

bestatigt hiermit, dass das Produkt

Geratetyp Elektro chhkessell Schnellkochkessel i

Gerate—Nummer 14228028, 1422804B, 14228058, 1422831, 1422832, 1422008, 2022802, |
20228028, 2022802C, 2022802D, 2022804B, 2022804C, 2022804D,
20228058, 2022805C, 20228050, 20228078, 2022831, 2022832,
2022902, 2022803, 2022908, 2023001C, 20230038, 20230078,
20230098, 20230178, 21228028, 2122802C, 30228028, 30228048,
30228058, 3022831, 3022832, 3022908 30230038 30230078,
30230098, 30230178

die grundlegenden Anforderungen erflillt, die zur Angleichung der Rechisvorschriften der

Mitgliedstaaten

s in der Richtlinie 2006/95/EG vom 12. Dezember 2006 {ber elekirische Betriebsmittel zur
Verwendung innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen,

¢ in der Richtlinie 2004/108/EG vom 15. Dezember 2004 Uber die elektromagnetische
Vertréglichkeit

o+  VERORDNUNG (EG) Nr. 1935/2004 vom 27. Oktober 2004 Gber Uiber Materialien und
Gegenstéinde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen
festgelegt sind.

« in der Richtlinie 97/23/EG vom 29. Mai 1997 zur Angleichung der Rechtsvorschriften
iber Druckgeréte

festgelegt sind.

Priffungsgrundlagen:

s EN60335-1:2002 + A11:2004 + A1:2004 + A12:2006 + Corr\gendum 2006 + A2:2006
» EN 60335-2-47:2003 + Corrigendum:2007 + A1:2008

+ EN 55014-1:2006 = EN 55014-2:1987+Corrigendum 1997 + A1 2001 + A2:2008

Anbringung der C€ -Kennzeichnung: 10
Bei nicht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diese EG-Konformitatserkiarung ihre
Gultigkeit.

Ve

7 -~

Wolfenblttel, 03.02.2010 ‘ ‘Jiﬂ‘; ‘ @ ///ﬁ! y E{
ppi’i. Peter Helm
Leiter Konstruktion und Entwicklung

Diese EG-Konformititserkldrung Griddieplatten bescheinigt die Ubereinstimmung mil den genannten Richtlinien, beinhaltet
Jedoch keine Zusicherung von Eigenschaften.

in
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Kochkessel (Elektro)

Konformitatserklarung

c € EG-Konformitatserkldrung
{Machinenrichtlinie 2006/42/EG, Anhang Il A)

Hersteller: - MKN Maschinenfabrik Kurt Neubauer GmbH & Co.
Halberstédter Stralke, D-38300 Woailfenbiittel
Bevollmé&chtigte Person fir dis Zusammenstellung der technischen Unterlagen:
) Pater Helm, Technischer Leiter Entwicklung und Konstruktion
Halberstadter Stralle, D-38300 Wolfenblittel

Hiermit erklaren wir, dass das Produkt . o
Geriteart: Kochkessel fr das Zubereiten von Nahrungsmitteln zur Verwendung im

gewerblichen Bereich
Gerdtetyp: Kochkessel mit motor. Kippeinrichtung ‘ :
Gerdte-Nummer: 30230108, 30230088, 30230048, 20230108, 20230088, 2023004B, ;
: 20230188, 30230188 '

allen einschldgigen Bestimmungen der nachfolgenden Richtlinien entspricht:

= Richtlinie 2006/42/EG vom 17. Mai 2006 {iber Maschinen und zur Anderung der
Richtlinie 95/16/EG (Neufassung)

s in der Richtlinie 2004/108/EG vom 15. Dezember 2004 Uber die elekiromagnetische
Verirdglichkeit

*  VERORDNUNG (EG) Nr. 1835/2004 vom 27. Oktober 2004 Uber Uber Materialien und
Gegensténde, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen.

» inder Richtlinie 97/23/EG vom 29, Mai 1997 zur Angleichung der Rechtsvorschriften
(ber Druckgerate

Zur Konformitétsbewertung wurden nachfolgende harmonisierte Normen angewandt:

» EN55014-1:2008, e« EN 55014-2:1997+Corrigendum 1997 + A1:2001 + A2:2008
Anbringung der C€ -Kennzeichnung: 10

Bel nicht mit uns abgestimmten Anderungen verliert diese EG- Konformitatserkldrung ihre

Gilltigkeit.
/
Wolfenbiittel, 03.02.2010 (07, //M’/éf -

ppa. Pster He{m
Technischer Leiter Entwicklung und Kanstruktion

Diese EG-Konformitdtserklirung bescheinigt die Ubereinstimmung mit den genannten Richtlinien, beinhaltet jedoch keine
Zuslcherung von Eigenschaften.
n

Bedienungsanleitung

29




Konformitétserklarung Kochkessel (Elektro)

30 Bedienungsanleitung
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Kochkessel (Elektro)

MKN Maschinenfabrik

Kurt Neubauer GmbH & Co.

Halberstadter Stral3e 2
D-38300 Wolfenbiittel
Telefon 0 53 31/ 89-0

Telefax 053 31 / 89-280
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