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SERIENUMMER DES GERATES YWWXXXXX
Die 8stellige Serienummer auf dem Typenschild setzt sich wie folgt zusammen:
Y ist die letzte Ziffer des Herstellungsjahres
WwW steht fiir die Woche der Herstellung
XXXXX st die laufende Serienummer

Das Symbol g am Gerét besagt, dass dieses Gerat nicht mit dem normalen Haushaltmill entsorgt werden darf,
sondern gemaf geltenden Bestimmungen so entsorgt werden muss, dass dadurch keine Gefahrdungen fur die Umwelt
und die Gesundheit von Personen auftreten kénnen.

Wenn Sie zur Entsorgung dieses Gerates weitere Informationen benétigen, sollten Sie sich mit einem Vertriebs-/
Kundendienstvertreter bzw. Handler dieses Produktes oder mit ihrem 6&rtlichen Millentsorgungsdienst in Verbindung
setzen.
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1. FUR IHRE SICHERHEIT

Die Montage, Einstellung und die erste Inbetriebnahme
des Gerates muss vorschriftsgemass nach den Anlei-
tungen des Herstellers erfolgen und darf nur durch
autorisierte Fachméanner ausgefiihrt werden.

Das Gerat darf erst in Betrieb genommen werden, wenn
sich der Benitzer mit der Bedienung vertraut gemacht
hat. Die Betriebsvorschriften und die dazu aufgefiihrten
Sicherheitshinweise sind genau zu befolgen. Die an den
Geréaten angebrachten Warn- und Hinweisschilder sind
genau zu befolgen.

Das Gerat ist nur zum Garen von Speisen in gewerbli-
chen Betrieben zugelassen. Das Gerat darf nur durch
fachlich geschulte Personen beaufsichtigt betrieben
werden.

Geschlossene Behélter (Konserven, Dosen, Bichsen,
Flaschen, Tuben, usw.) dirfen mit dem Gerat nicht
erhitzt werden, weil diese dabei explodieren und da-
durch Verletzungen verursachen kénnen.

Der maximale Fullstand des Gerates liegt 4 cm unter
dem oberen Kesselrand. Das Geréat darf maximal bis
dorthin gefillt werden. Je nach Art des Kochgutes muss
die Fillung geringer gewahlt werden, damit kein Uber-
schaumen auftritt.

Beim Einfullen von OI, Fett, Wasser oder Kochgut in
den vorgeheizten, heissen Kessel kann es zum Spritzen
kommen. Diese Tatigkeit muss vom Bedienungsperso-
nal mit entsprechender Vorsicht durchgefiihrt werden.

Beim Offnen des Deckels muss beachtet werden, dass
heisse Dampfschwaden herausstrémen kénnen. Das
Personal muss dieser Tatsache durch entsprechende
Massnahmen (entfernte Korperhaltung) Rechnung
tragen, um Verletzungen zu vermeiden.

Beim Schliessen des Deckels besteht Verletzungsge-
fahr, wenn sich das Personal nicht in geniigendem
Abstand vom Deckelschliessbereich befindet (Quet-
schen von Finger und Hand, Anschlagen des Kopfes).

Um Beschadigungen am Gerét zu vermeiden, muss der
Auslauf der Mischbatterie vor dem Offnen oder Schlies-
sen des Deckels sowie vor dem Kippvorgang in die
richtige Position (genau nach vorne) gebracht werden.

Der Kippvorgang darf nur langsam erfolgen, damit das
Kochgut nicht zu stark tber den Rand ausfliesst.

Der Bereich unter dem Kippkessel muss freigehalten
werden. Die Kippung darf nur bei ganz gedffnetem
Deckel erfolgen.

Beim Offnen des Auslaufhahnes (wahlweise) ist Vor-
sicht geboten, weil je nach Konsistenz des Kochgutes
der Abflussstrahl unterschiedliches Verhalten aufweist.
Starkes Ausstrémen und Spritzen kann zu Verbri-
hungsverletzungen fiihren.

Beim Vorbeigehen oder Vorbeifahren mit Fahrwagen an
der Frontseite des Apparates muss berlcksichtigt wer-
den, dass der Auslaufhahn (wahlweise) tber die Appa-
ratefront vorsteht. Unfalle sind durch entsprechend
einzuhaltenden Abstand zu vermeiden.

Wahrend des Betriebes dirfen keine Gegenstdnde auf
den geschlossenen Deckel gestellt werden.

Das Ruhrwerk (wahlweise) darf nur bei geschlossenem
Deckel betrieben werden.

Das Sicherheitsventil am Kesselaussenmantel darf vom
Betriebspersonal nicht betatigt werden (Anheben oder
Drehen der Kappe), weil sonst heisser Dampf aus-
strdmt, der zu Verletzungen und einem Betriebsausfall
fhren kann.

Pflege und Wartung der Gerate muss bei kalten Heiz-
flachen erfolgen.

Dem Betriebsleiter obliegt die Verantwortung zur Ge-
wahrleistung einer standigen Funktionsfahigkeit aller
sicherheitsrelevanten Bauteile (Sicherheitsventil des
Mantelraumes, Ubertemperatur-Sicherheitsthermostat).
lhre Funktionsféhigkeit ist mindestens einmal jéhrlich
durch einen autorisierten Fachmann zu tberpriifen und
im Bedarfsfall wiederherzustellen.

Wartungsarbeiten und andere Anpassungen sind vom
autorisierten Fachmann auszufiihren. Diese Fachleute
mussen vom Hersteller unterwiesen sein und bei den
auszufiihrenden Arbeiten die geltenden Vorschriften
beachten. Auszutauschende Teile missen durch Origi-
nalteile ersetzt werden. Der Abschluss eines Wartungs-
vertrags wird empfohlen.

Die Kochgeréte dieser Bau- und Betriebsart sind nicht
abnahmepflichtig. Sie werden im Herstellerwerk einer
den Vorschriften entsprechenden Druck- und Funkti-
onsprifung unterzogen. Eine wiederkehrende Druckpri-
fung ist nicht zwingend vorgeschrieben. Im Interesse
voller Funktionstiichtigkeit und Sicherheit der Gerate
sollte der Betreiber periodisch eine Uberpriifung aller
Sicherheitseinrichtungen und eine Druckpriifung durch
vom Hersteller autorisiertes Personal durchfihren las-
sen.

Wenn das Uberdruckventii am Kessel abblast, muss
unverziglich der Service-Dienst angefordert werden um
die Ursache festzustellen und zu beheben.

Bei Auftreten einer betriebsbehindernden Stérung ist
das Gerat auszuschalten. Wenn die Entstérungsliste
darauf hinweist, der Fehler nicht beschrieben oder nicht
ersichtlich ist oder Eingriffe mit Demontage von Verklei-
dungsteilen erforderlich sind, ist immer der autorisierte
Fachmann anzufordern. Bis die Stérung behoben ist,
darf das Gerat nicht mehr eingeschaltet werden und ist
vom Versorgungsnetz zu trennen.

Der Gerauschpegel des Gerates ist vernachlassigbar
niedrig. Die gesetzlichen Richtlinien sind erfillt; der
Schalldruckpegel ist kleiner als 70 dB (A).

Dieses Gerat ist nicht daftir bestimmt, durch Personen
(einschliesslich Kinder) mit eingeschrankten physi-
schen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt
zu werden.
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SICHERHEITSVENTIL

Das Sicherheitsventil stellt die letzte Sicherheit fir den Kochkessel dar. Es muss in der Lage sein, einen unzuldssigen
Uberdruck im Kochkessel-Doppelmantel auch dann zu verhindern, wenn alle anderen vorgeschalteten Regel-, Steuer-
und Uberwachungseinrichtungen versagen. Um diese Funktionseigenschaft sicher zu stellen, bediirfen Sicherheitsventi-
le, wie jede andere technische Einrichtung, einer regelméassigen Wartung.

Der Prifungsintervall auf Gangigkeit des Sicherheitsventils muss in Abhangigkeit von der Beanspruchungsintensitat und
den Betriebsstunden des Kochkessels vom Betreiber individuell festgelegt und sichergestellt werden. Die mit diesen
Arbeiten beauftragten Fachleute miissen vom Hersteller autorisiert sein. Bei der Uberpriifung missen die geltenden
Bestimmungen am Aufstellungsort beachtet werden. Eventuell auszutauschende Teile missen durch Originalteile des
Herstellers ersetzt werden. Der Mindestpriifintervall betragt einmal pro Jahr.

Der Betreiber dieser Gerate ist verantwortlich, dass die nationalen Vorschriften betreffend die Betriebssicherheit voll-
umfanglich eingehalten werden.
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2. BESCHREIBUNG

Der Kipp-Kochkessel dient zum Kochen, Sautieren, Po-
chieren, Dlinsten von Speisen aller Art. Das Gerat ist am
Boden auf den beiden Konsolen stehend montiert oder
hangt an Konsolen und Quertréger an der Wand.

Das Kochgut wird im Kessel am Boden und an den Sei-
tenwénden durch einen aussenliegenden Mantel durch
Dampf oder Heisswasser gleichméssig beheizt.

Der dussere und innere Aufbau des ganzen Gerates be-
stehen aus Chromnickel-Stahl. Der mit dem Kochgut in
Berihrung stehende Innenkessel besteht aus einem kor-
rosionsfesten Chromnickel-Molybdan Stahl. Der auf dem

Quertrager befestigte Deckel ist durch ein Spezialschar-
nier ausbalanciert, d.h. er bleibt in allen Positionen liber ca
15° selbsthemmend gedffnet und schliesst sich bei Positi-
onen unter ca 15°.

Eine prézise, moderne elektronische Mikroprozessor-
Steuerung mit digitaler Vorwahl von Temperatur, Koch-
dauer und Startzeit gewahrleistet exakte Einhaltung der
vorprogrammierbaren Funktionen fir den Kochprozess.
Geréte mit direkter Beheizung mit Dampf oder Heisswas-
ser kénnen alternativ mit einer Handregelung der Energie-
zufuhr ausgeristet werden.

Aufbau

a Deckelgriff
b Deckel

Mischbatterie mit
Schwenkeinlauf

Kessel

Uberdruckventil
Bedienungselemente
Auslaufhahn (wahlweise)
Staénder oder Wandkonsole
Ausguss

(9]

~-oQ "o o

3. ERSTE INBETRIEBNAHME

Der Doppelmantel der Geratetypen BOT-E und BOT-H ist
vom Werk mit demineralisiertem Wasser gefiillt. Alle Gera-
tetypen sind bei Lieferung betriebsbereit. Vor Inbetrieb-
nahme ist der gesamte Kessel mit heissem Seifenwasser
gut auszuwaschen, mit sauberem Wasser nachzuspilen
und trocknen zu lassen. Hernach soll das neue Gerét bei
einer Temperatureinstellung von 100°C ca. 30 Minuten
ausgeheizt werden.

4. BEREITSCHAFT

Kontrollen vor jeder Beniitzung

Der Auslaufhahn (wahlweise) muss richtig eingebaut und
geschlossen sein. Die Bedienungselemente dirfen nicht
beschadigt sein.

Einfiillen des Kochgutes

Wasser ber Mischbatterie oder Schlauch einfullen. Der
Kessel darf in horizontaler Stellung nur bis maximal 4 cm
unter den oberen Gefassrand gefillt werden. Je nach Art
des Kochgutes muss die Fullung geringer gewahlt werden,
damit kein Uberschdumen auftritt.

Kochsalz darf nur in geléster Form dem Kochgut beigege-
ben werden. Das Salz soll nicht in den leeren Kessel ge-
geben werden. Nur mit Holz- oder Kunststoffspatel umrih-
ren.

Aufheizzeiten

Nach dem Fillen mit flissigem Kochgut kann das Geréat
eingeschaltet werden. Beim Aufheizen soll der Deckel zur
Verringerung von Energieverlusten und Verkirzung der
Aufheizzeit zugeklappt werden. Die Aufheizzeiten der
vollgefiliten Kessel mit Wasser von 20 auf 90°C entspre-
chen bei voller Energiezufuhr l&ngstenfalls nachgenannten
Werten. Bei nur teilweise gefiillten Kesseln reduzieren sich
die Aufheizzeiten; bei halbgefiillten Kesseln auf ca 65%.
Die Aufheizzeiten liegen niedriger oder entsprechen jenen
fur die Kategorie Schnellkochkessel. Wahrend zum Auf-
heizen der volle Energiebezug angewendet wird, ist dies
beim Fortkochen nicht mehr erforderlich. Der Energiebe-
darf beim Fortkochen betrédgt bei offenem Deckel ein
Mehrfaches von demjenigen bei geschlossenem Deckel.
Deshalb soll beim Kochen stets der Deckel zu sein.
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Kesseltyp BOT-E BOT-S
Beheizungsart elektrisch direkt Dampf

1,5 bar, 126°C

Anheizzeit in Minuten

Kesselgrésse (Literinhalt)

40 18 15
60 27 17
80 24 19
100 30 21
150 34 23
200 36 26
300 45 30
400 46 33

5. AUTOMATISCHE STEUERUNG

Die automatische Steuerung kann wahlweise mit mehr
oder weniger Funktionen ausgeristet sein.

Nachfolgende Anleitungen erklaren sémtliche mdglichen
Arbeitsfunktionen.

5.1.Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit wird auf der Anzeige (AZ) angegeben.
Einschalten des Leistungstrennschalters (H) (nur
wahlweise vorhanden) und des Steuerschalters (S)
durch Drehen von Position 0 auf I.

Dann die Tasten (ZT) und (Q) niederdriicken und nieder-
gedrickt halten.

Nach dem zweiten Signalton kann durch

Drehen des Knopfes (Z) die Uhrzeit eingestellt werden
Rechtsdrehen = Erhéhung

Linksdrehen = Absenkung

Kleinste Veranderung = 1 Minute

Nach der Einstellung kénnen die Tasten (ZT) und (Q)
wieder losgelassen werden.

5.2. Inbetriebsetzung

Vor der Inbetriebnahme muss sich der Kochkessel in
seiner Horizontallage befinden, andernfalls ist die Ener-
giezuzuhr unterbunden.

Leistungstrennschalter (H) (nur wahlweise vorhanden)
einschalten
von Position 0 auf | drehen.

rechte Konsole unten
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5.3. Automatisches Kochen

Einschalten

Steuerschalter (S) einschalten

von Position 0 auf | drehen.

Damit wird die Temperaturvorwahl eingeschaltet. Die
Lampe (LS) leuchtet.

Mit Temperaturwahl-Knopf (T) auf der Anzeige (AT) die
gewlinschte Kochtemperatur (Sollwert blinkend) einstel-
len

Rechtsdrehen = Erhéhung

Linksdrehen = Absenkung

Kleinste Veranderung = 1°C

Programmierung von Kochdauer und Startzeit (oder
nur einer Funktion).

Durch Driicken der Taste (DT) wird das Programm fiir die
Kochdauer (Sollwert blinkend) eingeschaltet.

Mit dem Kochdauer-Knopf (D) wird auf der Anzeige
(AD) die gewlinschte Kochdauer eingestellt

Rechtsdrehen = Erhéhung

Linksdrehen = Absenkung

Kleinste Verdnderung = 1 Minute.

Die Lampe (LD) leuchtet erst, wenn die Solltemperatur
erreicht ist und die Kochzeit ablauft.

Durch Dricken der Taste (ZT) wird das Programm fir
den Startzeitpunkt (Sollwert blinkend) eingeschaltet.

Mit dem Startzeit-Knopf (Z) auf der

Anzeige (AZ) die gewiinschte Startzeit einstellen
Rechtsdrehen = Erhéhung

Linksdrehen = Absenkung

Kleinste Veranderung = 1 Minute.

Wenn die Startzeit erreicht ist, ertént das Signalhorn
dreimal und die Lampe (LZ) leuchtet.

Alle vorprogrammierten Soll-Funktionen
Kochguttemperatur
Kochdauer
Startzeit
werden durch Driicken der Taste (TT) aktiviert.
Alle Anzeigen
Kochguttemperatur (AT)
restliche, noch nicht abgelaufene
Kochdauer (AD)
Uhrzeit (AZ)
geben den momentanen Istwert an.
Die Lampe (LT) blinkt solange bis der Sollwert der Koch-
guttemperatur erreicht ist und bleibt dann dauernd einge-
schaltet.

rechte Konsole
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5.4. Temperatur- und Leistungseinstellung

Temperatureinstellung

Liegt die auf der Anzeige (AT) eingestellte Solltemperatur
unterhalb des Siedepunktes von Wasser (97 - 100°C), so
wird diese Temperatur beim Aufheizen erreicht und an-
schliessend durch die elektronische Regelung und geziel-
ter Energiezufuhr auf diesem Wert gehalten. Die Solltem-
peratur wird dabei nicht Gberschritten.

Bei der Verarbeitung von gewissen schlecht warmeleiten-
den Lebensmitteln, wie z.B. Zuckerlésung, werden Soll-
temperatur-Einstellungen zwischen 100 und 110°C erfor-
derlich, um ein Sieden zu erreichen. Die richtige Einstel-
lung ist weitgehend Erfahrungssache.

Leistungseinstellung

Mit dem elektronischen Regler kénnen aber auch fixe
Leistungsstufen (oberhalb der 110° Einstellung) einpro-
grammiert werden. In diesem Fall wird dem Kochgut die
vorgegebene Leistung zugefiihrt, nachdem der Siedepunkt
erreicht ist. Die Einstellung des Reglers auf fixe Leistungs-
stufen wird dazu verwendet, um die Stérke des Siedens im
Kochgut individuell, d. h. je nach Lebensmittel, Fillgrad,
Deckelstellung usw. eingeben zu kénnen. Bei Einstellung

auf der Anzeige (AT) kdnnen folgende fixe Leistungsstufen
eingegeben werden:

Einstellung (AT) Leistung %

L1

L2 12
L3 25
L4 37
L5 50
L6 62
L7 75
L8 87
L9 100

HOLD-Einstellung

Oberhalb der Leistungseinstellung L1 - L9 befindet sich
der Bereich HOLD H50 bis H99. Auf der Anzeige (AT) wird
mit dem Knopf (T) eine HOLD-Temperatur zwischen 50
und 99°C eingestellt (z.B. H80 fur die Temperatur 80°C).
Der programmierte Kochvorgang lauft dann wie folgt ab:
Das Kochgut wird zundchst auf Siedetemperatur (ca.
100°C) gebracht. Nach Erreichen der Siedetemperatur
schaltet die Energiezufuhr ab. Das Kochgut kihlt wieder
ab und wird anschliessend auf der eingestellten HOLD-
Temperatur gehalten.

5.5. Abschalten

Nach Ablauf der Kochdauer ertént der Signalton. Dieser wird

durch Driicken der Taste (Q) quittiert.
Die Energiezufuhr ist dann abgeschaltet.

In der Folge werden alle aktivierten Funktionen ausgeschaltet:
lang

Temperaturvorgabe-Taste (TT) einige Sekunden
driicken

Lampe (LT) erlischt

Kochdauer-Taste (DT) driicken

Lampe (LD) erlischt

Startzeit-Taste (TZ) driicken

Lampe (LZ) erlischt

Soft-Knopf (R) ausschalten, falls dieser aktiviert war
Steuerschalter (S) ausgeschalten

von Position | auf 0 drehen.

Lampe (LS) erlischt

Leistungstrennschalter (H) (nur wahlweise vorhanden)

ausschalten
von Position | auf 0 drehen.

Nach Beendigung des Kochvorganges wird der Steuerschal-

ter (S) ausgeschaltet
von Position | auf 0 drehen.
Die Lampe (LS) erlischt.

Leistungstrennschalter (H) (nur wahlweise vorhanden) aus-

schalten
von Position | auf O drehen.

Die Abschaltung kann vor Ablauf der Kochdauer vorgenommen Q

werden.

rechte Konsole
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Wenn die Funktions-Tasten (TT), (DT) und (ZT) eingeschaltet
sind und Abschalten nur durch den Steuerschalter (S) erfolgt,
dann bleiben bei Wiedereinschaltung des Schalters (S) alle
Funktionen und vorher eingegebenen Daten fir Temperatur,
Kochdauer und Startzeit eingespeichert und in Aktion.

Bei Stdérungen am Gerat ist noch zusatzlich der bauseitige
elektrische Schalter auszuschalten.
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5.6. Zusatzfunktionen

SOFT
Diese Zusatzfunktion steht fir Dampf-beheizte Geréte
nicht zur Verfigung.

Durch Dricken auf die Soft-Taste (R) erfolgt die Leis-
tungszufuhr dem Kochgut angepasst, d.h. reduziert.

Die Lampe (LR) auf der Taste (R) leuchtet, wenn die
Softstufe eingeschaltet ist.

Durch Driicken der Taste (Q) werden folgende Funktio-

nen ausgelost:

1. Alle Anzeigen - Kochguttemperatur (AT), Kochdauer
(AD), Startzeit (AZ) - geben blinkend den einpro-
grammierten Sollwert an.

2. Quittierung der Signaltones nach Ablauf der Koch-
dauer.

3. Quittierung von Fehlermeldungen (Stérungen siehe
12.).

Kochen mit SOFT-Stufe

Im Normalfall (Soft-Stufe nicht aktiviert) erfolgt die Aufhei-
zung des Kochgutes mit maximaler Leistung und kirzester
Aufheizzeit. Diese Betriebsart ist angebracht bei stark
wasserhaltigem Kochgut mit guter Warmeubertragungsei-
genschaft.

Dickflussiges, pastdses und schwierig zu erwdrmendes
Kochgut (Milchprodukte) neigt bei Aufheizung mit maxima-
ler Leistung dazu entlang der beheizten Kochkesselflache
auszutrocknen, dunkel zu werden und anzubrennen. Bei
eingeschalteter Soft-Stufe wird die Heizleistung Uber die
Temperaturdifferenz automatisch der Beschaffenheit des
Kochgutes angepasst. Die Aufheizzeit wird etwas verlan-
gert, die vorgegebene Temperatur jedoch ohne Ansetzen
und Anbrennen des Kochgutes erreicht.

UHRZEIT

Die Anzeige (AZ) gibt die Uhrzeit und die Anzeige (AT)
die Isttemperatur des Kochkessels an, wenn der Steuer-
schalter (S) allein eingeschaltet ist.

Wenn die Energiezufuhr durch die Taste (TT) eingeschal-
tet ist, wird auf der Anzeige (AT) die Isttemperatur des
Kochkessels und auf der Anzeige (AZ) der Uberdruck im
Doppelmantel des Kochkessels in bar angezeigt. Damit
letzteres besonders ersichtlich ist, steht vor dem Druck-
wert ein P.

rechte Konsole
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HACCP

Die Gerate konnen wahlweise mit der Funktion des pro-
grammgebundenen  Garprozessablaufs THERMACAM
ausgerlstet sein. Garprozesse koénnen programmiert,
analysiert, protokolliert und dokumentiert werden und
bilden damit einen Teil des HACCP-Systems (HACCP =
Gefahrdungsanalyse und kritische Kontrollpunkte).

- Durch Driicken der HACCP-Taste (C) wird das Pro-
grammsystem aufgestartet.

- Die Lampe (LC) auf der Taste leuchtet.

- Auf der Anzeige (AZ) wird die Nummer des
Garprogrammes angezeigt: HP 00 bis 99.

- Durch Drehen am Knopf (Z) kann die Programmnum-
mer verandert werden.

- Nach Einstellen des gewlinschten Programmes wird
durch Driicken der Taste (TT) der Garprozess gestartet.

- Auf der Anzeige (AT) wird die Solltemperatur und auf
der Anzeige (AD) die Kochdauer angezeigt.

- Das Abschalten des programmgebundenen Kochpro-
zesses erfolgt durch Driicken der HACCP-Taste (C).
Weiteres Ausschalten des Gerdtes gemass 5.5.

Uber das Programmieren, Analysieren, Protokollieren und
Dokumentieren der Garprozesse mittels eines externen
Computers informiert eine separate Betriebsanleitung.

5.7. Anderungen des Arbeitsablaufs

Anderung der Sollwerte wihrend des Arbeitsablaufs
Alle urspriinglich einprogrammierten Sollwerte kdnnen
wahrend des Arbeitsprozesses sehr einfach gedndert
werden, indem die Knépfe (T) fur die Temperatur, (D) fur
die Kochdauer und (2) fiir die Startzeit auf die neuen Wer-
te gestellt werden. Beim Drehen der Knépfe erscheint auf
den jeweiligen Anzeigen wieder der Sollwert blinkend.
Wird der Sollwert einige Sekunden nicht mehr veréndert,
dann springt die Anzeige auf den Istwert zurlick.

Anderung der Kochprogramme wiahrend des Arbeits-
ablaufs

Das Ausschalten der Taste (TT) bewirkt den Abbruch des
Heiz/Kochprozesses. Das Ausschalten der Kochdauer-
Taste (DT) bewirkt Umstellen auf Dauerkochen. Das Aus-
schalten der Startzeit-Taste (ZT) bewirkt die Léschung der
einprogrammierten Startzeit. Das Gerat kann manuell
gestartet werden.
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5.8. Kippen des Kessels

Die Kippung erfolgt elektromotorisch. Sie funktioniert nur,
wenn Leistungstrennschalter (H) (nur wahlweise vor-
handen) und Steuerschalter (S) eingeschaltet sind durch
Drehen von Position 0 auf I.

Die Lampe (LS) leuchtet.

Kippen mit variabler Geschwindigkeit durch Drehen des
Kippschalters (K):

Kessel Leeren nach rechts drehen

Zuriickkippen nach links drehen.

Je starker der Schalter gedreht wird, desto schneller [auft
der Kippvorgang ab.

Die Kippung darf nur bei richtiger Position des Wasserein-
fullhahnes (genau nach vorne) und bei ganz offenem De-
ckel und, wenn sich kein Gegenstand im Kippbereich unter
dem Gerat befindet, in Funktion gesetzt werden.

Der Kessel wird durch Drehen des Kippschalters (K) im
Uhrzeigersinn (nach rechts) herabgekippt und durch Dre-
hen im Gegenuhrzeigersinn (nach links) hinaufgekippt. Die
Kippung erfolgt mit variabler Geschwindigkeit nur so lange,
wie der Kippschalter (K) in Kipp-Position gehalten wird.
Beim Loslassen des Schalters springt dieser in die neutra-
le Mittelstellung zuriick und der Kessel bleibt mit jeder
Fullung in der jeweiligen Position infolge Selbsthemmung
des Antriebes still stehen.

linke Konsole oben
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In extremen Positionen des Kessels, d.h. Horizontallage
und voll gekippte Lage, wird der Kippvorgang automatisch
abgeschaltet, sodass eine weitere Betatigung des Kipp-
schalters (K) Uber diese Positionen hinaus unwirksam
bleibt.

Bei nur geringster Abkippung des Kessels aus der Hori-
zontallage kann die Heizung nicht mehr in Betrieb ge-
nommen werden.

Der Kippvorgang darf nur so schnell gewahlt werden, dass
das Kochgut im Bereich des Ausgusses herauslauft. Dies
kann durch Variieren der Kippgeschwindigkeit leicht ein-
gehalten werden. Zu vermeiden ist, dass das Kochgut
Uber den Rand des Kessels herausfliesst.

5.9. Automatische Wasserfiillung (optional)

Der Wasserfillautomat fiillt das Kochgefdss mit einer
vorgewahlten Wassermenge auf.

Mit dem Start des Zyklus 6ffnet sich ein Magnetventil und
die Fillung des Kochgefasses beginnt. Die Durchfluss-
menge des Wassers wird gemessen und bei Erreichen
des vorggebenen Wertes schliesst sich das Ventil.

Hauptschalter Ein / Aus (1). In eingeschaltetem Zu-
stand brennt eine griine Kontrolllampe. Auf der Anzeige
(5) erscheint die zuletzt gewahlte Wassermenge.

Mit den Scrolltasten (3 und 4) kann die gewlnschte
Wassermenge eingestellt werden. 10 Sekunden ohne
Betatigung oder das Starten des Programmes beendet
den Programmiervorgang.

Durch einen Tastendruck auf Start / Stop (2) wird das
Programm gestartet. Eine weisse Betriebslampe leuchtet,
die Anzeige (5) blinkt und die bereits geftllte Wasser-
menge wird angezeigt.

Die Fullzyklus kann jederzeit mit Start / Stop (2) ab-
gebrochen werden.

Nach Beendigung des Fillvorgangs wird wieder die ge-
speicherte Fillmenge angezeigt.

Nach 1 Minute ohne Tastenbetatigung schaltet sich die
Automatik aus.

linke Konsole unten
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5.10. Ausserbetriebsetzung

Die Abschaltung des Geréates erfolgt durch Drehen des wahlweise vorhandenen Leistungstrennschalter (H) sowie des
Steuerschalters (S) auf die Nullstellung. Dadurch erléschen alle Lampen.

Bei Stérungen am Gerat ist dieses noch zusatzlich von sdmtlichen Versorgungsanschliissen (elektrisches Netz, Dampf,
Heisswasser usw.) zu trennen.

5.11. Netzausfall

Der Ausfall des elektrischen Netzes wahrendem der Kochkessel in Funktion ist, kann eine Abschaltung bzw. Unterbre-
chung des Kochvorganges zur Folge haben. Dies bedeutet fir das Bedienungspersonal einen zusétzlichen Eingriff in die
Steuerung bzw. eine Kontrolle des Prozessablaufs.

Durchzufiihrende Massnahme zur Wiederinbetriebnahme des Koch-

Netzausfall wenn: vorganges nach Wiedereinschalten des Netzes

Kochprozess im Gange Driicken der Taste (TT)

Kochprozess wurde mit Startzeit programmiert, | Nach Wiedereinschalten des Netzes |duft die Startzeit zu Ende und
diese ist jedoch noch nicht abgelaufen der Heizprozess startet automatisch ohne Eingriff in die Steuerung
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5.12. Mit CHILLTHERM kochen und kiihlen

Manuelle und automatische Steuerungsmdglichkeiten zum Kochen und Abkihlen oder umgekehrt in Verbindung mit
einer externen Kuhlwasseraufbereitungsanlage oder mittels Netzwasser.

Einschalten:
Steuerschalter (S) einschalten.

MANUELLES CHILLEN (Kihlen)

Programmierung von Kiihltemperatur und Kiihlzeit
(oder nur einer Funktion)

- Durch Dricken der Taste (M) bis Lampe (LM) leuchtet
(ca. 2 Sekunden dricken) wird das Programm
eingeschaltet.

- Fir Eingabe der Kuhltemperatur kurz Taste (M) driicken.

- Mit dem Kiihltemperatur-Knopf (T) auf der Anzeige
(AT) die gewlinschte Kiihltemperatur einstellen, auf dem
Display (AT) blinkt dafiir ein C mit Temperatur-Anzeige.

- Rithrwerk mit Schalter (RS) einschalten (wird RW
nicht aktiviert, ertdént intermittierendes Signal und
Anzeige Fehler A03).

- Alle vorprogrammierten Funktionen werden durch Taste
(TT) dricken gestartet.

- Die Lampe (LT) blinkt solange bis die Kihltemperatur
erreicht ist und bleibt dann dauernd eingeschaltet, das-
selbe mit Kiihlzeit-Lampe (LD), falls optional gewahit.

- Wenn Kuihltemperatur erreicht ist, ertént ein Signalton,
diesen zur Bestatigung mit Taste (Q) quittieren.

- Nun wird die erreichte Kuihltemperatur konstant gehalten.
Um das manuelle Chillen zu beenden, Taste (TT) dri-
cken.

COOK & CHILL (automatisch kochen und kiihlen)

Programmierung von Koch-, Kiihldauer und deren

Startzeit (wenn gewiinscht)

- Durch Driicken der Taste (H) wird das Programm Cook
& Chill eingeschaltet, Lampen (LH und LD) leuchten.

Vorgang Cook (Kochen) programmieren:

- Mit Kochtemperatur-Knopf (T) auf Anzeige (AT) die
gewiinschte Kochtemperatur eingeben.

- Mit Kochzeit-Knopf (D) auf Anzeige (AD) die ge-
wiinschte Kochdauer eingeben, Lampe (LD) leuchtet.

rechte Konsole

o
HACCP

Soft

- Optionale Eingabe der Startzeit wie folgt eingeben:
Taste (ZT) dricken und mit Startzeit-Knopf (Z) auf der
Anzeige (AZ) die gewilinschte Startzeit einstellen,

Lampe (LZ) leuchtet.

dieser Anzeige kann die Kuhltemperatur eingestellt
werden.

- Mit Kiihltemperatur-Knopf (T) auf der Anzeige (AT) die
gewulnschte Kihltemperatur einstellen.

Vorgang Chill (kiihlen) programmieren:

- Taste (M) kurz driicken. Das Display (AT) blinkt und ein
C erscheint neben der Temperaturanzeige. Wahrend

- Optionale Eingabe der Kihizeit wie folgt eingeben:
Taste (DT) dricken und mit Kiihlzeit-Knopf (D) auf der
Anzeige (AD) die gewiinschte Kihlzeit-Dauer einstellen.
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Cook & Chill Programmierung starten:

- Rithrwerk mit Schalter (RS) einschalten (wird RW
nicht aktiviert, ertdnt intermittierendes Signal und
Anzeige Fehler AO3).

Taste (TT) driicken

Wahrend dem ganzen Ablauf blinken zur Kontrolle je-
weils die zur Zeit aktiven Lampen (LT) und (LD).

Als Kontrolle ertdnt zur voreingegebenen Startzeit drei-

mal ein Signalton; nun laufen die Cook & Chill- Vorgange

ab, hierfir blinken die Lampen (LT) und (LD), wenn op-

tional gewahilt.

Ist die Kihltemperatur erreicht, ertdnt ein Signalton so-

lange, bis dieser mit Taste (Q) quittiert wird.

- Nun wird die erreichte Kihltemperatur konstant gehal-
ten.

- Um den Cook & Chill-Vorgang zu beenden, nun die
Taste (TT) dricken.

CHILL & COOK (automatisch kiihlen und kochen)

Programmierung von Kiihl-, Kochdauer und deren
Startzeit (wenn gewiinscht)

- Durch Driuicken der Taste (F) das Programm Chill &
Cook einschalten, Lampen (LH und LD) leuchten.

Vorgang Chill (kiihlen) programmieren:

- Fur Eingabe der Kuhltemperatur die Taste (M) kurz
driicken und mit dem Kiihltemperatur-Knopf (T) auf
der Anzeige (AT) die gewiinschte Kihltemperatur ein-
stellen, auf dem Display (AT) blinkt dafiir ein C mit Tem-
peratur-Anzeige.

CHILLTHERM (allgemein)

Anwendung

Das Garen und anschliessende rasche Kuhlen auf 5 —
15°C in ein und demselben Kochkessel dient dazu, das
Kochgut portioniert oder in grésseren Geféssen fur l&nge-
re Zeit in einer Kuhlanlage ohne hygienische und qualitati-
ve Einbussen lagern zu kénnen. Insofern gilt das Cook &
Chill-System als geeignetes Verfahren fir Vorbereitung,
Planung, Wirtschaftlichkeit, Transport usw. von Lebensmit-
teln.

B qu)gperatur

Ende der Kiihlung

Wird optional zuséatzlich zur Kihltemperatur auch die
Klhlzeit aktiviert, so schaltet die Kihlung beim ersten
Erreichen eines der Werte (Kihltemperatur oder Kihlzeit)
ab und halt taktend die vorgegebene Temperatur konstant,
bis zum Ausschalten des Gerétes.

- Startzeit wie folgt eingeben: mit dem Startzeit-Knopf (Z)
auf der Anzeige (AZ) die gewiinschte Startzeit einstel-
len, Lampe (LZ) leuchtet.

Vorgang Cook (kochen) programmieren:

- Mit Kochtemperatur-Knopf (T) auf Anzeige (AT) die
gewiinschte Kochtemperatur eingeben (das C auf der
Anzeige verschwindet nach einigen Sekunden).

- Mit Kochzeit-Knopf (D) auf Anzeige (AD) die ge-
wiinschte Kochdauer eingeben, Lampe (LD) leuchtet.

Chill & Cook Programmierung starten:

- Rilhrwerk mit Schalter (RS) einschalten (wird RW
nicht aktiviert, ertént intermittierendes Signal und
Anzeige Fehler A03).

- Taste (TT) driicken
Wéhrend dem ganzen Ablauf blinken zur Kontrolle je-
weils die zur Zeit aktiven Lampen (LZ), (LT) und (LD).

Als Kontrolle ertdnt zur voreingegebenen Startzeit drei-
mal ein Signalton, nun laufen die vorgegebenen Chill &
Cook-Vorgange ab, hierfir blinken die Lampen (LT) und
(LD).

- Ist die Kochtemperatur erreicht, ertdont ein Signalton
solange, bis dieser mit Taste (Q) quittiert wird.

- Nun wird die erreichte Kochtemperatur konstant gehal-
ten.

- Um den Chill & Cook -Vorgang zu beenden, nun die
Taste (TT) dricken.

Entspannen

Am Ende des Kochvorganges erfolgt eine automatische
Entspannung des Dampfdruckes aus dem Heizmantel,
sodass das Kuihlaggregat nicht zusatzlich mit Wé&rme
belastet wird.

Programmaénderung

Wahrend der gesamten Abldufe kann der Koch jederzeit
manuell in die programmierten Werte eingreifen.
Riihrwerk

Um die Zeit fur Aufheizen und Abkihlen niedrig zu halten,
muss wahrend der Cook & Chill-Prozesse das Rihrwerk
mit Abstreifer laufen (ansonsten tritt der Fehler AO3 auf);
bei dunnflissigem Kochgut in nur einer Drehrichtung, bei
zdhem oder kompaktem Kochgut mit wechselseitiger
Drehrichtung.

Kombinierte Kiihlung

Bei sequenzieller Kihlung, d.h. im oberen Temperaturbe-
reich des Kochguts mit Netzwasser und im unteren Be-
reich mit Kaltwasser von einem Kiihlaggregat, sind in der
elektronischen Steuerung vom Verantwortlichen fir die
Installation gewisse Parameter entsprechend einzugeben
(siehe Installationsanleitung).

Parameter P36 auf 1, P37 auf 1, P163 auf die gewlinschte
Kochguttemperatur °C, bei welcher die Umschaltung von
Netzwasser auf Kaltwasser erfolgen soll (Standardeinstel-
lung 40°C).



14 Betriebsanleitung Kipp-Kochkessel BOT

6. HAND-STEUERUNG

Bei den Kippkesseln BOT-S und BOT-W mit direkter
Dampf- oder Heisswasserbeheizung, kann die Regelung
von Hand mittels eines Ventils (G) erfolgen. Der Koch-
kessel ist sehr einfach aufgebaut und hat keine automati-
sche Regulierung.

G  Handventil

Bedienung

Zur Inbetriebnahme des Gerdtes muss der bauseitige
Dampf/Heisswasserabsperrhahn geéffnet sein und das
Handventil (G) am Gerat betatigt werden.

— Position vertikal auf |

Stellung ganz gedffnet.

Drehen des Handgriffes im Gegenuhrzeigersinn bis zum
Anschlag

— Position horizontal auf O

Stellung ganz geschlossen.

Drehen des Handgriffes im Uhrzeigersinn bis zum An-
schlag.

Kochen mit Hand-Steuerung

Zur Inbetriebnahme wird das Handventil (G) langsam
geodffnet. Bei offenem Handventil (G) ist die gesamte Heiz-
leistung wirksam. Ist die Energiezufuhr zu gross, so kann
diese durch leichtes Zurlckstellen des Ventils reguliert
werden. Falls nétig kann die Regulierung durch Ein- und
Ausschalten des Ventils erfolgen.

Die Steuerung der Energiezufuhr in den Kessel erfolgt
durch Positionierung des Handgriffes (G) auf Zwischen-
stellungen zwischen ganz geschlossen und ganz gedffnet.

rechte Konsole

Ausserbetriebsetzung

Nach dem Erreichen des gewunschten Kochzustandes
muss die Dampfzufuhr durch Schliessen des Ventils ab-
gebrochen werden. Bei Stérungen am Gerét ist dieses
noch zusatzlich von sdmtlichen Versorgungsanschliissen
(elektrisches Netz, Dampf, Heisswasser usw.) zu trennen.

Kippen des Kessels
Siehe Kapitel 5.8.
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7. RUHRWERK

Ein Rihrwerk ist wahlweise nur bei runden Kesseln BON

vorhanden.

Der Nutzen des Rihrwerkes liegt im Erreichen gleich-
Durchmischung des
Kochgutes und somit homogenen Garresultaten im gan-
zen Kochkessel. Ferner dient der Rihrer zum Zerkleinern
oder Pirieren von gekochten Speisen. Der Kochkessel
kann nach Bedarf mit und ohne Ruhrer betrieben werden.

massiger Temperaturen, guter

Einsetzen des Riihrers

Der Ruhrer (11) wird bei gedffnetem Deckel und ausge-
schaltetem Geréat auf die Antriebswelle (14) gesteckt und
der Vierkant der Welle in die vierkantige Offnung des
Ruhrers ganz eingefiihrt. Zur Arretierung des Rihrers
wird der auf dem Ruhrer befindliche Bigel (15) in die
horizontale Lage gebracht und rastet in die beiden Ker-

ben im Vierkant der Welle (14) ein.

Beim Entfernen des Ruhrers (11) wird der Bugel (15)
horizontal auf die andere Seite geklappt und der Rihrer
nach oben aus der Welle (14) herausgezogen.

Gitterriihrer mit Abstreifer

15

Der Gitterriihrer dient zur
Durchmischung des Koch-
guts zwecks gleichméassigem
Garen. Die Abstreifer haben
die Aufgabe, das an der

Kesselwand anhaftende
Kochgut abzustreifen und
wieder einzumischen. Die
Abstreifer bestehen aus

PTFE (Teflon) und sind le-
bensmitteltauglich.

1 GitterrGhrer
2 Bodenabstreifer
3 Seitenabstreifer

3
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Montage der Abstreifer

e

'

Aufschieben des Bodenabstreifers (2)
und des Seitenabstreifers (3) auf die
Haltestangen des Ruhrers (1) parallel
zu der abgefrasten Flache.

Verschieben des Bodenabstreifers (2)
gegen das Kesselzentrum und des
Seitenabstreifers (3) nach abwérts bis
zu den Anschlégen.

Andriicken der Abstreifer gegen den
Kesselboden bzw. die Kesselwand.
Beim Schwenken der Abstreifer tritt
ein Widerstand auf, wenn der Punkt A
bertihrt. Durch Anwendung von ein-
wenig Druck kann der Abstreifer ganz
umgelegt werden.
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Bedienung des Riihrwerkes

Inbetriebnahme des Ruhrwerkes:

- Schliessen des Deckels

- Hauptschalter (H), wenn vorhanden, einschalten

- Steuerschalter (S) einschalten

- Rahrwerkschalter (RW) je nach Bedarf auf folgende
Arbeitsprogramme einstellen:

Stellung (RW)  Funktion
0 Ruhrwerk ist abgeschaltet.

links Ruhrwerk dreht dauernd auf dieselbe
Seite im Uhrzeigersinn.
halbrechts Ruhrwerk dreht abwechslungsweise

nach rechts und links mit 4 Sekunden
Stillstand und 16 Sekunden Laufzeit.

ganz rechts Rihrwerk dreht abwechslungsweise
nach rechts und links mit 16 Sekun-
den Stillstand und 16 Sekunden Lauf-
zeit.

Die Wahl des Arbeitsprogrammes ist abhangig von der
Art des Kochgutes. Bei sehr fliissigem Kochgut gentigt
Stufe «links», bei dickem Kochgut mit schlechter
Durchmischung werden die Stufen «rechts» eingesetzt.

Sicherheitsmassnahmen

- Deckel wahrend dem Rihrwerkbetrieb immer ge-
schlossen lassen.

Nach einem eventuellen Spannungsausfall bleibt das
Ruhrwerk stehen. Erst nach Betétigen des Ruhrwerk-
schalters (RW), d.h. zuerst auf Position 0 und dann
wieder auf das gewilinschte Arbeitsprogramm stellen,
kann das Ruhrwerk wieder gestartet werden.

Wéhrend des Rihrwerkbetriebes dirfen keine Ge-
genstande (Kochléffel, Messstab usw.) in den Kessel
eingefihrt werden.

Bei Stérungen, Blockieren des Rihrers oder Auftreten
ungewohnlicher Gerdusche ist der Ruhrwerkschalter
(RW) sofort auf die Position 0 zu stellen und nicht
mehr in Betrieb zu nehmen. Das Rihrwerk darf nicht
mehr eingeschaltet werden bis es wieder Instand ge-
stellt wird.

Bei Uberlasten des Antriebsmotors schaltet das
Rihrwerk durch einen thermischen Schutzschalter ab.
Der Schalter (RW) ist wieder auf Position 0 zu stellen.
Erst nach Abkuhlung des Schutzschalters kann das
Ruhrwerk neu in Betrieb gesetzt werden.

Wird der Antriebsmotor 6fters Uberlastet und schaltet
ab, so ist das Kochgut zu fest. Durch Verdiinnung o-
der teilweiser Entnahme aus dem Kessel kann der
Betrieb aufrechterhalten werden.

Ausserbetriebsetzung
Ruhrwerkschalter (RW) auf O stellen.

Notabschaltung

Durch Dricken auf den roten Knopf (N) wird der Betrieb
des Rihrwerkes abgeschaltet. Dabei bleibt der rote Knopf

linke Konsole
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hineingedrickt bis er im Uhrzeigersinn gedreht wird. Zum
Wiedereinschalten muss der Rihrwerkschalter (RW) auf
die Position 0 gedreht und hernach wieder auf die Stufe
des gewinschten Arbeitsprogramms gestellt werden.
Nach einigen Sekunden Verzdgerung schaltet sich das
Ruhrwerk ein.
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Ruhren bei gedffnetem Deckel

(nur bei Vorhandensein eines Deckelendschalters)

Im Normalbetrieb schaltet der Deckelendschalter das
RUhrwerk automatisch aus, wenn der Deckel wahrend des
Betriebs geéffnet wird. Um jedoch wéahrend des Rihrens
bei offenem Deckel das Kochgut beobachten bzw. kontrol-
lieren oder dem Kochgut irgendwelche Zugaben gleich-
massig beimischen zu kénnen, besteht die Mdglichkeit,
den Deckelendschalter voriibergehend ausser Funktion zu
setzen.

Uberbriickung des Deckelendschalters:
Das Ruhrwerk wird auf eine gewahlte Betriebsstufe
eingeschaltet. Schalter (RW).
Dann wird die Taste (U) auf der rechten Konsole ge-
druckt und gedriickt gehalten.
Nach 2 Sekunden wird bei gedffnetem Deckel die U-
berbriickung des Endschalters aktiviert.
Wahrend die Taste gedrickt bleibt, ertént ein intermit-
tierendes Signal und die Lampe (LU) blinkt.
Wird die Taste (U) wieder losgelassen, bleibt das
Ruhrwerk stehen.
Wird der Deckel wieder geschlossen, lauft das Rihr-
werk weiter.

Achtung: Die Uberbriickung des Deckelendschalters
ist bei allen Arbeitsprogrammen des Ruhrwerks mdg-
lich. Es muss beachtet werden, dass je nach Pro-
gramm das Ruhrwerk Pausen zwischen 4 und 16 Se-
kunden macht. Fallt der Start der Uberbriickung in eine

solche Pause, so muss diese abgewartet werden, be-
vor das Ruhrwerk anlauft. Auf keinen Fall darf mit Ge-
genstdnden oder Handen im Kochkessel gearbeitet
werden, solange das Rihrwerk eingeschaltet (Schalter
RW) ist.

rechte Konsole
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8. AUSLAUFHAHN

Im Normalfall benétigt der Kippkessel keinen Auslaufhahn.
Wahlweise kann der Kessel mit einem Hahn ausgeristet
werden. Dieser dient zur gezielten Dosierung des auslau-
fenden Kochgutes, besonders fiir kleine Mengen.

Bedienung

Der Hahn ist geschlossen, wenn sich der Handgriff zwi-
schen den Stellungen ganz links und vorne befindet. Dies
bei herunter- oder heraufgeklapptem Handgriff.

Zum Offnen des Ventils wird der Handgriff heraufgeklappt
und im Gegenuhrzeigersinn bis zur rechten Endposition
gedreht (ganz gedffnet). Bei Zwischenstellungen des
Handgriffs zwischen vorderer und rechter Position ist das
Ventil nur teilweise offen, wodurch sich die Auslaufmenge
regulieren lasst.

Waéhrend dem Ablaufenlassen von Kochgut soll der Kegel
nicht aus dem Hahngehduse herausgenommen werden.
Der Kegel soll stets gut in das Gehause hineingedriickt
werden.

Dass sich Kochgut zwischen Gehduse und Hahnkegel
festsetzen kann, ist bei sachgemasser Verwendung der
Auslaufhdhne nicht méglich. Wenn allerdings beim Ablas-
sen von Speisen in gedffnetem Zustand des Hahns der
Kegel herausgeschoben und wahrend des Speiseablaufes
wiedereingesetzt wird, kann so etwas passieren. Diese
Handhabung ist aber nicht Gblich und nicht sachgerecht.

Reinigung

Nach jedem Kochvorgang soll der Kessel und der Aus-
laufhahn gesdubert werden. Auf jedem Hahn ist auf dem
Deckel ein Aufkleber angebracht mit einer Anleitung. Fur
die Reinigung des Auslaufhahnes muss der konische
Hahnkegel aus dem Hahnk&rper ausgehoben werden,
indem der Hahnkegel mit dem Griff an den rechten An-
schlag gedreht wird. Dann wird der Sicherheitsbolzen
eingedrickt und gleichzeitig der Griff nach aussen gezo-
gen. Schliesslich kann der Hahnkegel durch Anheben
nach oben aus dem Ventilkérper gezogen werden.

Nach dem S&ubern des Ventilkdrpers und des Hahnkegels
sollte der Kegel leicht gefettet werden.

Das Zusammenbauen geschieht in umgekehrter Reihen-
folge wie oben beschrieben. Bei langerer Stillegung muss
der Hahnkegel aus dem Ventilkérper herausgenommen,
gefettet und wieder eingesetzt werden.

Das Hahnfett kann im Handel bezogen werden. Es handelt
sich um ein geruch- und geschmackneutrales physiolo-
gisch einwandfreies Fett, das bestdndig gegen Heisswas-
ser und Dampf ist. Einsetzbar im Temperaturbereich von -
5° bis +150°C. Die Kessel-Auslaufthdhne werden so gefer-
tigt, dass jeder Hahnkegel in das jeweilige Gehause ein-
geschliffen wird. Damit Geh&use und Kegel nicht verwech-
selt werden, sind diese paarweise mit einer Nummer ge-
kennzeichnet. Bei Anlagen mit mehreren Kochkesseln
sollen die Hahnkegel nicht vertauscht werden.

Geschlossene Stellung
A Anschlag am Gehause
B  Anschlag-Nocken am Deckel

Offene Stellung
B  Anschlag-Nocken am Deckel
C  Sicherung Griff

D  Sicherung Nut

Hahnkiiken ausheben
1. Knopf der Griffachse hineindriicken
2.  Griff ziehen und anheben
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9. ZUSATZAUSRUSTUNG (wahlweise)

Abschiittsieb
Das zur entsprechenden Kesselgrésse passende Sieb wird in
die beiden Haltebligel an den Seiten des Ausgusses festsitzend
eingeschoben.

Messstab

Der Messstab mit eingetragener Fllstandsskala wird am obe-
ren Kesselrand eingehdngt. Die Skala hat eine Einteilung von:
10 Liter (BOT 40 - 150),

20 Liter (BOT 200 — 100) oder

50 Liter (BOT 300 - 400).

Der Messstab darf wegen Verletzungsgefahr nicht zusammen
mit dem Rihrwerk benitzt werden.

Sieb fiir Auslaufventil

Um Verstopfung des Auslaufhahnes beim Abschitten von Flis-
sigkeiten aus dem Kessel zu vermeiden, kann ein Auslaufsieb
(1) in das Ablaufrohr des Kessels eingesetzt werden. Einsetzen
und Herausnehmen des Siebeinsatzes erfolgt mit einer dafir
vorgesehenen Stange (2) und einem Haken.

Spatzle-Sieb und Schaber

Dieser Zusatz dient zur Herstellung von Knépfli oder Spatzle.
Das Sieb (1) wird in den Kessel eingehangt. In das Sieb wird
der Teig (2) eingefiillt. Uber dem heissen Wasser im Kochkes-
sel wird der Teig durch Hin- und Herbewegen des Schabers (3)
durch die Sieblécher gedriickt und zu Tropfen geformt.

19




20 Betriebsanleitung Kipp-Kochkessel BOT

10. REINIGUNG

Vor jeder Reinigung soll das Gerat abgekuhlt sein.

Kessel

Bei normalem Gebrauch genigt die Reinigung des Kes-
sels mit heissem Wasser, dem ein fettldsendes Mittel
beigegeben wird, und einer Birste. Anschliessend wird mit
heissem Wasser nachgespult und mit einem Tuch oder
saugfahigem Papier trockengerieben. Es ist zu verhindern,
dass mit Kochsalz geséttigtes Wasser oder Kochgut im
Kessel eintrocknet, weil sonst Korrosionsgefahr besteht.

Geréte-Verkleidungen

Die Oberflachen des Gerates sind aus rostbestandigem
Chromnickel-Stahl. Sie sind mit heissem Seifenwasser
unter Beigabe eines normalen, fettldsenden Reinigungs-
mittels abzuwaschen und trocken zu reiben.

Allgemein

11. STORUNGEN

Eine Stérung im Gerat wird von der Steuer-Elektronik
erfasst und auf der Anzeige (AT) je nach Art des Fehlers
durch die Buchstaben A oder E kombiniert mit einer zwei-
stelligen Zahl angezeigt. Gleichzeitig mit dem Auftreten
der Stoérung ertdnt ein intermittierender Signalton, die
Energiezufuhr wird unterbunden und die Lampe wird
abgeschaltet. Zur Quittierung der Stérmeldung (Signal-
ton) wird die

Vermieden werden muss eine Reinigung mit Stahlbirsten,
Stahlwolle, Kupferlappen, sandhaltigen Produkten usw.,
weil die Verwendung solcher Mittel alle Oberflachen zer-
stoért und Angriffsmdglichkeiten fiir Korrosionsbildung
schafft. Das Abspritzen des Gerétes oder Teilen davon mit
einem Wasserstrahl oder Hochdruckreinigungsgerat ist
schéadlich und kann Funktionsstérungen verursachen. Dies
ist daher zu unterlassen. Der Ablauf der Deckplatte in den
Bodenrost oder in den internen Ablauf kann mittels einer
Flaschenbirste gereinigt werden.

Zusatzausriistung, Riihrer, Siebe usw.

Diese losen Teile sind ausserhalb des Kessels zu reini-
gen. Wenn es die Abmessungen erlauben, kénnen diese
Teile in geeigneten Spilmaschinen gewaschen werden.

Taste (Q) wieder gedriickt. Bei Auftreten einer dauerhaf-
ten, betriebsbehindernden Stérung ist das Gerat auszu-
schalten (siehe Abschalten). Fir die Behebung der St6-
rung ist der Kundendienst anzufordern. Bis dahin darf
das Gerat nicht mehr benutzt werden und ist vom Ver-
sorgungsnetz zu trennen.

E1 Ausfall des Temperaturfiihlers fir das Kochgut

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E2 Ausfall des Temperaturfiihlers fir den Doppelmantel

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E3 Ausfall des Temperaturfihlers fiir die Entliftung

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

ES5 Ausfall des Temperatur-Fihlers auf dem Steuerprint

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E6 Zu hohe Temperatur am Kochgut-Fuhler J15

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E7 Zu hohe Temperatur am Doppelmantel-Fihler J16

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E8 Zu hoher Druck im Doppelmantel

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E9 Ausfall des Analog/Digital Wandlers

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E10
Trockenlaufschutz

Ansprechen des Sicherheitsthermostaten fiir den

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E11 [ Zu hohe Temperatur am Fihler fir die Entliftung

Kundendienst anfordern und Anzeige melden

E21 [HACCP Master Personal Computer ist nicht ange-

Fehlermeldung und Summton mit Taste (Q) quittieren.

fallig

schlossen
E22 | HACCP Interface COP485.1 ist nicht angeschlossen | Fehlermeldung und Summton mit Taste (Q) quittieren.
E23 | HACCP Konfiguration; es wurde ein Lesefehler vom | Fehlermeldung und Summton mit Taste (Q) quittieren
EEPROM COP485.1 (Speicherbaustein) festgestellt. | und Fehler beheben.
E24 |[HACCP Konfiguration; es wurde ein Schreibfehler | Fehlermeldung und Summton mit Taste (Q) quittieren
auf dem EEPROM COP485.1 (Speicherbaustein)|und Fehler beheben.
festgestellt.
A03 | Ruhrwerk nicht eingeschaltet (nur bei CHILLTHERM | Alarmmeldung verschwindet, wenn das Ruhrwerk
Betrieb) eingeschaltet wird.
A30 | Uberlastung des Riihrwerkmotors Stoérungsursache beheben, Abkihlung abwarten, Tas-
te (Q) drucken und Ruhrwerk neu starten (Schalter auf
0 stellen und wieder einschalten)
A31 | Vorwarnung: Wassernachfiillen im Doppelmantel ist | Stérmeldung durch Driicken der Taste (Q) quittieren.

Das Gerat ist weiterhin normal einsatzfahig. Nach
jeder Inbetriebnahme erfolgt die Stérmeldung. Gele-
gentlich Kundendienst anfordern und Anzeige melden
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12. BEHANDLUNG VON GROSSKUCHEN-GERATEN

Die Grosskilichengerate werden aus den nichtrostenden

Chrom- Nickelstahlen der Werkstoff Nr.1.4301 und 1.4404

hergestellt. Die Korrosionsbesténdigkeit dieser Stéhle

beruht auf einer Passivschicht, die an der Oberflache bei

Zutritt von Luftsauerstoff gebildet wird. Eine beschleunigte

Ausbildung oder Neubildung der Passivitat tritt durch Be-

handlung mit fliessendem sauerstoffhaltigem Wasser ein.

Reduzierend wirkende (Sauerstoff verbrauchende) An-

griffs- mittel, wie salzsdurehaltige Stoffe, Chloride und

Wirzkonzentrate, Senf, Essigessenz, Wirztabletten,

Kochsalzlésungen etc. kénnen in Abhangigkeit von Kon-

zentration und Temperatur zu einer chemischen Schadi-

gung oder Stérung der Passivschicht fiihren. Ferner kann
eine Schéadigung durch Fremdrost (Eisenteilchen) durch

Bildung galvanischer Elemente und durch Mangel an Sau-

erstoff (kein Luftzutritt oder sauerstoffarmes Wasser) ein-

treten.

Die folgenden Grundsétze bei der Arbeit mit Geraten aus

Edelstahl sind deshalb zu beachten:

1. Die Oberflaiche von Geraten aus nichtrostendem Stahl
ist immer sauber und fiir die Luft zuganglich zu halten.
Deckel von Geraten in unbenutztem Zustand geoffnet
halten, damit Luftzutritt ermdglicht wird. Kalk-, Fett-,
Starke- und Eiweiss-Schichten regelméssig durch Reini-
gen entfernen. Unter diesen Schichten kann durch feh-
lenden Luftzutritt Korrosion entstehen. Das Entkalken
kann mit 10%iger Essigsdure, 10%iger phosphoriger
Saure oder mit im Handel erhéltlichen, geeigneten Ent-
kalkungsmitteln durchgefiihrt werden.

2. Teile aus nichtrostendem Stahl durfen nicht Iangere Zeit
mit Sauren, Gewirzen, Salzen etc. in Berihrung kom-
men. Auch Saureddmpfe, die sich beim Fliesenreinigen
bilden, férdern die Korrosion. Kontaktflachen sind mit
frischem Wasser nachzuspllen. Dies gilt nach
Gebrauch, insbesondere nach dem Kochen von Kartof-
feln, Nudeln, Reis etc. in salzhaltigem Wasser. Antro-
ckende Kochwasserreste bilden Salz- I6sungen hoher
Konzentration, die punktuell Korrosion verursachen kén-

nen. Kochgerate deshalb nach Gebrauch sofort mit fri-
schem Wasser aussplilen bzw. zum Abklhlen mit kaltem
Wasser geflillt halten. Es ist unglnstig, ein Gerat aus-
schliesslich zum Kochen von z.B. Kartoffeln in Salzwas-
ser zu verwenden. Hingegen ist es fur den nichtrosten-
den Stahl ginstig, den Apparat mit unterschiedlichem
Kochgut, z.B. mit fetthaltigen Suppen oder sdurehaltigen
Gemiusen (wie z.B. Sauerkraut) zu beschicken.

3. Die Oberflache des nichtrostenden Stahls soll mdéglichst
nicht mechanisch verletzt werden, insbesondere nicht
durch andere Metalle. Kommt nichtrostender Stahl mit
Eisen (Stahlwolle, Spéne aus Leitungen, eisenhaltigem
Wasser) in Bertihrung, kann dies die Ursache von Kor-
rosion sein. Frische Roststellen kénnen mit mildwirken-
den Scheuermitteln oder feinem Schleifpapier beseitigt
werden. Starkere Roststellen lassen sich mit warmer 2-
5%iger Oxalsduerelésung wegwaschen. Wenn diese
Reinigungsmittel nicht wirken, ist eine Behandlung mit
10%iger Salpetersaure erforderlich. Der Gefahren wegen
darf diese Behandlung nur von technisch geschultem
Personal unter Einhaltung der bestehenden Vorschriften
durchgefihrt werden.

4. Zur Reinigung durfen keine bleichenden und chlorhalti-
gen Reinigungsmittel verwendet werden. Nach dem Rei-
nigen mussen die Gerate grindlich mit Wasser gesplilt
und trockengerieben werden. Die Oberflachen der Gera-
te sind aus rostbestandigem Chromnickel-Stahl. Sie sind
mit heissem Seifenwasser unter Beigabe eines norma-
len, fettidbsenden Reinigungsmittels abzuwaschen und
trocken zu reiben. Vermieden werden muss eine Reini-
gung mit Stahlblrsten, Stahlwolle, Kupferlappen, sand-
haltigen Produkten usw., weil die Verwendung solcher
Mittel alle Oberflachen zerstdrt und Angriffsméglichkei-
ten fur Korrosionsbildung schafft. Das Abspritzen der
Gerate oder Teilen davon mit einem Wasserstrahl oder
Hochdruckreinigungsgerat ist schadlich und kann Funk-
tionsstérungen verursachen. Dies ist daher zu unterlas-
sen.



