CHINESISCHE HERDE UND GASHERDE EURASIEN

MIT ATMOSPHÄRISCHEN GASBRENNERN 

UND/ODER GASBRENNERN MIT EINGEBLASENER LUFT

INSTALLATIONS- 

GEBRAUCHS- UND

WARTUNGSANLEITUNGEN


CASTA

INSTALLATIONS-, GEBRAUCHS- UND WARTUNGSANLEITUNGEN

GASHERD DER  BAUREIHEN CHINA UND EURASIEN

ANWEISUNGEN FÜR DEN INSTALLATEUR

ABMESSUNGEN: Die Abmessungen hängen von der Anzahl der Feuerstellen ab und ändern sich je nach der äußeren Ausstattung und des für einen störungsfreien Betrieb erforderlichen Mindestabstands zwischen den Kochstellen.

TECHNISCHE MERKMALE

	MODELL
	Ausführung
	Chin.Brenn

 KW

 9,5

C
	Chin.Brenn

KW 14,0

T
	Chin.

Brenn.

Mes-sing

KW 

8,0

D
	Chin.

Brenn.

Mes-sing

KW 

9,5

E
	Brenn. 

Ofen 

KW 

11,3

F
	Brenn. 

Europa

KW 

3,5

P
	Brenn.Europa

kW 

5,6

M
	Brenn.Europa

kW 

7,0

G
	Brenn.mit
Luftein.

KW

21,0

K
	Chin.

Brenn.

Luftein-blas

KW

30,0

W
	Mindest-abstand zw. Brennern

mm
	Gasansch. 1”

Gc

ISO R7

N°
	Typ



	CC/01B…..
	1 Feuerstelle Tischgeräte
	X
	X 
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/02B…..
	2 Feuerstellen

Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/03B…..
	3 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/04B…..
	4 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/05B…..
	5 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/06B…..
	6 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	 X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/07B…..
	7 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/08B…..
	8 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/09B…..
	9 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/10B…..
	10 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/11B…..
	11 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X 
	X
	
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/12B…..
	12 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X 
	X
	
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/01…..
	1 Feuerstelle Mit Unterbau
	X
	X 
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/02…..
	2 Feuerstellen

Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/03…..
	3 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/04…..
	4 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/05…..
	5 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/06…..
	6 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	 X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/07…..
	7 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/08…..
	8 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/09…..
	9 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/10…..
	10 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	 
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/11…..
	11 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X 
	X
	
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/12…..
	12 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X 
	X
	
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/01F…..
	1 Feuerstelle mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/02F…..
	2 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/03F…..
	3 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/04F…..
	4 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/05F…..
	5 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/06F…..
	6 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/07F…..
	7 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/08F…..
	8 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/09F…..
	9 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/10F…..
	10 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/11F….
	11 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/12F…
	12 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/01FF
	1 Feuerstelle mit Nr.2 Gasbacköfen
	X 
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/02FF
	2 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/03FF
	3 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/04FF..
	4 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	CC/05FF..
	5 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/06FF..
	6 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/07FF..
	7 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/08FF..
	8 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/09FF..
	9 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/10FF..
	10 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/11FF..
	11 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	CC/12FF..
	12 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X
	X
	X
	XX
	 
	 
	
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/01B..
	1 Feuerstelle Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/02B….
	2 Feuerstellen

Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/03B….
	3 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/04B….
	4 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/05B….
	5 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/06B….
	6 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/07B….
	7 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/08B….
	8 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/09B….
	9 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/10B..
	10 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/11B..
	11 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/12B..
	12 Feuerstellen Tischgeräte
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/01….
	1 Feuerstelle Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/02….
	2 Feuerstellen

Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/03….
	3 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/04….
	4 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/05….
	5 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/06….
	6 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/07….
	7 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/08….
	8 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/09…..
	9 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/10….
	10 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/11….
	11 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/12….
	12 Feuerstellen Mit Unterbau
	X
	X
	X
	X
	
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/01F...
	1 Feuerstelle mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/02F...
	2 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/03F…
	3 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/04F..
	4 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/05F….
	5 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/06F….
	6 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/07F..
	7 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/08F..
	8 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/09F..
	9 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/10F..
	10 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/11F….
	11 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/12F..
	12 Feuerstellen mit Gasbackofen
	X
	X 
	X
	X
	X
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/01FF..
	1 Feuerstelle mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/02FF..
	2 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/03FF..
	3 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/04FF..
	4 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	1
	A

	EUR/05FF..
	5 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/06FF..
	6 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/07FF..
	7 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/08FF..
	8 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/09FF..
	9 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/10FF..
	10 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/11FF..
	11 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A

	EUR/12FF..
	12 Feuerstellen mit Nr.2 Gasbacköfen
	X
	X 
	X
	X
	XX
	X
	X
	X
	X(*)
	X(*)
	***
	2
	A


 (*) Die Gasbrenner mit eingeblasener Luft können aufgrund ihrer Höhe nicht über Backöfen eingebaut werden.

  *** Mindestabstand mm.400 zw. Brennern C 9,5 – T 14,0 – D 8,0 – E 9,5 - P 3,5 – M 5,6 – G 7,0

  *** Mindestabstand mm.500 zw. Brennern C 9,5 – T 14,0 – D 8,0 – E 9,5 - P 3,5 – M 5,6 – G 7,0 und Brennern K 21,0 –         W 30,0.

 *** Mindestabstand mm.600 zw. Brennern K 21,0 –         W 30,0.
· Die Zusammensetzung der Brenner kann sich je nach Modell ändern; um ihre Zusammensetzung zu kennen, entnehmen Sie das Modell Ihres Herds dem Typenschild.

· Beispiel der Zusammensetzung für das Modell EUR/05F.1C1P3M:

   -  Gerät mit Gasbackofen: 
1 chinesischer Brenner mit 9,5





1 Brenner Europa mit 3,5





3 Brenner Europa mit 5,6

· Die Gesamtleistung und den Gesamtverbrauch Ihres Gerätes können Sie dem Typenschild entnehmen, das auf Seite 1 eingeklebt ist.

· Die für eine optimale Verbrennung erforderlich Luftmenge beträgt 2 m³/h pro kW Leistung.

1. TECHNISCHEN MERKMALE 

Das Typenschild ist auf der Bedienblende oder auf der rechten Geräteseite angebracht.

- Gerät der Klasse II2H3+

- Betriebsdruck : Butan-/Propangas (G30/G31) 30/37mbar



  Erdgas *H* (G20) 20mbar

CEE - NORMENTSPRECHUNG

Die Geräte sind in Anlehnung an folgende europäischen Richtlinien gebaut:

· 90/396 CEE (Gasgeräte)

· 73/23 CEE (Niederspannung)

· 89/336 CEE (EMV - Elektromagnetische Verträglichkeit)
· 93/68 CEE (Regelungen)

Abb. 1 Beispiel eines Herds der Baureihe
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TABELLE 2a

ATMOSPHÄRISCHE BRENNER (Typen: C, T, D, E, P, M , G, F)

	CHINESISCHER BRENNER TYP  C

	NENNLEISTUNG  kW  9.5                               REDUZIERTE LEISTUNG  kW  5.2



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	Düsen

 N°
	Bypass 

Ø 1/100mm
	Pos. Primärluft - Hauptbrenner Maße  "x" in mm

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	150
	20
	100
	5

	Erdgas

(G20)
	235
	35
	EINSTELLBAR
	1


	CHINESISCHER TURBOBRENNER, TYP T

	NENNLEISTUNG  kW  14                            
  REDUZIERTE LEISTUNG  kW  7,5



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	Düsen

 N°
	Bypass

Ø 1/100mm
	Pos. Primärluft - Hauptbrenner Maße  "x" in mm

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	190/175
	20
	150
	Geöffnet

	Erdgas

(G20)
	280
	35
	EINSTELLBAR
	17


	CHINESISCHER BRENNER MESSING, TYP D

	NENNLEISTUNG  kW  8,0                               REDUZIERTE LEISTUNG  kW  5,5



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	Düsen

 N°
	Bypass 

Ø 1/100mm
	Pos. Primärluft - Hauptbrenner Maße  "x" in mm

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	155
	20
	110
	15

	Erdgas

(G20)
	235
	35
	EINSTELLBAR
	8


	CHINESISCHER BRENNER MESSING, TYP E

	NENNLEISTUNG  kW  9,5                               REDUZIERTE LEISTUNG  kW  5,5



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	Düsen

N°
	Bypass 

Ø 1/100mm
	Pos. Primärluft - Hauptbrenner Maße  "x" in mm

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	140
	20
	110
	15

	Erdgas

(G20)
	210
	35
	EINSTELLBAR
	8


	BRENNER EUROPA, TIPO  P

	NENNLEISTUNG  kW  3.5                               REDUZIERTE LEISTUNG  kW  1.2



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	Düsen

 N°
	Bypass 

Ø 1/100mm
	Pos. Primärluft - Hauptbrenner Maße  "x" in mm

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	95
	20
	45
	2

	Erdgas

(G20)
	145
	35
	EINSTELLBAR
	1


	BRENNER EUROPA,  TIPO M

	NENNLEISTUNG  kW  5.6                               REDUZIERTE LEISTUNG  kW  2.4



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	Düsen

N°
	Bypass

 Ø 1/100mm
	Pos. Primärluft - Hauptbrenner Maße  "x" in mm

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	115
	20
	65
	Geöffnet

	Erdgas

(G20)
	170
	35
	EINSTELLBAR
	Geöffnet

	
	
	
	
	


	BRENNER EUROPA,  TIPO G

	NENNLEISTUNG  kW  5.6                               REDUZIERTE LEISTUNG  kW  2.6



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	Düsen

N°
	Bypass

 Ø 1/100mm
	Pos. Primärluft - Hauptbrenner Maße  "x" in mm

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	115
	20
	70
	Geöffnet

	Erdgas

(G20)
	170
	35
	EINSTELLBAR
	Geöffnet


	GASBACKOFENBRENNER, TYP  F

	NENNLEISTUNG  kW  11.3                               REDUZIERTE LEISTUNG  kW  /



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	Düsen

 N°
	Bypass 

Ø 1/100mm
	Pos. Primärluft - Hauptbrenner Maße  "x" in mm

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	165
	20
	ON-OFF
	220

	Erdgas

(G20)
	255
	35
	EINSTELLBAR
	22


TABELLE 2b

GASBRENNER MIT EINGEBLASENER LUFT (Typen K, W))

	CHINESISCHE GASBRENNER MIT EINGEBLASENER LUFT, TIPO K

	NENNLEISTUNG  kW  21                               (funktioniert nur mit Hochleistung)



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	
	
	Einstellbereich des Druckwächters 

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	N° 8  x  85
	
	
	Aus: 1,10 mbar

Ein: 1,30 mbar

	Erdgas

(G20)
	N° 8  x  130
	
	
	


	CHINESISCHE GASBRENNER MIT EINGEBLASENER LUFT, TIPO W

	NENNLEISTUNG  kW  30                               (funktioniert nur mit Hochleistung)



	
	Hauptbrenner-düsen

 Ø 1/100mm
	
	
	Einstellbereich des Druckwächters 

	Flüssiggas

(G30 - G31)
	N° 8  x  110
	
	
	Aus: 1,10 mbar

Ein: 1,30 mbar

	Erdgas

(G20)
	N° 8  x  165
	
	
	


2. ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE  -  INSTALLATION

2.1 ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

· Lesen Sie aufmerksam die vorliegenden Gebrauchsanweisungen, die Ihnen wertvolle und wichtige Informationen für die Sicherheitsmaßnahmen bei der Aufstellung, beim Betrieb und der Wartung liefern.

· Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung zum Nachlesen gut für alle Benutzer gut auf.

· Kontrollieren Sie nach dem Auspacken, dass das Gerät unversehrt ist. Benutzen Sie das Gerät im Zweifelsfall nicht, sondern wenden Sie sich sofort an eine Fachkraft.

· Bevor Sie das Gerät ans Netz anschließen, vergewissern Sie sich, dass die Daten des Typenschilds mit denen der Gasleitung und der Netzspannung übereinstimmen.

· Das Gerät darf ausschließlich von dafür ausgebildetem Personal betrieben werden.

· Trennen Sie vor allen Reinigungs- und Wartungsarbeiten das Gerät immer vom Gas- und/oder Stromnetz. 

· Bei Defekten oder Betriebsstörungen muss das Gerät sofort abgeschaltet werden. Wenden Sie sich für Reparaturen immer an eine autorisierte Kundendienststelle und bestehen Sie auf Originalersatzteilen. 

· Die Missachtung der vorgenannten Anweisungen beeinträchtigt die Gerätesicherheit.

· Der Anschluss, die Installation der Anlage und der Geräte, die Belüftung und der Rauchabzug sind in Entsprechung der Herstelleranweisungen ausschließlich durch dafür nachweislich ausgebildetes Fachpersonal vorzunehmen und in Beachtung der Normen UNI CIG 8723. Die elektrische Anlage ist unter Befolgung der gültigen Normen C.E.I. und der einschlägigen Brandschutzvorschriften zu installieren.

· Die elektrische Sicherheit des Gerätes ist nur bei Anschluss an eine vorschriftsmäßige und wirksame Erdungsanlage gegeben, die den einschlägigen Bestimmungen hinsichtlich elektrischer Anlagen entspricht.

· Diese grundlegende Sicherheitsanforderung ist daher vor der Installation zu überprüfen; ggf. sollte die Erdungsanlage durch eine ausgebildete Fachkraft sorgfältig kontrolliert werden. Der Hersteller haftet nicht für eventuelle Unfälle und Schäden, die aus dem unterlassenen Anschluss des Gerätes an eine Erdungsanlage entstehen sollten. 

· Falls eine elektrische Installation vorgesehen ist, muss vor dem Gerät ein allpoliger Trennschalter mit einer Mindestkontaktöffnung von 3 mm eingebaut werden.

· Das Gerät darf ausschließlich für den vorgesehenen Gebrauch eingesetzt werden.

· Das Gerät NICHT mit direkten Hochdruck – Wasserstrahlen reinigen.

· NICHT die Lüftungsöffnungen und –schlitze zum Ableiten der Wärme verschließen oder den Luftfluss durch dieselben behindern.

· Zur Vermeidung von Oxydation und ganz allgemein zum Schutz vor chemisch aggressiven Stoffen sind die Oberflächen aus rostfreiem Stahl regelmäßig zu reinigen.

· Reinigen Sie täglich die Teile aus Edelstahl mit lauwarmen Seifenwasser, spülen Sie mit reichlich klarem Wasser und trocknen Sie danach gründlich.

· Vermeiden Sie auf jeden Fall, die Edelstahlflächen mit Metallschwämmchen, Bürsten oder Schabern zu reinigen, die darauf Metallpartikel hinterlassen, die beim Oxydieren Rostbildung verursachen. Ggf. kann rostfreie Stahlwolle verwendet werden, die in Schleifrichtung zu benutzen ist.

· Wird das Gerät für eine längere Zeit außer Betrieb gesetzt, schließen Sie den Hauptgashahn und tragen Sie auf allen Stahlflächen mit einem Lappen eine Schutzfilm aus Vaselinöl auf; sorgen Sie außerdem für eine regelmäßige Raumbelüftung.

· Der Hersteller übernimmt keine Haftung für Schäden, die auf falsche Installation, auf Änderungen an dem Gerät, falschen Gebrauch, schlechte Instandhaltung, Missachtung der gültigen Sicherheitsbestimmungen und aus Unerfahrenheit entstehen sollten.

· Kontrollieren Sie vor der Installation anhand des Typenschilds, dass das Gerät für den bei dem Benutzer verfügbaren Gastyp zugelassen ist. 

· Sollte der auf dem Typenschild angegebene Gastyp nicht mit dem beim Benutzer verfügbaren übereinstimmen, befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt ''Umstellung auf eine andere Gasart''.

2.2 INSTALLATION DES GERÄTES

Die Gasanlage und die Räumlichkeiten, in denen die Geräte aufgestellt werden, müssen den einschlägigen lokalen Bestimmungen entsprechen, und ganz besonders muss die Zufuhr der für die Verbrennung der Brenner erforderlichen Luftmenge von 2m³/h pro kW installierter Leistung sicher gestellt sein; außerdem sind bei der Installation alle Unfallverhütungsvorschriften (UVV) einzuhalten.

Ebenso muss eine ausreichende Belüftung gewährleistet sein, die das Entstehen unzulässiger Konzentrationen an gesundheitsschädlichen Stoffe verhindert.
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AUFSTELLUNG DER GERÄTE

Die Geräte auspacken und an dem vorgesehenen Standort aufstellen. Nivellieren Sie danach die Geräte mit einer Wasserwaage und mithilfe der höhenverstellbaren Stellfüße oder mit anderen Mitteln.

Ziehen Sie vorsichtig und langsam den Schutzfilm von den Außenflächen ab und achten Sie darauf, dass kein Klebstoff auf den Flächen haften bleibt.

Die an die Geräte angrenzenden Wände müssen gegen Hitze geschützt sein. Bringen Sie zwischen Geräten und Wand feuerfeste und hitzedämmende Platten an oder stellen die Geräte in einem Mindestabstand von 200 mm von den seitlichen und hinteren Wänden auf.

2.3 RAUCHABZUG

Die Geräte dürfen nur in Räumen aufgestellt werden, die für die Abführung der Verbrennungsprodukte geeignet sind und die in Anlehnung an die Installationsvorschriften erfolgt. Unsere Geräte (siehe Tabelle der technischen Merkmale) sind als Gasgeräte des Typs A eingestuft, die nicht für den Anschluss an einen natürlichen Abzug der Verbrennungsprodukte zugelassen sind. 

Die Geräte müssen den Rauch in eigens dafür vorgesehene Abzugshauben oder ähnliche Vorrichtungen ableiten, die an einen voll funktionstüchtigen Kamin oder direkt ans Freie angeschlossen sind.

Falls dies nicht möglich sein sollte, kann ein Sauglüfter eingesetzt werden, der den Rauch direkt nach außen abführt und dessen Leistung den Mindestanforderungen der Installationsvorschriften entsprechen muss, die um die Menge der für die Gesundheit des Personals erforderlichen Lufterneuerung zu erhöhen ist.

3. BETRIEB OHNE UMSTELLUNG AUF EINE ANDERE GASART

Kontrollieren Sie, dass die Angaben auf dem Typenschild mit der Gasart der Versorgungsleitung übereinstimmt. Nehmen Sie außerdem folgende zusätzliche Kontrollen vor.

3.1 KONTROLLE DES VERSORGUNGSDRUCKS (Abb. 3)

Der Versorgungsdruck kann mit einem U-Rohrmanometer oder mit einem elektronischen Manometer mit einer Mindestunterteilung der Messskala von 0,1 mbar geprüft werden.

- Die Schraube "A" von dem Prüfanschluss "B" abschrauben.

- Den Druckmesser anbringen.

- Das Gerät einschalten und den Druck überprüfen: sollte der Druck nicht dem vorgegebenen Wert entsprechen, die Ursache feststellen.

- Danach das Gerät wieder anbauen und den Anschluss überprüfen.

3.2 EINSTELLUNG DER PRIMÄRLUFT (ausgenommen Brenner mit eingeblasener Luft)

Die Primärluft ist entsprechend den Angaben in der Tabelle 2 einzustellen.

3.3 EINSTELLUNG DER LEITFLAMME (ausgenommen Brenner mit eingeblasener Luft) 

Prüfen und so einstellen, dass die Flamme das Thermoelement einhüllt und dass die Flamme normal brennt. Falls dies nicht der Fall ist, vergewissern Sie sich, dass die richtigen Düsen montiert sind (siehe Tabelle 2).

3.4 ÜBERPRÜFUNG DES HAUPTBRENNERS (DES KOCHFELDS UND/ODER BACKOFENS)

Schalten Sie das Gerät ein und kontrollieren Sie, dass die Flamme, die Zündung und die Einstellung der Mindestöffnung der Gaszufuhr (falls vorhanden) einwandfrei arbeiten. Sollte das nicht der Fall sein, kontrollieren Sie die Düsen und die Position der Primärluft (soweit vorhanden) (siehe Tabelle 2).

4a.      EINSTELLUNG DES BETRIEBS MIT ANDEREN GASARTEN


FÜR ATMOSPHÄRISCHE BRENNER DER TYPEN: C,  T,  D,  E,  F,  P,  M , G)

Für die Umstellung zum Beispiel von Erdgas auf Flüssiggas müssen die Düsen des Hauptbrenners und die der Leitflamme ausgewechselt werden und muss die reduzierte Gaszufuhr neu einreguliert werden (siehe Tabelle 2).

Alle für die Einstellungen erforderlichen Düsen befinden sich in einem Beutel der Ausstattung. Die Brennerdüsen sind mit Hundertstel Millimeter gekennzeichnet, während die Brenner der Leitflamme eine Bezugsnummer aufweisen.

4a.1 AUSWECHSELN DER DÜSEN (DER HAUPTBRENNER DES KOCHFELDS)

Für die chinesischen Feuerstellen den Rost abnehmen; für die Brenner des Typs Europa den Rost, den Außenkranz, den Brennerkörper und die Wanne.

4a.1.1 LEITFLAMME (Abb,  5B,  5C ) (Auf den Modellen, die damit ausgerüstet sind)

Die Nadel “G” gemäß Angaben der Tabelle 2 ersetzen. Bei korrekter Einstellung muss die Leitflamme das Thermoelement einhüllen und ein regelmäßiges Aussehen aufweisen.

Die Leitflamme erfordert keine Einstellungen.

4a.1.2 HAUPTBRENNER (Abb.4)

Die Düse “E” mit einem passenden Schlüssel abschrauben und die erforderliche Düse einbauen. Den Abstand “x” der Primärluft nachprüfen (siehe Abschnitt “Einstellung der Primärluft).

4a.1.3 EINSTELLUNG DER MINDESTGASÖFFNUNG  (Abb.6)

Den Drehgriff abnehmen und die Mindeststufe so einstellen, dass die Flamme stabil und gleichmäßig brennt; für die geeignete Gasmenge siehe Tabelle 2.

Bei Betrieb mit Flüssiggas muss die Einstellschraube “F” vollständig zugedreht sein. Nach jeder Neueinstellung der Schraube “F” muss dieselbe mit Lack oder Siegellack versiegelt werden.

4a.2 AUSWECHSELN DER DÜSE DES BACKOFENBRENNERS

Entfernen Sie das Paneel unter der Backofentür.

4a.2.1 LEITFLAMME (Abb. 5A )

Die Nadel “G” gemäß Angaben der Tabelle 2 ersetzen. Bei korrekter Einstellung muss die Leitflamme das Thermoelement einhüllen und ein regelmäßiges Aussehen aufweisen.

Die Leitflamme erfordert keine Einstellungen.

4a.2.2 HAUPTBRENNER (Abb. 7)

Die Düse “I” ausbauen und die erforderliche Düse einsetzen.

4a.3 EINSTELLUNG DER PRIMÄRLUFT

Die Primärluft ist vorschriftsmäßig eingestellt, wenn die Flamme gleichmäßig und stabil brennt, d.h. wenn bei kaltem Brenner keine Flammenabrisse und bei warmem Brenner kein Flammenrückschlag auftreten. Den für die Einstellung der Primärluft vorgeschriebenen Abstand der Brenner können Sie den Abbildungen 4 und 7 und der Tabelle 2 entnehmen.

4b.      EINSTELLUNG DES BETRIEBS MIT ANDEREN GASARTEN


FÜR BRENNER MIT EINGEBLASENER LUFT,  TYPEN: K,  W.

Für die Umstellung zum Beispiel von Erdgas auf Flüssiggas müssen die Düsen des Hauptbrenners ausgewechselt werden.

Alle für die Einstellungen erforderlichen Düsen befinden sich in einem Beutel der Ausstattung. Die Brennerdüsen sind mit Hundertstel Millimeter gekennzeichnet.

4b.1 AUSWECHSELN DER DÜSEN (Abb. 9)

Die Düsen E (Abb. 9) sind waagerecht und strahlenförmig angeordnet und auf der Nabe im Inneren des Brennerkörpers festgeschraubt.

Sie sind nach Entfernen des Rosts zugänglich.

Die 8 Düsen müssen alle zusammen für den neuen Gastyp ausgewechselt werden. Die Bezugsnummern finden sich in Tabelle 2b.

Die Umstellung auf eine andere Gasart erfordert keine weiteren Arbeiten.

Die Luftzufuhr erfolgt automatisch und wird durch einen Pressostaten geregelt, der werkseitig voreingestellt und versiegelt ist.

ANMERKUNGEN ZUM BRENNERBETRIEB MIT EINGEBLASENER LUFT

Die Regelung des Brenners mit eingeblasener Luft erfolgt automatisch durch eine elektronische Steuereinheit, die die Gasversorgung, die Luftzufuhr, die Zünddauer und die Sicherheitsvorrichtung  überwacht. 

Drücken Sie zum Ein- und Ausschalten die betreffende Taste, nachdem Sie zuvor den Hauptschalter betätigt haben.

Sicherheitsparameter:

Bei der Zündung Vorwäsche (nur Gebläse) für 8”





Zündung (Funkenentladung) ohne Gas für 1”





Bei ausgebliebener Zündung erfolgt Sperrung mit manueller Rücksetzung 8”

Nach Auslösung der Sicherheitsvorrichtung bei fehlender Zündung leuchtet der rote Leuchttaster auf der Bedienblende aus; warten Sie einige Sekunden, drücken Sie dann die rote Taste zur Rücksetzung und wiederholen Sie den Zündvorgang.

Wenden Sie sich an den Kundendienst, falls die Störung fortbestehen sollte.

5. ZUGANG UND AUSBAU DER BAUTEILE

(Die Arbeiten dürfen nur durch Fachkräfte ausgeführt werden).

5.1 GASVENTIL DES BACKOFENS

· Die 4 Befestigungsschrauben abschrauben, das linke Frontpaneel und die Zierblende auf der linken Seite entfernen.

· Die Muttern der Gasleitung und des Thermoelementes abschrauben, den Temperaturfühler aus dem Sitz im Inneren der Backröhre ziehen und das Kabel der Piezozündung abklemmen.  

· Mit einem Schlüssel die beiden Befestigungsschrauben des Gasventils abdrehen.

· Das neue Ventil einbauen.

5.2 GASHAHN DER BRENNER DES KOCHFELDS (atmosphärische Brenner)

· Die Drehknöpfe der Gashähne abnehmen und die Bedienblende der Oberplatte entfernen.

· Die Muttern der Gasleitungen des Brenners der Leitflamme und/oder des Thermoelementes abschrauben, ebenso die Befestigungsmuttern des Hahns an der Rampe der Versorgungsleitung.

· Den neuen Hahn montieren.

5.3  ELEMENTE DER BRENNER MIT EINGEBLASENER LUFT

Nach Entfernung des Rost und des Frontpaneels (Bedienblende) sind alle Bauteile leicht zugänglich.

RATSCHLÄGE FÜR DEN BENUTZER

6. GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Das Gerät darf nur von ausgebildetem und nachweislich befähigtem Personal betrieben werden, da es sich bei dem Gerät um gewerbliche Großkücheneinrichtungen handelt.  

Die Installation, die eventuelle Umstellung auf andere Gasarten, die Inbetriebnahme, die Beseitigung eventueller Betriebsstörungen der Anlagen dürfen ausschließlich von ausgebildeten Fachkräften unter Beachtung der gültigen diesbezüglichen Vorschriften ausgeführt werden.

6.1 ZÜNDEN UND ABSCHALTEN DER ATMOSPHÄRISCHEN GASBRENNER 


(Typen: C, T, D, E, F, P, M, G)

6.1.1 BRENNER DES KOCHFELDS

6.1.1.1 Zünden der Leitflamme

Drücken Sie den Knopf nach unten und drehen Sie denselben auf Position (. Halten Sie den Knopf niedergedrückt und zünden Sie mit einem Streichholz die Leitflamme; drücken Sie danach den Knopf noch für einige Sekunden, bis sich das Thermoelement erwärmt hat. Lassen Sie jetzt den Knopf los. Sollte die Leitflamme erlöschen, wiederholen Sie den Vorgang.

6.1.1.2 Zünden des Hauptbrenners

Drehen Sie zum Zünden des Hauptbrenners den Drehschalter nach links auf die Position der maximalen Gaszufuhr (große Flamme) oder direkt auf die Position „Mindestzufuhr“ (kleine Flamme). Zwischen den beiden Stellungen kann jede gewünschte Heizleistung nach Belieben gewählt werden.

6.1.1.3 Ausschalten des Hauptbrenners

Zum Ausschalten des Hauptbrenners den Drehschalter nach rechts auf Position ( drehen. Auf diese Weise bleibt nur die Leitflamme angezündet.

Drehen Sie den Knopf weiter bis zur Position ( , um auch die Leitflamme abzuschalten.

6.1.2  BACKOFENBRENNER

6.1.2.1 Zünden der Leitflamme

Den Thermostatknopf niederdrücken und nach rechts auf die Position( drehen; gleichzeitig mehrmals die Taste „N“ für die Piezozündung drücken.

Halten Sie den Knopf für einige Sekunden niedergedrückt, bis sich das Thermoelement erwärmt hat, und geben Sie ihn dann frei. Die Leitflamme kann durch das Schauglas unter der Backofentür beobachtet werden. Falls die Flamme nach dem Loslassen des Knopfes erlischt, muss der Zündvorgang wiederholt werden. 

6.1.2.2 Zündung des Hauptbrenners und Temperatureinstellung

Drehen Sie, sobald die Leitflamme brennt, den Thermostatknopf auf die Position “M” und wählen Sie die gewünschte Gartemperatur; die Skala des Thermostatknopfs ist nummeriert von 1 (niedrige Temperatur) bis 7 (maximale Temperatur).

Die Temperaturregelung führt zum automatischen Ein- und Ausschalten des Hauptbrenners (Regelung Ein - Aus).

6.1.2.3 Ausschalten des Hauptbrenners

Drehen Sie den Drehknopf “M” auf Position ( , um den Backofenbrenner abzuschalten. Der Brenner kann erst nach einer Minute neu gezündet werden.

6.1.3 ZEITUHR

Die eingebaute Zeituhr hat nur eine Alarmfunktion, um das Ende der Garzeit anzuzeigen und hat keine Einfluss auf den Backofenbetrieb. Der Gebrauch ist äußerst einfach: die Uhr wird aufgezogen, indem Sie die gewünschte Zeitdauer auswählen, nach deren Anlauf ein Summer ertönt.

6.1.4 THERMOMETER

Ein eventuell auf der Bedienblende eingebautes Thermometer zeigt die Temperatur der Backröhre an.

6.2 ZÜNDEN UND ABSCHALTEN DER BRENNER MIT EINGEBLASENER LUFT (Typen:K,W)

Der Gasbrenner mit eingeblasener Luft wird automatisch von einer elektronischen Steuereinheit geregelt, die die Gas- und Luftzufuhr, die Zündungszeiten und die Sicherheitsvorrichtungen überwacht.

Brennerzündung:
 
- Den Drehknopf P (Abb. 8) auf Position 1 drehen, um die Anlage unter 


  Spannung zu setzen





- Die mit “I” gekennzeichnete Taste Q (Abb. 8) drücken, der Brenner zündet.

Nach Auslösung der Sicherheitsvorrichtung bei fehlender Zündung leuchtet der rote Leuchttaster auf der Bedienblende aus; warten Sie einige Sekunden, drücken Sie dann die rote Taste zur Rücksetzung und wiederholen Sie den Zündvorgang.

Wenden Sie sich an den Kundendienst, falls die Störung fortbestehen sollte.

Abschalten des Brenners:
Die mit “O” gekennzeichnete Taste Q (Abb. 8) drücken.

Abschalten des Gerätes:
Den Drehknopf P (Abb. 8) auf Position O drehen. 

7.  INSTANDHALTUNG

Es wird empfohlen, einen Wartungsvertrag zur jährlichen Wartung des Gerätes abzuschließen.

Die Brenner nach dem Gebrauch reinigen.

Reinigen Sie die Teile aus rostfreiem Stahl vorsichtig mit lauwarmem Wasser: Falls Sie Seife oder Reinigungsmittel verwenden, vergewissern Sie sich, dass diese keine scheuernden Stoffe enthalten, die zur Reinigung von rostfreiem Stahl ungeeignet sind.

Falls das Gerät für längere Zeit nicht benutzt wird, schließen Sie den Haupthahn der Gasversorgung: bei einem Defekt oder einer Betriebsstörung des Gerätes sofort den Hauptgashahn schließen und den Kundendienst rufen. 

Es ist außerdem angebracht, die Gashähne des Herds vom Kundendienst auswechseln zu lassen, sobald der Drehknopf anfängt, schwer zu drehen.

Alle Reparatur- und Einstellarbeiten bei Störungen dürfen nur durch Fachkräfte ausgeführt werden.
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