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Typografische
Konventionen

Warnhinweise

Allgemeines

Diese Anleitung ist urheberrechtlich geschttzt. Alle Informationen dirfen weder vollstdndig noch
teilweise vervielfaltigt, verbreitet oder zu Zwecken des Wettbewerbs verwertet oder Dritten zu-
ganglich gemacht werden.

Anderungen, die dem technischen Fortschritt dienen, behalten wir uns vor.
Dies ist die Original-Betriebsanleitung. Zielgruppe: Bedienpersonal, Klichenleiter.

& Wichtiger Hinweis auf Besonderheiten bzw. Sonderfélle.

@ Erlauternde Information in anleitenden Kapiteln oder Abschnitten.

Q{> Querverweis auf ein Kapitel, Unterkapitel oder Fremddokument.

v/ Voraussetzung, die erfilllt sein muss, bevor die nachfolgenden Schritte ausgeflihrt werden.
» Handlung oder Tatigkeit, die ausgeflhrt werden muss.

[:E] Betriebsanleitung lesen und beachten

Gerateausfihrung XYZ
Ein derart gekennzeichneter Abschnitt gilt nur fir eine bestimmte Gerateausfihrung oder
Geréateoption.

A Signalwort!

Art und Quelle der Gefahr
Maégliche Folgen bei Nichtbeachtung des Warnhinweises.
» MaBnahme zur Vermeidung der Gefahr und ihrer Folgen.

Das Signalwort (Vorsicht, Warnung, Gefahr) weist auf die Gefahrenstufe hin.
Vorsicht warnt vor méglichen leichten Kérperverletzungen oder Sachschaden.
Warnung warnt vor moglichen schweren Kérperverletzungen.

Gefahr warnt vor mdglichen schwersten/tddlichen Kérperverletzungen.
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Einsatzzweck

Einsatzbedingungen

Produktmerkmale

Zu diesem Produkt

Die COOK I-flex ist ein leistungsstarkes Absaug- und Filtersystem zum Erfassen und Reinigen
von Wrasen beim Kochen bzw. bei der Speisenzubereitung mit integriertem Induktionskochfeld
im professionellen Einsatzbereich.

Die COOK I-flex eignet sich vor allem flir einen Einsatz in Verpflegungseinrichtungen von Schu-
len, Betrieben, Behorden, Krankenh&usern, Seniorenheimen (Kantinen, Mensen, Speisesalen)
sowie in der Gastronomie und Hotellerie.

Das Induktionskochfeld darf nur fur die Zubereitung von Speisen verwendet werden, z. B. fUr alle
Koch- und Garvorgange mit induktionstauglichem Koch- und Bratgeschirr.

Mit der COOK I-flex durfen keine offenen Flammen abgesaugt werden, wie sie beim Flambieren
von Speisen oder Kochen mit offenem Feuer entstehen.

Die COOK I-flex ist nicht geeignet zum Absaugen von anderen als beim Kochen entstehenden
Dampfen, Gasen oder Stauben oder zum generellen Einsatz als Raumltftung.

Der Transport von Personen mit oder auf dem Gerét, sowie dessen Anbauten, ist nicht zuléssig.
Das Gerét darf nicht als "Leiterersatz" oder als Klettergeréat (Kinder) benutzt werden (Kippgefahr).

Das Geréat darf nicht zum Tansport oder zur Lagerung von geféhrlichen oder giftigen Stoffen/
Flissigkeiten benutzt werden.

Umgebung

Das Gerat darf bei einer Umgebungstemperatur von +15 °C bis +38 °C und normaler Luftfeuch-
tigkeit (ohne Betauung) in geschlossenen Raumen oder in Uberdachten Bereichen verwendet
werden. Dabei darf das Gerat nicht den Witterungsbedingungen ausgesetzt sein.

Das Geréat keinesfalls bei Regen und kritischen Wetterlagen (z. B. Gewitter) im Freien betreiben.
Das Gerét ist fur einen Einsatz bis 2000 m 4. N. entwickelt worden.

Einweisung Dritter

Wenn das Gerét an Dritte verliehen wird, mussen diese Personen in die sichere Handhabung
des Geréts eingewiesen und auf mdgliche Gefahren aufmerksam gemacht werden.

Allgemein

Die COOK I-flex ist standardmaBig mit einer Abdeckung aus Edelstahl und einem Gerateunterbau

aus verzinktem, pulverbeschichteten Feinblech ausgeftihrt.

Die COOK I-flex besteht aus einem Unterbau mit einer Geruchsfilterbox auf der linken Seite und
einem Aufsatz. Der Aufsatz setzt sich aus einer Absaugbriicke und einem Abluftkanal zusammen.

B.PRO 7
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Standardausfiihrung

Der zweiteilige Deckel der Absaugbriicke schlieBt die Absaugbriicke und den Abluftkanal ab. Er
ist abnehmbar und bietet eine groBe Ablageflache.
Der Deckel kann optional mit einer Galerie aus Edelstahl versehen sein.

Unterhalb der Absaugbrtiicke ist die LED-Beleuchtung fur die Kochzonen eingebaut.

Die COOK I-flex wird mit einem fest eingebauten Induktionskochfeld geliefert. Dieses enthalt je
nach Modell eine Induktionskochflache (bedienseitig links oder rechts beim 1er Modell), 2 Induk-
tionskochflachen (beim 2er Modell) oder 3 Induktionskochflachen (beim 3er Modell), jeweils in der
GroBe/im RastermalB GN 1/1.

Unterhalb des fest verbauten Induktionskochfelds befindet sich ein freier Nutzraum mit L-Pro-
fil-FUhrungsschienen, beispielsweise zum Einschieben von Kochgeschirr oder Kochaufsatzen.
Optional kann ein geschlossener Schubladenblock integriert werden.

Der Unterbau des Geréts ist in verschiedenen Farbkombinationen und Oberflachen erhéltlich.

Ein ausgekllgeltes System mit einem frontseitigen Luftstrom in Verbindung mit einem bedienseiti-
gen Luftleitglas aus Einscheiben-Sicherheitsglas (ESG) sorgt fUr eine zielgerichtete Wrasenabsau-
gung.

Das Fahrwerk der COOK |-flex besteht aus vier Lenkrollen im Durchmesser von 75 mm, zwei da-
von mit Rollenfeststellern.

Das Gerat ist je nach Modell mit einer unterschiedlichen Anschlussleistung (230 V oder 400 V)
ausgestattet.

Bedienung und Betrieb
Die COOK I-flex saugt Fett, Feuchtigkeit und stérende Gerliche beim Kochen oder Warmhalten
ein, filtert die eingesaugte Luft und blast diese auf der Gerateunterseite aus.

Am linken Abluftkanal befindet sich die B.PRO Control Steuerelektronik, Uber die alle Funktionen
der Absaugung ausgewahlt werden kénnen. Die Induktionskochflachen werden tber die jeweili-
ge Bedieneinheit gesteuert.

Das Gerét verflgt Uber einen Temperatursensor, der aus Sicherheitsgriinden auslst, wenn die
Temperatur im Abluftkanal +60 °C Ubersteigt. Dadurch werden der Absaugbetrieb und das In-
duktionskochfeld automatisch abgeschaltet.

Die Standardausfuhrung der COOK I-flex umfasst:
e Aufsatz bestehend aus Absaugbriicke mit integrierten Filterkassetten (bestehend aus
FlammschutZzfilter und Streckmetallfilter), Abluftkanal und der B.PRO Control Steuerelektronik
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Optionen/Zubehor

Hustenschutz aus Einscheiben-Sicherheitsglas (ESG), zu Reinigungszwecken aufklappbar
LED-Beleuchtung zur Ausleuchtung des Kochfelds

In die Abdeckung integriertes, fest angeschlossenes Induktionskochfeld mit

B.PRO Control Steuerelektronik

Unterbau mit Nutzraum flr Kochgeschirr/Kochaufsatze, kundenseitiger Frontverkleidung und
einer bedienseitigen Geruchsfilterbox

4 Lenkrollen @ 75 mm, davon 2 mit Rollenfeststellern

Hohe Oberkante Unterbau 900 mm

Netzanschlusskabel mit CEE-Stecker 400 V/16 A oder Schukostecker 230 V

Die COOK I-flex ist mit folgender optionaler Ausstattung erhéltlich:

Galerie fUr Briickenaufsatz

Zusatzsteckdose in verschiedenen Landervarianten (nur bei 2er Modellen mit 400 V Netzan-
schluss)

Elektrostatische Filterung (ION TEC)

Korpus in verschiedenen Farboptionen

Frontverkleidung in verschiedenen Farboptionen und Oberflachen
Tablettrutsche

— Rundrohr kundenseitig

— CNS glatt kundenseitig

— Resopal kundenseitig

Tellerrutsche

— CNS glatt kundenseitig

— Resopal kundenseitig

Abstellbord stirnseitig links/rechts

— Rundrohr

— CNS glatt

— Resopal

COOK I-flex to go (Cateringausfiihrung) mit Schiebegriff, StoBschutzecken und
4 x Lenkrollen @ 125 mm, davon 2 mit Rollenfeststellern
Schubladenblock

Schubladenblock mit Kiihlakku (Eutektische Platte) bestlickt
Modulverbindungssatz

Aufstellung

— 4 x Lenkrollen @ 75 mm, davon 2 mit Feststellern

— 4 x Lenkrollen @ 125 mm, davon 2 mit Feststellern

— StellfiBe Edelstahl

Sockelblende

— Sockelblende kundenseitig

— Sockelblende bedienseitig

— Sockelblende stirnseitig links

— Sockelblende stirnseitig rechts

Ausflhrliches Zubehér (siehe Preisliste von B.PRO)

B.PRO
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Luftstrom/Absaugung

Funktionsprinzip

Der Zusatzllfter (1) erzeugt einen Luftstrom, der an dem Induktionskochfeld (2) vorbei Uber die
Luftleitblende (3) in den Raum Uber dem Kochfeld geflhrt wird. Dieser Luftstrom verhindert ein
Beschlagen der Hustenschutzscheibe und unterstitzt das Einsaugen von den beim Kochen er-
zeugten Wrasen in die Absaugbricke (4).

Der Hauptlufter (5) erzeugt einen Sog in der AbsaugbrUcke (4).

In der Absaugbriicke wird durch die eingebauten Filterkassetten (bestehend aus Flammschutzfil-
ter und Streckmetallfilter) das Fett abgeschieden und ausgefiltert.

Die vorgefilterten Wrasen werden durch den Abluftkanal in die Geruchsfilterbox geleitet. In der
Geruchsfilterbox befinden sich weitere Filterstufen.

Die optionale ION TEC (6) reduziert Gertiche und Blaurauch in den abgesaugten Wrasen und
scheidet zusétzlich vorhandene Partikel ab.

Die vorgereinigten Wrasen werden in der letzten Filterstufe durch eine Aktivkohlefiltermatte (7)
gedrUckt. Die Aktivkohle adsorbiert dabei groBtenteils die Geruchsbestandteile der Wrasen.

Im Anschluss wird die gereinigte Luft unten aus dem Gerat ausgeblasen (8).

1 1 T1 [T
*_«_«_«_«_e
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ION TEC (optional)

Induktionskochfeld

Die Wirkungsweise der ION TEC basiert auf dem Prinzip der elektrostatischen Aufladung. Die zu
reinigende Abluft stromt Uber elektrisch geladene Dréhte (lonisierdrahte). Die in der Abluft ent-
haltenen Partikel werden dabei positiv aufgeladen. Die geladenen Partikel werden dann in der
darauffolgenden Kollektorstufe an den Kollektorplatten elektrostaltisch abgeschieden.

Fliissige Bestandteile der abgeschiedenen Partikel, z. B. Ol oder Emulsionstrépfchen, flieBen an
den senkrecht angeordneten Kollektorplatten herunter und sammeln sich in der Bodenwanne
des Gehauses. Durch das Hochspannungsfeld wird Ozon erzeugt. Das erzeugte Ozon oxidiert
Geruchspartikel im Luftstrom und wird im Anschluss von der Aktivkohle der Aktivkohlefiltermatte
absorbiert.

Die Energie erhitzt direkt und verlustarm den Boden des Topfs oder der Pfanne, ohne unnétige
Erhitzung der Glaskeramik-Kochflache. Das Gargut wird dadurch schneller heif3. Die Glaske-
ramik-Kochflache wird nur durch die RUckwéarme des Kochgeschirrs erwarmt. Das verhindert
groBtenteils das Anbrennen von Uberkochenden Speisen. Induktionstaugliches Kochgeschirr ist
erforderlich.

Topferkennung: Diese Funktion erkennt, ob induktionstaugliches Kochgeschirr verwendet wird.
Weiter erkennt diese Funktion, ob das verwendete Kochgeschirr zu klein ist oder ob bei einge-
schalteter Kochplatte das Kochgeschirr entfernt wurde.

Uberhitzungsschutz/Leerkochschutz: Wenn das Kochgeschirr zu stark erhitzt wird, reduziert die
Steuerung die Leistungszufuhr der Kochstelle. Nach einem Temperaturabfall wird die eingestellte
Leistung wieder zugefiihrt. Bei einer erneuten Uberhitzung wiederholt sich dieser Vorgang solan-
ge, bis das Kochgeschirr entfernt bzw. die Leistung der Kochstelle reduziert oder ausgeschaltet
wird. Diese Sicherungsfunktion erfolgt z. B. durch Leerkochen oder durch ungeeignetes bzw.
defektes Kochgeschirr (Topfboden hat sich vom Kern gel6st).

B.PRO 11
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Allgemeines

Zu diesem Produkt

Sicherheit

Das Gerét ist nach dem neuesten Stand der Technik gebaut. Dabei wurden alle Anforderungen
erflllt, die an einen sicherheitsgerechten Betrieb zu stellen sind. Trotzdem entstehen beim Be-
trieb des Gerats Restgefahren. Die Sicherheitshinweise und die Warnhinweise in dieser Betriebs-
anleitung sollen helfen, sich vor diesen Gefahren zu schitzen.

Sicherheitshinweise

Die Sicherheitshinweise in diesem Kapitel griindlich lesen und beachten.

Der Betreiber ist dafur verantwortlich, dass die Sicherheitshinweise in dieser Betriebsanleitung
beachtet werden.

Warnhinweise
Warnhinweise mit Gefahrensymbol (Warndreieck) im Text beachten.

Betriebsanleitung

Diese Betriebsanleitung muss vor der ersten Inbetriebnahme sorgféltig gelesen werden.

Der Betreiber ist dafur verantwortlich, dass alle Benutzer vor der ersten Benutzung des Gerats
diese Anleitung lesen.

Diese Betriebsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie flr das Bedienpersonal jederzeit zu-
ganglich ist.

Reinigung und Wartung

Das Geréat ist zu Reinigungsarbeiten und bei Wartungsarbeiten bzw. beim Austausch von Teilen
vom Stromnetz zu trennen. Den Netz- und/oder Geratestecker wahrend der durchzuflhrenden
Arbeiten an einem geeigneten Ort aufbewahren und vor Nasse, Beschadigung und Verschmut-
zung schutzen.

Einsatzzweck
Das Gerat darf nur fUr die vorgesehenen Einsatzzwecke verwendet werden.

Der Betreiber ist verantwortlich fUr die sach- und bestimmungsgemaBe Verwendung des Gerats.

Einsatzbedingungen
Gerat nur unter den zugelassenen Umgebungsbedingungen betreiben.

Das Geréat bei Gewitter keinesfalls im Freien benutzen.

Die Benutzer des Geréats missen in die Benutzung eingewiesen sein und die Betriebsanleitung
verstanden haben.
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A Warnung!

Personen- oder Sachschaden

Wenn Behalter mit explosionsfahigen Stoffen im Gerat gelagert werden und dieses in Betrieb ge-

nommen wird, kann dies zur Explosion und dadurch zu Personen- und Sachschaden flhren.

» |m Gerat keine explosionsfahigen Stoffe, z. B. Aerosolbehalter mit brennbarem Treibgas,
lagern.

Hinweisschilder
Am Gerat sind folgende Hinweisschilder angebracht:

Hinweisschild Bedeutung - Anbringort
Vor Offnen Netzstecker ziehen“ nach DIN EN ISO 7010 auf der Ab-
deckung der Geruchsfilterbox

,Mit Wasser spritzen verboten® nach DIN 4844-2 auf dem Blech des
LUftereinsatzes in der Geruchsfilterbox

~Maximale Belastbarkeit” am Deckel der Absaugbriicke und an der

Tablettrutsche (optional)

,Potentialausgleich” nach IEC 60417 auf der Gerateunterseite bedien-
seitig rechts, direkt neben dem Potentialausgleichsanschluss

~Warnung vor geféhrlicher elektrischer Spannung“ nach DIN 4844-2
auf dem ION TEC Filter und rechts neben dem Typenschild im Unter-
bau

~Warnung vor nicht ionisierender Strahlung” nach DIN EN ISO 7010
mittig hinter der Luftleitblende

B> (@@

Unleserliche, beschadigte oder nicht mehr vorhandene Hinweisschilder umgehend ersetzen.

Transport Aufrechte Transportposition
Geréat nur aufrecht stehend transportieren.

Transport mit LKW oder Lieferwagen

Gerét nur in LKW oder Lieferwagen mit Laderampe transportieren. Die Laderampe darf einen
Neigungswinkel von 15° nicht Uberschreiten.

B.PRO 13
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Inbetriebnahme

Geréat gegen Verrutschen sichern. Eine Transportsicherung nur mit den Rollenfeststellern ist nicht
ausreichend.

Geréat gegen vertikale Bewegungen wahrend des Transports sichern. Gepolsterte Sicherungs-
stangen einsetzen.

Inbetriebnahme nach Lagerung

Wenn das Gerat von einem kalten Lagerraum in einen warmeren Raum mit entsprechend héhe-
rer Luftfeuchtigkeit gebracht wird, schlagt sich die in der Raumluft enthaltene Feuchtigkeit auf
der Oberflache und im Inneren des Gerats nieder.

Durch den Feuchtigkeitsfilm entsteht bei angeschlossenem Gerat die Gefahr einer Funktionssto-
rung, eines Kurzschlusses oder eines elektrischen Schlags.

Das Gerét erst betreiben, wenn es Raumtemperatur angenommen hat.

Standort
Das Geréat darf nur auf einer ebenen, waagerechten und festen Standflache betrieben werden.

Beim Betrieb der COOK I-flex in einer Nische, einer Anfahrwand, in Linie oder bei den Einbau-
varianten darf der Luftaustritt aus den Unterseiten der Geruchsfilterbox nicht durch Wande oder
Blenden — auch nicht durch gelochte Blenden — behindert werden.

Vorgegebene Mindestabstande missen eingehalten werden. Bei unzureichendem Freiraum
kommt es zu einem Ruckstau der Abluft, der die Geratefunktion erheblich beeintrachtigt.

Flr den stoérungsfreien Absaugbetrieb darf das Gerat keinesfalls Zugluft ausgesetzt sein.

A Warnung!

Personen- und Sachschaden durch Fettexplosion oder Fettbrand durch Auslésen
von Sprinkleranlagen!
Wenn das Gerat in Ra&umen mit einer Sprinkleranlage betrieben wird, kann diese durch aufstei-
gende Wrasen, Kochdampfe oder Rauchentwicklungen, die beim Kochen entstehen, ausgeldst
werden. Dadurch gelangt Wasser in heiBes Fett/Ol, und es kommt im schlimmsten Fall zu einer
Fettexplosion und zum Fettbrand mit der Folge von schwerstem Sach- und/oder Personenscha-
den.
®» Geeignete MaBnahmen zum Einsatz des Gerats in Raumen mit Sprinkleranlagen ergreifen,

z. B.

— Geeignete Sonderldschmittel fiir Fett- und Olbrande in der Sprinkleranlage einsetzen.

— Sprinkler bei der Nutzung von Wasser als Loéschmittel wahrend des Einsatzes der Frontco-

oking Station verschlieBen/sichern oder mit einem Abweisblech ausstatten.

» Gerat keinesfalls in R&umen betreiben, die mit einer ungeeigneten Sprinkleranlage ausgestat-

tet sind.
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» |njedem Fall wird dringend empfohlen, vor dem Einsatz des Gerats in RAumen mit einer
Sprinkleranlage Kontakt zu den zustandigen Fachgremien (z. B. Feuerwehr, Sachversicherer,
Berufsgenossenschaft) aufzunehmen und gemeinsam geeignete MaBnahmen festzulegen.

A Warnung!

Personen- und Sachschaden durch Fettexplosion oder Fettbrand bei Regen
Gelangt Wasser in heiBes Fett, kommt es im schlimmsten Fall zu einer Fettexplosion und zum
Fettbrand mit der Folge schwerster Sach- und Personenschaden.

» Gerat keinesfalls bei Regen und kritischen Wetterlagen (z. B. Gewitter) im Freien betreiben.

Gerateausfiihrung Einbauvariante (COOK I-flex built-in)
Gerét nie neben Geraten mit starker Dampfentwicklung betreiben (z. B. Sptimaschine). Die
Dampfe kdnnen zur Betauung des Geréts fuhren.

Durch den Feuchtigkeitsfilm entsteht bei angeschlossenem Gerat die Gefahr einer Funktionssto-
rung, eines Kurzschlusses oder eines elektrischen Schlags.

Der Einbauort muss aus brandsicherem Material sein. Der Einbau muss von fachkundigem Per-
sonal erfolgen, damit kein Warmestau entstehen kann und es zu keinem Ruckstau der Abluft
kommen kann.

Eventuell vorhandene Raumbellftungsoffnungen keinesfalls abdecken.

Eventuell zutreffende Vorschriften bzgl. gasbetriebener Gerate im gleichen Raum beachten.
Netzanschluss

Die auf dem Typenschild angegebene Netzspannung und Netzfrequenz muissen mit den ent-

sprechenden Werten der Netzsteckdose Ubereinstimmen.

Das Gerét nur an eine Steckdose anschlieBen, die Uber eine Fehlerstrom-Schutzeinrichtung
(RCD-Fehlerstrom-Schutzschalter/FI-Schalter, jede Phase mit max. 16 A) abgesichert ist.

Das Gerat darf nicht verwendet werden, wenn die Isolierung des Netzkabels oder der Netzste-
cker beschadigt ist.

Netzstecker nur bei ausgeschaltetem Gerat ein- oder ausstecken, da sonst die Geréateelektrik
beschadigt werden kann. Angeschlossene externe Gerate missen ebenfalls vor dem Ein-/Aus-

stecken des Netzsteckers ausgeschaltet sein.

Zum Ausstecken ausschlieBlich am Netzstecker-Gehause ziehen.

B.PRO 15
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Bedienung und Betrieb

16 B.PRO

Soll das Geréat bauseitig mit einem elektrischem Festanschluss an das Stromnetz angeschlossen
werden, ist in der bauseitigen Installation eine jederzeit erreichbare allpolig wirkende Trennvor-
richtung vorzusehen. Diese muss gegen unbeabsichtigtes Einschalten gesichert werden kénnen.
HierfUr ist eine Elektrofachkraft erforderlich.

Allgemeines
Der Anwender muss die mit dem Gerat verbundenen Gefahren kennen und einschatzen kdnnen.

Das Gerat darf nur von Personen benutzt werden, deren physische, sensorische oder geistige
Fahigkeiten keinen fur die Bedienung des Geréats relevanten Einschrankungen unterliegen.

Kinder vom Gerét fernhalten.
Gerat nicht unbeaufsichtigt betreiben.
Das Geréat nur in einwandfreiem Zustand verwenden.

Bei Beschadigung das Gerat vor versehentlicher Verwendung sichern. Unmittelbar die Reparatur
durch eine befugte Servicestelle veranlassen.
U, Kapitel ,Reparatur”

Induktionskochfeld

Das Induktionskochfeld darf nicht zum Erwarmen, Trocknen und Lagern von Gegenstanden und
zum Schmelzen von Werkstoffen verwendet werden. Das Induktionskochfeld darf nicht als Ab-
lage oder Abstellflache verwendet werden.

AusschlieBlich fur Induktionsherde geeignetes Kochgeschirr verwenden. Der kleinstmdgliche
Durchmesser fur Kochgeschirr ist 110 mm. Ist der Durchmesser kleiner, wird das Kochgeschirr
nicht erkannt. B.PRO empfiehlt einen Mindestdurchmesser von 145 mm.

A Warnung!

Verletzungsgefahr fiir Personen mit Herzschrittmacher oder Metall-Implantaten

Die elektromagnetischen Felder kénnen die Funktion eines Herzschrittmachers beeintrachtigen.

Passive Implantate kdnnen erwarmt und/oder in ihrer Funktion gestort werden.

» Betroffene Personen mussen im Vorfeld einen Arzt konsultieren.

» DGUV Information "BGI/GUV-15111 Beeinflussung von Implantaten durch elektromagnetische
Felder" beachten.

Wahrend des Betriebs mit aufgesetztem Topf kénnen Gegenstande, die der Benutzer tragt, z. B.
Ringe, Uhren und Piercing-Schmuck, hei werden, wenn diese zu nah an die Oberflache des
Kochfelds kommen.
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Wenn sich metallische Gegenstande (z. B. Kochgeschirr, Besteck) gegenseitig bertihren, werden
diese heiB und es besteht Kurzschlussgefahr. Die BerUhrungsflachen kénnen verschweiBen und
zu Verbrennungen fuhren. Stiele und Griffe von Kochgeschirr nicht innerhalb des Kochfelds an-
ordnen.

Abhangig von der Topfausfuhrung kénnen Stiele und Griffe sehr heil3 werden. Auch die Glas-
keramik ist nach dem Betrieb noch heif3. Stets Schutzausristung (z. B. hitzebestandige Schutz-

handschuhe, Topflappen) verwenden.
[ i M - i i M

Harte und/oder spitze Gegenstande durfen nicht auf die Glaskeramik fallen. Es besteht Bruch-
gefahr.

Darauf achten, dass kein schmelzbares Material, z. B. zuckerhaltige Speisen, Kunststoffe, Alu-
folie oder Emaille, auf die Glaskeramik-Kochflache oder unter einen Topf gelangt. Das Material

-
J

= —

sofort im heiBen Zustand entfernen (z. B. mit einem Schaber), bevor es mit der Glaskeramik-
Kochflache eine feste Verbindung eingeht.

Wenn es erforderlich ist, auf einer Kochzone Wasser zum Kochen zu bringen und auf der dane-
benliegenden mit Fetten oder Olen zu kochen, muss eine Spritzschutzeinrichtung (Abweisblech)
mit einer Mindesthéhe von 350 mm installiert werden.

Wenn Wasser in heiBBes Fett gelangt, kommt es im schlimmsten Fall zu einer Fettexplosion und
zum Fettbrand mit der Folge schwerster Sach- und Personenschaden.

Durch das Verschieben von Kochgeschirr mit rauem Boden, defekten Emailtdpfen oder Sand-

kérnern zwischen Topfboden und der Glaskeramik-Kochflache kénnen Kratzer entstehen. Diese
Kratzer kénnen im ungunstigsten Fall zu Rissen in der Oberflache flihren.

B.PRO
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A Gefahr!

Gefahr eines elektrischen Schlags

Durch Risse in der Glaskeramik-Kochoberflache besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags.

» Sobald ein Riss in der Glaskeramik-Kochoberflache sichtbar wird, Gerét vollstandig vom
Stromnetz (Versorgungsnetz) trennen.

» Netzstecker ziehen.

» Sicherstellen, dass das Geréat nicht mehr in Betrieb genommen werden kann.

» FEine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.

Kochgeschirr nicht Uber die Glaskeramik-Kochflache hinausschieben und nicht auf der umlau-
fenden Silikonabdichtung stehen lassen.

HeiBes Kochgeschirr nicht auf Edelstahl-Tischplatten oder Edelstahl-Arbeitsflachen abstellen.
Diese kdnnen sich verziehen und bleibenden Schaden nehmen.

Heizzonen ausschalten, wenn kein Kochgeschirr aufgesetzt ist. Damit wird ein unbeabsichtigtes
Aufheizen vermieden, wenn ein leerer Topf oder eine leere Pfanne aufgesetzt wird. In diesem Fall
koénnten das Kochgeschirr und/oder die Glaskeramik-Kochflache beschadigt werden.

Wenn das Kochgeschirr zu stark Uberhitzt wird, kann es irreparabel beschadigt werden. Der
Topf- oder Pfannenboden kann sich vom Kern 16sen. Die Warme wird nicht mehr ausreichend
schnell zum Topf- oder Pfannenboden und somit zu den Speisen Ubertragen. Der Induktionsge-
nerator stellt eine Uberhitzung fest und reduziert die Leistungszufuhr.

Keine Induktionsadapterplatten verwenden. Trotz aufgesetztem Geschirr kann es zu Uberhit-
zungen und dadurch zu einer irreparablen Beschadigung der Glaskeramik-Kochflache und der
Induktionseinheit kommen. Die Sicherheitsschaltung (Uberhitzungsschutz) bei leerem Kochge-
schirr kann beeintrachtigt werden oder funktioniert nicht mehr. Die Vorteile der Induktionstech-
nologie sind bei der Verwendung von Induktionsadapterplatten nicht mehr gegeben.

Nach Gebrauch jeweilige Kochplatte mit dem entsprechenden Drehregler ausschalten. Keines-
falls auf die Topferkennung verlassen.

Die zur Kihlung angesaugte Luft muss fettfrei und kalter als 38 °C sein.

Die Luftungsoffnungen am Geréat dirfen keinesfalls abgedeckt werden. In beiden Fallen fuhrt
dies zur Uberhitzung der Generatoren des Induktionskochfelds.

Luftleitblende, Spritzschutz und Filter

Eine ordnungsgemane Funktion des Gerats ist nur dann gegeben, wenn die Luftleitblende, der
Spritzschutz und alle Filterelemente (Filterkassetten, ION TEC (optional) und Aktivkohlefiltermatte)
korrekt eingebaut sind.

18 B.PRO
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Wenn das Geréat ohne FlammschutZzfilter betrieben wird, besteht erhdhte Brandgefahr durch Ein-
saugen einer offenen Flamme, z. B. infolge eines zufélligen Brandes im Kochbereich.

Hustenschutz

Der Hustenschutz besteht aus Einscheiben-Sicherheitsglas (ESG) und besitzt eine hohe Schlag-
und StofBfestigkeit. Unbemerkte Beschadigungen des Glases (z. B. Absplitterungen) infolge von
StéBen und Schldgen kénnen nicht auftreten. Bei Beschadigung zerbricht das Einscheiben-Si-
cherheitsglas in kleine, teilweise ineinander verhakte Bruchstlcke und weist dadurch eine gerin-
ge Verletzungsgefahr auf.

er Hustenschutz darf im aufgeklappten Zustand nicht als Abstellflache verwendet werden, sonst
besteht Bruchgefahr.

Temperaturiiberwachung
Mit der COOK I-flex durfen keine offenen Flammen, wie sie beim Flambieren von Speisen oder
Kochen mit offenem Feuer entstehen, abgesaugt werden.

Bei einem Brand mit offener Flamme im Kochbereich wird sehr heiBe Luft in das Gerat einge-
saugt. Das Gerat verflgt Uber einen Temperatursensor, der ausldst, wenn die Temperatur im
Abluftkanal +60 °C Ubersteigt. Dadurch werden der Absaugbetrieb und das angeschlossene
Induktionskochfeld abgeschaltet. Die Abschaltung wird auf der B.PRO Control Steuerelektronik
angezeigt.

Nach AbkUhlung des Gerats muss die B.PRO Control Steuerelektronik durch Aus- und Einschal-
ten zurlickgesetzt werden. AuBerdem muss eine Sichtkontrolle aller Filter, der Absaugbricke,
des Abluftkanals, der Geruchsfilterbox und des LUfters auf eventuelle Beschadigung oder Ver-
brennungsrickstande erfolgen. Vor erneuter Inbetriebnahme des Gerats missen alle Beschadi-
gungen durch eine befugte Person beseitigt werden.

Kondensatbildung im Abluftbereich

Die beim Kochen entstehende Feuchtigkeit entweicht mit der Abluft aus der Geruchsfilterbox.
Bei hohem Feuchtigkeitsanfall und niedrigen Bodentemperaturen kann sich im FuBbodenbereich
unterhalb der Geruchsfilterbox Kondensat bilden. Wegen der Rutschgefahr und der Gefahr von
FuBbodenschaden muss in diesem Fall die Flussigkeit regelmaBig aufgewischt werden.

Externe Gerate, Kochgeschirr, Tépfe, Pfannen etc.
Die Vorgaben und Hinweise zum Betrieb, zu Gefahren etc. in den Anleitungen der elektrischer

KUchenhilfsgeréate (z. B. Purierstab, Handrlhrgerat) beachten.

Die Anschlussleistung der externen Gerate vor dem Anschluss an die COOK I-flex anhand der
technischen Daten prufen.

Bei angeschlossener COOK I-flex mUssen externe Gerate vor dem Ein- oder Ausstecken ihrer
Netzstecker in die optionale Geratesteckdose ausgeschaltet sein, sonst kann die Geréateelektrik
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beider Gerate beschadigt werden (Verschmoren der Steckerkontakte und/oder der Steckdosen-
kontakte).

Nur geeignete Topfe, Pfannen, Kochgeschirr verwenden.

Wenn es erforderlich ist, auf einer Kochzone Wasser zum Kochen zu bringen und auf der dane-
benliegenden mit Fetten oder Olen zu kochen, muss eine Spritzschutzeinrichtung (Abweisblech)
mit einer Mindesthéhe von 350 mm installiert werden.

Wenn Wasser in heiBes Fett gelangt, kommt es im schlimmsten Fall zu einer Fettexplosion und
zum Fettbrand mit der Folge schwerster Sach- und Personenschaden.

Tragfahigkeiten
Die optionalen Tablettrutschen sowie der Geratedeckel sind zum Abstellen von Geschirr und/
oder Tabletts konstruiert und durfen nicht mit schweren Gegenstanden belastet werden.

Durch zu hohe Belastungen der Ablageflachen kann es z. B. zum Rutschen oder Kippen von
Gegenstanden kommen. Korperliche Verletzungen (z. B. Quetschungen, Prellungen, Schnittver-
letzungen) kdnnen die Folge sein.

Das Sitzen auf dem Gerét oder den optionalen Anbauteilen ist nicht zulassig.
Der Geratedeckel darf mit max. 15 kg beladen werden.

Zulassige Flachenlast je Anbauteil:

e Klappbord: 15 kg

e Tablettrutsche: 25 kg

e Schubladenblock: 20 kg

e Induktionskochfeld (zwei Kochzonen): 17 kg (entspricht bei einem 3er Modell einer maxima-
len Flachenlast fir das Induktionskochfeld von 51 kg)

Die maximale Zuladung flir das Gesamtgerat betragt 60 kg (2er Modell) und 85 kg (3er Modell).

Schubladenblock (optional mit eutektischer Platte)

Die Schubladen sind mit Fihrungsschienen ausgestattet. Die Schubladen kénnen leicht Gber
das Push-to-open-Prinzip gedffnet und Uber das Push-to-close-Prinzip geschlossen werden.
Beim SchlieBen der Schubladen kénnen GliedmaBen eingeklemmt werden.

Die optionale eutektische Platte kuhlt konstant das in die Schubladen eingebrachte Gut (z. B.
Lebensmittel, Kochgeschirr). lhre volle Kiihlkapazitat ist erst erreicht, wenn sie komplett durch-
gefroren ist.

t¥;> Separat beigelegte Betriebsanleitung zu den eutektischen Platten.

Die eutektische Platte nicht in einem Hei3fach aufbewahren oder aufheizen. Beim Erwarmen der
eutektischen Platte besteht die Gefahr, dass sich die Platte verformt und undicht wird. Zudem
ist sie im gefrosteten Zustand stoBempfindlich. Eutektische Platte im gefrosteten Zustand nicht
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fallen lassen oder anstoBen, da diese dadurch undicht werden kann. Im Extremfall kann die eu-
tektische Platte platzen.

Hygiene-Vorschriften
Bei der Ausgabe von Speisen die entsprechenden lebensmittelspezifischen Bestimmungen und
Eigenschaften der Speisen beachten.

Standort

Gerateausfiihrung mit Rollenfeststellern

Gerat stets mit den Rollenfeststellern vor dem Wegrollen sichern. Das Gerat kann durch un-
beabsichtigtes Wegrollen Verletzungen und Sachschéden verursachen. Bei unzureichender
Bremswirkung unmittelbar den Austausch der defekten Rolle(n) durch eine befugte Servicestelle
veranlassen.

Wy Kapitel ,Reparatur*

Gerateausfiihrung mit StellfiiBen
Alle Stellfisse missen so eingestellt werden, dass das Gerat sicher steht und nicht wackelt.

Standortwechsel

Vor jedem Standortwechsel das Gerét ausschalten und den Netzstecker ziehen. Gegenstan-
de von den vorhandenen Abstellflachen und aus den optionalen Schubladen entfernen. Beim
Schieben des Geréts kdnnen Gegenstéande vom oder aus dem Gerat rutschen. Alle Gegenstan-
de vorher vom Geréat entfernen.

Das Gerét darf unter keinen Umstanden mit heiBen Gegenstanden (z. B. heiBen Kochgeschirr)
bewegt werden. Schwerste Verbrennungen und/oder Verbrihungen kénnen die Folge sein.

Das Gerat in angemessener Geschwindigkeit (< 3 km/h) an seinen neuen Bestimmungsort brin-
gen. In jedem Fall muss die Person, die das Geréat an seinen neuen Standort bringt, in der Lage
sein, das Gerat im Ernstfall abzubremsen. Bei eingeschranktem Sichtbereich, unibersichtlichen
Transportsituationen sowie beim Fahren tber Rampen, Kuhlen und schrage Flachen ist eine wei-
tere Person zur Absicherung erforderlich.

Das Gerét ist im Stand kippsicher bis zu einer Neigung von 15°. Nur schrége Flachen mit einer
Neigung < 15° befahren.

Beim Transport Uber schrage Flachen besteht Kippgefahr. Bei Bedarf das Gerat zum Transport
auf Palette umlagern und mit besonderen SicherheitsmaBnahmen (z. B. Absperrung des Gefah-
renbereichs, zusatzliche Personen) transportieren.

Beim Umlagern des Gerats auf eine Palette oder von einer Palette keinesfalls einen Gabelstapler
verwenden. Der Unterbau kann beschadigt werden und zu einem erheblichen Sachschaden fiih-
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AuBerbetriebnahme

ren. Gerat nur mit mehreren Personen auf die Palette laden oder von der Palette abladen. Immer
auf geeignete Schutzausristung achten (z. B. Schutzhandschuhe).

Dazu die entsprechenden BG-Vorschriften und Informationen, sowie die nationalen Bestimmun-
gen der Lander in ihrer jeweils aktuellen Fassung beachten.

Gerateausfiihrung mit Rollen

Wenn das Gerat auf einer schragen Flache steht, Gerat zusatzlich zu den arretierten Rollenfest-
stellern mit weiteren SicherungsmaBnahmen (z. B. Unterlegkeilen) gegen ein unbeabsichtigtes
Wegrollen sichern.

Um die Gefahr einer Rollenbeschadigung zu verringern, eine Uberbelastung der Rollen vermei-
den:

e Gerat nicht mit arretierten Rollenfeststellern bewegen.

e StoBe vermeiden.

e Keine Schwellen oder Stufen Uberfahren.

e Keine unebenen Boden befahren.

Gerét nur schieben, nicht ziehen.

Geréat immer mit 2 Personen und jeweils beiden Handen am Korpus schieben. Aufgrund des Ge-
rategewichts besteht beim Fortbewegen mit nur einer Person die Gefahr, dass das Gerat nicht
schnell genug abgebremst werden kann.

Darauf achten, dass die Hande nicht zwischen Gerat und Wanden oder anderen Gegenstanden
(z. B. Schranken) eingeklemmt werden.

Wegen der geringen Bodenfreiheit das Gerat mit geeigneten Transportmitteln (z. B. Hubwagen)
Uber schréage Flachen oder Rampen transportieren.

Gerateausfiihrung mit StellfiiBen oder Einbauvariante
Das Gerat mit geeigneten Transportmitteln (z. B. Hubwagen) Uber schrage Flachen oder Ram-
pen transportieren.

Ziehen des Netzsteckers
Netzstecker nur bei ausgeschaltetem Gerat ein- oder ausstecken, da sonst die Gerateelektrik
beschadigt werden kann.

Externe Gerate, die an die optionalen Geratesteckdosen angeschlossen sind, missen ebenfalls
vor dem Ein- oder Ausstecken des Netzsteckers ausgeschaltet sein.
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Reinigung und Pflege

Geratevorbereitung

Vor dem Reinigen Gerat komplett (inkl. aller Kochzonen) ausschalten und Netzstecker ziehen.

In das Gerat eindringendes Wasser kann einen Kurzschluss verursachen. In diesem Fall kbnnen
Funktionsstérungen auftreten. AuBerdem besteht Gefahr durch elektrischen Schlag. Eventuell
angeschlossene externe Gerate entfernen. Gegenstande von den vorhandenen Abstellflachen
und aus den optionalen Schubladen entfernen.

Vor dem Reinigen der Geruchsfilterbox den Deckel der Geruchsfilterbox abnehmen. Netzstecker
des LUfters aus der Geratesteckdose der Geruchsfilterbox ziehen. Lufter inklusive Tragerblech
vollstandig aus der Geruchsfilterbox entnehmen. Optionalen ION TEC herausziehen und die Ak-
tivkohlefiltermatte herausnehmen. Den Deckel der Absaugbricke abnehmen. Die Filterkassetten
entnehmen.

Aktivkohlefiltermatte
Die Aktivkohlefiltermatte muss vor Nasse geschutzt werden. Eine nasse Aktivkohlefiltermatte
darf keinesfalls in einer Mikrowelle getrocknet werden, sonst besteht akute Brandgefahr.

Hygiene
Die Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 sowie die nationalen Hygienebestimmungen
der Lander einhalten.

Reinigungsintervall

Absaugbriicke mit Filterkassetten, Fettwanne, Induktionskochfeld mit Luftleitblende und Vorfilter
fur Induktionskochfeld taglich bzw. nach jedem Gebrauch reinigen (je nach dem Grad der Ver-
schmutzung). Aktivkohlefiltermatte bei Sattigung austauschen.

Geruchsfilterbox entsprechend dem Grad der Verschmutzung, mindestens jedoch einmal wo-
chentlich reinigen. ION TEC (optional) nach dem Grad der Verschmutzung reinigen. Hierzu auch
die Wechselanzeigen auf der B.PRO Control Steuerung beachten.

Reinigungsmethode
Nur zugelassene Reinigungsmethoden verwenden.
Uy Kapitel ,Reinigung und Pflege*

Kein Dampfstrahlgerét, keinen Hochdruckreiniger, keine Wasserbrause oder ahnliche Reini-
gungsgerate verwenden.

Reinigungsmittel
Keine Metallteile zur Reinigung verwenden. Metallteile konnen das Gerat beschadigen und/oder

zu Korrosion flhren.

Keine spitzen oder scharfkantigen Gegenstande zur Reinigung verwenden. Diese kdnnen das
Gerat beschadigen.
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Keine Scheuermittel verwenden. Scheuermittel verkratzen die Oberflache.

FUr die Vorreinigung der Glaskeramikoberflache des Induktionskochfelds dirfen Reinigungs-
schaber nur im einwandfreien Zustand verwendet werden. Beschéadigte Reinigungsschaber ver-
kratzen die Oberflache.

HeiBe Gerateteile, Gegenstdnde und Speisen
Das Geréat, speziell das Induktionskochfeld, wird im Betrieb hei und kann Verbrennungen
verursachen.

Gerat vor der Reinigung mindestens 20 Minuten abklhlen lassen.

Reinigungswasser

Das Gerat nach der Reinigung grundlich trocknen. Dabei Reinigungswasser aus den optional
vorhandenen Schubladen, der Geruchsfilterbox, der Absaugbriicke und von dem Induktions-
kochfeld entfernen.

Wenn wéhrend oder nach der Reinigung Reinigungswasser aus dem Gerat lauft, besteht
Rutschgefahr. Zudem besteht die Gefahr eines Kurzschlusses oder eines elektrischen Schlags.

Aus dem Gerét gelaufenes Reinigungswasser vollstandig aufwischen.

Wartung Rollenfeststeller
Rollenfeststeller regelmaBig auf ihre Wirksamkeit prifen.

Bei unzureichender Arretierung unmittelbar den Austausch der defekten Rolle(n) durch eine be-
fugte Servicestelle veranlassen.
Uy Kapitel ,Reparatur*

Wiederholungspriifung zur elektrischen Sicherheit
Mindestens alle 6 Monate eine Wiederholungsprtfung zur elektrischen Sicherheit entsprechend
den Normen der Reihe DIN VDE 0702 durch eine Elektrofachkraft durchflhren lassen.

Anschlusskabel und Netzstecker

Mindestens alle 6 Monate nach DGUV Vorschrift 3 (ehem. BGV A3) oder entsprechenden natio-
nalen Vorgaben Anschlusskabel und Netzstecker auf mechanische Beschédigung und Uberalte-
rung prufen.

Reparatur Befugte Personen
Das Geréat darf ausschlieBlich durch folgende Servicestellen repariert werden:
e Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
e Service von B.PRO
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Normen und Richtlinien

Produktkennzeichnung

Bei Reparaturen durch andere Stellen erlischt die Gewahrleistung.

VerschleiBteile, insbesondere die LED-Lichtleiste, sind von der Gewahrleistung ausgeschlossen.
Austausch von defekter LED-Lichtleiste, Induktionskochfeld und defektem Netzkabel
LED-Lichtleiste, Induktionskochfeld sowie das Netzkabel dirfen nur von fachkundigen Personen
(z. B. Elektrofachkraft) gegen Teile gleicher Spezifikation ausgetauscht werden.

Geltende Normen, Richtlinien und Sicherheitsbestimmungen einhalten.

Der Betreiber ist dafur verantwortlich, dass die geltenden Normen, Richtlinien und Sicherheits-
bestimmungen eingehalten werden.

Das Geréat ist mit zwei Typenschildern versehen. Beim Entfernen der Typenschilder erlischt die
Gewabhrleistung.
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Einsatzzweck

Einsatzbereich

Aufsichtspflicht

Stromversorgung

Missbrauch als
Spielgerat

Missbrauch als Fahrzeug
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Rollenfeststeller

Missbrauch als
Lagerplatz

Zusatzinformationen fiir den Einsatz in KiTa- und Schul-
verpflegungen

Durch den Zugang von Kindern/Jugendlichen zu diesem Produkt ergeben sich jedoch zusatz-
liche Gefahrdungspotentiale.

Diese Zusatzinformation beschreibt die abschatzbaren, zusatzlichen Gefahrdungspotentiale,
ohne hierbei jedoch den Anspruch der Vollstandigkeit zu erheben.

Allgemeine und spezielle Gefahren

Das Gerat darf nur flr den in dieser Betriebsanleitung angegebenen Einsatzzweck eingesetzt
werden.

Das Gerat darf NICHT unbeaufsichtigt bewegt oder betrieben werden. Die Aufsichtspflicht orien-
tiert sich grundlegend an den jeweils geltenden Gesetzen und Vorschriften der entsprechenden
nationalen Stellen wie z. B. des Gesetzgebers, der Berufsgenossenschaften, Vorschriften auf
Lander- oder Gemeindeebene und/oder weiteren Stellen.

Durch den Einsatz eines elektrisch betriebenen Gerats ergibt sich flr die Aufsichtsperson eine
erhohte Aufsichtspflicht.

Die Stromversorgung des Gerats darf NICHT ohne Beaufsichtigung erfolgen. Empfehlung: Gerat
an Steckdose betreiben, die durch einen Haupt-/Zentralschalter abgeschaltet werden kann. Die-
ser Haupt-/Zentralschalter muss auBerhalb der Erreichbarkeit der Kinder installiert sein.

Eine Zugbelastung des Netzanschlusskabels ist zu vermeiden. Dies gilt ebenso beim Einsatz
eines Spiralkabels.

Das Gerat darf NICHT bestiegen oder daran geklettert werden. Durch die vorgenannten Miss-
brauche kann es zum Kippen des Gerats und damit zur Gefdhrdung oder moglichem Personen-
schaden kommen. Weiter kdnnen Verletzungen der GliedmaBen die Folge sein.

Das Gerat darf NICHT als Fahrzeug oder Transportmittel genutzt werden. Nicht unter das Geréat
legen. Das Gerét hat ein hohes Gewicht und dadurch im bewegten Zustand ein hohes energeti-
sches Potential.

Durch die vorgenannten Missbrauche kénnen Personen verletzt z. B. Uberrollt oder einge-
quetscht werden.

Sobald das Gerat nach einem Standortwechsel an seinem Bestimmungsstandort positioniert ist,
oder aber ein Standortwechsel notwendig ist, sind die vorhandenen Rollenfeststeller zu betati-
gen. Die Rollenfeststeller haben Offnungen die technisch bedingt leider nicht anders ausgefiihrt
werden konnen.

Beim unbeaufsichtigten Betétigen der Rollenfeststeller konnen diese Offnungen zu Quetschun-
gen von GliedmalBen flhren.

Das Gerét darf NICHT als Lagerplatz fur Gegenstande und/oder Lebewesen genutzt werden.
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HeiBe Oberflaichen Das Geréat kann heiBe Oberflachen mit Oberflachentemperaturen > 60 °C aufweisen. Dies ist
technisch bedingt, um den bestimmungsgemaien Einsatzzweck und um die von
B.PRO gewahrleisteten technischen Eigenschaften und Leistungsmerkmale des Gerats zu ge-
wahrleisten.
Hohe Oberflachentemperaturen kénnen bei langeren Kontaktzeiten zu Verbrennungen flhren.

Schubladen Das Gerat kann im Unterbau Schubladen oder andere Unterbauten in entsprechender GroBe
aufweisen, in die Kinder hineinsteigen kénnten. Daher das Geréat niemals unbeaufsichtigt lassen
und vor der Inbetriebnahme und vor der Deponierung des ausgeschalteten Gerats prifen, ob
sich Kinder oder andere Lebewesen in diesen Schrankfachern befinden.

Konsolensicherung Das Gerat kann als optionales Zubehdr eine klappbare Tablettrutsche aufweisen. Diese Tablett-
rutsche darf generell nur wahrend der Geratenutzung hochgeklappt werden.
Die Tablettrutsche darf nur mit der in dieser Betriebsanleitung genannten Flachenlast belastet
werden. Hierbei insbesondere auf die korrekte Verriegelung des optionalen Minirasters im ab-
und hochgeklappten Zustand der Tablettrutsche achten.

A Warnung!

Quetschung von GliedmaBen

Beim unbeaufsichtigten Einrichten der Konsolen und der Absicherung mit Miniraster besteht
Quetschgefahr von GliedmaBen.

®» Das Einrichten der Konsolen und Ihre Absicherung immer unter Aufsicht durchftihren.

Funktion und Bedienung  Scharnierausfiihrung mit Miniraster
Miniraster = Den Miniraster nach auBBen ziehen und halten.
»  Anbauteil ab-/hochklappen.
» Miniraster loslassen.
Beim Hochklappen des Anbauteils rastet der Miniraster automatisch ein. Die Sicherung ist aktiv.
Position des Minirasters im abgeklappten/nochgeklappten Zustand:
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Transportschiaden
prifen/abwickeln

Lieferumfang

Auspacken

Verpackungsmaterial
entsorgen

Transport

&~ Das Gerat muss unmittelbar nach der Lieferung auf Transportschaden kontrolliert werden
(Sichtprifung).

» Transportschaden im Beisein des Transporteurs auf dem Frachtbrief dokumentieren (Be-
schreibung des Defekts).

» Schaden durch den Transporteur bestatigen lassen (Unterschrift).

»  Gerat behalten und Schaden mit dem Frachtbrief bei B.PRO reklamieren.
—oder —
Gerat nicht annehmen und Uber den Transporteur an B.PRO zurlickgeben.

&= Durch diese Vorgehensweise ist eine ordnungsgemaie Schadensregulierung sichergestellt.
Spater gemeldete Transportschaden mussen durch den Empféanger des Gerats entsprechend
nachgewiesen werden.

StandardméBig sind im Lieferumfang enthalten:
e Gerat/Modul
e Betriebsanleitung

Der genaue Lieferumfang und die AusfUhrung des Geréts sind den Lieferpapieren zu entneh-
men.

A Vorsicht!

Sachschaden

Beim Umlagern des Gerats auf eine Palette oder von einer Palette keinesfalls einen Gabelstapler

verwenden. Der Unterbau kann beschadigt werden und zu einem erheblichen Sachschaden

fihren.

®» |mmer auf geeignete Schutzausristung achten (z. B. Schutzhandschuhe).

= Nur mit mehreren Personen das Gerét auf eine Palette laden bzw. von einer Palette abladen.

» Die entsprechenden BG-Vorschriften und Informationen, sowie die nationalen Bestimmungen
der La&nder in ihrer jeweils aktuellen Fassung beachten.

» Transportverpackung an den vorgesehenen Stellen 6ffnen. Nicht reiBen oder schneiden!
» | ieferumfang prufen.

Eventuell vorhandene Schutzfolien am Gerat entfernen.

& Verpackungsmaterialien bestehen aus recyclingfahigem Material.

» \/erpackungsmaterial gemaRl den jeweils geltenden gesetzlichen Vorgaben umweltgerecht
und ordnungsgemanl dem Recycling zuflhren.
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Ubersicht

Gerat Gerateausfiihrung Standard - COOK I-flex 1/2/3 mit optionalem Zubehor

(1) Deckel (zweiteilig) der Absaugbriicke

(2) Hustenschutz kundenseitig geschlossen aus Einscheiben-Sicherheitsglas ESG
(8) Ablauf

(4) Filterkassette bestehend aus Flammschutzfilter und Streckmetallfilter
(5) Absaugbriicke

(6) Tablettrutsche abklappbar kundenseitig (optional)

(7)  Hustenschutz bedienseitig aus Einscheiben-Sicherheitsglas ESG

(8) Befestigungsmoglichkeiten flr optionale Tablettrutschen / Abstellborde / Schiebegriff
(9) Frontverkleidung kundenseitig (optional)

(10) Seitenwange Unterbau

(11) Lenkrolle

(12) Anschluss fur Potentialausgleich (auf der Gerateunterseite)

(13) Lenkrolle mit Rollenfeststeller

(14) Stauraum mit FUhrungsschienen

(15) Serviceblende fur Vorfilter des LUfters des Induktionskochfeldes

(16) Eutektische Platte (optional)

(17) Schublade (optional)

(18) Netzanschlusskabel mit CEE Stecker

(19) Abdeckung der Geruchsfilterbox

(20) Aktivkohlefiltermatte

(21) ION TEC (optional)
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(22) Lufter mit Tragerblech

(23) Steuerungseinheit fur Induktionskochzone mit zugehdrigen 7-Segment-Anzeigen
(24) Glaskeramik-Induktionskochfeld

(25) Luftleitblende

(26) B.PRO Control Steuerelektronik

(27) LED-Lichtleiste

(28)

28) Abluftkanal

Gerateausfithrung Option Catering - COOK I-flex 2/3 to go

Deckel (zweiteilig) der Absaugbrticke mit optionaler Galerie

M

(2)  Schiebegriff

(8) StoBecke

(4) Edelstahl-Lenkrolle @ 125 mm mit Rollenfeststeller
(5) Edelstahl-Lenkrolle @ 125 mm

(6) Stirnseitiger Abstellbord abklappbar (optional)
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Geréateausfiihrung Einbauvariante - COOK I-flex 1/2/3 built-in
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Sockelblende
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Montage vorbereiten

Standort auswéhlen

Gerat aufstellen

Montage

v/ Schutzfolie am Gerat entfernt

v’ Geriat weist keine bekannten Defekte oder sichtbaren Schéaden auf

v/ Bauseits vorhandener Stromanschluss entspricht dem auf dem Typenschild angegebenen
Werten

&= Um einen bestmdglichen Betrieb zu gewahrleisten, bei der Wahl des Stellplatzes folgende
Punkte beachten:
— Gerat weit entfernt von Geraten mit starker Dampfentwicklung betreiben (z. B. Geschirr-
spUlmaschine).
— Gerét ausreichend vor Zugluft schitzen.

& Eine standsichere Aufstellung ist gewahrleistet, wenn die folgenden Punkte zutreffen:
— Der vorgesehene Platz des Gerats ist eben und eine waagerechte Aufstellung des Gerats
ist gewahrleistet.
— Bei Rollenausfuihrung Rollenfeststeller arretieren.
— Bei optionalen StellfiBen das Gerat waagerecht ausrichten, so dass das Gerét sicher steht
und nicht wackelt.

®» (Gerat auf vorgesehenem Platz standsicher aufstellen.
Q;> Unterkapitel ,,Gerat an neuen Standort bringen®
Q> Unterkapitel ,Fahren Uber Rampen, Kuhlen, schrage Flachen'

Gerateausfiihrung mit Rollenfeststellern

A Vorsicht!

Klemmgefahr fiir GliedmaBen

Beim Schieben der Module kbnnen GliedmaBen eingeklemmt werden und Personen verletzt

werden. Je nach Gewicht besteht beim Fortbewegen mit einer Hand die Gefahr, dass das Gerat

nicht schnell genug abgebremst werden kann.

» Gerat immer mit 2 Handen an der Abdeckung schieben.

» Darauf achten, dass die Hande nicht zwischen Gerat und Wanden oder anderen Gegenstan-
den (z. B. Schranken) eingeklemmt werden.
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» Rollenfeststeller [6sen (1).
» Gerat mit beiden Handen vorsichtig an den Standort schieben.
» Rollenfeststeller arretieren (2).

Gerateausfiihrung mit StellfiiBen

s
—

» Gerat auf vorgesehenen Platz stellen.

» Modul durch Verstellen der StellftiBe auf die richtige Hohe einstellen und waagerecht aus-
richten, so dass es sicher steht und nicht wackelt.

Modulverbinder & Module entsprechend den folgenden Zeichnungen montieren. Die Demontage erfolgt in um-
anbringen/lésen gekehrter Reihenfolge.
& Die einzelnen Montageschritte mussen jeweils auf der Kundenseite und der Bedienseite aus-
gefuhrt werden.
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1x 1x 2x

@ Option

@ 2x 6x ® 2x

» Prifen, ob alle fir die Montage bendtigten Teile bereit liegen (C, D, E, F).
» Die vormontierten Schrauben der Module ,A“ und ,B* 16sen (1).
» Die Schrauben ,E* in die Module ,A+B“ entsprechend einschrauben (2).
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» Module ,A+B" zusammenschieben (3).
» \/erbindungsprofil ,C* einschieben (4).
» Die Sechskantschrauben ,E* mit dem Schraubenschllssel festschrauben (5).

Gerateausfihrung mit StellfliiBen
» Schutzfolie des Klebebands an der Verlangerung ,F* 16sen.
» \erlangerung ,F“ mit Profil ,D* verkleben (6).

» Profil ,D“ auf Magnete der Verbindungsprofils ,C* aufbringen (6).
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Sockelblenden  Geratausfiihrung mit StellfiiBen
anbringen/abbauen ¥ Sockelblenden entsprechend der folgenden Zeichnung montieren. Die Demontage erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge.
&~ Die Montageschritte fur jede Sockelblende auf der gegentberliegenden Seite wiederholen.

2 - 8x 4 - 16x 4 - 16x

» Gewindeeinséatze ,E* in Aufnahme ,D* einfligen (1).

» Aufnahme ,D“ Uber Stellfu3 des Moduls ,A” schieben (2).

» Die Sockelblende ,B* oder ,C* mit den Schrauben ,F* in die Gewindeeinsatze ,E“ der Auf-
nahme ,D* schrauben (3).

» Montageschritte fUr jede weitere Sockelblende wiederholen.
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Gerateausfiihrung Einbauvariante - COOK I-flex 1/2/3 built-in

Montage- v~ Fachkundiges Personal
voraussetzungen v/ Elektrofachkraft fir bauseitige elektrische Installation des Geréts
v/ Gerét hat Raumtemperatur angenommen
v/ Gerét weist keine bekannten Defekte oder sichtbaren Schaden auf
v’ Eventuell vorhandene Schutzfolie vollstandig entfernt
v/ Raumlufttechnische Anlage vorhanden

Einbaustandort < Um einen bestmdglichen Betrieb zu gewahrleisten, bei der Wahl des Stellplatzes folgende
auswdhlen Punkte beachten:

— Einbauort geeignet (nicht neben Geréten mit starker Dampfentwicklung, z. B. nicht neben
einer Spulmaschine)

— Zugfreie Umgebung

— Ausgabelinie geeignet (brandsicheres Material, kein Warmestau)

— Einbauort geeignet zur AbfUhrung der Abluft (kein Rickstau mdglich). Referenzangaben
siehe Unterkapitel ,Standort auswahlen”

— Einbauort enthalt Serviceblende, damit eventuell auftretendes Kondensatwasser aufge-
wischt werden kann.

— Leistung der GarkUiche kleiner 25 kW

EinbaumaBe Modell | MaBe Korpus MaBe Gesamtmodul | MaBe Abluftschacht | Anschluss-
BxTxH[mm] [BxTxH[mm] B x T [mm] leistung
2er 925 x 678 x 800 | 925 x 678 x 1206 & Kapitel
»lech-
280 x 600 )
3er 1255 x 678 x 800 | 1255 x 678 x 1206 nische
Daten*

Gerdt einbauen & Wenn das Geréat bauseitig mit einem elektrischem Festanschluss an das Stromnetz ange-
schlossen werden soll, in der bauseitigen Installation eine jederzeit erreichbare allpolig wir-
kende Trennvorrichtung vorsehen, die gegen unbeabsichtigtes Einschalten gesichert werden
kann.

A Vorsicht!

Personen- oder Sachschaden

Beim Einbau oder beim elektrischen Anschluss des Geréts ist der Umgang mit Werkzeugen und

Hilfsmittel unerlasslich. Dies kann zu Personen- und Sachschaden fuhren.

» |mmer auf geeignete Schutzausristung achten (z. B. Schutzbrille, Schutzhandschuhe).

®» Die Montage und den elektischen Anschluss von fachkundigen Personal durchfihren lassen.

» Bei der Montage und der elektrischen Installation des Gerats berufsgenossenschaftliche
Regeln sowie die nationalen Bestimmungen der Lander in ihrer jeweils aktuellen Fassung
beachten.
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A Vorsicht!

Sachschaden an der Geréateelektrik

Wenn das Gerat nicht flr die vorliegende Netzspannung oder Netzfrequenz ausgelegt ist, kann

die Gerateelektrik beschadigt werden.

» \/or dem AnschlieBen sicherstellen, dass die auf dem Typenschild angegebene Netzspan-
nung und Netzfrequenz mit den entsprechenden Werten der Netzsteckdose Ubereinstim-
men.

» Netzstecker einstecken oder gegebenenfalls mit elektrischem Festanschluss an das Strom-
netz anschlieBen.

» Kundenseitige Sockelblende und beide stirnseitigen Sockelblenden montieren.

Q{> Unterkapitel ,Sockelblenden anbringen/abbauen*”

» Bedienseitige Schrauben 16sen (linke und rechte Seite).

ne
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®» (Gerat in Nische schieben (1).
@ Montagepunkte (2) fir die bauseitige zusatzliche Fixierung in der Ladenzeile.

I

» Modul durch Verstellen der vier StellfiiBe (3) auf die richtige Hohe einstellen und waagrecht

ausrichten, so dass es sicher steht und nicht wackelt.
tl;> Unterkapitel ,Gerat aufstellen”, Gerateausflhrung mit StellfiiBen

» Bedienseitige Sockelblende (4) sowie linke und rechte Seitenblende (5) montieren.
®» (Gegebenenfalls das Gerat in der Nische mit Silikon ausfugen (6).
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Betriebsvoraussetzungen
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Erstreinigung
durchfiihren

Standort auswéihlen

Inbetriebnahme

v/ Gerat hat Raumtemperatur angenommen und ist trocken

v’ Geriat weist keine bekannten Defekte oder sichtbaren Schéaden auf
v/ Schutzfolien entfernt

v/ Gerét standsicher aufgestellt

v/ Raumlufttechnische Anlage vorhanden

v’ Zugfreie Umgebung

v’ Leistung der Garkiiche kleiner 25 kW

&= Nach Anlieferung muss an dem Gerét eine Erstreinigung durchgefihrt werden.

» Kartonagen, Schutzschichten aus Papier, Folien und Klebebander vollstandig entfernen.
» Oberflachen mit geeigneten Reinigungsmitteln reinigen.

&, Kapitel ,Reinigung und Pflege*

A Warnung!

Personen- und Sachschaden durch Fettexplosion oder Fettbrand durch Auslésen
von Sprinkleranlagen
Wenn das Gerat in RaGumen mit einer Sprinkleranlage betrieben wird, kann diese durch aufstei-
gende Wrasen, Kochdampfe oder Rauchentwicklungen, die beim Kochen entstehen, ausgeldst
werden. Dadurch gelangt Wasser in heiBes Fett/Ol, und es kommt im schlimmsten Fall zu einer
Fettexplosion und zum Fettbrand mit der Folge schwerster Sach- und/oder Personenschaden.
®» (Geeignete MaBnahmen zum Einsatz des Gerats in Rd&umen mit Sprinkleranlagen ergreifen,
z. B.
— Geeignete Sonderldschmittel fir Fett- und Olbrande in der Sprinkleranlage einsetzen.
— Sprinkler bei der Nutzung von Wasser als Léschmittel wahrend des Einsatzes des Gerats
verschlieBen/sichern oder mit einem Abweisblech ausstatten.
» Gerat keinesfalls in Raumen betreiben, die mit einer ungeeigneten Sprinkleranlage ausgestat-
tet sind.

In jedem Fall wird dringend empfohlen, vor dem Einsatz des Gerats in Raumen mit einer Sprink-
leranlage Kontakt zu den zusténdigen Fachgremien (z. B. Feuerwehr, Sachversicherer, Berufs-
genossenschaft) aufzunehmen und gemeinsam geeignete MaBnahmen festzulegen.

A Warnung!

Personen- und Sachschaden durch Fettexplosion oder Fettbrand bei Regen!
Gelangt Wasser in heiBes Fett, kommt es im schlimmsten Fall zu einer Fettexplosion und zum
Fettbrand mit der Folge schwerster Sach- und Personenschaden.

» (Gerat keinesfalls bei Regen und kritischen Wetterlagen (z. B. Gewitter) im Freien betreiben.
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& Das Gerat darf nur auf einer ebenen, festen Standflache betrieben werden.

& Bei der Standortwahl auf ausreichende Beleuchtung achten.

& Darauf achten, dass sich in unmittelbarer Nahe zum Gerét keine brennbaren Gegenstande be-
finden.

& Bei der Standortwahl darauf achten, dass der Luftaustritt aus der Geruchsfilterbox an der
Unterseite nicht behindert wird, da die Wrasenabsaugung sonst nicht einwandfrei funktioniert.

& Die beim Kochen entstehende Feuchtigkeit entweicht mit der Abluft aus der Geruchsfilterbox.
Bei hohem Feuchtigkeitsanfall und niedrigen Bodentemperaturen kann es zu einer Kondensat-
bildung im FuBbodenbereich unterhalb der Geruchsfilterbox kommen

Aufstellung neben bis zum Boden reichenden seitlichen Begrenzungen

& Bei der Aufstellung des Geréts neben bis zum Boden reichenden Begrenzungen (z. B. Wéande
oder Anfahrwand mit Sockelblende) seitliche Mindestabstande von 400 mm einhalten, um die
maximale Absaugleistung sicherzustellen. Dies gilt unabhangig von der Gerateausfihrung und
einer optional vorhandenen kundenseitigen Verblendung.

©®@

Abstand A: = 400 mm, um maximale Absaugleistung sicherzustellen

» Gerat auf vorgesehenen Platz stellen und Rollenfeststeller arretieren.
Uy Unterkapitel ,Gerat an neuen Standort bringen®
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Gerat an die Steckdose

42 B.PRO

anschlieBen

Aufstellung zwischen Modulen

&= Bei der Aufstellung des Gerats zwischen anderen Modulen wird die Abluft seitlich unter-
halb dieser Module abgefuhrt. Der dazu erforderliche Freiraum muss eine Mindesthdhe von
100 mm und eine Mindestlange von 1400 mm aufweisen, um die maximale Absaugleistung
sicherzustellen. Gegebenenfalls sind vorhandene Sockelblenden der Nachbarmodule (auch
gelochte) abzunehmen. Dies gilt unabhangig von der Gerateausfiihrung und einer optional vor-
handenen kundenseitigen Verblendung.

®
[
]

Abstand B: = 100 mm, um maximale Absaugleistung sicherzustellen
Abstand C: = 1400 mm, um maximale Absaugleistung sicherzustellen

» Gerat auf vorgesehenen Platz stellen und Rollenfeststeller arretieren.
Wy Unterkapitel ,Gerat an neuen Standort bringen*

& An der Unterseite des Gerats befindet sich ein Anschluss fiir den Potentialausgleich. Je nach
landesspezifischen Vorgaben sind Geréate, die zusammen betrieben werden, Uber den Poten-
tialausgleich miteinander zu verbinden.

v’ Gerét befindet sich im ausgeschalteten Zustand.

A Gefahr!

Gefahr eines elektrischen Schlags

Ein Kurzschluss in einem in das Gerat eingesteckten externen Gerét (z. B. durch Uberhitzung der

Netzzuleitung) kann bei BerUhrung des Gerats einen elektrischen Schlag verursachen.

» Gerat nur an eine mit einer Fehlerstrom-Schutzeinrichtung ausgestatteten Netzsteckdose
anschlieBen (Absicherung RCD-Fehlerstrom-Schutzschalter/FI-Schalter, jede Phase mit max.
16 A).
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Erstinstallation B.PRO
Control Steuerelektronik

Externe Geréate
anschlieBen

A Vorsicht!

Sachschaden an der Geréteelektrik

Wenn das Gerat nicht fur die vorliegende Netzspannung oder Netzfrequenz ausgelegt ist, kann

die Geréateelektrik beschadigt werden.

» \/or dem AnschlieBen sicherstellen, dass die auf dem Typenschild angegebene Netzspan-
nung und Netzfrequenz mit den entsprechenden Werten der Netzsteckdose Ubereinstim-
men.

A Vorsicht!

Sachschaden an der Gerateelektrik und bauseitigen Steckdose

Sind angeschlossene externe Gerate vor dem Ein- oder Ausstecken des Netzsteckers nicht aus-

geschaltet, kdnnen die Gerateelektrik und die bauseitige Steckdose beschadigt werden.

» \/or dem AnschlieBen sicherstellen, dass die angeschlossenen externen Geréate ausgeschal-
tet sind.

» Netzstecker in die Steckdose stecken.
Die LED der Taste ,Gerat Ein/Aus” blinkt. Das Gerat befindet sich im Standby-Betrieb.

& Die Erstinstallation bietet den Vorteil, dass die Zeitzyklen der Filterreinigungs-/Filterwechselin-
tervalle erst nach dieser Einstellung starten.
Q> Unterkapitel ,B.PRO Control Steuerelektronik*

» Mit der Taste ,Gerét Ein/Aus” das Gerat einschalten.
Die LED der Taste ,Gerat Ein/Aus” leuchtet dauerhaft.

Erstinstallation beenden

» FErstinstallation der Filter bestatigen. Taste ,OK" 3 Sekunden lang driicken.

Die Erstinstallation ist beendet. Die Zeitzyklen der Filterreinigungs-/Filterwechselintervalle starten
ab jetzt.

@ Wenn das Gerat angeschaltet ist, liegt an der optionalen Steckdose standig Netzspannung
an. Die Steckdose kann nicht separat abgeschaltet werden.

& Die Vorgaben und Hinweise beim Anschluss elektrischer Kiichenhilfsgerate beachten.

& Netzanschlusskabel nicht Uber die heizbaren Elemente des Induktionskochfelds fUhren.

&~ Netzanschlusskabel nicht quetschen, nicht knicken und nicht Uber scharfe Kanten flhren.

&~ An der Unterseite des Gerats befindet sich ein Anschluss fir den Potentialausgleich. Je nach
landesspezifischen Vorgaben Geréte, die zusammen betrieben werden, Uber den Potential-
ausgleich miteinander verbinden.

& Es durfen keine gasbetriebenen externen Gerate zusammen mit der COOK |-flex betrieben
werden.
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&= Es durfen keine externen Gerate, bei deren Betrieb eine offene Flamme erzeugt wird, zusam-
men mit der COOK |-flex betrieben werden.

v/ Spannung, Netzfrequenz und Leistungsaufnahme der externen Gerate entsprechen den
unter , Technische Daten® genannten Werten.

A Vorsicht!

Sachschaden an der Gerateelektrik

Wenn die externen Geréte nicht flr die Netzspannung oder Netzfrequenz der Steckdosen der

COOK I-flex ausgelegt sind, kann die Geréateelektrik beider Gerate beschadigt werden.

» \or dem AnschlieBen sicherstellen, dass die auf dem Typenschild des externen Geréts an-
gegebene Netzspannung und Netzfrequenz mit den entsprechenden Werten der Steckdose
der COOK I-flex Ubereinstimmen.

A Vorsicht!

Sachschaden an der Gerateelektrik und der geréteseitigen Steckdosen

Wenn bei angeschlossener COOK I-flex externe Gerate beim Ein- oder Ausstecken des Netzste-
ckers in die Geratesteckdosen nicht ausgeschaltet sind, kann die Gerateelektrik beider Geréate
beschadigt werden (Verschmoren der Steckerkontakte und/oder der Steckdosenkontakte).

» Darauf achten, dass externe Gerate beim AnschlieBen ausgeschaltet sind.
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Bedienung und Betrieb

B.PRO Control <& Die B.PRO Control Steuerelektronik ist mit folgenden Funktionen belegt:
Steuerelektronik

) Gerat Ein/Aus (inklusive Induktionskochfeld)
) LUfter-Leistungsstufe 3
) LUfter-Leistungsstufe 2
) LUfter-Leistungsstufe 1
5) LUfter ausschalten
) Display

) Steuerungstaste ,Rechts”

) Taste ,Zurlick”

) Steuerungstaste ,Links"
10) Taste ,OK“
11) LED-Beleuchtung Ein/Aus
12) Funktionsanzeige

Wenn eine Funktion aktiviert wird, leuchtet die zugehorige Funktionsanzeige auf. Bei Deaktivie-
rung der Funktion erlischt die Funktionsanzeige.

Meldungen werden im Display der B.PRO Control Steuerelektronik in Laufschrift angezeigt. Meh-
rere Meldungen werden im Wechsel angezeigt. Durch Dricken der Taste ,OK* kann die Meldung
als gelesen bestatigt werden.

Alle Einstellungen erfolgen in Echtzeit.
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Einstellungen iiber das

46 B.PRO

Display vornehmen

v/ Gerat am Stromnetz angeschlossen und eingeschaltet.

Wenn das Gerat ans Stromnetz angeschlossen ist, blinkt die LED der Taste ,EIN/AUS* auf der
B.PRO Control Steuerelektronik.

» Zum Aktivieren des EinstellungsmenUs Taste ,OK* 3 Sekunden lang drlicken.
Im Display erscheint eines der folgenden Hauptmenu:

— Sprache

— Datum/Uhrzeit

— Filter Einstellungen

— Lufter Einstellungen

— Schnellstart

— Betriebsstunden

— Service (nur flr Servicemitarbeiter von B.PRO)

» Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts") zwischen den MenUpunkten navigieren.
»  Auswahl des MenUs mit Taste ,OK* bestatigen.
» Mit der Taste ,Zurlick” pro Tastendruck um einen Schritt zurlickkehren.

Sprache einstellen

®» HauptmenU ,Sprache” auswahlen.

» Mit Taste ,OK* bestétigen.

= Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts”) die gewlinschte Sprache auswahlen.
» Mit Taste ,OK" bestéatigen.

Datum/Uhrzeit einstellen

®» HauptmenU ,Datum/Uhrzeit“ auswahlen.

» Mit Taste ,OK" bestatigen.

In der oberen Displayzeile wird das Datum angezeigt. In der unteren Displayzeile wird die Uhrzeit

(24-Stunden-Anzeige) angezeigt. Der Eingabeblock wird blinkend angezeigt. Durch Drlicken der

Taste ,,OK" springt der Cursor in den nachsten Eingabeblock.

» Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts”) jeden Eingabeblock (Tag/Monat/Jahr sowie Stun-
den/Minuten) einzeln einstellen.

» Jeden Eingabeblock mit Taste ,OK* bestatigen.

Der Cursor springt in den nachsten Eingabeblock.

& Das Datum und die Uhrzeit werden beim Verlassen des Einstellungsments (durch Driicken
der Taste ,Zurtick®) im laufenden Betrieb sowie im Standby-Betrieb angezeigt.
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Filter-Einstellungen vornehmen
» HauptmenuU ,Filter-Einstellungen” auswahlen.
» Mit Taste ,OK" bestéatigen.
Es wird eines des folgenden UntermenUs angezeigt:
— Aktivkohlefilterwechsel bestéatigen
— ION TEC Reinigung
— Néchster Filterwechsel
— Reinigungsintervalle
= Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts*) ein UntermenU auswahlen.
» Um in das Unterment zu gelangen, mit Taste ,OK* bestatigen.

Untermenu , Aktivkohlefilterwechsel bestéatigen®:

v’ Aktivkohlefilter wurde gewechselt.

» |m Hauptmenu ,Filter-Einstellungen” Unterment ,, Aktivkohlefilterwechsel bestatigen auswah-
len.

» Zur Bestatigung die Taste ,OK" 3 Sekunden lang gedriickt halten.

@ 14 Tage vor Ablauf des Filterwechselintervalls wird im Display eine Meldung angezeigt, dass
der Aktivkohlefilter demnachst gewechselt werden muss. Durch Drlcken der Taste ,OK*
kann die Meldung als gelesen bestétigt werden. Die Meldung wird nach jedem Neustart des
Gerats angezeigt, bis der Filterwechsel betatigt wird.

Untermend ,ION TEC Reinigung*:

v' ION TEC wurde gereinigt.

» |m HauptmenU ,Filter-Einstellungen” Untermenti ,JON TEC Reinigung” auswahlen.

» Zur Bestatigung die Taste ,OK* 3 Sekunden lang gedriickt halten.

@ Nach Ablauf des Reinigungsintervalls wird im Display eine Meldung angezeigt, dass der
ION TEC gereinigt werden muss. Durch Drlcken der Taste ,OK* kann die Meldung als ge-
lesen bestatigt werden.

UntermenU ,Nachster Filterwechsel:

Dies ist ein Informationsment. Hier kann die Zeit bis zum nachsten Filterwechsel in Erfahrung

gebracht werden.

» |m HauptmenU ,Filter-Einstellungen” Unterment ,Nachste(r) Filterwechsel/Filterreinigung*
auswahlen.

» Mit Taste ,OK" bestatigen.

» Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts”) Aktivkohlefilter oder ION TEC auswahlen.

» Mit Taste ,OK* bestétigen.

Zeit bis zum nachsten Filterwechsel wird in Tagen angezeigt.

Untermenu ,Reinigungsintervalle®:

Den Programmen P1 bis P3 sind unterschiedliche Wechsel-/Reinigungsintervalle der Filter (Aktiv-
kohlefilter oder ION TEC) zugeordnet und hinterlegt. Das Programm P2 ist werkseitig voreinge-
stellt.

t¥;> Unterkapitel ,Wechsel-/Reinigungsintervalle der Filter*

» |m Hauptmenu ,Filter-Einstellungen” Untermenu ,Reinigungsintervalle® auswahlen.
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= Mit Taste ,OK" bestéatigen.

» Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts”) zwischen den Programmen P1 bis P3 wahlen
— P1: Leichte Beanspruchung
— P2: Normale Beanspruchung
— P8: Starke Beanspruchung

» Mit Taste ,OK" bestéatigen.

Lifter Einstellungen
In diesem MenU kann eine Nachlaufzeit des Lifters (Geruchsfilterbox) eingestellt werden.

» Hauptmenu ,LUfter Einstellungen® auswahlen.

» Mit Taste ,OK" bestéatigen.

Unterment ,Nachlaufzeit HauptlUfter” wird angezeigt.

= Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts®) einen Wert zwischen 00-99 Minuten einstellen.
» Mit Taste ,OK" bestatigen.

Mit der Einstellung ,,00" ist die Nachlaufzeit ausgeschaltet.

&~ Der Nachlauf kann mit der Taste ,LUfter ausschalten® unterbrochen werden.

Schnellstart
In diesem MenU kénnen Voreinstellungen (Licht und Lufterstufen) getroffen werden, die bei er-
neuter Inbetriebnahme mit Betétigen des Hauptschalters automatisch gestartet werden.

» HauptmenU ,Schnellstart” auswahlen.

= Mit Taste ,OK" bestétigen.

UntermenU ,Schnellstart Licht* wird angezeigt.

» Mit Taste ,OK" bestéatigen.

» Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts”) zwischen ,EIN/AUS" wahlen.
» Mit Taste ,OK" bestétigen.

UntermenU ,Schnellstart HauptlUfter” wird angezeigt.

» Mit Taste ,OK" bestatigen.

» Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts”) zwischen ,EIN/AUS* wahlen.
» Mit Taste ,OK" bestatigen.

Lufterstufe einstellen:

v’ Einstellung ,EIN“ wurde gewahlt.

» Mit den Steuerungstasten (,Links/Rechts") Lufterstufe 1-3 auswahlen.
= Mit Taste ,OK" bestétigen.
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Absaugbetrieb starten/
beenden

Betriebsstunden
In diesem MenU werden die IST-Betriebsstunden des (Haupt-)LUfters angezeigt. Die Anzeige er-
folgt in Stunden.

®» Hauptmenu ,Betriebsstunden® auswahlen.
» Mit Taste ,OK"“ bestéatigen.
Die IST-Betriebsstunden werden angezeigt.

Service

Dieses Menu ist ausschlieBlich fur folgende befugte Servicestellen vorgesehen:
e Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal

e Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst

e Service von B.PRO

& Dieses Menu kann nur Uber eine 4-stellige PIN-Eingabe gestartet werden.

(@ Beim erstmaligen Betrieb der Absaugung werden kurzzeitig kleine lose Aktivkohlepartikel aus
der Aktivkohlefiltermatte mit der Abluft aus dem Gerat geblasen. Diese lagern sich auf dem
Boden unterhalb der Geruchsfilterbox ab. Nach einem Transport des Geréts kann dieses
Verhalten erneut auftreten.

A Vorsicht!

Maégliche Beeintrachtigung der Lebensmittelqualitat

Durch Stromausfall, Geratestdrungen oder sonstige Unterbrechungen kann die Qualitat der im

Gerat befindlichen Lebensmittel beeintrachtigt worden sein.

= Nach dem Absinken der Kerntemperatur prifen, ob die Qualitat der Lebensmittel beeintrach-
tigt ist. Lebensmittel ggf. entsorgen.

Absaugung einschalten
v/ Gerat am Stromnetz angeschlossen

» Mit der Taste ,Gerat Ein/Aus” das Gerét einschalten und danach mit der Wahl der entspre-
chenden LUfter-Leistungsstufe den Absaugbetrieb starten.

An den Tasten ,Gerat Ein/Aus” und ,LUfter-Leistungsstufe” leuchtet die jeweilige Funktionsanzei-

ge auf.

Leistungsstufe der Absaugung wéahlen
Die Absaugung hat 3 Leistungsstufen:

e 1 = schwachste Leistungsstufe

e 2 =mittlere Leistungsstufe

e 3 = stérkste Leistungsstufe
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» Mit der Taste ,Luifter-Leistungsstufe” 1, 2 oder 3 die gewinschte Leistungsstufe wahlen.
An der gewahlten Taste ,LUfter-Leistungsstufe” leuchtet die Funktionsanzeige auf.

Absaugung ausschalten

» Taste ,LUfter ausschalten” dricken.

Der Absaugbetrieb wird beendet. Die Funktionsanzeige an der Taste ,LUfter-Leistungsstufe” er-
lischt.

Kochwrasen absaugen () Das Gerét ist geeignet zum Absaugen und Filtern von Wrasen, die beim Kochen und Warm-
und filtern halten von Speisen anfallen.
@ Die Geruchsfilterung hangt von verschiedenen Randbedingungen ab: Art der zubereiteten
Speisen, anfallende Wrasenmenge, Fett- und Feuchtigkeitsgehalt der Wrasen und dem Satti-
gungsgrad der Aktivkohlefiltermatte.

& Die ordnungsgemaBe Funktion des Gerats ist nur dann gegeben, wenn die kundenseitige
Luftleitblende, der Hustenschutz und alle Filter (Streckmetall-/FlammschutZfilter, ION TEC (op-
tional) und den Aktivkohlefilter) korrekt eingebaut sind.

& FUr den storungsfreien Absaugbetrieb darf das Gerat keinesfalls Zugluft ausgesetzt sein.

& Die Wechsel-/Reinigungsintervalle der Filter hdngen sehr stark von den Einsatzbedingungen
des Gerats ab. Optisch ist nicht zu erkennen, ob die Filter gesattigt sind.

& B.PRO empfiehlt die Filter zu reinigen oder auszutauschen, wenn sich die Geruchsfilterung im
normalen Betrieb verschlechtert. Als Orientierungshilfe konnen die Filterwechselanzeigen der
B.PRO Control Steuerelektronik genutzt werden.

& Das Induktionskochfeld nur bei eingeschalteter Absaugung betreiben.

A Vorsicht!

Hohe Ozonkonzentration bei Geraten mit ION TEC (optional)

Wenn das Gerat langere Zeit im Leerlauf (ohne entstehende Wrasen) betrieben wird, kann dies

zur Erhéhung der Ozonkonzentration und zur Reizung der Atemwege flhren.

» Bei Ozonwahrnehmung Geréat abschalten, fir gute Liftung sorgen und mindestens 30 Minu-
ten lang den Raum verlassen.

A Warnung!

Elektrischer Schlag durch ION TEC (optional)

ION TEC werden mit einer hohen Spannung betrieben (Prinzip ,Weidezaun®).

Aufgrund der elektrischen Aufladung der ION TEC kann nach dem Abschalten des Gerats die

Spannung erhalten bleiben.

» Nach dem Abschalten des Gerats mindestens 1 Minute warten, erst danach die Geruchs-
filterbox &ffnen.
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Wechsel-/

Reinigungsintervalle der

Filter

A Gefahr!

Personen- und Sachschaden durch Fettexplosion

Werden auf einer Kochzone Wasser zum Kochen gebracht und auf der daneben liegenden mit
Fetten/Olen gekocht, kann Wasser in das heiBe Fett gelangen. Im schlimmsten Fall kommt es
dadurch zu einer Fettexplosion und zum Fettbrand mit der Folge schwerster Sach- und Perso-
nenschéaden.

» Fine Spritzschutzeinrichtung (Abweisblech) mit einer Mindesthéhe von 350 mm installieren.
» (Gerat keinesfalls bei Regen und kritischen Wetterlagen (z. B. Gewitter) im Freien betreiben.

A Warnung!

Brandgefahr

Wenn mit dem Gerat offene Flammen, wie sie beim Flambieren von Speisen oder Kochen mit
offenem Feuer entstehen, abgesaugt werden, besteht Brandgefahr.

» Keinesfalls unter dem Wrasenabzug flambieren oder offene Flammen erzeugen.

A Vorsicht!

Rutschgefahr und Gefahr von FuBbodenschéaden

Die beim Kochen entstehende Feuchtigkeit entweicht mit der Abluft aus der Geruchsfilterbox.
Bei hohem Feuchtigkeitsanfall und niedrigen Bodentemperaturen kann es zu einer Kondensat-
bildung im FuBbodenbereich unterhalb der Geruchsfilterbox kommen. Dadurch kann es zur
Rutschgefahr und zur Gefahr von FuBbodenschaden kommen.

» Kondenswasser im FuBbodenbereich regelmaBig aufwischen.

» Gerat und Absaugung einschalten und gewlinschte Leistungsstufe auswahlen.

Die Wechsel-/Reinigungsintervalle der Filter hdngen sehr stark von den Einsatzbedingungen
des Geréts ab. Optisch ist nicht zu erkennen, ob die Filter gesattigt sind. B.PRO empfiehlt die
Filter zu reinigen oder auszutauschen, wenn sich die Geruchsfilterung im normalen Betrieb ver-
schlechtert. Als Orientierungshilfe kénnen die Filterwechselanzeigen der B.PRO Control Steuer-
elektronik genutzt werden. Den jeweiligen Programmen sind folgende Intervalle zugeordnet:

Wechsel-/Reinigungsintervalle in Betriebsstunden

Programm P1 P2 P3
Beanspruchungsgrad Leicht Normal Stark
ION TEC Filter reinigen 150 100 75
Aktivkohlefiltermatte austauschen | 450 300 225
(ohne ION TEC)

Aktivkohlefiltermatte austauschen | 900 600 450

(mit ION TEC)
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Wechsel-/Reinigungsintervalle in Tagen

Programm P1 P2 P3
Beanspruchungsgrad Leicht Normal Stark
ION TEC Filter reinigen 30 30 30
Aktivkohlefiltermatte austauschen | 180 180 180
(ohne ION TEC)

Aktivkohlefiltermatte austauschen | 360 360 360
(mit ION TEC)

@ Die Intervallzeiten laufen auch weiter ab, wenn das Gerét nicht in Betrieb ist.

Wiederinbetriebnahme (@ In den Abluftkanalen befinden sich Temperatursensoren, die die Temperatur der eingesoge-

des Gerits nach nen Wrasen messen. Wenn die Temperatur im Abluftkanal +60 °C Ubersteigt, z. B. durch Ein-
Auslosen der saugen einer offenen Flamme, |6sen die Temperatursensoren aus Sicherheitsgriinden aus.
Temperatursensoren Der Absaugbetrieb und das Induktionskochfeld werden dadurch sofort abgeschaltet, um

groBere Gerateschaden zu vermeiden. Die Abschaltung wird auf der B.PRO Control Steuer-
elektronik im Display mit dem Wort ,Temperaturalarm® angezeigt.

Die Wiederinbetriebnahme des Gerats ist erst nach entsprechender Abkuhlzeit (bis zu 30 Mi-
nuten) maglich.

» Nach Abkuhlung des Geréts die B.PRO Control Steuerelektronik durch Aus- und Einschalten
zurlcksetzen.

®» Danach eine Sichtkontrolle aller Filter, der Absaugbrticke, des Abluftkanals, der Geruchsfilter-
box und der Lifter auf eventuelle Beschadigung oder Verbrennungsriickstande durchflhren.

A Warnung!

Personenschaden durch Stichflamme

Wenn sich das Fett in der Fettauffangrinne oder den Filterkassetten entzindet hat, kann aus die-
sem Schwelbrand durch die pl6tzliche Sauerstoffzufuhr beim Abheben des Deckels eine Stich-
flamme entstehen.

» Deckel der Absaugbrucke vorsichtig abnehmen.

» |nnenraum der Absaugbrlicke auf Verbrennungsriickstande kontrollieren, reinigen und wieder
einsetzen.

Wy Unterkapitel ,Absaugbriicke reinigen®

»  Abluftkanal auf Verbrennungsrickstande kontrollieren und reinigen.

» Abdeckung der Geruchsfilterbox abnehmen und LUfter ausbauen.

» Optionalen ION TEC Filter aus den Geruchsfilterbox entnehmen, auf Brandspuren und Be-
schadigung prufen.

t%;> Unterkapitel ,Geruchsfilterbox reinigen”

» Bei Bedarf die Filter wechseln.

» | (fter entnehmen und auf Verbrennungsrickstande prufen.
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» Gegebenenfalls Lifter durch eine befugte Servicestelle reinigen lassen.

&y Unterkapitel ,Reparatur*

= (Optionalen ION TEC Filter wieder an seinen Bestimmungsort in der Geruchfilterbox einset-
zen.

t¥;> Unterkapitel ,Geruchsfilterbox reinigen”

» Aktivkohlefiltermatte auf Verunreinigungen prifen und gegebenenfalls austauschen.

»  Geruchsfilterbox reinigen.

» Abdeckung der Geruchsfilterbox wieder anbringen.

» Gerat wieder in Betrieb nehmen.

A Vorsicht!

Personen- und Sachschaden durch selbststdndiges Einschalten externer Geréte

Sind externe Geréate beim Einschalten der COOK I-flex angeschlossen und eingeschaltet, kon-

nen diese unbeabsichtigt in Betrieb gehen und Sach- und Personenschaden verursachen.

» \/or dem Einschalten sicherstellen, dass die angeschlossenen externen Gerate ausgeschaltet
sind.
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Bedienung ™= Vor der Inbetriebnahme die beschriebenen Gefahrenhinweise sorgfaltig lesen und beachten.
Induktionskochzonen & Unterkapitel ,Sicherheit”

®

Induktionskochzonen-Bedieneinheit

M

(2) Drehregler Primarspule (Priméarkochstelle)

(8) 7-Segment-Anzeige Primérspule

(4) 7-Segment-Anzeige Sekundéarspule

(5) Drehregler Sekundarspule (Sekundarkochstelle)
(6) Sekundéarkochstelle

(7)  Priméarkochstelle
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Position ,AUS"

Symbol Warmhaltestufe 1

Symbol Warmhaltestufe 2

Symbol Warmhaltestufe 3

Symbol Brickenschaltung

Symbol Leistungsstufen 1 - 8

CHHHHHHH@

7-Segment-Anzeige

{

Powerstufe 1 (Priméarspule)

Powerstufe 2 (Primarspule)

0| U

& Jede Induktionskochzone kann dauerhaft eine Leistung von maximal 3 kW zur Verflgung stel-
len.

& Der optimale Wirkungsgrad wird erreicht, wenn die Umgebungsbedingungen und Vorgaben
zum Aufstellungsort bertcksichtigt werden sowie geeignetes Kochgeschirr benutzt wird.

Leistungsanzeige/Drehregler-Position
&= Das fUhrende System zur Anzeige des Betriebszustands der einzelnen Induktionsspulen ist die
zugeordnete 7-Segment-Anzeige und nicht der Drehregler.

Warmbhaltestufen
& Die Warmhaltestufen werden durch Drehen des Drehreglers nach rechts aktiviert:

Level Symbol Beschreibung Temperatur [°C]
1 % Schmelzen 44
2 @ Erwarmen 70
3 @ Kochen 94

& |st die Temperatur der jeweiligen Warmhaltestufe erreicht, wird die Leistung nur dann wieder
zugefuhrt, wenn die Temperatur absinkt.

Leistungsstufen

Jedes Kochfeld verflgt zuséatzlich zu den 3 Warmhaltestufen Uber 8 Leistungsstufen. Maximal
werden dauerhaft 1,5 kW an Leistung zugefuhrt. Der Drehregler lasst sich stufenlos innerhalb
der 8 Leistungsstufen einstellen.

» Die eingestellte Leistungsstufe der zugehdrigen 7-Segment-Anzeige entnehmen.
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Priméarspule (Primédrkochstelle)
Die Primarspule verfugt zusatzlich zu den 3 Warmhaltestufen und den 8 Leistungsstufen Uber 2
Powerstufen.

B Powerstufe 1
o Die Powerstufe 1 [P] ermoglicht unter bestimmten Umstanden (Szenario 1 und 2) eine dauerhafte
Leistungsaufnahme von 2,3 kW.

» Den Drehregler der Primarspule auf die Position P stellen.
Der Drehregler rastet automatisch ein. In der zugehdrigen 7-Segment-Anzeige wird folgendes
Symbol angezeigt: a

Szenario 1:
Priméarspule Powerstufe 1 [P] ist aktiv und Sekundarspule wird zugeschaltet.
Die Sekundérspule kann bis zur Leistungsstufe 7 zugeschaltet werden.

Szenario 2:
Sekundarspule ist auf Leistungsstufe 8 aktiv. Priméarspule Powerstufe 1 [P] wird zugeschaltet.
Die Sekundérspule wird automatisch auf Leistungsstufe 7 heruntergeregelt.

B Powerstufe 2
. Die Powerstufe 2 [P] ermoglicht unter bestimmten Umsté&nden eine Leistungsaufnahme von
2,8 kW flr maximal 10 Minuten.

v Der Drehregler der Priméarspule befindet sich auf der Position P (Powerstufe 1).

» Den Drehregler fUr ca. 1-2 Sekunden in Drehrichtung rechts Gberdrehen bis zum federnden
Anschlag auf die Powerstufe 2 [Pl.

Es ertdnt ein akustisches Signal und in der zugeordneten 7-Segment-Anzeige wird folgendes

Symbol angezeigt: B

&~ Der Drehregler federt wieder zurlick auf die Powerstufe 1. Die Powerstufe 2 ist weiter aktiv
und wird durch das Symbol in der 7-Segment-Anzeige angezeigt.

& Wenn die Powerstufe 2 aktiv ist, kdnnen in der Sekundarspule nur Leistungsstufen (keine
Warmhaltestufen) zugeschaltet werden.

Szenario 1:

Priméarspule Powerstufe 2 [P] ist aktiv und Sekundarspule wird zugeschaltet.

Die Sekundarspule kann bis zur Leistungsstufe 5 zugeschaltet werden. Nach dem automati-
schen Zurlickstufen (max. 10 min) der Powerstufe 2 [P] auf Powerstufe 1 [P] kann die Sekundar-
spule auf die Leistungsstufe 7 hochgeregelt werden. Hierzu muss der Drehregler der Sekundér-
spule vorerst auf die Leistungsstufe 5 (oder niedriger) zurlickgeregelt werden. Danach kann die
Sekundarspule bis maximal Leistungsstufe 7 hochgeregelt werden.
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Szenario 2:

Sekundarspule ist auf Leistungsstufe 6 (oder héher) aktiv. Priméarspule Powerstufe 2 [P.] wird zu-
geschaltet.

Die Sekundarspule wird zur Leistungsstufe 5 automatisch heruntergeregelt. Nach dem automati-
schen Zurlckstufen (max. 10 min) der Powerstufe 2 [P] auf Powerstufe 1 [P] kann die Sekundar-
spule auf die Leistungsstufe 7 hochgeregelt werden. Hierzu muss der Drehregler der Sekundar-
spule vorerst auf die Leistungsstufe 5 (oder niedriger) zurlickgeregelt werden. Danach kann die
Sekundarspule bis maximal Leistungsstufe 7 hochgeregelt werden.

Sekundarspule (Sekundarkochstelle)

Der Sekundarspule kann zusétzlich zu den 3 Warmhaltestufen und den 8 Leistungsstufen noch
eine Bruckenfunktion zugeschaltet werden. Im Rahmen der Brickenschaltung werden die Pri-
marspule und Sekundarspule auf eine gemeinsame Ansteuerung gekoppelt, die Leistungsauf-
nahme der beiden Spulen wird synchronisiert.

Briickenschaltung

» Das Aktivieren der Briickenschaltung erfolgt durch Uberdrehen des Drehreglers der Sekun-
déarspule in Drehrichtung rechts bis zum federnden Anschlag fur ca. 2 Sekunden.

Danach springt der Drehregler federnd auf die Regler-Position bei Leistungsstufe 8 zurlck.

Die aktive Brlickenfunktion wird durch folgendes Symbol in der 7-Segment-Anzeige der Sekun-

darspule angezeigt: B

» Jetzt kdnnen die drei Warmhalte- und Leistungsstufen 1-8 mit dem Drehregler der Primar-
spule ausgewahlit werden. Die Leistungsaufteilung auf Priméar- und Sekundérspule erfolgt
synchron.

Die entsprechende Leistungsstufe wird in der 7-Segment-Anzeige der Primarspule angezeigt. Der

Drehregler der Priméarspule kann dabei bis zur Position O zurtick und wieder hoch geregelt wer-

den, ohne die Brickenfunktion zu deaktivieren.

» \Vird der Drehregler der Sekundarspule in Drehrichtung links aus der Position zurlickgedreht,
wird die Brlickenfunktion sofort deaktiviert und beide Spulen werden vollstandig ausgeschal-
tet.

» [{r das Reaktivieren der Brickenfunktion oder des Betriebs einer einzelnen Spule den
Drehregler Sekundarspule und Priméarspule jeweils zunachst auf Position 0 zurlickdrehen.
AnschlieBend kann die Brlckenfunktion wieder aktiviert werden.

Funktion Topferkennung

Wenn ein ungeeignetes/zu kleines Kochgeschirr aufgestellt oder ein Kochgeschirr bei einge-
schalteter Kochstelle heruntergenommen wird, erscheint in der zugeordneten 7-Segment-Anzei-
ge folgendes Symbol: B

» |nduktionskochstelle ausschalten. Drehregler auf Position O zurtckdrehen.

B.PRO 57



COOK I-flex

Funktion HeiBanzeige

Wenn ein Kochfeld ausgeschaltet (Position 0) wird, wahrend die Oberflache des Kochfelds eine
Bo Temperatur Uber 60 °C aufweist, wird in der zugeordneten 7-Segment-Anzeige das Symbol [H]

angezeigt.

Kochfeld ausschalten
a » Drehregler in Drehrichtung links auf Position O zurtickdrehen.
o Das Symbol [0] wird angezeigt, bis dieses nach kurzer Zeit erlischt. Das Kochfeld ist ausgeschal-
tet.

Gerit an neuen Standort  v' Gerit ausgeschaltet
bringen v/ Externe Geréte ausgeschaltet
v’ Sicherheitshinweise zum Standordwechsel im Sicherheitskapitel gelesen

A Vorsicht!

Personen- und Sachschaden durch unangemessene Geschwindigkeit

Beim Fortbewegen des Gerats mit unangemessener Geschwindigkeit kann das Gerat im Ernst-

fall nicht abgebremst werden. Das Gerat kann kippen und Verletzungen und Sachschaden ver-

ursachen.

»  Gerat nicht schneller als 3 km/h schieben.

® Gerat so schieben, dass es in jedem Fall abgebremst werden kann.

®» Bej eingeschranktem Sichtbereich, unibersichtlichen Transportsituationen, sowie beim Fah-
ren Uber Rampen, Kuhlen und schrage Flachen das Gerat mit zwei Personen schieben.

» Netzstecker ziehen.

Uy Kapitel ,AuBerbetriebnahme*

» Sicherstellen, dass sich keine Gegenstande, die herunterfallen kbnnen, auf dem Induktions-
kochfeld, den Abstellflachen und dem Deckel der Absaugbricke befinden.

» (Optionale Tablettrutsche nach unten klappen.

Q{> Unterkapitel ,Anbauteil nach unten klappen®

» Netzstecker mit Kabel am Gerat fixieren, damit es nicht mit den Geraterollen Uberfahren wird.
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Fahren Giber Rampen,
Kuhlen, schrage Flachen

Gerateausfiihrung mit Rollen

» Rollenfeststeller [Bsen (1).
®» Gerat mit beiden Handen vorsichtig an den Standort schieben.
» Rollenfeststeller arretieren (2).

v’ 2 Personen

& Hinweise im Kapitel Montage beachten!
Uy Kapitel ,Montage*

A Warnung!

Umkippen des Gerats
Das Gerat kann beim Befahren von schragen Flachen umkippen.
®» Gerat niemals Uber eine Flache (z. B. Rampe) mit einer Neigung > 15° fahren.

A Warnung!

Unzureichende Haltewirkung der Rollenfeststeller

Auf Rampen ist unter Umstanden die Haltewirkung der Rollenfeststeller nicht gewahrleistet. Das

Gerét kann sich in Bewegung setzen und Personen verletzen.

» Beim Abstellen des Gerats auf einer Rampe Rollenfeststeller arretieren und zusatzlich gegen
Wegrollen sichern (z. B. mit Unterlegkeilen).

A Warnung!

Personen- und Sachschaden durch Ausbrechen des Gerits

Durch die 4 Lenkrollen besitzt das Gerat eine gute Mandvrierfahigkeit. Beim Bewegen Uber

Rampen, Kuhlen oder schragen Flachen kann das Gerat dadurch leichter ausbrechen.

» (Gerat vorsichtig mit 2 Personen (an jedem Ende des Geréts eine) Uber die Rampe, Kuhle
oder schrage Flache schieben
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Anbauteil hochklappen

60 B.PRO

und arretieren

A Vorsicht!

Sachschaden durch Aufsetzen des Geratebodens

Beim Fahren Uber schrage Flachen oder Rampen kann das Gerat wegen der geringen Boden-

freiheit aufsetzen und mdglicherweise beschadigt oder mandvrierunfahig werden.

®» (Gerat mit geeigneten Transportmitteln (z. B. Hubwagen) tber Rampen und schrage Flachen
transportieren.

» Dazu das Gerat auf Palette umlagern und mit besonderen SicherheitsmaBnahmen (z. B. Ab-
sperrung des Gefahrenbereichs, zusatzliche Personen) transportieren.

» Die entsprechenden BG-Vorschriften und Informationen beachten.

A Vorsicht!

Sachschaden

Beim Umlagern des Gerats auf eine Palette oder von einer Palette keinesfalls einen Gabelstapler

verwenden. Der Unterbau kann beschadigt werden und zu einem erheblichen Sachschaden

fUhren.

» |mmer auf geeignete Schutzausriistung achten (z. B. Schutzhandschuhe).

» Nur mit mehreren Personen das Gerét auf eine Palette laden bzw. von einer Palette abladen.

» Die entsprechenden BG-Vorschriften und Informationen, sowie die nationalen Bestimmungen
der L&nder in ihrer jeweils aktuellen Fassung beachten.

» Zuerst prifen, ob das Geréat gefahrlos Uber die Rampe, Kuhle oder schrage Flache gescho-
ben werden kann.

» Kochgeschirr usw. von dem Induktionskochfeld und sonstigen Abstellflachen herunterneh-
men, da diese sonst aus dem Gerat rutschen kénnen.

»  Gerat vorsichtig mit 2 Personen (an jedem Ende des Gerats eine) lber die Rampe, Kuhle
oder schrage Flache schieben.

A Warnung!

Gefahr durch Uberlastung

Uberlastung kann zum plétzlichen Abklappen der Tablettrutsche filhren. Darauf abgestellte Ge-
genstande kdnnen durch Herunterfallen zu Sachsch&den und Verletzungen fihren.

» Die Tablettrutsche mit maximal 25 kg Flachenlast beladen.

» Anbauteil etwas (ca. 30°) Uber die Waagerechte hinaus nach oben klappen.
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Anbauteil nach unten
klappen

Anbauteile ummontieren

»  Anbauteil zum Gerat hin schrag nach unten schieben und in die beiden seitlichen Arretierun-
gen einrasten lassen.

’
O

» Nochmals kontrollieren, ob Anbauteil tatsdchlich in beiden Arretierungen eingerastet ist und
gegebenenfalls Arretierung korrigieren.

»  Anbauteil vom Gerat weg schrag nach oben ziehen, bis die seitlichen Arretierungen ausras-
ten.
®» Anbauteil nach unten klappen.

@ Tablettrutschen, Tellerrutschen und Abstellborde kdnnen bei Bedarf um 10 cm in der Hohe
nach unten versetzt oder an der jeweils gegenUberliegenden Seite angebracht werden.

A Warnung!

Quetschung von GliedmaBen

Beim Ab- und Hochklappen der Tablettrutschen sowie beim Einrichten der Konsolen und deren

Absicherung mit Miniraster besteht Quetschgefahr von GliedmaBen.

» Tablettruschen so ab- und hochklappen, dass keine GliedmalBen eingeklemmt bzw. ge-
quetscht werden kdnnen.

A Vorsicht!

Verletzungsgefahr oder Beschadigung des Anbauteils

Wenn die Innensechskantschrauben eines Anbauteils geldst werden, kann dieses herunterfallen.

Dabei kann es entweder Personen verletzen oder beschadigt werden.

» Anbauteil vor dem L&sen der oberen Innensechskantschrauben durch eine zweite Person
gegen Herunterfallen sichern.
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A Vorsicht!

Verletzungsgefahr durch unzureichende Befestigung

Tablettrutschen, Tellerrutschen und Abstellborde mussen immer mit den vorgesehenen 2 Innen-

sechskantschrauben auf jeder Seite befestigt werden, um die erforderliche Tragfahigkeit zu er-

reichen.

» Beim Ummontieren grundséatzlich beide Konsolen mit jeweils 2 Innensechskantschrauben
fixieren.

» An beiden Seiten die untere Innensechskantschraube (1) an der Befestigung des Anbauteils
mit einem Innensechskantschltssel 16sen und herausdrehen.

= Anbauteil nach unten klappen.

» An beiden Seiten die obere Befestigungsschraube (2) 16sen und herausdrehen, wahrend eine
zweite Person das Anbauteil festhalt.

»  Anbauteil abnehmen und bei Nichtverwendung zur Seite stellen und herausgedrehte Innen-
sechskantschrauben wieder in die Gewindeldcher im Unterbau eindrehen.

» Zur Montage des Anbauteils Innensechskantschrauben an der gewilinschten Position her-
ausdrehen.

» \Nahrend eine zweite Person das Anbauteil in der richtigen Position hélt, an beiden Seiten die
obere Innensechskantschraube (2) hineindrehen.

»  Anbauteil hochklappen, dann auf beiden Seiten die untere Innensechskantschraube (1)
hineindrehen.
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Frontverkleidung (@ Die kundenseitige Frontverkleidung ist leicht austauschbar und kann ohne Werkzeuge ange-
kundenseitig anbringen/ bracht oder abgenommen werden.
abnehmen

» Kundenseitige Frontverkleidung (1) unter die obere Abdeckblende schieben.
» Beide Einhangelaschen (2) in die vorstehenden Schrauben rechts und links am Unterbau (3)
einhangen.

Schubladen 6ffnen/ @ Die bedienseitigen Schubladen kénnen leicht nach dem Push-to-open-Prinzip gedffnet und
schlieBen nach dem Push-to-close-Prinzip geschlossen werden.

A Vorsicht!

Klemmgefahr von GliedmaBen
Beim SchlieBen der Schubladen kénnen GliedmaBen eingeklemmt werden.
» Darauf achten, dass die GliedmaBen (z. B. Hande) nicht eingeklemmt werden.

Eutektische Platte  Die eutektische Platte kann nur bei gedffneter Schublade eingeschoben bzw. entnommen wer-
(Kiihlakku)  den. Bei gedffneter optionaler Schublade sind Flihrungsschienen sichtbar. Hier befindet sich der
vorgesehene Einschubbereich fur die eutektische Platte.

&= Die eutektische Platte darf nur zum Kihlhalten von Speisen verwendet werden.

&~ Vorgekuhlte eutektische Platte nur geschitzt (z. B. mit Handschuhen) anfassen.

& Undichte eutektische Platten durfen nicht mehr zur Kiihlung von Speisen eingesetzt werden.

& Die eutektische Platte hat ihre volle Kihlkapazitat erst dann erreicht, wenn diese komplett
durchgefroren ist!
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A Warnung!

Sachschaden

Beim Erwarmen der eutektischen Platte besteht die Gefahr, dass sich die Platte verformt und

undicht wird. Im Extremfall kann die eutektische Platte platzen.

» Die eutektische Platte nicht in einem HeiBfach aufbewahren oder aufheizen.

» Undichte Platten umgehend entsorgen. Flissigkeit nicht dem Abwasser zuflihren. Kontermi-
nierte Speisen umgehend entsorgen.

A Warnung!

Sachschaden

Die eutektische Platte ist im gefrosteten Zustand stoBempfindlich und kann beschadigt/undicht
werden.

» Futektische Platte im gefrosteten Zustand nicht fallen lassen oder ansto3en.
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Gerat auBer Betrieb
nehmen

AuBerbetriebnahme

v/ Gerét an Steckdose angeschlossen

» Mit der Taste "Gerat Ein/Aus" das Gerat ausschalten.

Zusétzlich werden alle eingeschalteten Induktionskochstellen ausgeschaltet.

Gerét befindet sich im "Standby-Modus*.

» Gegebenenfalls angeschlossene externe Gerate ausschalten.
» Netzstecker ziehen.

»  Gerat reinigen.

U, Kapitel ,Reinigung und Pflege*
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Alle elektrischen
Komponenten (Liifter,
LED-Beleuchtung,
Steckdosen) werden
nicht mit Strom versorgt

Liifter funktioniert nicht

Absaugleistung
unzureichend
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Hilfe im Problemfall

Ursache

MaBnahme

Netzstecker ist ausgesteckt oder nicht
richtig eingesteckt.

» Netzstecker in die Steckdose stecken und auf
korrekten Sitz prifen.

Netzkabel beschadigt; z. B. Draht gebro-
chen (auch ohne auBere Beschadigung
moglich).

» Netzkabel durch eine zur Reparatur befugte
Stelle austauschen lassen.
Uy Kapitel ,Reparatur*

Bauseitige Sicherung (Haus-Sicherung)
defekt.

» Bauseitige Sicherung prifen und ggf. ersetzen.

Gerateelektrik defekt. » FEine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
Wy Kapitel ,Reparatur*
Ursache MaBnahme

Stecker des LUfterkabels ausgesteckt
oder nicht richtig eingesteckt.

» Stecker des LUfterkabels in die Geratesteck-
dosen der Geruchsfilterbox einstecken.
Uy Unterkapitel ,Liifter einsetzen®

Temperatursensoren haben ausgelost.

»  Anzeige Temperaturiberwachung zurlickset-
zen.

Uy Unterkapitel ,Wiederinbetriebnahme des Gerats
nach Ausldsen der Temperatursensoren®

Gerateelektrik defekt. » Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
Uy Kapitel ,Reparatur*
Ursache MaBnahme

Gerat ist am Standort Zugluft ausgesetzt.

» Ursache fur Zugluft beseitigen.
—oder —
» (Geratestandort andern.

Leistungsstufe der Absaugung zu niedrig
gewahlt.

» Hohere Leistungsstufe wahlen.
Wy Unterkapitel ,Leistungsstufe der Absaugung
wahlen®

Filterkassetten gesattigt.

» Flterkassetten reinigen.
& Unterkapitel ,Deckel, Filterkassetten, Gestell der
Absaugbricke und Abluftkanale reinigen®

Stecker des LUfterkabels ausgesteckt
oder nicht richtig eingesteckt.

» Stecker des LUfterkabels in die Geratesteckdo-
sen der Geruchsfilterbox einstecken.
& Unterkapitel ,Liifter einsetzen®

Luftleitblende fehlt oder nicht richtig ein-
gesetzt.

» | uftleitblende prufen und ggf. richtig einsetzen.
Wy Unterkapitel ,Spritzschutz und Luftleitblende
anbauen*”
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Verminderte
Geruchsfilterung

Ursache

MaBnahme

Dichtung der Geruchsfilterbox beschéa-
digt oder fehlt.

® Dichtung prifen und ersetzen lassen.
%, Unterkapitel ,Dichtungen der Abdeckung der
Geruchsfilterbox kontrollieren®

Aktivkohlefiltermatte nicht richtig einge-
baut oder fehlt.

®» Priifen, ob in der Geruchsfilterbox eine Aktiv-
kohlefiltermatte vorhanden und korrekt einge-
setzt ist.

Q> Unterkapitel ,Aktivkohlefiltermatte einsetzen®

Aktivkohlefiltermatte gesattigt.

»  Aktivkohlefiltermatte ersetzen.
& Unterkapitel , Aktivkohlefiltermatte ausbauen®

LUfter defekt.

» | uftstrom an der Unterseite der Geruchsfilter-
box prufen.

» Defekten Lifter durch zur Reparatur befugte
Stelle ersetzen lassen.

Wy Kapitel ,Reparatur*

Ursache

MaBnahme

Gerat unzureichend gereinigt.

» Gerat regelmaBig nach Vorgaben reinigen.
Wy Kapitel ,Reinigung und Pflege”

Aktivkohlefiltermatte nicht richtig einge-
baut oder fehlt.

» Priifen, ob in der Geruchsfilterbox eine Aktiv-
kohlefiltermatte vorhanden und korrekt ein-
gesetzt ist.

% Unterkapitel ,Aktivkohlefiltermatte einsetzen®

Aktivkohlefiltermatte gesattigt.

» Aktivkohlefiltermatte wechseln.
& Unterkapitel ,Aktivkohlefittermatte ausbauen®

ION TEC (optional) geséttigt.

» |ON TEC reinigen.
U Unterkapitel ,ION TEC (optional) ausbauen und
reinigen”

ION TEC (optional) defekt.

» |ON TEC auf Beschadigung UberprUfen.
W Unterkapitel ,ION TEC (optional) ausbauen und
reinigen”
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Fehlermeldung
der B.PRO Control
Steuerelektronik

Absaugbetrieb fallt
aus, Ein-/Ausschalter
ist eingeschaltet,
Betriebsanzeige-LED
leuchtet nicht
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Ursache

MaBnahme

Meldung "Tur schlieBen" wird im Display
angezeigt.

» Abdeckung der Geruchsfilterbox schlieen.
Q;> Unterkapitel ,,Abdeckung schlieBen”

Meldung ,Aktivkohlefilter Gberprifen®
wird im Display angezeigt.

» Pr(ifen, ob in der Geruchsfilterbox eine Aktiv-
kohlefiltermatte vorhanden und korrekt ein-
gesetzt ist.

t%> Unterkapitel ,Aktivkohlefiltermatte einsetzen®

Meldung ,Temperaturalarm® wird im Dis-
play angezeigt.

» Anzeige Temperaturliberwachung zurtickset-
zen.

&, Unterkapitel ,Wiederinbetriebnahme des Gerats
nach Auslésen der Temperatursensoren®

Meldung ,|ON TEC Fehler” wird im Dis-
play angezeigt.

» |ON TEC auf Beschadigung Uberprifen.
% Unterkapitel ,JON TEC (optional) ausbauen und
reinigen*

Meldung ,Power-pcb Kommunikations-
Fehler” wird im Display angezeigt.

» Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
Yy Kapitel ,Reparatur®

Meldung ,Inetrface-pcb-Interface-Fehler*
wird im Display angezeigt.

» Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
Wy Kapitel ,Reparatur*

Meldung ,Temperaturflhlerbruch® wird
im Display angezeigt.

» Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
Wy Kapitel ,Reparatur*

Ursache

MaBnahme

Schutztemperatursensoren aben aus-
geldst.

» FErforderliche MaBnahmen zur Wiederinbetrieb-
nahme der Absaugung durchfihren.

‘%‘> Unterkapitel ,Wiederinbetriebnahme des Gerats
nach Auslésen der Temperatursensoren®

» Bei sichtbarer Beschadigung eine zur Repara-
tur befugte Stelle verstandigen.

Uy Kapitel ,Reparatur*

LUfter oder Geréteelektrik defekt.

» Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
&, Kapitel ,Reparatur”
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Deckel lasst sich nicht
korrekt aufsetzen

Gerat ist duBerlich
beschédigt

Abdeckung
Geruchsfilterbox 1aBt sich
nicht schlieBen

Ozonwahrnehmung

Ursache

MaBnahme

Filterkassetten nicht korrekt eingesetzt.

» Filterkassetten auf korrekten Sitz priufen.
%, Unterkapitel ,Filterkassetten einbauen und De-
ckel der Absaugbrticke aufsetzen®

Deckel oder Einbauteile verbogen.

» Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
&, Kapitel ,Reparatur”

Ursache

MaBnahme

Schaden durch Transport, Standort-
wechsel oder sonstige auBere Einwirkun-
gen.

» Gerat auBer Betrieb nehmen.

» Gerat gegen versehentliche Inbetriebnahme
sichern.

» FEine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.

Wy Kapitel ,Reparatur*

Ursache

MaBnahme

Gerét steht auf einer unebenen Flache.

» Gerat ausrichten oder auf ebene Flache stel-
len.

Ursache

MaBnahme

Gerat lauft im Leerlauf (ohne entstehende
Wrasen).

Gerét abschalten.
FUr gute Luftung sorgen.
Raum flr mindestens 30 Minuten verlassen.

Aktivkohlefiltermatte fehlt oder nicht kor-
rekt montiert.

Gerat abschalten.

Fur gute LUftung sorgen.

Raum fur mindestens 30 Minuten verlassen.
Aktivkohlefiltermatte priifen.

% Unterkapitel ,Aktivkohlefiltermatte einsetzen®
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Fehler Induktionskochstellen

Fehlercode E2 blinkt in
7-Segment-Anzeige

Ursache MaBnahme

Ubertemperatur » Kochstelle Uber Drehregler ausschalten.

» Kochstelle abkuhlen lassen.

» Bieibt Fehler nach erneuter Inbetriebnahme
bestehen, eine zur Reparatur befugte Stelle
verstandigen.

&, Kapitel ,Reparatur*

Fehlercode E3 blinkt in

Ursache MaBnahme
7-Segment-Anzeige [\ qccignetes Kochgeschirr wird ver- ®» Geeignetes Kochgeschirr verwenden.
wendet. % Unterkapitel ,Induktionskochfeld*
Fehlercode E4 blinkt in Ursache MaBnahme
7-Segment-Anzeige [, stelle existiert nicht. ®» Kochstelle liber Drehregler ausschalten.

» FEine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
Wy Kapitel ,Reparatur

Fehlercode E5, E6 oder
E7 blinkt in
7-Segment-Anzeige

Ursache MaBnahme

Generatorfehler » Kochstelle Uber Drehregler ausschalten.
» Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
&, Kapitel ,Reparatur”

Fehlercode E8 blinkt in
7-Segment-Anzeige

Ursache MaBnahme

Fehlfunktion des Lufters » Kochstelle Uber Drehregler ausschalten.
» Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
Wy Kapitel ,Reparatur*

Fehlercode E9 blinkt in
7-Segment-Anzeige

Ursache MaBnahme

Temperatursensor ist defekt. » Kochstelle Uber Drehregler ausschalten.
= Fine zur Reparatur befugte Stelle verstandigen.
Uy Kapitel ,Reparatur
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Edelstahl

Reinigungsintervall

Reinigung und Pflege

Edelstahl ist eine Bezeichnung fur besonders korrosionsbestandige und hygienische Stahle.
Der derzeit bei B.PRO eingesetzte Edelstahl besteht im Wesentlichen aus den Elementen Eisen,
Chrom und Nickel.

Die Korrosionsbestandigkeit von Edelstahl beruht auf einer sogenannten Passivschicht an der
Werkstoffoberflache, die beim Kontakt mit Sauerstoff gebildet wird. Verletzungen der Passiv-
schicht durch mechanische Einwirkungen werden — bei ausreichend vorhandenem Sauerstoff an
der Werkstoffoberflache — selbststandig behoben.

Die Stabilitat der Passivschicht kann auch durch chemische Einwirkung sowie durch Kalk-, Fett-,
Starke- und EiweiBschichten beeintréchtigt werden, wodurch die Entstehung von Korrosion ge-
férdert werden kann.

Der Kontakt folgender Stoffe mit Edelstahl kann ebenfalls Korrosion verursachen/férdern:

e Konzentrierte S&uren, Halogene (z. B. Chloride, Bromide) und deren Salze sowie kochsalz-
haltige Gewdurze

e Salzsduredampfe, die sich z. B. bei der Verwendung von industriellen Reinigern bilden kon-
nen

e Beruhrung mit Fremdmetall (z. B. Stahl oder Eisen)

e Beruhrung mit Eisen (z. B. Stahlwolle, Spane aus Leitungen, eisenpartikelhaltiges Wasser)

& Oberflachen aus Edelstahl immer sauber, trocken und fur Luft zuganglich halten!

Zur Aufrechterhaltung der Korrosionsbestandigkeit den Kontakt mit den oben genannten Stoffen
vermeiden. Die folgenden Hinweise zu Reinigung und Pflege unbedingt beachten.

B.PRO empfiehilt:

Stark beanspruchte Edelstahloberflachen (z. B. beheizte Bain-Marie-Becken) zuséatzlich zur tag-
lichen Routinereinigung regelmaBig mit DeepClean Stainless Steel behandeln. So bleiben die
Passivschicht und damit die Korrosionsbestandigkeit der Edelstahloberflache langer erhalten.

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch grindlich gereinigt und abgetrocknet werden.

A Vorsicht!

Brandgefahr

Verschmutzungen in der Geruchsfilterbox kénnen sich im ungtinstigsten Fall entztinden.

» Flterkassetten und Geruchsfilterbox entsprechend dem Grad der Verschmutzung, mindes-
tens jedoch einmal wéchentlich, reinigen.

B.PRO 71



COOK I-flex
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Reinigungsmethoden

Reinigungsmittel

Zur taglichen Routinereinigung ist die Wischreinigung mit einem feuchten Tuch vorgeschrieben.

Hartn&ckige Verschmutzungen dirfen mit einer Blrste (Kunststoff- oder Naturborsten) entfernt

werden.

Alle weiteren Reinigungsmethoden miissen von B.PRO zugelassen werden.

& Kein Dampfstrahlgerét, keinen Hochdruckreiniger, keine Wasserbrause oder ahnliche Reini-
gungsgerate verwenden.

& Keinesfalls eine ggf. integrierte Heizung zur Trocknung verwenden.

Folgende Reinigungsmittel diirfen fiir Edelstahloberflachen eingesetzt werden:

e Handelsubliche Edelstahlreinigungsmittel, z. B. DeepClean Stainless Steel

e Handelsubliche Reinigungsmittel auf Wasserbasis

e Handelsubliche Entkalkungsmittel auf Basis organischer bzw. fur Edelstahl nicht schadlicher
anorganischer Sauren (z. B. Essigsaure, Zitronensaure, Amidosulfonsaure, Phosphorsaure);
im Zweifel den Reinigungsmittelhersteller kontaktieren.

e Weiches Reinigungstuch bzw. feuchtes Mikrofaser-Reinigungstuch

e Streckmetallfilter, FlammschutZzfilter und ION TEC-Filter durfen in Spulmaschinen gereinigt
werden.

Reinigungsmittel, die fiir Edelstahloberfladchen nicht geeignet sind:

e Alle Reinigungsmittel, die Chloride oder Hypochlorite enthalten kénnen (z. B. Entkalker auf
Basis von Salzs&ure, Chlorbleichlaugen etc.)

e Streckmetallfilter, Flammschutzfilter und ION TEC-Filter dirfen nicht in Granulat-Sptlmaschi-
nen gereinigt werden.

Folgende Reinigungsmittel diirfen fiir sonstige Metalloberfldchen, pulverbeschichtete

Gerateteile sowie Kunststoff- und Glasteile eingesetzt werden:

e Handelsubliche Reinigungsmittel auf Wasserbasis

e Weiches Reinigungstuch

e B.PRO-Mikrofaser-Reinigungstuch (nur mit Wasser gebrauchen)

e FleckenrUckstande, insbesondere Fettspritzer und Fettablagerungen, kdnnen mit einer war-
men 30%-igen Schmierseifenldsung unter Zuhilfenahme einer Birste (Kunststoff- oder Natur-
borsten) entfernt werden.

e Glasoberflachen kdnnen ganz leicht mit handelstblichen Glasreinigern gesaubert werden.

Reinigungsmittel, die fiir sonstige Metalloberflachen, pulverbeschichtete Gerateteile

sowie Kunststoff- und Glasteile nicht geeignet sind:

e Edelstahlreinigungsmittel oder sonstige scheuernde Reinigungsmittel

e Scheuerlappen/-tuch

e | dsungsmittelhaltige Reinigungsmittel

e Alle Reinigungsmittel, die Chloride oder Hypochlorite enthalten kénnen (z. B. Entkalker auf
Basis von Salzs&ure, Chlorbleichlaugen)

e Korrosion férdernde, aggressive Reinigungsmittel/Desinfektionsmittel (z. B. auf Basis von flu-
orierter Kieselsaure, Phosphorséure sowie Salz- und Schwefelsaure)
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Gerét reinigen

Folgende Reinigungsmittel diirfen fiir die Glaskeramikoberfliche des Induktionskoch-
felds eingesetzt werden:

e Handelsubliche Reinigungsmittel fur Induktionskochfelder

e Reinigungsschaber

e Handelsubliche Reinigungsmittel auf Wasserbasis

e Weiches Reinigungstuch bzw. feuchtes Mikrofaser-Reinigungstuch

Reinigungsmittel, die fiir die Glaskeramikoberflache des Induktionskochfelds nicht

geeignet sind:

e Alle Reinigungsmittel, die Chloride oder Hypochlorite enthalten kénnen (z. B. Entkalker auf
Basis von Salzsaure, Chlorbleichlaugen, etc.)

e Scheuernde Reinigungsmittel

e Beschadigte Reinigungsschaber

Reinigungsmittel, die fiir die optionale eutektische Platte geeignet sind:

e Feuchtes Tuch (bevorzugt Mikrofaser-Reinigungstuch) zur Reinigung nach jedem Gebrauch

e Burste (Kunststoff- oder Naturborsten) bei hartndckigen Verschmutzungen

e Gewerbespllmaschine mit einer maximalen Temperatur von +90 °C (Wasser-/Trockentem-
peratur)

e Handelstbliche Reinigungsmittel in wassriger Lésung

Reinigungsmittel, die fiir die optionale eutektische Platte nicht geeignet sind:

e Edelstahlreinigungsmittel oder sonstige scheuernde Reinigungsmittel

e Scheuerlappen/-tuch

e | 6sungsmittelhaltige Reinigungsmittel

e Alle Reinigungsmittel, die Chloride oder Hypochlorite enthalten kénnen (z. B. Entkalker auf
Basis von Salzs&ure, Chlorbleichlaugen)

e Korrosion férdernde (aggressive) Reinigungsmittel/Desinfektionsmittel (z. B. auf Basis von
fluorierter Kieselsaure, Phosphorsaure sowie Salz- und Schwefelsaure)

e Granulatspllmaschine

v/ Gerét ausgeschaltet

v’ Keine externen Geréte angeschlossen

v/ Netzstecker aus der Steckdose herausgezogen
v/ Gerit ist innen und auBen abgekiihit

A Warnung!

Gefahr eines elektrischen Schlags durch ins Gehduse eindringendes Wasser

Bei Reinigungsarbeiten am angeschlossenen Gerat kann in das Gehause eindringendes Wasser
zu einem Kurzschluss oder einem elektrischen Schlag fuhren.

®»  Gerdt am Ein-/Ausschalter ausschalten.

» Um das Gerat vom Stromnetz zu trennen, Netzstecker ziehen.
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Absaugbriicke reinigen

74 B.PRO

B.PRO empfiehlt:

Grundsatzlich sollte vor der Anwendung von chemischen Reinigungsmitteln die Vertraglichkeit
mit der Oberflache immer an einer verdeckten Stelle gepriift werden. So werden ungewollte Ver-
farbungen oder andere Reaktionen zwischen Reiniger und Oberflache vermieden.

& Sollte beim Reinigen mineralischer oder gar metallischer Staub aufgenommen werden, mis-
sen die Putzhilfsmittel (z. B. Birsten, Mikrofasertlicher etc.) permanent ausgespult werden,
damit die Staubpartikel keine Spuren auf der Oberflache hinterlassen kénnen.

» Fin-/Anbauteile ausbauen.
» Die Oberflache unbedingt nach jedem Gebrauch grindlich mit klarem Wasser reinigen und
abtrocknen.

v' Kochgeschirr vom Induktionskochfeld entfernt
v' Alle Gegensténde vom Geratedeckel entfernt
v/ Gerat vom Stromnetz getrennt

A Warnung!

Gefahr durch herabfallende (heiBe) Gegenstidnde

Kochgeschirr oder andere Gegenstande kdnnen beim Ab- und Ausrdumen des Gerats (vor der
Reinigung) noch heif3 sein und herunterfallen. Es besteht Gefahr von Quetschungen, Prellungen
und Verbrennungen.

®» (erat vorsichtig ab- und ausraumen.

» Gegebenenfalls geeignete Schutzkleidung (hitzebesténdige Handschuhe) tragen.
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Filterkassette ausbauen

» Deckel (1) der Absaugbriicke abnehmen (1.).

» Die Filterkassetten (2) einzeln nach oben aus dem Gestell der Absaugbrlicke (3) herausziehen
2).

®
—®

» Filterkassette (bestehend aus FlammschutZzfilter (1) und Streckmetalllfilter (2)) demontieren
und reinigen.

A Vorsicht!

Rutschgefahr

Wenn wéhrend oder nach der Reinigung Reinigungswasser von oder aus dem Gerét 1auft, be-
steht Rutschgefahr.

» \/on/aus dem Gerat gelaufenes Wasser vollstdndig aufwischen.
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Auffangwanne reinigen
» (Geeigneten Behalter unter den Fettablauf stellen.
» Drehverschluss der Fettablaufs 6ffnen.

» Auffangwanne mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden reinigen.
» Nach Reinigung der Auffangwanne den Drehverschluss wieder befestigen.

Deckel, Filterkassetten, Gestell der Absaugbriicke und Abluftkanéle reinigen

&= Filterkassetten (Filterkassetten der Bauart A nach DIN 18869-5) kdnnen in einer Geschirr-
spuUlmaschine oder alternativ von Hand mit entsprechenden Reinigungsutensilien gereinigt
werden.

» Deckel, Filterkassetten, Gestell der Absaugbriicke und Abluftkanale mit den zuvor beschrie-
benen Reinigungsmethoden und Reinigungsmitteln reinigen.

A Vorsicht!

Beschadigung der B.PRO Control Steuerelektronik

In der linken Absaugbrticke ist die B.PRO Control Steuerelektronik eingebaut. Die rlickseitige

Abdeckung, die im Ablauftkanal montiert ist, darf nicht demontiert oder entfernt werden.

»  Apluftkanal reinigen, ohne die B.PRO Control Steuerelektronik oder Teile davon zu demontie-
ren oder zu entfernen.

Filterkassetten einbauen und Deckel der Absaugbriicke aufsetzen

& Die ordnungsgemaBe Funktion des Gerats ist nur dann gegeben, wenn alle Filterkassetten
ordnungsgemal eingebaut sind.

&= Beim Wiedereinsetzen auf den richtigen Sitz der einzelnen Filter im Gestell der Absaugbriicke
achten.

&~ Die Filterkassetten werden durch die FUhrungsbolzen an ihren richtigen Platz gehalten. Wichtig
hierbei ist, das die gesamte Filterkassette (Streckmetallfilter und FlammschutZfilter) richtig ein-
gesetzt wird.

» Streckmetalffilter einseitig aus dem Rahmen des Flammschutzfilters entnehmen.
Beim Einsetzen darauf achten, dass die Offnung des Rahmens immer nach oben zeigt.
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Induktionskochnische
reinigen

» Filterkassetten (von links oder rechts beginnend) in Reihe einsetzen.
» Deckel formschlissig aufsetzen.

Die Filterkassette ist richtig eingesetzt, wenn:
- die Offnung des Kassettenrahmens nach oben zeigt.
— die Filterkassetten formschlUssig eingesetzt sind.
— der FlammschutZzfilter der Filterkassette in Richtung Induktionskochfeld und der Streckme-
tallfilter nach oben zeigt.

@ Zur griindlichen Reinigung der Induktionskochnische muss zuerst die kundenseitige Luftleit-
blende abgenommen werden.

Luftleitblende abbauen und reinigen

v' Kochgeschirr vom Induktionskochfeld entfernt und externe Gerate vom Stromnetz getrennt
v' Alle Gegensténde vom Geratedeckel entfernt

v/ Gerat vom Stromnetz getrennt

» Kundenseitige Luftleitblende nach oben abnehmen.
» | uftleitblende mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden und Reinigungsmitteln
reinigen.

Spritzschutz und Luftleitblende anbauen

&= Die ordnungsgemane Funktion des Gerats ist nur dann gegeben, wenn die kundenseitige Luft-
leitblende ordnungsgemal eingebaut ist.

» | uftleitblende von oben wieder einsetzen.

Filter Induktionskochfeld reinigen

@ Streckmetallfilter kénnen in einer Geschirrspllmaschine oder alternativ von Hand mit ent-

sprechenden Reinigungsutensilien gereinigt werden.

» Filter entsprechend dem Grad der Verschmutzung, mindestens jedoch einmal wéchentlich,
reinigen.
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» Filter entnehmen.

» Filter mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden und Reinigungsmitteln reinigen.
= Nach der Reinigung Filter wieder einsetzen.

Optionale Schublade mit = Die optionale Schublade (1) kann leicht mit dem Push-to-open-Prinzip gedffnet werden.

optionaler eutektischer
Platte reinigen

» (Gegebenenfalls vorhandene optionale eutektische Platte (2) aus den Fiihrungsschienen
herausziehen.
» (Gegebenenfalls vorhandenen optionalen GN-Behalter (3) entnehmen.
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& Gefrorene Platte nur geschitzt (z. B. mit Handschuhen) anfassen.

» Schublade mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden reinigen und trocken auswi-
schen.

» Futektische Platte mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden reinigen.

» Gegebenenfalls vorhandene optionale eutektische Platte (2) in die Fiihrungsschienen hinein-
schieben.

®» (Gegebenenfalls vorhandenen optionalen GN-Behaélter (3) einsetzen.

&~ Gefrorene Platte nur geschitzt (z. B. mit Handschuhen) anfassen.
» Die optionale Schublade (1) kann leicht mit dem Push-to-close-Prinzip geschlossen werden.

Geruchsfilterbox reinigen v/ Kochgeschirr vom Induktionskochfeld entfernt und externe Gerate vom Stromnetz getrennt
v' Alle Gegensténde vom Geratedeckel entfernt
v/ Gerat vom Stromnetz getrennt

& Vor der grundlichen Reinigung mussen die LUfter und die Aktivkohlefiltermatte enthommen
werden, um diese vor Feuchtigkeit zu schutzen.

Abdeckung abnehmen

» Schnellverschluss (1.) mit geeignetem Werkzeug (z. B. Schraubendreher) 6ffnen (1).

»  Apbdeckung ein Stlck nach unten klappen (2) und anschlieBend nach oben entnehmen (3).
»  Apdeckung beiseite stellen.
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Lifter ausbauen

A Vorsicht!

Sachschaden an der Geréteelektrik

Die Lufter besitzen keinen Wasserschutz. Daher besteht die Gefahr einer Funktionsstérung oder

eines Kurzschlusses, wenn die LUfter bei der Reinigung mit Wasser in Berihrung kommen.

» Darauf achten, dass die Lifter wahrend der Reinigung vor Spritzwasser und Feuchtigkeit
geschuitzt sind.

» | (ifter (1) am Griff des Tragerblechs (2) ein Stlck herausziehen.
» Netzstecker des LUfters aus der Geratesteckdose der Geruchsfilterbox (3) ziehen.
» | (ifter (1) inklusive Tragerblech (2) vollstandig aus der Geruchsfilterbox (3) entnehmen.
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ION TEC (optional) ausbauen und reinigen
&= |ON TEC kann in einer entsprechend groBen Geschirrspilmaschine oder alternativ von Hand
mit entsprechenden Reinigungsutensilien gereinigt werden.

A Vorsicht!

Fehlfunktion ION TEC

Die ION TEC besitzt sehr feine lonisierdrahte, die beim Ein-/Ausbau und bei der Reinigung be-

schéadigt werden kénnen. Fehlende lonisierdrahte kbnnen die Leistungsfahigkeit der Filterstufe

reduzieren. Beschéadigte lonisierdréhte kdnnen eine ION-TEC-Fehlfunktion verursachen.

» Darauf achten, dass die lonsierdrahte unbeschadigt bleiben. Wenn Drahte beschadigt wer-
den, kénnen diese entfernt werden, um das Gerat kurzfristig und mit reduzierter Leistungs-
fahigkeit weiter zu nutzen.

®» Service von B.PRO informieren.

» |ON TEC (1) am Giriff aus der Geruchsfilterbox (3) herausziehen und dabei darauf achten,
dass die Verdrehsicherungen (2) nicht beschadigt werden.

» |ON TEC mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden und Reinigungsmitteln reinigen.

B.PRO 81



COOK I-flex

Aktivkohlefiltermatte ausbauen
»  Aktivkohlefiltermatte herausnehmen.

»  Aktivkohlefiltermatte wechseln, wenn der Wechselintervall erreicht ist.
W Unterkapitel ,Wechsel-/Reinigungsintervalle der Filter*

&= B.PRO empfiehlt, bei jeder Reinigung der Geruchsfilterbox die Aktivkohlefiltermatte zu wen-
den.

Geruchsfilterbox reinigen

» |nnenraum der Geruchsfilterbox mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden und
Reinigungsmitteln reinigen.
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Aktivkohlefiltermatte einsetzen
& Geruchsfilterbox immer mit 1 Aktivkohlefiltermatte bestlicken. Wenn keine Aktivkohlefiltermatte

eingesetzt wird, ist die ordnungsgemaie Absaugleistung auf folgende Weise beeintrachtigt:
— Leerer Filterplatz:
Verminderte Geruchsfilterung, weniger Staudruck in der Geruchsfilterbox und dadurch ver-
ringerte Luftstrdmung mit der Folge einer schlechteren Wrasenerfassung.
»  Aktivkohlefiltermatte einsetzen.

A Vorsicht!

Hohe Ozonkonzentration bei Geraten mit ION TEC (optional)

Wenn das Gerat mit nicht korrekt montierter oder fehlender Aktivkohlefiltermatte betrieben wird,

fUhrt dies zur Erhdhung der Ozonkonzentration und in der Folge zur Reizung der Atemwege.

» Bei Ozonwahrnehmung Geréat abschalten, flr gute Liftung sorgen und mindestens 30 Minu-
ten lang den Raum verlassen.
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ION TEC (optional) einsetzen
» |ON TEC (1) am Giriff halten, vollstandig in die Geruchsfilterbox (3) einschieben und dabei
darauf achten, dass die Verdrehsicherungen (2) nach links orientiert sind.
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Liifter einsetzen
&~ Beim AnschlieBen des LUfterkabels die Orientierung des Steckers beachten: Der Stecker lasst
sich nur dann in die Geréatesteckdose stecken, wenn die Nut im Stecker nach oben zeigt.

» | (ifter (1) am Griff des Tragerblechs (2) einschieben.
» Netzstecker des LUfters in die Geratesteckdose der Geruchsfilterbox (3) stecken.
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Abdeckung schlieBen

»  Abdeckung mit den FUhrungsbolzen nach unten in die daflir vorgesehenen Flihrungslécher
abstellen (1).

» Abdeckung nach oben zuklappen (2).
» Schnellverschluss (3.) mit einem geeigneten Werkzeug (z. B. Schraubendreher) schlieBen (3).
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Geschlossenen
Hustenschutz reinigen

Der geschlossene Hustenschutz kann zu Reinigungszwecken aufgeklappt werden.
&= Gegenstande im Aufklappbereich entfernen.

& Gegebenenfalls Hustenschutz mit 2 Personen aufklappen.

& Aufgeklappten Hustenschutz nicht als Abstellflache benutzen.

A Warnung!

Quetschung von GliedmaBen

Beim Ab- und Hochklappen des Hustenschutzes sowie beim Einrichten der Konsolen besteht

Quetschgefahr von GliedmaBen.

» Hustenschutz so ab- und hochklappen, dass keine GliedmaBen eingeklemmt bzw. ge-
quetscht werden kénnen.

®» Hustenschutz anheben, bis er nicht mehr in die seitlichen Verriegelungsbolzen greift und
dann vorsichtig nach vorne klappen.

» Hustenschutz mit den zuvor beschriebenen Reinigungsmethoden und Reinigungsmitteln
reinigen.
» Hustenschutz hochklappen und in die seitlichen Verriegelungsbolzen einhdngen.
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Gerat regelmésig
warten lassen

Dichtungen der
Abdeckung der
Geruchsfilterbox
kontrollieren

Dichtungen der
Abdeckung der

Geruchsfilterbox pflegen

Rollenfeststeller
kontrollieren

Filterkassetten reinigen

88 B.PRO

Wartung

& B.PRO empfiehlt eine regelmaBige Wartung des Gerats durch entsprechend geschultes Fach-
personal. Eine regelmaBige Wartung beugt Gerateausféllen vor, verlangert die Lebensdauer
des Gerats und dient dem allgemeinen Werterhalt.

» Gerat regelmaBig durch entsprechend geschultes Fachpersonal warten lassen.

A Warnung!

Spannungsfithrende Komponenten

Bei Wartungsarbeiten bzw. beim Austausch von Teilen am angeschlossenen Gerét kann das Be-
rihren spannungsfihrender Komponenten zu einem elektrischen Schlag flihren.

» Gerat am Ein-/Ausschalter ausschalten.

®» Um das Gerat vom Stromnetz zu trennen, Netzstecker ziehen.

& Die Dichtungen der Geruchsfilterbox mUssen regelmaBig auf Beschadigung gepruft werden.
» Dichtungen auf Beschadigung prifen (Sichtprobe).
» |m Schadensfall Dichtung austauschen.

» Um die Lebensdauer der Dichtungen zu erhdhen, Dichtungen regelmaBig (monatlich) mit
einem handelsUblichen Pflegemittel behandeln.

&= Die Rollenfeststeller missen nach jedem Standortwechsel des Geréts auf ihre Wirksamkeit
Uberprift werden.

» Rollenfeststeller arretieren.

» \Versuchen, das Geréat (ohne Gewalt!) fortzubewegen.

» Bei unzureichender Arretierung unmittelbar den Austausch der defekten Rolle(n) durch eine
der folgenden Stellen veranlassen:
— Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
— Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
— Service von B.PRO

&~ Die Reinigungsintervalle der Filterkassetten hdngen sehr stark von den Einsatzbedingungen
des Gerats ab. B.PRO empfiehlt die Flammschutzfilter und Streckmetalffilter taglich zu reini-
gen, und wenn sich die Geruchsfilterung im normalen Betrieb verschlechtert. Die Reinigung
der Filterkassetten sollte nach optischer Prifung und dem daraus erforderlichen Bedarf erfol-
gen.

» Flterkassetten ausbauen.

% Unterkapitel ,Absaugbriicke reinigen®
» Flterkassetten reinigen.

Uy Unterkapitel ,Absaugbriicke reinigen®
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ION TEC reinigen

Aktivkohlefiltermatte
austauschen

Wiederholungspriifung
zur elektrischen
Sicherheit durchfiihren
lassen

Anschlusskabel und
Netzstecker reinigen

Anschlusskabel und
Netzstecker priifen

& Die Reinigungsintervalle des ION TEC hangen sehr stark von den Einsatzbedingungen des
Gerats ab. B.PRO empfiehlt die ION TEC zu reinigen, wenn sich die Geruchsfilterung im nor-
malen Betrieb verschlechtert. Als Orientierungshilfe kdnnen die Filterwechselanzeigen der
B.PRO Control Steuerelektronik genutzt werden.

» |ON TEC ausbauen und reinigen.
Uy Unterkapitel ,Wechsel-/Reinigungsintervalle der Filter*
t¥;> Unterkapitel ,Geruchsfilterbox reinigen”

& Das Wechselintervall der Aktivkohlefiltermatte hangt sehr stark von den Einsatzbedingungen
des Gerats ab. Optisch ist nicht zu erkennen, ob die Aktivkohlefiltermatte gesattigt ist.
B.PRO empfiehlt, die Aktivkohlefiltermatte zu wechseln, wenn sich die Geruchsfilterung im
normalen Betrieb verschlechtert. Als Orientierungshilfe kdnnen die Filterwechselanzeigen der
B.PRO Control Steuerelektronik genutzt werden.

& B.PRO empfiehlt, bei jeder Reinigung der Geruchsfilterbox die Aktivkohlefiltermatte zu wen-
den.

» Gesattigte Aktivkohlefiltermatte ausbauen.

Uy Unterkapitel ,Wechsel-/Reinigungsintervalle der Filter*
= Neue Aktivkohlefiltermatte einsetzen.

Q> Unterkapitel ,,Geruchsfilterbox reinigen”

®» (Gesattigte Aktivkohlefiltermatte entsorgen.

&, Kapitel ,Entsorgung®

» Mindestens alle 6 Monate eine Wiederholungsprifung zur elektrischen Sicherheit entspre-
chend den Normen der Reihe DIN VDE 0702 durch eine Elektrofachkraft durchfihren lassen.

» Anschlusskabel und Netzstecker regelmaBig auf Fettablagerungen prifen. Bei Fettablage-
rungen besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags. Verschmutzte Anschlusskabel und
Netzstecker bei Bedarf reinigen.

» Zur Reinigung die Gerate vom Stromnetz trennen.

» \Mindestens alle 6 Monate nach DGUV Vorschrift 3 (ehem. BGV A3) oder entsprechenden

nationalen Vorgaben Anschlusskabel und Netzstecker auf mechanische Beschadigung und
Uberalterung priifen.
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Befugte Personen

Defekt-Beschreibung

Austausch von

Komponenten

Reparatur

&~ Reparaturen durfen ausschlieBlich durch folgende befugte Servicestellen ausgeflhrt werden:
— Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
— Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
— Service von B.PRO

Der Service von B.PRO benétigt neben der genauen Beschreibung des Defekts folgende Anga-
ben auf dem Typenschild:

e Artikelnummer

e Seriennummer

e Fertigungsdatum

e Modell

e Fertigungsauftragsnummer (optional)

Es sind zwei identische Typenschilder im Gerat angebracht. Eines in der Mittelwand des Unter-
baus im Bereich der Netzklemme (nicht sichtbar), ein weiteres oben links im Stauraum des Ge-
rats (Unterbau).

B.PRO GmbH
B -pl lo Flehinger Str.59 7!/038 Oberderdingen / Gern|any

Made in Germany

tom No.: [T [N iy
DUV ke [ [ kw onder [
Max.socket load [ kW

(HCEIPX4 B

5

Artikelnummer
Seriennummer

—_ o~ —
N

Fertigungsdatum

—
A~ O
= = = T =

Typenschltssel
Fertigungsauftragsnummer (optional)
Modell

CRG

&= Defekte Komponenten, das Netzkabel eingeschlossen, dirfen ausschlieBlich durch folgende
befugte Servicestellen ausgetauscht werden:
— Hausinternes, durch B.PRO geschultes Fachpersonal
— Externer, durch B.PRO geschulter Kundendienst
— Service von B.PRO
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Ersatzteile

Adresse

& Bei der Bestellung von Ersatzteilen werden benétigt:
— Ersatzteilbezeichnung
— Artikelnummer
— Fertigungsdatum des Gerats
— Menge
Uy Siehe Service-Informationssystem im Internet (www.bpro-solutions.com)

B.PRO GmbH

Flehinger Str. 59

75038 Oberderdingen

Telefon 07045 44 - 81416

Telefax 07045 44 - 81508

E-Mail service@bpro-solutions.com
Internet www.bpro-solutions.com
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Entsorgung

Aktivkohlefiltermatte (@ Bei der Entsorgung der geséttigten Aktivkohlefiltermatte Gber den gewerblichen Restmdill
entsorgen sind die nationalen und &rtlichen Abfallbeseitigungsvorschriften zu beachten.

& Néhere Auskunfte sind bei den zustandigen 6ffentlichen Stellen (z. B. Stadt- oder Gemeinde-
verwaltung) erhaltlich.
» (Gesattigte Aktivkohlefiltermatte sachgerecht entsorgen.

Gerit entsorgen () Bei der Entsorgung eines Elektro- bzw. Elektronik-Altgerats Gber den normalen Siedlungs-
abfall kann von den vorhandenen Inhaltsstoffen des Gerats eine Gefahrdung der Umwelt und
der menschlichen Gesundheit ausgehen.

Das Geréat darf daher nicht zusammen mit normalem Siedlungsabfall entsorgt werden, son-

dern muss davon getrennt einer Entsorgungsstelle fiir Elektrogeréate (z. B. einem speziellen

Entsorgungsfachbetrieb) zugeflhrt werden.

Als Hinweis auf diesen Sachverhalt ist das Gerat mit dem nebenstehenden Symbol nach

DIN EN 50419, Kennzeichnung von Elektro- und Elektronikgeraten entsprechend Artikel 15(2)

der Richtlinie 2012/19/EU (WEEE) gekennzeichnet. Darlber hinaus sind ggf. weitere spezielle
| nationale Besonderheiten bei der Entsorgung zu beriicksichtigen.

» Gerat (z. B. durch Abschneiden des Netzsteckers) und Turverschluss vor der Entsorgung
unbrauchbar machen.
» Gerat einem Wertstoff-Center oder einer Elektroschrott-Sammelstelle zufiihren.

&= Dieses Produkt darf nicht zusammen mit anderem Gewerbemdll entsorgt werden.

& Weitere Informationen zur Entsorgung sind beim Handler oder beim Service von
B.PRO erhaltlich.

Uy Kapitel ,Adresse*
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Technische Daten

@ Je nach Ausfihrung kann ein dieser Betriebsanleitung unterliegendes Gerat auch abwei-
chende technische Daten (elektrische und kéltetechnische Angaben, MaBe) aufweisen. Die
verbindlichen Angaben sind dem Typenschild oder der spezifischen Auftragsunterlagen bzw.
Zeichnungen zu entnehmen.

Allgemeine Daten = Abmessungen (Standardausfiihrung mit Rollen @ 75 mm)

Modell Lange [mm] | Tiefe [mm] Héhe gesamt Hoéhe Unterbau
[mm] [mm]

COOK I-flex 1/2 925 678 1306 900

COOK I-flex 3 1255 678 1306 900

* Bei den optional erhaltlichen @ 125 mm Rollen erhéht sich die Standardhéhe um 60 mm.

Abmessungen mit Zubehor

Modell Lange mit Lange mit Tiefe mit
1 Abstellbord 2 Abstellborden 1 Tablettrutsche
abgeklappt/hoch- | abgeklappt/hoch- | abgeklappt/hoch-
geklappt [mm] geklappt [mm)] geklappt [mm)]

COOK I-flex 1/2 1020/ 1230 1110/ 1535 755 /990

COOK I-flex 3 1350/ 1560 1440/ 1865 755 /990

Abmessungen COOK I-flex to go (Ausfiihrung mit Schiebegriff und Rollen @ 125 mm)

Modell Lange inkl. | Tiefe Hoéhe gesamt Hohe Unterbau
Schiebegriff | [mm] [mm] [mm]
[mm]

COOK I-flex 2 to go 1020 746 1368 963

COOK I-flex 3 to go 1350 746 1368 963

Kapazitit (Standardausfiihrung)

Modell Induktionskochfeld | Schubladenblock Stauraum fiir
[max.] [Stk.] GN-Behilter [max.]
COOK I-flex 1/2 2 x GN 1/1 1-2 x GN 1/1-150 3 x GN 1/1-100 +
1 x GN 1/1-40
COOK |-flex 3 3 xGN 1/ 1-2 x GN 1/1-150 7 x GN 1/1-100 +
2 x GN 1/1-40
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Gewicht (Standardausfiihrung)

Modell Leergewicht [kg] Max. Zuladung [kg]
COOK I-flex 1/2 130 60
COOK |-flex 3 150 85

Tragfahigkeiten Anbauteile

Bauteil/Zubehorteil Max. Zuladung [kg]
Deckel der Absaugbriicke 15
Tablettrutsche (optional) 25
Klappbord (optional) 15
Schubladenblock 20
Induktionskochfeld 2 x 1/1 34
Induktionskochfeld 3 x 1/1 51

Eutektische Platte

MaBeL xB xH Material Eutektische | Kaélteleistung/ | Gewicht
[mm] Temperatur | Schmelzwarme | [kg]
[r..J [kJ]
530 x 325 x 30 Polyethylen -3°C ca. 1200 4,2
Schutzart

IP X4 (Das Geréat ist gegen allseitig fallendes Spritzwasser geschitzt.)

Elektrische Daten  Spannung 220-240V, 1 N PE, 50/60 Hz
380-415V, 3 N PE, 50/60 Hz
Max. Leistungsaufnahme des Gerats: Daten dem Typenschild entnehmen
Max. Leistungsaufnahme Steckdose: Daten dem Typenschild entnehmen
LED-Lichtleiste: 16W
Induktionskochzone (bestehend aus Pri-
markochstelle und Sekundéarkochstelle): 3,0 kW
ZusatzlUfter: 7W
LUfter Geruchsfilterbox: 200 W
ION TEC: 184 W
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Typenschliissel

Umwelt

Modell Warmeabgabe sensibel [W] | Warmeabgabe latent [W]
COOK I-flex 1
COOK I-flex 1 built in 500 77
COOK |-flex 2
COOK |-flex 2 built in 710 155
COOK I-flex 2 to go
COOK I-flex 3
COOK I-flex 3 built in 920 232
COOK I-flex 3 to go
Typenschliissel Position 1 2 3
Netzanschluss 230V /16 A/ 1N PE (Bm) A
230V /16 A(CH)/ 1 NPE (B m) B
400V /16 ACEE/3 N PE (4,5 m) C
400V /16 ACH/3NPE (4,5 m) D
Steckdosen* Schuko 230V /16 A/ 1 NPE A
England 230V /13 A/ 1 N PE B
CHT23230V16 A/16A/1NPE C
Déanemark 230 V13 A/ 1 N PE D
Belgien 230V 16 A/ 1 N PE E
Frankreich 230 V16 A/ 1 N PE F
Niederlande 230V 16 A/ 1 N PE G
Israel 230V 16 A/ 1 N PE H
Australien 230V /15 A /1 N PE |
IONTEC Filter Vorhanden A
Vorbereitet B

* Steckdosen sind nur fir COOK I-flex 2 und COOK I-flex 2 built-in verfligbar

Umgebungsbedingungen - Betrieb
Temperatur: +15 °C bis +38 °C
Relative Luftfeuchtigkeit: ohne Betauung
Umgebungsbedingungen - Lagerung, Transport

—10 °C bis +38 °C
ohne Betauung

Temperatur:
Relative Luftfeuchtigkeit:
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Lifter

Filterkassetten

Emissionen

Der arbeitsplatzbezogene Schallpegel des Geréts ist kleiner als 70 dB(A).

Werkstoffe

Geratekorpus mit Innenteilen,
Fett- und Flammschutzfilter:
Spritzschutz, Hustenschutz:
Tablettrutsche:

Galerie:

Geratekorpus Unterbau:
Frontverkleidung:

Flammschutz-/Streckmetallfilter:
ION TEC:

Aktivkohlefiltermatte:

Luftvolumenstrom pro Leistungsstufe:

Leistungsstufe 1: 330 mé/h
Leistungsstufe 2: 420 m¥/h
Leistungsstufe 3: 550 m%h

Edelstahl

Einscheiben-Sicherheitsglas (ESG)

Edelstahl, Spanplatte mit Resopal belegt
Edelstahl-Rundrohr

Pulverbeschichtetes Feinblech, Edelstahl
Pulverbeschichtetes Feinblech, Spanplatte mit Re-
sopal belegt

Edelstahl

Edelstahl

2 Lagen Granulatmedium, eingestrumpft in Poly-
amid

Die Filterkassetten in der Absaugbrlicke sind FlammfettschutZzfilter geman DIN 18869-5

Bauart A.
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COOK I-flex 2

COOK I-flex 2 to go

COOK I-flex 3

COOK I-flex 3 to go

COOK I-flex 2 built-in

COOK I-flex 3 built-in

COOK I-flex 1

COOK I-flex 1 built-in

Betriebsanleitung

Umfangreiches
Zubehorsortiment

Bestellangaben

Artikelnummer

Artikelnummer

Artikelnummer

Artikelnummer

Artikelnummer

Artikelnummer

Artikelnummer

Artikelnummer

Artikelnummer

Zubehor

Artikelnummer

384396; 575013; 575014

384396; 575015; 575016

384397, 575017; 575018

384397, 575019; 575020

384398; 575021; 575022

384399; 575023; 575024

384400; 575025

384401, 575026

154 877

siehe Preisliste von B.PRO
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Normen

Richtlinien fiir
CE-Kennzeichnung/

EU-Konformitatserklarung

98 B.PRO

C€

Verordnungen,
Vorschriften

Normen, Richtlinien, Verordnungen, Vorschriften

Das Gerét ist zum Auslieferungszeitpunkt mit den grundlegenden Anforderungen der anzuwen-
denden Produktnormen in ihrer jeweils aktuellen Fassung in Ubereinstimmung.

Das Gerat ist zum Auslieferungszeitpunkt, soweit zutreffend, mit den Anforderungen folgender
Verordnungen/Richtlinien in ihrer jeweils aktuellen Fassung in Ubereinstimmung:

e 1935/2004  Verordnung Uber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind mit
Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen

e 2006/42/EG Maschinenrichtlinie

e 2014/35/EU  Niederspannungsrichtlinie

e 2014/30/EU  EMV-Richtlinie

e 2011/65/EU  RoHS-Richtlinie

e 2014/68/EU  Druckgeraterichtlinie

Bei der Handhabung und Nutzung dieses Geréts folgende Verordnungen, Vorschriften, berufs-
genossenschaftliche Regeln sowie ggf. weitere nationale Bestimmungen der Lander, in ihrer
jeweils aktuellen Fassung beachten:

e EG Nr. 852/2004 Verordnung Uber Lebensmittelhygiene
e DGUV-Regel 110-003 Arbeiten in Klichenbetrieben
e DGUV Vorschrift 3 Unfallverhttungsvorschrift fur elektrische Anlagen und Betriebsmittel

Auf Wunsch ist eine Kopie der EU-Konformitatserklarung beim Service-/Vertriebsteam von
B.PRO erhaltlich.
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