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4 Wichtige Hinweise

2 Wichtige Hinweise
2.1 Grundlegende Sicherheitshinweise

2.1.1 Hinweise in der Betriebsanleitung beachten

» Grundvoraussetzung fur den sicherheitsgerechten Umgang und den stdrungsfreien Betrieb die-
ses Gerates ist die Kenntnis der grundlegenden Sicherheitshinweise und der Sicherheitsvor-
schriften.

» Diese Betriebsanleitung enthalt die wichtigsten Hinweise, um das Gerat sicherheitsgerecht zu
betreiben.

» Diese Betriebsanleitung, insbesondere die Sicherheitshinweise, sind von allen Personen zu be-
achten, die an dem Gerét arbeiten.

» Daruber hinaus sind die fir den Einsatzort geltenden Regeln und Vorschriften zur Unfallverhi-
tung zu beachten.

2.1.2 Verpflichtung des Betreibers
Der Betreiber verpflichtet sich, nur Personen an dem Gerat arbeiten zu lassen, die:

+ mit den grundlegenden Vorschriften Uber Arbeitssicherheit und Unfallverhiitung vertraut und in
die Handhabung des Gerates eingewiesen sind.

+ das Sicherheitskapitel und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung gelesen, verstanden und
durch ihre Unterschrift bestatigt haben.

Das sicherheitsbewul3te Arbeiten des Personals ist in regelmafiigen Abstanden zu tberprufen.

2.1.3 Verpflichtung des Personals
Alle Personen, die mit Arbeiten an dem Geréat beauftragt sind, verpflichten sich vor Arbeitsbeginn:

+ die grundlegenden Vorschriften Gber Arbeitssicherheit und Unfallverhiitung zu beachten.
+ das Sicherheitskapitel und die Warnhinweise in dieser Betriebsanleitung zu lesen und durch ihre
Unterschrift zu bestéatigen, dass sie diese verstanden haben.

2.1.4 Gefahren im Umgang mit dem Gerét

Die Ubert WAS-Serie IR-Flachenstrahler nach dem Stand der Technik und den anerkannten sicher-
heitstechnischen Regeln gebaut. Dennoch kénnen bei nicht sach- und ordnungsgemafer Verwen-
dung Gefahren fir Leib und Leben des Benutzers oder Dritter bzw. Beeintrachtigungen an dem Ge-
rét oder an anderen Sachwerten entstehen. Das Gerat ist nur zu benutzen:

« flr die bestimmungsgemafle Verwendung.
* in sicherheitstechnisch einwandfreiem Zustand.

Storungen, die die Sicherheit beeintrachtigen kénnen, sind umgehend zu beseitigen.

2.1.5 Bestimmungsgemalfe Verwendung

Die Ubert WAS-Serie IR-Flachenstrahler sind ausschlie3lich fir den Einbau in Warmhaltetheken
bestimmt und dienen dort der Warmhaltung von Speisen. Eine andere oder dariiber hinausgehende
Benutzung ist nur nach Rucksprache mit der Firma UBERT GASTROTECHNIK GMBH erlaubt. Fir
Schéaden, die durch nicht bestimmungsgemafie Verwendung entstehen, haftet die Firma UBERT
GASTROTECHNIK GMBH nicht. Zur bestimmungsgemé&ien Verwendung gehért auch:

+ das Beachten aller Hinweise aus der Betriebsanleitung.
 die Einhaltung der Inspektions- und Wartungsarbeiten.
» wir empfehlen einen halbjahrlichen Wartungsintervall.
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2.2 Gewahrleistung und Haftung

Grundsatzlich gelten unsere "Allgemeinen Verkaufs- und Lieferbedingungen”. Diese stehen dem
Betreiber spatestens seit Vertragsabschluss zur Verfigung. Gewahrleistungs- und Haftungsanspri-
che bei Personen- und Sachschaden sind ausgeschlossen, wenn sie auf eine oder mehrere der
folgenden Ursachen zuriickzufiihren sind:

* Nicht bestimmungsgemale Verwendung des Geréates.

» Unsachgemafes Montieren, Inbetriebnehmen, Bedienen und Warten des Gerates.

» Betreiben des Gerates bei defekten Sicherheitseinrichtungen oder nicht ordnungsgemal ange-
brachten oder nicht funktionsféhigen Sicherheits- und Schutzvorrichtungen.

* Nichtbeachten der Hinweise in der Betriebsanleitung beziglich Transport, Lagerung, Montage,

Inbetriebnahme, Betrieb, Wartung und Risten des Gerates.

Eigenméchtige bauliche Veréanderungen an dem Gerat.

Eigenméchtiges Veréandern der Leistung.

Mangelhafte Uberwachung von Geréteteilen, die einem Verschleil unterliegen.

Unsachgemal durchgefiihrte Reparaturen.

Katastrophenfalle durch Fremdkérpereinwirkung und hohere Gewalt.

Ubert Gerate unterliegen einer 12- monatigen Gewahrleistung. Die Gewahrleistungsfrist beginnt
mit dem Tag der Auslieferung.

*  Wir weisen ausdriicklich darauf hin, dass alle Glasteile, Lampen, Dichtungen und andere Ver-
schleildteile von der Gewahrleistung ausgeschlossen sind.

2.3 Symbol- und Hinweiserklarung
In der Betriebsanleitung werden folgende Benennungen und Zeichen fiir Gefahrdungen verwendet:

Dieses Symbol bedeutet eine moglicherweise oder unmittelbar drohende Gefahr
fur das Leben und die Gesundheit von Personen bzw. eine mdglicherweise gefahr-
liche Situation.

Das Nichtbeachten dieser Hinweise kann schwere gesundheitsschadliche Auswir-
kungen bis hin zu lebensgefahrlichen Verletzungen zur Folge haben und/oder zu
Sachbeschadigungen fihren!

Dieses Symbol gibt wichtige Hinweise fir den sachgerechten Umgang mit dem
Gerat.

Das Nichtbeachten dieser Hinweise kann zu Stérungen an dem Gerat oder in der
Umgebung fuhren!

formationen.
Sie helfen lhnen, alle Funktionen an Ihrem Gerat optimal zu nutzen!

é Unter diesem Symbol erhalten Sie Anwendungstips und besonders niitzliche In-

2.4 Urheberrecht

Das Urheberrecht an dieser Betriebsanleitung verbleibt bei der Firma UBERT GASTROTECHNIK
GMBH. Diese Betriebsanleitung ist nur fir den Betreiber und dessen Personal bestimmt. Sie enthalt
Vorschriften und Hinweise, die weder vollstdndig noch teilweise:

+ vervielfaltigt

+ verbreitet oder

» anderweitig mitgeteilt werden dirfen.

Zuwiderhandlungen kénnen strafrechtliche Folgen nach sich ziehen.
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2.5 Besondere Sicherheitshinweise A

2.5.1 Schutzeinrichtungen

» Vor jedem Ingangsetzen des Gerates mussen alle Schutzvorrichtungen sowie samtli-
che entnehmbaren Teile sachgerecht angebracht und funktionsféahig sein.

+ Schutzvorrichtungen durfen nur entfernt werden:
nach Stillstand und Absicherung gegen Wieder-Ingangsetzen des Gerates.

» Bei Lieferung von Teilkomponenten sind diese durch den Betreiber oder ggf. einen
autorisierten Servicetechniker vorschriftsméafig anzubringen.

2.5.2 Informelle SicherheitsmalRhahmen

» Die Betriebsanleitung ist standig am Einsatzort des Geréates aufzubewahren.

» Erganzend zur Betriebsanleitung sind die allgemeingiiltigen sowie die 6rtlichen Rege-
lungen zur Unfallverhiitung und zum Umweltschutz bereitzustellen und zu beachten.

» Alle Sicherheits- und Gefahrenhinweise an dem Gerét sind in lesbarem Zustand zu
halten.

2.5.3 Ausbildung des Personals

» Nur geschultes und eingewiesenes Personal darf an dem Gerét arbeiten.

» Die Zustandigkeiten des Personals sind klar festzulegen fur das Montieren, Inbetrieb-
nehmen, Bedienen, Risten, Warten und Instandsetzen.

« Anzulernendes Personal darf nur unter Aufsicht einer erfahrenen Person an dem Ge-
rat arbeiten.

2.5.4 Geréatesteuerung
* Nur eingewiesenem Personal ist es erlaubt, die Steuerung zu betétigen.

2.5.5 SicherheitsmalRnahmen im Normalbetrieb

» Gerét nur betreiben, wenn alle Schutzeinrichtungen voll funktionsféhig sind.
* Mindestens einmal pro Schicht das Gerat auf &uf3erlich erkennbare Schaden und
Funktionsfahigkeit der Sicherheitseinrichtungen tberprufen.

2.5.6 Gefahren durch elektrische Energie

+ Arbeiten an der elektrischen Versorgung nur von einer Elektrofachkraft ausfuhren
lassen.

» Der Anschluss muss den ortlichen Bestimmungen entsprechen.

» Die elektrische Ausristung des Gerates regelmafig Uberprifen. Lose Verbindungen
und angeschmorte Kabel sofort beseitigen lassen.

» Sind Arbeiten an spannungsfiihrenden Teilen notwendig, ist eine zweite Person hin-
zuzuziehen, die notfalls den Hauptschalter ausschaltet.

2.5.7 Besondere Gefahrenstellen

* Nicht auf die heiRen Keramikstrahler fassen - Verbrennungsgefahr!
+ Vermeiden Sie den Kontakt zwischen Wasser und elektrischen Bauteilen! Kurz-
schlu3gefahr!
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2.5.8 Wartung und Instandhaltung, Stdrungsbeseitigung

» Vorgeschriebene Einstell-, Wartungs- und Inspektionsarbeiten fristgemaf durchfih-
ren bzw. durch einen autorisierten Servicetechniker durchfihren lassen. Wir empfeh-
len eine halbjahrliche Wartung.

» Bedienungspersonal vor Beginn der Wartungs- und Instandhaltungsarbeiten informie-
ren.

« Vor Beginn aller Wartungs-, Inspektions- und Reparaturarbeiten Netzstecker ziehen.

+ Geldste Schraubverbindungen auf festen Sitz kontrollieren.

» Nach Beendigung der Wartungsarbeiten Sicherheitseinrichtungen auf Funktion Uber-
prufen.

2.5.9 Bauliche Veranderungen an dem Gerat

+ Ohne Genehmigung des Herstellers keine Veranderungen, An- oder Umbauten an
dem Gerat vornehmen. Dies gilt auch fir das Schweil3en an tragenden Teilen.

+ Alle UmbaumaRnahmen bedirfen einer schriftlichen Bestatigung der Firma UBERT
GASTROTECHNIK GMBH.

+ Geréteteile in nicht einwandfreiem Zustand sofort austauschen.

* Nur Original Ersatz- und Verschleif3teile verwenden.

» Bei fremdbezogenen Teilen ist nicht gewahrleistet, dass sie beanspruchungs- und
sicherheitsgerecht konstruiert und gefertigt sind.

2.5.10 Reinigen des Gerates und Entsorgung

Verwendete Stoffe und Materialien sachgerecht handhaben und entsorgen, insbesonde-
re bei Arbeiten an Schmiersystemen und -einrichtungen. Verwendete Reinigungsmittel
mussen den Richtlinien der Lebensmittelhygiene entsprechen.
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3 Produktinformationen

3.1 Einfuhrung und Arbeitsweise

XXX Die Ubert WAS-Serie IR-Flachenstrahler
sind modular aufgebaut. Die Strahler sind als
Einzel- (obere Abbildung) Doppel- oder Drei-
fach-Strahlerelemente verfligbar. Der Einbau
erfolgt so, dass die Keramikstrahler nach unten
ausgerichtet werden, um die darunterliegenden
Speisen von oben mittels Infrarotware warm-
zuhalten.

Mit einer Steuerungsbox (untere Abbildung)
kénnen bis zu 3 Elemente versorgt und stufen-
los geregelt werden.

Achten Sie beim Einbau darauf, dass neben der Steuerungsbox ausreichend Platz
nach den Seiten freibleibt, damit die technisch bedingte Abwarme der Regelelemente
entweichen kann.

3.2 Besondere Merkmale und Vorteile

kompaktes Design

niedrige Bauhohe

gleichmassige Warmeverteilung Uber die gesamte Flache
leichte Reinigung

3.3 Technische Daten

3.3.1 Abmessungen (Alle MalRe in [mm])

WAS1001 / WAS1002 IR-Strahlereinheit 1GN (L x B x H):
322,4 x 50,7 x 37,5

WAS4001 / WAS4002 Steuerungskasten (L x B x H):
232 x 142 x 142
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3.3.2 Elektrische Werte, Leistung
Typ elektrischer Anschluss [EA]  Leistung

WAS1001 / WAS1002 IR-Strahlereinheit 1GN Uber WAS4001 / WAS4002  0,5kwW
WAS2001 / WAS2002 IR-Strahlereinheit 2GN  tber WAS4001 / WAS4002  1,0kwW
WAS3001 / WAS3002 IR-Strahlereinheit 3GN  tber WAS4001 / WAS4002  1,5kwW

WAS4001 / WAS4002 Steuerungskasten 230V 1Ph /N s.0. (max. 1,5 kW)

3.3.3 Larmemission
Typ Larmemission

alle Typen <70dB (A)
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4 Aufstellung und Inbetriebnahme

Generell wird jeder Ubert WAS-Serie IR-Flachenstrahler nach der Endkontrolle trans-
portsicher verpackt, damit sie unbeschadigt den Bestimmungsort erreicht. Dennoch %\/—)
empfehlen wir Ihnen, das Gerét beim Auspacken auf seinen einwandfreien Zustand

hin zu Uberprifen.

Achtung! Melden Sie unverziglich sichtbare Schaden!

4.1 Auspacken

o Entfernen Sie vorsichtig samtliche Verpackungsbestandteile und Schutzfolien um die Bauteile
herum.

e Uberpriifen Sie die Lieferung auf Vollstandigkeit (Lieferumfang gem. beiliegender Versandpapie-
re).

4.2 Aufstellung
Stellen Sie das Gerat am gewilnschten Ort auf. Dabei sollten Sie die Theke in den

Blickpunkt lhrer Kunden stellen, um eine verkaufsférdernde Warenprasentation si- .
cherzustellen und einen erfolgreichen Verkauf zu ermdéglichen. l

Bei der Aufstellung sind besonders die nachfolgenden Hinweise zu beachten:

e Ubert WAS-Serie IR-Flachenstrahler sind waagerecht auszurichten.

e Der seitliche Abstand zu anderen Geraten muss mindestens 10cm betragen.

¢ Halten Sie immer den Zugang zum Geréat frei, um Beschickungs-, Entnahme-,
Sauberungs- und Wartungsarbeiten durchfihren zu kénnen.

e Das Gerat ist so aufzustellen, dass das Umfeld gereinigt werden kann.

4.3 Elektroanschluf’

Achtung! Beachten Sie, dass auch nach der Aufstellung und Installation des Gerates
der Netzstecker frei zuganglich sein muss. Ist dies aus baulichen Griinden nicht még-
lich, oder wird das Gerat mit einem Festanschluss mit dem Stromnetz verbunden,
muss eine separate Sicherung fiir das Gerat vorhanden sein, die eine allpolige Tren-
nung vom Stromnetz ermoglicht.

trennen! Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr!

Die genauen technischen Daten sind dem Typenschild zu entnehmen.
» Es ist sicherzustellen, dass die Zuleitung separat abgesichert ist.
Achtung!

Nach Abschluss der Installation, Wartung oder Reparatur darauf achten, dass die
Erdungskabel wieder fest mit dem Gehause verbunden sind.

Achtung! Bei Arbeiten an elektrischen Bauteilen ist das Gerat vorher vom Netz zu c
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4.4 Vorbereitung des Betriebes
Bevor Sie Ihr Gerat in Betrieb nehmen, sind alle Bauteile mit einem fettldsenden Reinigungsmittel
abzuwaschen (z.B. mit einer milden Seifenlauge). Anschliel3end sind alle Flachen trocken zu reiben.

Achtung! Verwenden Sie keine brennbare Flussigkeit zur Geratereinigung. Unterlas-
sen Sie eine Reinigung mit Wasserstrahl-, Dampfstrahl- oder Hochdruckreinigern! Im
Kapitel Reinigung und Pflege werden Ihnen detaillierte Anleitungen gegeben.

Durch diese Grundreinigung werden Fremdgertiche und Geruchsbildung bei der Erstinbetriebnahme
minimiert. Somit werden Sie auf hygienische und sichere Art und Weise die Produkte warmhalten.
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5 Betrieb

Im Folgenden werden Position und Funktion aller fir die Bedienung der Ubert WAS-Serie IR-
Flachenstrahler wichtigen Komponenten aufgefiihrt und erlautert.

5.1 Bedienungselemente, Kontrollinstrumente und Bedienung

WAS4001 / WAS4002 Steuerungshbox:

Die Steuerungsbox verfligt Gber einen Hauptschalter
(links) an dem die Einheit ein- und ausgeschaltet werden
kann. Drehen Sie den Hauptschalter in eine der beiden
Stellungen I, um das Gerét einzuschalten. Drehen Sie es
in eine der Stellungen O, um es auszuschalten. Refe-
renzpunkt fur den Schaltzustand ist die eingestanzte
Dreiecksmarkierung oberhalb des Drehschalters

Uber den Leistungsdimmer (rechts) kann die Einheit alle
angeschlossenen Strahlerelemente stufenlos regeln. Da-
bei werden Temperaturen zwischen Umgebungstempera-
tur und max. 300°C an den Strahlerelemente erzielt.

Die Stromversorgung erfolgt Giber das Zuleitungskabel
WAS5001, welches an der Riickseite der Box eingesteckt
wird.
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6 Wartung

Nachfolgend erhalten Sie Hinweise betreffend Wartung und Pflege, eventueller Stérungsbeseitigun-
gen sowie eines Servicefalles bei Ihren Strahlereinheiten.

6.1 Reinigung und Pflege

+ Bevor Sie mit Reinigungs- und Pflegearbeiten beginnen, ist das Gerét spannungs-
frei zu schalten (Netzstecker ziehen bzw. Sicherungsautomat abschalten)!

» Verwenden Sie keine brennbaren Flissigkeiten, scharfen oder metallhaltigen Ge-
genstande zur Geratereinigung! Unterlassen Sie eine Reinigung mit Wasser-
strahl-, Dampfstrahl- oder Hochdruckreinigern!

+ Tragen Sie saure- bzw. laugenfeste Gummihandschuhe bei der Reinigung der
Teile um Hautreizungen zu vermeiden.

6.1.1 Allgemeine Hinweise
+ Das Gerat ist taglich zu reinigen.

* Verwenden Sie nur lebensmittelgerechte, neutrale oder alkalische Reinigungs-
und Pflegemittel, auch bei unansehnlichen und hartnéckigen Rickstanden.

+ Nach dem Einsatz von Reinigungs- und Pflegemitteln sind alle Bestandteile mit
klarem Wasser abzuwaschen und trocken zu reiben. Alle Reinigungsmittelrtick-
sténde mussen entfernt werden.

» Unbedingt sind die folgenden Grundsétze einzuhalten, um die Lebensdauer und
Haltbarkeit eines Edelstahlgerates zu sichern:
- Oberflachen sauber halten
- Oberflachen gut beliften
- Oberflachenbertihrung mit rostenden Teilen verhindern.

« Zur Reinigung dirfen keine bleichenden oder chlorhaltigen Mittel eingesetzt wer-
den.

» Setzen Sie zur Reinigung Birsten mit Kunststoff- oder Naturborsten ein.

» Stellen Sie Verfarbungen oder Fremdrosterscheinungen fest, beseitigen Sie diese
sofort, um eine weitere Korrosion zu verhindern!

6.1.2 Reinigungs- und Pflegemittel

Um eine schnelle und mihelose Reinigung zu gewahrleisten, weisen wir auf speziel-
le Reinigungs- und Pflegemittel aus unserem Lieferprogramm hin:

« Grill- und Backofenreiniger:
Fur hartnackig eingebrannten Schmutz auf Metallflachen

+ Intensivreiniger:
Reinigungsmittel fiir Metall- und Kunststoffflachen

 Grillscheibenreiniger:
Zum fettldsenden Reinigen der Scheiben des Gerates

+ Edelstahl-Pflegemittel:
Aus etwa 25 cm Abstand auf die Oberflache sprihen und anschlieRend mit wei-
chem, trockenen Tuch abwischen. Bei kleinen Flachen auf ein Staubtuch sprihen
und putzen. Somit wird eine mihelose Reinigung mit streifenfreiem Glanz maoglich.
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14 Wartung

6.1.3 Spezielle Reinigungshinweise

Im Folgenden wird noch einmal auf die geréatespezifischen Besonderheiten bei der Reinigung ein-
gegangen:

Reinigen Sie das Gerét taglich. Bevor Sie mit der Reinigung beginnen, muss sichergestellt sein,
dass das Gerat ausgeschaltet und abgekuhlt ist. Putzen Sie das Gerat mit einem feuchten Lappen
ab.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser ins Gehause eindringen kann, da das zu

Schaden am Gerat fuhren kann, sowie das Bedienpersonal Schaden davon tragen

kann.

Vermeiden Sie auf jeden Fall den Kontakt zwischen Wasser und elektrischen Bautei-

len. Kurzschluf3gefahr!

6.2 Empfehlungen fir die Behandlung von GroRBkiichengeraten aus ,,Edelstahl rost-
frei®

6.2.1 Wissenswertes liber ,,Edelstahl rostfrei*

Grol3kuchengerate werden ublicherweise aus nichtrostenden Edelstéhlen mit folgenden Werkstoff-
Nummern hergestellt:

e 1.4016 bzw. 1.4511
= magnetisierbare Chromstahle

e 14301, 1.4401und 1.4571
= nicht magnetisierbare Chromstahle

Chromstahle haben ginstige warmetechnische Eigenschaften. Sie neigen weniger zum Verziehen
bei Warmeeinwirkung.

Chromnickelstahle dagegen haben allgemein glinstigere korrosionstechnische Eigenschaften.

Die Korrosionsbestandigkeit der nichtrostenden Stahle beruht auf einer Passivschicht, die an der
Oberflache bei Zutritt von Sauerstoff gebildet wird. Der Sauerstoff der Luft reicht zur Bildung der
Passivschicht bereits aus, so dass durch mechanische Einwirkung eingetretene Stérungen oder
Verletzungen der Passivschicht selbsttatig wieder behoben werden. Die Passivschicht bildet sich
schneller aus bzw. neu, wenn der Stahl mit flieRendem sauerstoffhaltigen Wasser in Bertihrung
kommt. Eine weitere Steigerung des Effektes wird durch oxidierend wirkende S&uren (Salpetersau-
re, Oxalsaure) erreicht. Diese Sauren werden angewendet, falls der Stahl stark chemisch bean-
sprucht worden ist und deshalb seine Passivschicht weitgehend verloren hat.

Die Passivschicht kann chemisch geschadigt oder gestért werden durch reduzierend wirkende
(sauerstoffverbrauchende) Mittel, wenn sie konzentriert oder bei hohen Temperaturen auf den Stahl
treffen.

Solche aggressiven Stoffe sind z.B.:

e salz- und schwefelhaltige Stoffe
e Chloride (Salze)
o Wirzkonzentrate wie Senf, Essigessenz, Wrztabletten, Kochsalzldsungen, usw.

Weitere Schadigungen kdnnen entstehen durch:

e Fremdrost
(z.B. von anderen Bauteilen, Werkzeugen oder Flugrost)

e Eisenteilchen (z.B. Schleifstaub)
e  Berthrung mit Nichteisenmetallen (Elementbildung)

e Mangel an Sauerstoff
(z.B. kein Luftzutritt, sauerstoffarmes Wasser).

gedruckt: 07/2025 Technische Anderungen vorbehalten!@ WAS-Serie Bedienungsanleitungen.docx



Wartung 15

6.2.2 Arbeitsgrundsatze fiir Gerate aus ,,Edelstahl rostfrei“

Halten Sie die Oberflache von Geraten aus nichtrostendem Stahl immer sauber und fir die Luft
zuganglich. Geratetir getffnet halten wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, damit ein guter Luftzu-
tritt ermdoglicht wird.

Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und Eiwei3schichten regelmafig durch Reinigen. Unter die-
sen Schichten kann durch fehlenden Luftzutritt Korrosion entstehen. Zur Reinigung dirfen keine
bleichenden und chlorhaltigen Reinigungsmittel verwendet werden.

Nehmen Sie zur Reinigung chloridarme Reinigungsmittel z.B. Pril Supra.

Entfernen Sie nach jeder Reinigung samtliche Reinigungsmittelriickstande durch Spulen mit
reichlich frischem Wasser. Danach sollte die Oberflache griindlich getrocknet werden.

Bringen Sie Teile aus nichtrostendem Stahl nicht langer als unbedingt erforderlich mit kon-
zentrierten Sauren, Gewdrzen, Salzen usw. in Beriihrung. Auch Sauredampfe, die sich beim
Fliesenreinigen bilden, férdern die Korrosion von ,Edelstahl rostfrei®.

Vermeiden Sie, die Oberflache des nichtrostenden Stahls zu verletzen, insbesondere durch
andere Metalle als nichtrostenden Stahl. Durch Fremdmetallreste bilden sich kleinste chemi-
sche Elemente, die Korrosion verursachen kdnnen. Auf jeden Fall sollte ein Kontakt mit Eisen
und Stahl vermieden werden, weil das zu Fremdrost fihrt. Kommt nichtrostender Stahl mit Ei-
sen (Stahlwolle, Spane aus Leitungen, eisenhaltiges Wasser) in Beriihrung, kann dies der Aus-
I6ser von Korrosion sein. Verwenden Sie deshalb zur mechanischen Reinigung ausschlieflich
Edelstahlwolle oder Birsten aus Natur-, Kunststoff- oder Edelstahlborsten. Stahlwolle oder
Bursten mit unlegiertem Stahl filhren zu Fremdrost durch Abrieb.

Frische Roststellen kénnen Sie mit mild wirkenden Scheuermitteln oder feinem unbenutztem
Schleifpapier beseitigen.
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16 Wartung

6.3 Stdrungsbeseitigung

Sollte Ihre Strahlereinheiten einmal nicht zufriedenstellend arbeiten, so méchten wir mit der folgen-
den Checkliste eine erste Hilfestellung fur eine eigensténdige Uberprifung geben. Erst nach einer
Prifung dieser Punkte wenden Sie sich bitte:

a) an die fur Sie zustandige Servicestelle bzw. Ihren Fachhandler oder

b) direkt an die Firma: UBERT GASTROTECHNIK GMBH
Werk | Gewerbegebiet Ost
Zum Osterkamp 19
46348 Raesfeld
Tel.:(49) 02865 / 602-127
Service-Tel.:0172 /2 82 86 31
Fax:(49) 02865 / 602-102 (oder -103)

Die Durchfiihrung von Serviceleistungen sowie der Austausch defekter Teile ist aus-
schlieB3lich durch diese Stellen gestattet. Bei Nichtbeachtung dieses Hinweises oder
bei Manipulationen durch Dritte verfallt sofort jeder Gewahrleistungsanspruch! l

Checkliste fir Ihre Ubert Strahlereinheiten:

1. Ist das Gerat ordnungsgemal an das Stromnetz angeschlossen?

2. Ist an der Steckdose die erforderliche Spannung vorhanden (Angaben auf dem
Typenschild beachten!)?

3. Ist die hausseitige Sicherung in Ordnung?

4. Ist das Gerat eingeschaltet?
Uberprifen Sie die die Temperatureinstellung!
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6.4 CE-Konformitatserklarung

ottt - o Original-EU-Konformititserklirung x=

[-46348 Roesfeld

Telefon: +49 (0) 28 65/ 602-0 uberfk
Foc +49 (0) 26 65/ 402-102

Infernet: www ubert.com
e-mail: info@ubest.com

EU-KONFORMITATSERKLARUNG
EU-DECLARATION OF CONFORMITY
EU-CERTIFICAT DE CONFORMITE

Hiermit erkliiren wir, dofi nachfolgend bezeichnete Geriite oufgrund ihrer Konzipierung und Bawart, sowie der von uns in Verkehr gebrachten
Ausfiihrung den einschidigigen, grundlegenden Sicherheits- und Gesundheitsanforderungen der beachtefen EG-Richtlinien entsprechen. Bet
giner nicht mit uns obgestimmten Anderung des Geriites verliert diese Erkldrung ihre Giiltigkeit.

IR-Fldchenstrahler-Serie

|

Modell:  WASIO0T/WAS1002 | IR-Fldchensirohlerginheit IGNOSKW.

techaische Spexifilartionen:

Diese Erklirung beinhaltet keine Zusicherung von Eigenschaften.

Die Sicherheitshinweise der mitgelieferten Produkidokumentation sind zu beachten.

Es ist durch interne MaBnahmen sichergestellf, daf die Seriengeriite stefs den Anforderungen der aktuellen EG-Richtlinien und den
angewandfen Normen entsprechen.

Die Unterzeichner sind zur Zusammenstellung der technischen Unterlogen berechtigt.

Raesfeld, 01.01.22 Raesfeld, 01.01.22

BERT GASTROTECHNIK GMBH LUBERT GASTROTECHNIK GMBH
C. SAphonn . G
Christoph Stephan Michael Peters

Leiter Enwicklung / Konstruktion Service [ Werksnormung

Hergestellt von: ~ UBERT GASTROTECHNIK GMBH
Gewerbegehiet Ost <+ Nord
0-44348 Raesfeld
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