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Einbau-, Betriebs- und
Wartungsanleitung

Gas - WOK TISCHMODELL

Modell :
2R lasn

NGWT 3-55/SN Einflammiger Gas-Wok Tischmodell | i
Atmospharischer Brenner

Sicherheits-Thermoelement
—a e C e C

NGWT 7-55ISN  Zweiflammiger Gas-Wok Tischmodel @

Atmosphérischer Brenner
Sicherheits-Thermoelement

Hinweis: Das abgebildete Gerat dient zur lllustration. Wir behalten uns das Recht vor, technische
Anderungen ohne vorherige Ankiindigung zu machen.

Cé€

PT. Nayati Indonesia



Wovali

Total Food Service Solutions

[ Einleitung ]

Werter Kunde,
Wir danken lhnen flir den Kauf des Gerates und das uns entgegengebrachte Vertrauen.

Das Gerat wurde aus hochwertigen Materialien und Komponenten von professionellen
Fachkraften in unserem Werk in Semarang, Indonesien fir Sie hergestellt.

Um die Vorteile dieses Gerats optimal nutzen zu kénnen, lesen Sie bitte die vorliegende
Bedienungsanleitung sorgfaltig durch. Bitte beachten Sie die Warn- und Sicherheitshinweise, um

Ihre Sicherheit zu gewahrleisten. Benutzen Sie dieses Gerat nur zweckbestimmend.

Sollten Sie Fragen zur Bedienung ihres Gerates haben, wenden Sie sich bitte an lhren Handler
oder an direkt an NAYATI.

NAYATI TEAM
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[ Allgemeine Informationen ]

1.1 Informationen fiir den Anwender

Bitte lesen Sie diese Betriebsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen. Um die fiir Sie
interessanten Themen schnell zu finden, schlagen Sie bitte im Inhaltsverzeichnis am Anfang der Betriebsanleitung

nach.

Diese Betriebsanleitung wurde erstellt fir:

des Geréts.

berechtigt sind.

*,:J Anwender  Alle Informationen mit diesem Piktogramm richten sich an die Anwender bzw. Benutzer

6159 Techniker Alle Informationen mit diesem Piktogramm richten sich an die Techniker, welche zum
Transport, zur Installation, Wartung und Reparatur oder der Entsorgung des Gerats

Die Informationen fir den Anwender sind auch von den Technikern zu lesen, um eine umfassende

Information zu erhalten.

1.2 Warnhinweise, Piktogramme und Auszeichnung |7 ||@"\

1.2.1 Warnhinweise

Warnungen werden mit einem Piktogramm und einem Hinweis gekennzeichnet.

Die Art und Ursache des Risikos sowie die Folgen werden zusammen mit Hinweisen zur Vermeidung der
Gefahr beschrieben. Die Bedeutung der verwendeten Piktogramme und Hinweise werden im Abschnitt 1.2.2.

Piktogramme erlautert.

1.2.2 Erklarung der Piktogramme

Heisse Oberflache

Gefahrliche Situation

— Nichtbeachtung kann zu leichten oder mittelschweren Verletzungen fiihren
(verursacht durch die heisse Oberflache).

N

Warnung
Gefahr von Beschadigung
— Nichtbeachtung kann zu Schaden fiihren.

Verletzungsgefahr
Mégliche Gefahrdung
— Nichtbeachtung kann zum Tod oder zu schwersten Verletzungen flihren
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Wichtig

(= — Nichtbeachtung kann zu Schaden fiihren
Anmerkung

— Anmerkung fiir spezielle Gerate
Vorsicht

A — Nichtbeachtung kann zu Schaden fiihren

Piktogramm Benutzer
e/ — Informationen flir den Benutzer des Gerates

_ Piktogramm Fachkréfte /Techniker
N —s Informationen flir die Fachkrafte/Techniker

CE Kennzeichnung
c € — Das Gerét ist CE zertifiziert

1.2.3 Erlauterungen zur Betriebsanleitung

Auszeichnung Bedeutung Erlauterung

1. Einzelne Handlungsschritte Die Handlungsschritte missen in der

2, angegebenen Reihenfolge ausgefiihrt
werden.

Aufzéhlungspunkte, Mehrere Handlungsschritte Die Handlungsschritte kénnen in beliebiger

wie “1.1”, “1”, “a” etc. Reihenfolge ausgefiihrt werden.

— Ergebnis Ergebnis oder zusatzliche Informationen.
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Der Nayati Gas Wok Tischmodell ist ein hervorragendes Kochgerat fiir die Zubereitung von asiatischen Speisen.
Die Geréate haben einen Brenner mit 11,5 kW (G30) oder 13 kW (G20) Leistung oder zwei Brennern mit 2 x 11,5 kW
(G30) oder 2 x 13 kW (G20) Leistung. Die Gerate eignen sich zum Sautieren, Braten, Frittieren und zum Kochen.
Die Gerate sind mit einem Wok-Ring-Adapter ausgestattet. Daher kann der Benutzer entweder mit einer
Wokpfanne oder mit einer traditionellen Pfanne kochen.

1.3 Geratespezifische Informationen

Bitte bewahren Sie diese Betriebsanleitung zusammen mit dem Gerét auf, damit Sie bei Bedarf Bedienungshinweise
nachschlagen kénnen. Wenn das Geréat den Besitzer wechselt, soll die Betriebsanleitung mitgeliefert werden, damit
sich der neue Benutzer mit den Funktionen und Sicherheitshinweisen vertraut machen kann.

1.4 Verfahren zur Anforderung von Kundendienst und Garantie &

1.4.1 Kundendienst anfordern

Wenden Sie sich fur alle Belange an ihren Handler oder einen autorisierten Servicedienstleister. Geben Sie bei
der Beantragung von Serviceleistungen die auf dem Typenschild angegebenen Daten an und beschreiben Sie
den Fehler.

1.4.2 Garantie

NAYATI gewahrt 24 Monate Garantie auf Ersatzteile unter Einhaltung bestimmter Bedingungen. NAYATI lehnt
jegliche Schadensersatzanspriiche bei Unfallen ab, welche durch unsachgemassen Gebrauch, Nichtbeachtung
von Vorschriften und/oder Nichtbeachtung von Warnhinweisen verursacht wurden.

Nachstehend sind Falle aufgefiihrt, bei denen die Garantie erlischt:
1. Unsachgemasse Verwendung durch ungeschulte Personen
2. Nichtbeachtung der ortlichen Vorschriften in Bezug auf Installation und Sicherheitsstandards
3. Nichtdurchflihrung von Routinewartungen
4. Ersetzen von Komponenten durch Nicht-Originalersatzteilen
5. Nichtbeachtung der Anweisungen in der Betriebsanleitung

Sollten Sie irgendwelche Fragen zu unserem Produkt haben, wenden Sie sich bitte an lhren Handler.

6 PT. Nayati Indonesia
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[ 2. Sicherheitshinweise ]

g | A

@ Wichtig! Das Gerat darf nur von einer autorisierten Fachkraft installiert werden
Vor dem Anschliessen des Gerétes, ist dieses auf einem stabilen,

plan und ebenen Boden zu platzieren. Kleine Bodenunebenheiten
kénnen mit den héhenverstellbaren Fiissen ausgeglichen werden.
Bitte mit einer Wasserwaage die waagrechte Aufstellung Gberpriifen.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durch bevor Sie das NAYATI Gasgerat in Betrieb nehmen. Dieses Gerat ist
nur fur die Zubereitung von Speisen bestimmt. Nachfolgend finden Sie Sicherheitshinweise, die unbedingt beachtet werden
mussen:

1. Eine unsachgemasse Installation, Wartung, Reinigung oder die Modifikation des Geréts kann zu schweren
Verletzungen oder zum Tod fihren und das Gerat beschédigen.

2. Die Techniker miissen das Personal regelmassig instruieren, um Unfalle und Schaden am Geréat zu vermeiden. Nayati
Gasgerate sollen nur von instruierten Anwendern verwendet werden.

3. Installieren Sie das Gerat nicht in einem explosionsgefahrdeten Raum.

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbaren Materialien wie Benzin, Fett, Kleidung, Flissiggas,

Papier etc. auf.

Installieren Sie das Gerat nicht in nassen oder feuchten Raumen. Das Gerat darf nicht dem Regen ausgesetzt werden.

Verwenden Sie das Gerat nicht zum Trocknen von Kleidung, Papier oder lebenden Tieren.

Verwenden Sie das Geréat nicht zum Erhitzen von anderen Produkten als Lebensmitteln.

Installieren Sie das Gerat nur in einem gut beliifteten Raum.

Bevor Sie das Gerat reinigen oder warten, unterbrechen Sie die Gaszufiihrung und lassen das Geréat abkihlen.

0. Beriihren Sie den Bereich nicht. Das Piktogramm bezeichnet eine heisse Oberflache welche beim Beriihren

schwere Verbrennungen hervorrufen kann.

11. Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu demontieren oder zu reparieren. Diese Arbeiten miissen von einer

autorisierten Fachkraft durchgefiinrt werden.

>

= © 0 N oo

VERLETZUNGSGEFAHR

- Vermeiden Sie die Aufstellung des Geréates neben einer Fritteuse.
- Wasser kénnte in die Fritteuse gelangen und den Benutzer verletzen.
- Es wird empfohlen, einen Sicherheitsabstand zwischen diesem Gerat und

anderen Kiichengeraten wie einer Fritteuse einzuhalten.
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[ 3. Technische Daten ]

<J |A

3.1 Datentabellen

3.1.1 Tabelle Technische Spezifikationen

Tabelle 1
Technische Spezifikationen

Modell NGWT 3-55/SN NGWT 7-55/SN

Breite | Tiefe Hohe Breite Tiefe Hohe

400 600 300 800 600 300

Verpackungsmasse (mm) 450 700 395 830 660 400
Kochflache (mm) @ 330 @ 330
Anzahl der Brenner 1 2

Nenmwérmebelastung B W G30:11,5kW (9.890kCal /h) | G30: 2x11,5 kW = 23 kW (19.780 kCal /h)
ennwarmebelastung Brenner (kW) 0: 13 kw (11.180 kcal/h) G20: 2x13 kW = 26 kW (22.360 kCal/h)

Sensible Warmeabgabe (kW) 2.45 4.90
Latente Warmeabgabe (kW) 2.80 5.60
Dampfemission (kg/h) 4.12 8.23
Gasanschluss (G) %" (DE 10226 -1)
G30/G31:28-30/37 mbar G30/G31:28-30/37 mbar
S — 630/ 63150 mba 630 631 50 obar
G25:20 mbar G25:20 mbar
Nettogewicht (kg) 26 47
Ziindung Manuell Manuell
8
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3.2.1 Typenschild mit Angaben der Gasart und der Gasdriicke

Indonesia

P.LIN.|CE-00a5cT0252

|REGULATEIJ FOR : G20 | G25 |G25.4 Ga0 | 631
LU-PL 12E 20|~ 7| - | mibar
Model NGWT 3-355N
Art Mo, NGWT 3-85SN E HU-MT nar  |.~|~"|.~| 26-30] 28-30) mbar
Type  : Af ) HU mir | |~ 50| 50 [mbar
svocpooo_ ] BEFR | li2ge3+ |20 | 25 |~ |2830| a7 [mbar
Tan  :115KW(LPG) RO n2ezee |20 ||| w | s |mber
13 KW (NATURAL GAS| 4T
Electricity: - J g;g 11:'3 :’;: PL nzesne | 20 | ]| | a7 | mbee
G251 50 milh Nl nzewase | 20 | 25 |~ | 26-20] 28-30] mber
.1.1.0
Wousti G30 ;01 kg L 0e |=utminn| | W] & [oe
B I 631 1 0.89 ng‘h c::ﬁf:ivu H2H3+ 20 | | .| 2830| 37 | mbar
PT NAYATI INDONESIA SVOW Nr. 01.022.1 | msoes WZH3BP | 20 | |~ | 28-30] 28.30 | mbar
JI. Raya Terboya 19 RO 12H3B/P | 20 | ~7|.~"| 30 | 30 | mbar
Semarapg-SUI‘E (EODB5 aT-cHSK | uzH3ge | 20| |~ | 50 | 50 | mbar
Indonesia Pl Nlcl:-ctaa;m-:\z| SE WiabzHIB® | 8 | 20 |~ | 28-30) 28-30] mbar|
| REGULATED FOR : | Proudly assembled by
Model  : NGWT 355 5N Im I
Art. No. : NGWT 3-55/5N E
Type Al
s cpoooc ]
Tan :MSKW(LPG)
13 KW [NATURAL GAS) 620 : 197 mfih
Electricity: - 625 - 160 m¥h
G25.1:160 m¥h
% ti 630 : 091 kg/h)
a 1 G31 : 049 kol
PT NAYATI INDONESIA SVGW Nr. 01-022-1
J. Raya Terboyo 19
Sernazang-sm‘z (( 0055 @ "For professional use. Made in Indonesia
Indonesia = Submit your warranty : nayati comiwarranty
[REGULATED FOR : I G20 | 625 EGZS.I G0 | 6H
LU-PL I2ZE H ||| « | = | mbar
Model - NGWT 7-55 8N
At No. | NGWT T-55SNE HU-MT 3B ||~ || 1-30] 28-30 mber
Type A1 HU 138P | |~ |.~| 50 | 50 |mbar
swocpoox BEFR | m2E+3+ |20 |25 [~|2sa0] 37 [ mbar
Yan BWWILRG RO uzesgiP | 20 ||| 30 | a0 |mber
26 kW [NATURAL GAS| : .05
Electricity: - I ggg:;;c I:;i: PL W2E3BP | 30 | ~7| .| | 37 |mbae
e re— NL nzeK3EP | 20 | 25 || 28-30 | 28-30 | mear
1:3.20
6251 efh DE IZELLIBP | 30 | | | 50 [ 50 | mber
- ‘ Tomerirer | mznze |20 | | _~|2830] 37 | meer
PT NAYATI INDONESIA SVoW N 010221 | amse=e | W2naBiP [ 20| |~ | 2630 2640 | mbar
JI. Raya Terhoyn 19 . RO 2H3BIP | 20 | 7|~ 30 | 30 | mbar
l‘a‘e:l-narang-éollz (( 0085 AT-CHEK | I2H3BP | 20 | |~ | 50 | 50 | mbar
AR PN [cEmescrozse SE wiakaoE® | B | 20 | | 2830 28-30] mbar
[ REGULATED FoR : | A—
Model  : NGWT 7-555N
Art.No. : NGWT 7-55/5N E I
Tyee M
SN HELEES
Tan BEW(LPG)
26 KWW (NATURAL GAS|
Electricity: -
Wouali G31 : 1.78 kgl
PT NAYATI INDONESIA SYGW Nr. 01-022-1
& Raya Terboyo 19
Semarang -50":12 ( € 0085 *For professional use. Made in Indonesia

Submit your warranty : nayati.com/warranty

Abb. 1
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Tabelle 2
Gaszufuhr Nenndruck (mbar)
Land Gas-Kategorie —
Erdgas Fliissiggas
AT [I2H3B/P 20 50
BE [I2E+3+ 20/25 28-30/37
BG [I2H3B/P 20 28-30
CH [I2H3B/P 20 50
cYy [I2H3B/P 20 28-30
Ccz [12H3+ 20 28-30/37
DE [I2ELL3B/P 20 50
DK [I2H3B/P 20 28-30
EE [I2H3B/P 20 28-30
ES [12H3+ 20 28-30/37
FI [I2H3B/P 20 28-30
FR [I2E+3+ 20/25 28-30/37
GB [12H3+ 20 28-30/37
GR [12H3+ 20 28-30/37
HR [I2H3B/P 20 28-30
HU [12HS3B/P 25 28-30
IE [12H3+ 20 28-30/37
IT [12H3+ 20 28-30/37
LT [I2H3B/P 20 28-30
LU I2E 20
13+ 28-30/37
LV [I2H3B/P 20 28-30
MT 13B/P 28-30
NL 13B/P 28-30
NO [I2H3B/P 20 28-30
PL I2E 20
PT [12H3+ 20 28-30/37
RO [I2H3B/P 20 28-30
SE [I2H3B/P 20 28-30
Sl [I2H3B/P 20 28-30
SK [I2H3B/P 20 28-30
TR [I2H3B/P 20 28-30

10
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3.2.3 Hinweise fiir die Installation und den Betrieb der Gerate in den landerspezifischen Sprachen.

Tabelle 3

AT “Dieses Gerat muss entsprechend den geltenden Vorschriften angeschlossen werden und nur in einem gut belliftetem Raum
betrieben werden. Bitte beachten Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes die Gebrauchs — und Wartungsanleitung.”

BE “L’appareil doit étre raccorde conformément aux norme en vigueur et il ne doit étre installé que dans locaux bien aérés. Faire
attention aux instruction relatives a I'utilisation et I'entretien de I'appareil avant de le mettre en marche.”

CH “Dieses Gerat muss entsprechend den geltenden Vorschriften angeschlossen werden und nur in einem gut belliftetem Raum
betrieben werden. Bitte beachten Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes die Gebrauchs — und Wartungsanleitung.”

cy "H guokeun mpéTel va guvdeBei oUpwVa LE Ta I0XU0VTA TIPOTUTTO KOl TTPETTEN VA EYKOTAOTABE! |OVO a€ KaAA agpIfOEveS
EYKOTAOTACEIG. ZUVIOTATAI VO OKOMOUBEITE TIG 0dnyieg XPONG Kail GUVTAPNONG TNG GUOKEUNG TIPIV Tr) XPNOIOTIOINCETE. "

cz "Zafizeni musi byt pfipojeno podle platnych norem a musi byt instalovano pouze v dobfe vétranych prostorach. Doporucuje se,
abyste pfed jeho ovladanim dodrzovali pokyny k pouziti a udrzbu zafizeni. "

DE “Dieses Gerat muss entsprechend den geltenden Vorschriften angeschlossen werden und nur in einem gut beliiftetem Raum
betrieben werden. Bitte beachten Sie vor Inbetriebnahme des Gerétes die Betriebs- und Wartungsanleitung.”

DK "Dette apparat skal installeres i overensstemmelse med geeldende regler og ma kun betjenes i et godt ventileret miljg. Fer du
installerer og betjener apparatet, skal du leese de relative instruktioner.”

EE "Seade tuleb lihendada vastavalt kehtivatele standarditele ja see tuleb paigaldada ainult hasti ventileeritud ruumides. Enne
selle kasutamist on soovitatav jargida seadme kasutus- ja hooldusjuhiseid. ”

ES “ El aparato debe ser conectado conforme a las normas vigentes y se tiene que instalar solo en locales bien aireados.
Préstese especial atenciédn a las instrucciones para el luso y mantenimiento del aparato antes de ponerlo en marcha.”

Fi "Téma laite on asennettava voimassa olevien méaraysten mukaisesti ja sité voidaan kéyttaa vain hyvin iimastoidussa
ymparistdssa. Ennen laitteen asentamista ja kayttoa on syyta lukea suhteelliset ohjeet.”

FR “L’appareil doit étre raccorde conformement aux norms en vigueur et il ne doit etre installé que dans locaux bien aérés. Faire
attention aux instruction relatives a I'utilisation et I'entretien de I'appareil avant de le mettre en marche.”

GB “The appliance must be connected according to the standards in force and must be installed only in well aired premises. It is
recommended to follow the use and servicing instructions of the appliance before operating it.”
“QuTr ) GUOKEUN TIPETTE va eyKaTAOTABET CURKPWVA LE TOUG I0XUOVTEG KAVOVITKOUG KAl TOPET val ASITOUPYNOEI OVO GE KaAd

GR | aepigdpevo mepiBarhov. Mpiv atmd Ty eykaTaaTaan Kai T Aeimoupyia TG ouokeuic, BeRaiwBeite OT1 ExeTe SlaBAOEI TIC
OXeTIKEG 0dnyies.”

HR "Uredaj mora biti prikljuen u skladu s vaze¢im normama i mora se ugraditi samo u dobro prozraéenom prostoru. Preporuéuje
se da se pridrzavate uputa za uporabu i servisiranje uredaja prije uporabe. ”

E “The appliance must be connected according to the standards in force and must be installed only in well aired premises. It is
recommended to follow the use and servicing instructions of the appliance before operating it.”

T “L'apparecchio deve essere allacciato conformemente alle norme in vigore e deve essere installato solo in locali ben aerate. Si
presti particolare attenzione alle istruzioni per 'uso manutenzione dell'apperecchio prima di metterlo in funzione.”

LT "lerTcei jabit pieslégtai saskana ar speka esoSajiem standartiem un jauzstada tikai labas telpas. Pirms ta lietoSanas ieteicams
ieverot ierices lietoSanas un apkalpo$anas instrukcijas. ”

LU "Den Apparat muss nom normalen Norme verbonne sinn @ muss némmen a gutt ugeluechte Raim installéiert ginn. Et ass
recommandéiert d'Benotzung an d'Servicerungsinstruktiounen vum Apparat ze befollegen ier en et bedreift. "

NL “Dit apparaat moet worden geinstalleerd in overeenstemming met de geldende voorschriften en mag alleen in een goed
geventileerde omgeving worden gebruikt. Lees voordat u het apparaat installeert en gebruikt de relatieve instructies.”

NO "Dette apparat skal installeres i overensstemmelse med geeldende regler og ma kun betjenes i et godt ventileret miljg. Fer du
installerer og betjener apparatet, skal du leese de relative instruktioner.”

PT “Este aparelho deve se instalado Segundo as normas em vigor e sopode se colocado em funcionamento em ambiente bem
ventiladp. Antes da instalagéo e da colocao em funcionamento, devem ler-se as respetivas instrugdes.”

RO "Aparatul trebuie conectat in conformitate cu standardele in vigoare si trebuie instalat numai in spatii bine aerisite. Este
recomandat sa respectati instructiunile de utilizare si de intretinere ale aparatului inainte de ao utiliza. "

SE "Denna apparat maste installeras enligt gallande foreskrifter och far endast anvandas i val ventilerad miljé. Innan du installerar
och anvander apparaten maste du lasa de relativa instruktionerna.”

S| "Naprava mora biti prikljuéena v skladu z veljavnimi standardi in mora biti name$¢ena samo v dobro prezraCevanih prostorih.
Priporoamo, da upoStevate navodila za uporabo in vzdrzevanje aparata, preden ga uporabite. "

SK "Pristroj musi byt pripojeny podla platnych noriem a musi byt indtalovany iba v dobre preniknutych priestoroch. Odporuca sa
dodrziavat pokyny na pouzivanie a Udrzbu spotrebica pred jeho pouzitim. "

TR “Cihaz yurrlikteki standartlara gore baglanmali ve sadece iyi havalandiriimis ortamlarda kurulmalidir. Calistirmadan énce
cihazin kullanim ve servis talimatlarini takip etmeniz dnerilir.

11
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3.2.3 Gerateverpackung mit Kennzeichnung Gas Kategorie, Gasart und Nenndriicke

AT

G20; 2H; 20 mbar

I2H3B/P 630/G31 ; 3B/P : 50 mbar [ ]

Dieses Gerat soll gemaR den geltenden Vorschriften installiert und nur in Innenrdumen an gut bellifteten
Raumen benutzt werden.

Vor Installation und Benutzung dieses Gerates bitte die Bedienungsanweisung durchlesen.

Diese Verpackung soll gemaR den geltenden Vorschriften entsorgt werden.

BE

[1I2E+3+

G20/25 ; 2E+; 20/25 mbar |:|
G30/G31; 3+; 28-30/37 mbar |:|

Cet appereil doit étre installe conformement aux réglements en vigueur et il doit étre utilise seulement a l'interieur
dans locaux bien aérés.

Consulter les instructions avant d'installer et d'utiliser I'appereil.

Diese Verpackung muss gemaR den geltenden Vorschriften entsorgt werden.

CH

G20; 2H; 20 mbar

112H3B/P G30/G31; 3B/P ; 50 mbar [ ]

Dieses Gerat soll gemaR den geltenden Vorschriften installiert und nur in Innenrdumen an gut beliifteten
Raumen benutzt werden.

Vor Installation und Benutzung dieses Gerates bitte die Bedienungsanweisung durchlesen.

Diese Verpackung soll gemaR den geltenden Vorschriften entsorgt werden.

CcY

G20; 2H ; 20 mbar

II2H3B/P G30/G31 ; 38/P ;28-30 mbar [ ]

AuTN n GUOKEUN TPEMEL va eyKaTaotabel oUWV e Toug LoxUOVTEG KOVOVIOUOUE Kal Vo xpnoLomoLeltal povo
0€ E0WTEPLKOUC XWPOUG O KOAA aepl{OUEVO XWPO.

ZupBouAeUTELTE TIC 08NYIEC TIPLY EYKOTOGTAOETE KL XPrOLUOTMOLOETE QUTAY T CUCGKEUN.

Autn n ouokeuaoia Ba anoppidBel cUudwva pe TOUG LOYUOVTEG KAVOVLIOUOUG.

Cz

G20; 2H ; 20 mbar |:|

l1I2H3+ G30/G31; 3+ ; 28-30/37 mbar [ ]

Tento spotiebi¢ musi byt instalovan v souladu s platnymi predpisy a pouZivan pouze uvniti na dobre vétraném misté.
Pred instalaci a pouZitim tohoto spotrebice si prectéte pokyny.
Tento obal musi byt zlikvidovan v souladu s platnymi predpisy.

DE

G20; 2E; 20 mbar |:|

[12ELL3B/P G25; 2LL; 20 mbar |:|
G30/G31; 3B/P ; 50 mbar |:|

Dieses Gerat soll gemaR den geltenden Vorschriften installiert und nur in Innenrdumen an gut beliifteten
Raumen benutzt werden.

Vor Installation und Benutzung dieses Gerates bitte die Bedienungsanweisung durchlesen.

Diese Verpackung soll gemaR den geltenden Vorschriften entsorgt werden.

DK

G20; 2H ; 20 mbar

I2H3B/P G30/G31; 3B/P ; 28-30 mbar []

Dette apparat skal installeres i overensstemmelse med de galdende regler og kun bruges indendgrs pa et godt
ventileret sted.

Se instruktionerne fgr installation og brug af dette apparat.

Denne emballage skal bortskaffes i overensstemmelse med de geeldende regler.

EE

G20; 2H ; 20 mbar []
I2H3B/P G30/G31; 3B/P ; 28-30 mbar []

See seade tuleb paigaldada vastavalt kehtivatele eeskirjadele ja seda tuleb kasutada ainult siseruumides hasti
ventileeritavas kohas.

Enne selle seadme paigaldamist ja kasutamist lugege juhiseid.

See pakend tuleb utiliseerida vastavalt kehtivatele eeskirjadele.

ES

G20; 2H ; 20 mbar

I1I2H3+ |:|
G30/G31; 3+; 28-30/37 mbar |:|
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Dieses Gerat muss gemalR den geltenden Normen installiert werden und darf nur in gut beliifteten
Innenrdaumen verwendet werden.

Consultar las instrucciones antes de instalar y utilizer esto aparato.

Diese Emballage muss gemaR den geltenden Normen entsorgt werden.

Fl

G20; 2H; 20 mbar

112H3B/P G30/G31 ; 3B/P ; 28-30 mbar []

Tama laite tulee asentaa voimassa olevien maardysten mukaisesti ja sita tulee kdyttaa vain sisatiloissa hyvin
tuuletetussa paikassa.

Lue ohjeet ennen tdman laitteen asentamista ja kayttoa.

Tama pakkaus on havitettava voimassa olevien maaraysten mukaisesti.

FR

G20/25 ; 2E+; 20/25 mbar
112E+3+

G30/G31; 3+; 28-30/37 mbar |:|

Cet appereil doit étre installe conformement aux réglements en vigueur et il doit étre utilise seulement a l'interieur
dans locaux bien aérés.

Consulter les instructions avant d'installer et d'utiliser I'appereil.

Diese Verpackung muss gemal den geltenden Vorschriften entsorgt werden.

GB

G20; 2H; 20 mbar

l12H3+ T |:|
G30/G31; 3+; 28-30/37 mbar |:|

Dieses Gerat muss in Ubereinstimmung mit den geltenden Vorschriften installiert werden und darf nur in Innenriumen
an einem gut belifteten Ort verwendet werden.

Lesen Sie die Anleitung, bevor Sie das Gerat installieren und benutzen.

Diese Verpackungen sind gemal} den geltenden Vorschriften zu entsorgen

GR

G20; 2H; 20 mbar |:|
I12H3+ L2
G30/G31; 3+; 28-30/37 mbar |:|

AUTA N GUOKEUN TIPEMEL va eykataotadel cupdwva Pe Toug LoYUOVTEG KAVOVIOOUE KOl Vol XpnoLomoLeital povo
0€ E0WTEPLKOUG XWPOUG O KOAA alePL{OUEVO XWPO.

YUpPBOUAEUTELTE TIC 08NYLEC TPLV EYKOTOOTHGETE KL XPNOLUOTOLCETE QUTNV T CUCKEUN.

Auth n ouokevaoia Oa anoppLdBel cUuPwWVA e TOUC LOYUOVTEC KAVOVLGUOUG.

HR

G20; 2H; 20 mbar

12H3B/P G30/G31 ; 38/P ;28-30 mbar [ ]

Ovaj uredaj treba biti instaliran u skladu s vaze¢im propisima i koristiti samo u zatvorenom prostoru na dobro
prozraéenom mjestu.

Prije postavljanja i koriStenja ovog uredaja procitajte upute.

Ovu ambalazu treba zbrinuti u skladu s vaze¢im propisima.

G20;2H; 20 mbar [ ]
I2H3+ G30/G31; 3+; 28-30/37 mbar [ ]

Ni mor an fearas seo a shuitedil de réir na rialachdn atd i bhfeidhm agus ni mér é a Usdid ach in dit aerailte go maith.
Téigh i gcomhairle leis na treoracha roimh an bhfearas seo a shuitedil agus a Usdid. Ni mor an pacdiste seo a
dhidscairt de réir na rialachan ata i bhfeidhm.

G20; 2H; 20 mbar |:|

l12H3+ G30/G31 ; 3+; 28-30/37 mbar [ ]

Questo apparecchio deve essere installato conformemente alle regolamentazioni in vigore e utilizzato soltanto
all'interno in un luogo ben aerato.

Consultare le istruzioni prima di installare e di utilizzare questo apparecchio. Dieser Ball muss gemaR den
geltenden Vorschriften beseitigt werden.

LT

G20; 2H; 20 mbar [ ]
l12H3B/P G30/G31; 3B/P ;28-30 mbar [ ]

Siierice jauzstada saskana ar spéka esosajiem noteikumiem un jaizmanto tikai iekstelpas, labi védinama vieta.
Pirms Sis ierices uzstadisanas un lietoSanas iepazistieties ar instrukcijam.
Sis iepakojums ir jautilizé saskana ar spéka esosajiem noteikumiem.

LU

I2H G20; 2H ; 20 mbar []
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Désen Apparat soll am Aklang mat den aktuellen Reglementer installéiert ginn an némmen dobannen an engem gutt
geléfter Plaz benotzt ginn.

Consultéiert d'Instruktioune virum Installatioun a Gebrauch vun désem Apparat.

Dés Verpakung soll am Aklang mat de Reglementer entsuergt ginn.

NL

G20; 2E; 20 mbar
G25.3; 2K; 25 mbar

112EK3B/P
/ G30/G31; 3B/P; 28-30 mbar

L1

Dieses Gerdt muss in Verbindung mit den Gbrigen Schriften installiert werden und kann auch im Haus in einer gut
ausgestatteten Ruine verwendet werden.

Befolgen Sie die Anweisungen, bevor Sie das Gerat installieren und benutzen.

Diese Verpakkung kann in Uberschneidung mit den zu erwerbenden Schriften ausgestellt werden.

NO

G20; 2H; 20 mbar
112H3B/P G30/G31; 3B/P ; 28-30 mbar

Dette apparat skal installeres i overensstemmelse med de gaeldende regler og kun bruges indendgrs pa et godt
ventileret sted.

Se instruktionerne fgr installation og brug af dette apparat.

Denne emballage skal bortskaffes i overensstemmelse med de geeldende regler.

PT

G20; 2H; 20 mbar

[12H3+ |:|
G30/G31; 3+; 28-30/37 mbar |:|

Dieses Gerat muss gemaR den geltenden Vorschriften installiert und nur im Innenraum und an einem gut
belufteten Ort verwendet werden.

Consultar as intrugdes antes de instalar e utilizar este aparelho.

Esta embalagem deve ser eliminada conforme as regulamentacgGes em vigor.

RO

G20; 2H; 20 mbar [ ]
II2H3B/P G30/G31 ; 3B/P ;28-30 mbar [ ]

Dieses Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden Vorschriften in einem geschlossenen Raum installiert und
wird nur im Innenraum in einem bellfteten Raum verwendet.

Beachten Sie die Bedienungsanleitung des Gerats.

Acest ambalaj va fi eliminat in conformitate cu reglementarile in vigoare.

SE

G20; 2H ; 20 mbar

11I2H3B/P G30/G31; 3B/P ; 28-30 mbar

Denna apparat ska installeras i enlighet med gallande bestimmelser och endast anvandas inomhus pa en val
ventilerad plats.

Las instruktionerna innan du installerar och anvander denna apparat.

Denna forpackning ska kasseras i enlighet med gallande bestammelser.

SI

G20; 2H; 20 mbar

11I2H3B/P G30/G31; 3B/P; 28-30 mbar

Ta naprava mora biti namescena v skladu z veljavnimi predpisi in uporabljena samo v zaprtih prostorih na dobro
prezracevanem mestu.

Pred namestitvijo in uporabo te naprave preberite navodila.

To embalaZo je treba odstraniti v skladu z veljavnimi predpisi.

SK

G20; 2H; 20 mbar

112H3B/P G30/G31; 3B/P ; 28-30 mbar

Tento spotrebi¢ musi byt instalovany v stlade s platnymi predpismi a pouzivany iba vo vnutri na dobre vetranom
mieste.

Pred instalaciou a pouzivanim tohto zariadenia si precitajte pokyny.

Tento obal sa musi zlikvidovat v stlade s platnymi predpismi.

TR

G20; 2H ; 20 mbar [ ]
l12H3+
=

G30/G31; 3+; 28-30/37 mbar

Bu cihaz ylrirliikteki yonetmeliklere uygun olarak kurulmali ve yalnizca i¢ mekanlarda iyi havalandirilan bir yerde
kullanilmalidir.

Bu cihazi kurmadan ve kullanmadan énce talimatlara bakin.

Bu ambalaj yurtirlikteki yonetmeliklere uygun olarak imha edilmelidir.

14
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Tabelle 5
NO CODE BAUTEIL ANZAHL
1 GS2718A Wok Holder NGWT 1
2 GS2720B Pot Holder @280 mm 1
GS4023 Bumer NS9001 1
3 GS4030 Cast Iron Cap NS9001 1
4 GS.2825 Air Chamber bush 1.5 inch 1
5 GS4357B Air Chamber Mixing Jumbo Bumer 1
6 GS4358C Primary Air Adjuster Plate 1
- GS283D Nozze Jumbo Bumer @ 1.80 (LPG) 1
GS283E Nozze Jumbo Bumer @3.05 (LNG) 1
8 GS.3851 Bunsen Piot 1
9 (S.3828 Nozze Pilot 1
10 | GS.3895B Themooouple 600 mm 1
1 Le05v27 Pilot Pipe 1
12 | PD9561V Flexible Hose 200 mm 1
13 | PD4232 Nipple 1
14 | 1605V00D Gas Min Pipe 1
15 PD.G019A Gas Knob @8 mm 1
PD.G019A-1 Ring Gas Knob 1
16 | GS387D Gas Cock 1
17 | PD.2456-1 Adjustable Feetw/ Zinc Plate Screw 4
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NGWT 7-55/SN

Abb. 5
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Tabelle 6
Tabelle 5
NO CODE BAUTEIL ANZAHL
1 GS2718A Wok Holder NGWT 2
2 GS2720B Pot Holder @280 mm 2
3 GS4023 Bumer NS9001 2
GS4030 Cast Iron Cap NS9001 2
4 GS.2825 Air Chamber bush 1.5 inch 2
5 GS4357B Air Chamber Mixing Jumbo Bumer 2
6 GS4358C Primary Air Adjuster Plate 2
7 GS283D Nozze Jumbo Bumer &1.80 (LPG) 2
GS283E Nozzle Jumbo Bumer @3.05 (LNG) 2
8 (S.3851 Bunsen Piot 2
9 (GS.3828 Nozze Pilot 2
10 | GS.3895B Thermocouple 600 mm 2
1 Le05v27 Pilot Pipe 2
12 | PD9561V Flexiole Hose 200 mm 2
13 | PD4232 Nipple 1
14 | 1605v00B Gas Min Pipe 1
15 PD.GO19A Gas Knob @8 mm 2
PD.GO19A1 Ring Gas Knob 2
16 | GS387D Gas Cock 2
17 | PD.2456-1 Adjustable Feetw/ Zinc Plate Screw 4

20
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[ 4. Installation und Inbetriebnahme ]

@  Wichtig! Vordem Anschliessen des Gerates, ist dieses auf einem stabilen,
plan und ebenen Boden zu platzieren. Kleine Bodenunebenheiten
kénnen mit den hdhenverstellbaren Fiissen ausgeglichen werden.
Bitte mit einer Wasserwaage die waagrechte Aufstellung tberprtifen.

Die folgenden Anweisungen sind fiir autorisierte und qualifizierte Installateure bestimmt. Installations-, Einstellungs- und
Wartungsarbeiten diirfen nur konzessionierte Installateure durchgefiinrt werden. Hierbei sind die értlichen und gesetzlichen
Vorschriften zu befolgen. Bevor das Gerat an die Gaszufuhr angeschlossen wird, ist auf dem Typenschild festzustellen, ob
das Gerat fiir die vorhandene Gasart eingestellt und zugelassen ist. Falls die auf dem Typenschild angegebene Gasart nicht
mit der vorhandenen Gasart Gbereinstimmt muss das Gerat gemal Umstellanleitung auf die richtige Gasart umgestellt
werden.

1. Dieses Gerat wird mit Gas betrieben. Die Gasleitungen miissen entsprechend den folgenden Vorschriften
installiert werden:
a. Ortliche und internationale Vorschriften
b. Ortliche Empfehlungen, wie Baunormen etc.
c¢. Anweisungen und Vorschriften der Gas- und Stromversorgungsunternehmen
d. Vorschriften iber Massnahmen zur Unfallverhiitung

Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial und alle Schutzfolien.
Stellen Sie sicher, dass das Gerét fir die vorhandene Gasart eingestellt und zugelassen ist.

Installieren Sie vor dem Gerét einen zugelassenen Gasfilter.

o kLN

Beim Unterschreiten der Mindestabsténde (20 cm) vom Gerat zu brennbaren Materialien, miissen diese entfernt
werden bzw. mit brandsicherem Material abgeschirmt werden.

524

Fuhren Sie nach dem Anschluss an die Gaszufuhr eine Dichtheitsprifung durch (z.B. mit schaumbildendem Mittel).
7. Bevor Sie das Gerét reinigen oder warten, muss die Gaszufuhr zum Geréat unterbrochen werden.

8.  Dieses Gerat darf nur in einem Raum mit einer ausreichenden Beluftung installiert werden, um das Auftreten
unzulassiger Konzentrationen von gesundheitsschadlichen Stoffen zu verhindern.

9. Firden korrekten Betrieb der Brenner werden 2 m¥h Luft pro kW installierter Nennwarmebelastung benétigt. Fir ein
komfortables Arbeiten des Anwenders werden 34 m%h Luft pro kW installierter Nennwéarmebelastung empfohlen.

10. Wenn das Gerét nicht auf die vor Ort verfligbare Gasart voreingestellt ist, miissen Sie es auf die verflgbare Gasart
umstellen. Eine autorisierte Fachkraft muss dies anhand der technischen Daten (Primarluftregelung und Disentabelle)

vornehmen und die Disen des Hauptbrenners und des Zindbrenners austauschen. Danach ist ein Typenschild mit den
neuen Daten unter Bezugnahme auf die neue Gasart am Gerat anzubringen.

WARNUNG
& Verwenden Sie keinen Fall eine offene Flamme,
um ein Gasleck zu lokalisieren!
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4.1 Verpackung und Transport 6759

4.1.1 Verpackung

Die Verpackung ist so konzipiert, dass sie platzsparend ist und der jeweiligen Transportart entspricht. Um den
Transport zu optimieren, kénnen einige Komponenten entfernt und fir den Transport entsprechend geschiitzt
verpackt werden. Die Verpackung enthalt alle, fiir das Be- und Entladen notwendigen Informationen. Beim Auspacken
ist zu prufen, ob alle Bauteile in der richtigen Menge vorhanden und unbeschédigt sind. Das Verpackungsmaterial
muss gemass den gesetzlichen Bestimmungen ordnungsgemass entsorgt werden.

4.1.2 Transport
Je nach Bestimmungsort kdnnen unterschiedliche Transportmittel verwendet werden. Es ist darauf zu

achten, dass die Gerate wahrend des Transportes korrekt gesichert werden, um Schéden zu verhindern.

A
4.2 Handling DA

Das Gerat kann mit einem Gabelstapler oder mit einem Kran mit Lasthaken mit geeigneter Tragfahigkeit
angehoben und transportiert werden. Priifen Sie vor dem Anheben die Position des Schwerpunkts der Last.

& Wichtig! Achten Sie beim Umgang mit Hubgeraten auf die Anschliisse am Gerét.

OINA
4.3 Sicherheitseinrichtungen und Zubehér <A

Alle Brenner dieses Gerates sind jeweils mit einer eigenen thermoelektrischen Ziindsicherung ausgestattet. Zuséatzliche
Sicherheits-Vorrichtungen miissen bei der Installation verwendet werden, wenn dies erforderlich ist, um die
entsprechenden landestypischen gesetzlichen Anforderungen zu erfiillen.

Wichtig! Uberpriifen Sie taglich, ob die Sicherheits-Vorrichtungen funktionstiichtig sind.

Das Geréat wird standardméssig fir jede Kochstelle mit zuséatzlichen Dusen fiir Flissiggas oder
Erdgas (je nach Vorkonfiguration des Gerates) fiir die Hauptbrenner und Ziindbrenner ausgeliefert.
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4.4 Aufstellung des Gerates

1. Die Installation muss von autorisiertem Fachpersonal durchgefiihrt werden.
2. Installieren Sie das Gerat gemass der nationalen Sicherheitsnorm fiir gasbetriebene Gerate.

3. Stellen Sie das Gerat in einem gut beliifteten Raum mit permanenten Luftzug-Abfuhr auf, um einen ausreichenden
Luftaustausch zu gewahrleisten und die Gesundheit am Arbeitsplatz zu gewahrleisten.

4. Das Gerat ist unter einer effizienten Abzugshaube zu installieren, die die verbrannten Gase und den Kochdampf
ableiten kann. Nachstehend finden Sie die Bauart geméss den nationalen Vorschriften:

Aq: Gerét ohne Geblase und ohne Anschluss an einen Kamin oder an eine Vorrichtung zur Ableitung der
Verbrennungsprodukte aus dem Raum. Die Verbrennungsluft und das verbrannte Gas werden in einem Raum
gemischt.

5. Stellen Sie sicher, dass keine Gegenstande in der Nahe oder unter dem Gasherd sind und die fiir die Verbrennung
erforderliche Luftmenge verhindern.

6. Wenn das Gerét freistehend ist, halten Sie einen Abstand von mindestens 10 cm zu Seiten- und Riickwanden ein.
Vor allem, wenn das Gerat nahe einer Wand steht, welche nicht mit feuerfesten Materialien geschiitzt ist.

7. Stellen Sie das Gerat separat oder zusammen mit anderen Geréten entsprechend der empfohlenen Entfernung auf.
8. Stellen Sie das Gerat auf einen planen und ebenen Boden.
9. Justieren Sie das Gerat mit den hohenverstellbaren Gerateflissen.

10.Bevor Sie das Gerat einschalten, entfernen Sie die Schutzfolien. Entfernen Sie eventuelle Kleberriickstande mit
einem geeigneten Losungsmittel. Entsorgen Sie das gesamte Verpackungsmaterial geméass den nationalen
Vorschriften.

4.5 Anschluss der Gaszufuhr éﬂ

1. Bevor Sie das Gerét installieren und an die Gasversorgung anschliessen, kontrollieren Sie sorgfaltig die bauseitigen
Gasleitungen, welche den nationalen Bauvorschriften entsprechen missen.

2. Uberpriifen Sie die einzelnen Gasleitungsabschnitte, um eine ausreichende Gasversorgung fiir alle zu betreibenden
Gerate zu gewahrleisten. Installieren Sie diese so, dass libermassige Druckabfélle verhindert werden.

3. Die Leitungen missen aus Stahl (mit Fittings aus Gusseisen, verzinktem Stahl) oder autogen geschweilten
Rohren, oder Kupferrohren (mit mechanischen Verbindungen und Kupplungen ohne Dichtungen oder Kitt) oder mit
hartgeldteten Verbindungen hergestellt sein.

4. Kontrollieren Sie, ob die Gasflasche (falls vorhanden) korrekt platziert und in einer trockenen Umgebung steht.

5. Prifen Sie, ob die Gasleitungen leicht inspiziert werden kénnen. Wenn die Rohre im Boden und in der Wand verlegt
sind, stellen Sie sicher, dass diese Arbeit nach professionellem Standard mit Referenzpunkten durchgefiihrt wird,
die es ermdglichen, die Rohre zu finden.

6. Vergewissern Sie sich vor der Installation des Gerates, dass es auf die Gasart und den erforderlichen Druck
eingestellt ist (siehe technische Datenblatter). Lesen Sie den Abschnitt "Gasumstellung".

7. Schliessen Sie das Gerat an die Gasversorgung an, indem Sie feste Fittings oder flexible Stahlrohre mit geeigneten
Querschnitt entsprechend der Nennwarmebelastung und L&nge verwenden.

8. Prifen Sie, ob die flexiblen Rohre nicht liber oder in der Nahe von heiten Oberflachen, unter Belastung und
Spannung, Kontakt mit scharfen Kanten oder andere Aspekte, die das Rohr beschadigen kénnten.

9. Installieren Sie ein Gas-Absperrventil zwischen der Gasleitung und jedem einzelnen Gerét an einer leicht
zuganglichen Stelle.
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10. Fihren Sie nach der Installation des Gerétes eine Dichtheitspriifung des gesamten Gaskreislaufs mit

Lecksuchspray durch.

11. Das Gerét ist mit einem genormten Gasanschluss (EN 10226-1) Schraubgewinde mit % Zoll Durchmesser
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ausgestattet. Ein passender Adapter fiir ISO 228/ 1 G Schraubgewinde-Gasanschluss werden zusammen mit dem

Gerét flr die entsprechenden Lander mitgeliefert.

4.6 Priifen von Anschlussdruck und Nennwarmebelastung

£
é’ \\-'

Die Nennwarmebelastung der Kochstelle ist wahrend der Installation, bei der Durchfiinrung von ausserordentlichen
Wartungsarbeiten und bei der Umstellung auf eine andere Gasart von einem autorisierten Techniker zu Gberprifen. Die
vom Hersteller angegebene Nennwérmebelastung darf auf keinen Fall verandert werden. Die Nennwarmebelastung ist
unter Zuhilfenahme eines Zahlers und eines Zeitmessers zu lberprifen. Es ist die genaue Gasmenge zu messen, die
pro Zeiteinheit durchstromt. Dieser Wert ist mit dem in der Tabelle "Technische Daten — Gasverbrauch" angegebenen
Wert zu vergleichen. Es ist eine Abweichung von + 5 % zulassig. Bei héheren Abweichungen ist zu (iberprifen, ob flr
die zugeflihrte Gasart geeignete Diisen installiert wurden und der Anschlussdruck im vorgeschriebenen Wertebereich
liegt. Der Anschlussdruck ist bei eingeschalteter Kochstelle mit einem Manometer (minimum Skala in Schritten zu 0.1

mbar) zu messen.

Gehen Sie bitte wie folgt vor:

1. Den Schlauch “E “ des Manometers “ M “ an den Druckmessnippel “ C “ anschliessen.

2. Den Druck am Eingang messen: liegt dieser nicht innerhalb der in der Tabelle 12 angegebenen Werte, darf die
Kochstelle auf keinen Fall in Betrieb genommen werden. Es ist das Gasversorgungsunternehmen zu informieren,
damit die Storungsursache von einer qualifizierten Fachkraft behoben wird. Falls erforderlich, ist stromaufwarts des
Gerétes ein Druckminderer zu installieren.

3. Nach der Messung des Druckes, das Manometer vom Druckmessnippel I6sen und die Dichtkappe und alle
Komponenten wieder einschrauben. Dichtheitsprifung nicht vergessen!

4.6.1 Gasdruck

Tabelle 6
Gasanschlussdruck (mbar)
Gasart Kurzzeichen Nenndruck Minimum Maximum

(mbar) (mbar) (mbar)
Fliissiggas G 30/31 28-30/37 20/25 35/45
Flussiggas G30 50 42,5 57,5
Erdgas “E* G20 20 17 25
Erdgas “LL" G25 20 18 25
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[ 5. Umstellung auf andere Gasarten J

N
&

Die Umstellung auf eine andere Gasart darf ausschliesslich von qualifizierten Fachkraften vorgenommen
werden.

1. Entsprechend den nachfolgenden Anleitungen die Hauptbrennerd(ise und die Ziindbrennerdiise austauschen und die
Primérlufteinstellung fiir jeden Hauptbrenner korrekt einstellen.

2.  Ersatzdlisen werden mit dem Gerat mitgeliefert.
3. Esistsicherzustellen, dass auf jeder Diise der Durchmesser (in 1/100 mm) aufgedruckt ist.

4. Vor dem Austausch der Diisen muss die Kochstelle abgekiihlt sein und der externe Gasabsperrhahn geschlossen
werden.

- Wichtig! Vergewissern Sie sich nach Beendigung der Arbeiten, dass keine Gaslecks oder
Fehlfunktionen vorhanden sind.

5.1 Gas-Umstellanleitung fiir Kochstellen |7 -

5.1.1 Hauptbrenner-Diise

[N

Den Brenner (1) ca. 10 mm anheben und aus dem Primarlufteinstell-Gehause (3) ziehen.

o

Schrauben Sie die Feststellschraube mit einem geeigneten Schraubenzieher heraus (2). Die Schraube
ist von unten zugénglich.

Entfernen Sie das Primarlufteinstell-Gehéuse (3) durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn von der Diise.
Drehen Sie den Druckring (4) von der Dise. Den Druckring nicht verlieren.

Ldésen und entfernen Sie die Schraube (5) und nehmen die komplette Diiseneinheit heraus.

o ok ow

Entfernen Sie die Diise aus dem Diisenhalter und ersetzen Sie sie durch eine neue Dlse, entsprechend
der verwendeten Gasart.

~

Befestigen Sie die Duse mit einem nicht hartenden Dichtungsband.

8. Bauen Sie den Brenner ein, indem Sie die obigen Anweisungen in umgekehrter Richtung befolgen.
Beachten Sie, dass die Einstellung der Primarluft Gberpriift und allfallig neu justiert werden muss.

600

\

e EE
I

i
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5.1.2 Ziindbrenner-Diise

Wechsel der Dise fir den Ziindbrenner:

1.

W oW n

b

Entfernen Sie die Verschlussschraube (10) und die Unterlagsscheibe (11) mit einem geeigneten Werkzeug.

Tauschen Sie die Zlindbrennerdiise (C) gegen eine, fir die neue Gasart geeignete Dise aus.

Die Zlndbrennerdise (C) so einstellen, dass die Flamme stabil ist und der Hauptbrenner gut ziindet.

Im Uhrzeigersinn drehen, um den Gasfluss zu verringern, gegen den Uhrzeigersinn drehen, um
die Gasmenge zu erhdhen.

Bei Betrieb mit Fliissiggas, Zundbrennerduse (C) im Uhrzeigersinn drehen.

Nach erfolgter Einstellung der Flamme des Zundbrenners die Unterlagsscheibe (11) und die
Verschlussschraube (10) wieder anbringen.

5.1.3 Einstellung der Kleinstellwarmebelastung der Kochstellen

Den Knebel abnehmen, um an die Bypass-Schraube «A» des Gasventils zu gelangen und diese, unter
Berlicksichtigung der installierten Gasart und gemass den folgenden Anweisungen, einstellen:

1. Erdgas G 20: Bypass-Schraube so lange drehen, bis die korrekte Kleinststellflamme erzielt wird.

Danach ist die Stabilitat der Kleinstellung sicherzustellen und die Flamme darf beim Ubergang von Gross- zur
Kleinstellung nicht erldschen oder zuriickschlagen.

2. Flussiggas G30/ G31: die Bypass-Schraube fest anschrauben.

A = Bypass-Schraube des Gasventils
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1. Ldsen Sie die Schraube mit einem geeignetem Werkzeug.

2. Bewegen Sie den Primarlufteinstellscheibe, um die korrekte Distanz einzustellen, welche in der
Tabelle (7) angegebeniist.

3. Ziehen Sie die Schraube wieder an.

Screw Adjus ter M5x10

)ﬂ 3
| Pilot Injector

| INJECTOR
(_%/l_ﬂ_l by-Pass Screw
% I_I_r—l E__*'| - for Gas Cock
Air Chamber for Nozzle
Tabelle 7
Nennwarme Gasart Nenndruck |Hauptbrenner| Ziindbrenner Primérluft- Luftkammer fiir Bypass-Schraube fiir
Belastung (mbar) Diise Diise Einstellung H Diise Gasventil (mm)
(kW (mm) (mm) (mm)
Flissiggas | 28307 | 2180 12 mm Vollstandig 20.95"
11,5 kW G30/G31 @0.20 . .
50/50 @160 gedffnet gedffnet 2085
Erdgas 20 @ 3.05
) .
13 kW G20 Angepasst 5_,mm Volsténdig Angepasst
gedffnet geschlossen
Erdgas 20 @3.30
G25
* oder angepasst
Reduzierte Warmezufuhr Verbrauch
Flissiggas G30 0,907 kg/h
Flussiggas G31 0,893 kg/h
3,00 kW
Erdgas G20 1.376 m/h
Erdgas G25 1.600 m/h
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A WARNUNG!

Nach der Umristung folgende Tatigkeiten ausfiihren:

- Bringen Sie einen nicht entfernbaren Aufkleber mit den neuen Installationsdaten auf
dem Typenschild an.

- Fuhren Sie einen Drucktest des Gaskreislaufs durch und priifen Sie auf Undichtigkeiten.
- Kontrollieren Sie den Betrieb des Gerates entsprechend dieser Anleitung.

- Uberpriifen Sie bitte die Flamme, die Stabilitdt und den FlammengroRe der Brenner.

29
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[ 6. Bedienung des Geriates ]

6.1 Verwendung o Ay

Dieses Gerét ist ein Gasherd fiir den professionellen Einsatz. Es darf nur von sachkundigen Personen benutzt werden.
Vergewissern Sie sich vor der Benutzung, dass das Gerat in gutem Zustand ist und sich in einem gut bellfteten Raum
befindet. Es gibt verschiedene Hinweise, die unbedingt beachtet werden miissen:

1. Uberpriifen Sie, ob die Gasversorgung in Ordnung ist und ob die fiir die Verbrennung erforderliche Luftmenge nicht
durch Gegensténde um oder unter dem Gerat behindert wird.

2. Bei Storungen wenden Sie sich bitte an einen autorisierten Kundendienst.
3. Der Benutzer ist fr die tagliche Routine-Reinigung verantwortlich.

4. Qualifizierte Techniker miissen die Arbeiten im Zusammenhang mit der Installation und Wartung gemass den
geltenden Vorschriften durchfiihren.

5. Verwenden Sie den Gasherd nur zum Kochen von Lebensmitteln.Verwenden Sie den Gasherd nicht fiir andere
Zwecke. Jede andere Verwendung kann als unsachgemasse und gefahrliche Verwendung gewertet werden.
Bitte kontrollieren Sie das Gerat wahrend des Betriebs.

6. Bevor Sie den Gasherd zum ersten Mal in Betrieb nehmen, reinigen Sie das Gerat sorgfaltig.

7. Schliessen Sie nach dem Gebrauch des Gerates den externen Gas-Absperrhahn um das gesamte Gerét von der
Gaszufuhr zu trennen.

(TN
6.2 Beschreibung der Bedienungselemente S [A
6.2.1 NGWT 3-55
@ A :  Knebel (Gasventil)
| Zum Ein- / Ausschalten und Regulieren der
[ 2 P Kochstelle
[ [ ]

—_— e o g o

®
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|"?".’ ,.J \:‘\-._:f
6.3 Ein- und Ausschalten des Gerites Ly Fﬂ;d

6.3.1 Ein- und Ausschalten des Ziindbrenners und Hauptbrenners
1. Durch gleichzeitiges Driicken und Drehen den Knebel auf die Position (%) stellen.

2. Mit eingedrticktem Knebel auf der Position (%) mit einem Gasanziinder die Ziindflamme entfachen
und den Knebel flir weitere 15 Sekunden gedriickt halten.

3. Falls die Ziindflamme erlischt, bitte die Schritte 1 und 2 wiederholen.
4. Um den Hauptbrenner der Kochstelle zu zlinden, bitte den Knebel eindriicken und von der Position ( %)

auf die Position &drehen und loslassen. Zur Verringerung der Flamme bitte den Knebel in Richtung ®
drehen.

5. In der Stellung @ ist nur der Ziindbrenner eingeschaltet.

6. Zum Ausschalten des Hauptbrenners und des Ziindbrenners den Knebel eindriicken und auf Position (e)
stellen.

A VORSICHT!

Wenn Sie das Gerat im kalten Zustand einschalten wollen (z. B. morgens nach langerer
Nichtbenutzung), missen Sie mindestens zwei Minuten warten, bevor Sie die Hauptbrenner
einschalten. So kann die Ziindflamme das Thermoelement erwarmen und die flir den Betrieb des
Ventils erforderliche Spannung liefern.

6.4 Geeignete Wokpfannen

6.4.1 Pfannen welche mit dem NGWT 3-55 & NGWT 7-55 5-50 und dem optional erhaltlichen
Wokring aus Edelstahl verwendet werden kénnen:

Wokpfannengrésse @ 330-355 mm Pfannengrosse @ 203-381 mm

Max: 14" [355mm}

Mir: 137 (330mmi

AN 7

oy Max: 85" [30m]

&@WCQ R r=riL—ug s

— e o o o o

e
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[ 7. Regelmassige Reinigung und Wartung ]

(77

[
=

Reinigen Sie das Gerat, um seine Funktionsfahigkeit und Haltbarkeit zu erhalten. Bei Stérungen versuchen Sie nicht,
das Problem selbst zu l6sen, sondern rufen Sie sofort Ihren Handler an und bitten Sie um Hilfestellung. Versuchen Sie
nicht, das Gerat zu zerlegen, dies muss von einem Fachmann durchgefiihrt werden.

FUr die routineméssige Reinigung gehen Sie bitte wie folgt vor und beachten Sie die Warnhinweise:

1. Vergewissern Sie sich, dass der Gas-Gerateabsperrhahn auf ,UP* steht, das Gerat geschlossen ist und alle Brenner
ausgeschaltet sind.

2. Lassen Sie das Gerat abkihlen.

3. Reinigen Sie die Oberflachen mit einem fettidsenden Reinigungsmittel. Achten Sie darauf, dass das Reinigungs-
mittel kein Chlor (Bleichmittel) enthalt und dass Sie keine Stahlwolle, Blirsten oder Schaber verwenden, welche
eisenhaltige Partikel hinterlassen konnten. Diese kénnten oxidieren und Rost auf dem Gerat verursachen.

4.  Entfernen Sie Brennerdeckel und Topftrager und spriihen Sie die Teile griindlich mit einem milden
Reinigungsmittel ein und lassen dieses ca. 5 Minuten lang einwirken. Keine chlorhaltigen Reinigungsmittel
verwenden.

5. Verwenden Sie eine harte Birste oder einen Holzschaber, um eingebranntes Fett und verkohlte Ablagerungen zu
entfernen.

6. Die Teile mit warmem Wasser ausspllen und mit einem Tuch trockenreiben.
7. Die gereinigten Komponenten wieder am Gerat anbringen.

8. Um den Trocknungsprozess zu unterstiitzen und um sicherzustellen, dass keine Gaséffnungen am Brennerdeckel
blockiert sind, nehmen Sie das Kochfeld probeweiser in Betrieb.

9. Reinigen Sie das Geréat niemals mit einem Hochdruckreiniger.

A VORSICHT!

> Achten Sie darauf, dass das verwendete Reinigungsmittel kein Chlor (Bleichmittel, etc.) enthalt,
da diese Stoffe oxidieren und Rost am Geréat verursachen konnen.

> Reinigen Sie das Gerat niemals mit einem Hochdruckwasserstrahl.

> Wird das Gerat langere Zeit nicht in Betrieb genommen, empfehlen wir die Edelstahloberflachen
mit einem, in Vaselineoel getranktem Tuch einzureiben, wodurch sich auf dessen Oberflache ein
Schutzfilm bildet. Zudem ist der Raum, in dem das Gerét steht in regelméassigen Abstanden zu
|iften.

> Wenn Sie feststellen, dass die Zlind- und Steuerelemente schwergangig zu bedienen sind,
kontaktieren Sie bitte lhren Handler.

> Das Gerat soll in regelmassigen Zeitabstanden von 6 Monaten Uberpriift werden. Bitte wenden
Sie sich dafir an Ihren Handler.

> Alle Wartungs- und Servicearbeiten am Gerat diirfen ausschliesslich von qualifiziertem und
autorisiertem Fachpersonal ausgeflhrt werden.
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[ 8. Fehlerursachen und deren Behebung ]

(AR

Tabelle 8
Nr. PROBLEM URSACHE BEHEBUNG
Gasleck Priifen und ersetzen
1 Der Ziindbrenner ziindet Die Zlindduse ist verstopft Priifen und reinigen
" | nicht.

Unzureichender Gasdruck

Prifen

Die Flamme des
2. | Hauptbrenners hat eine
gelbe Farbe

Die Primarluftmenge ist nicht richtig
eingestellt.

Priifen und nach Tabelle einstellen

Der Brenner ist verschmutzt

Brenner reinigen

Der Hauptbrenner der

Zindbrenners erlischt

Spannung (mV)

3. Kochstelle ziindet nicht Der Brenner ist defekt Priifen und ersetzen
Das Thermoelement ist lose meen. lindThermosiement
befestigen
4. | Die Flamme des Das Thermoelement erzeugt keine | Priifen des Thermoelementes mit

Voltmeter und ev. ersetzen

Das Thermoelement ist verschmutzt

Priifen und reinigen
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9. CE-Zertifikat

C € ooss

EU type examination certificate
EU-Baumusterpriifbescheinigung

Field of Application EU Gas Appliances Regulation (EU/2016/426)
Anwendungsbereich EU-Gasgeréleverordnung (EU/2016/426)

Owner of Certificate PT. NAYATI INDONESIA

.
DVGW
CERT

CE-0085CT0252

Product Identification No.

FProduki-identnummer

Zertifikatinhaber JI. Raya Terboyo No. 19, ID-50112 Semarang, Central Java
Distributor PT. NAYATI INDONESIA

Vertreiber JI. Raya Terboyo No. 19, ID-50112 Semarang, Central Java
Product Category Catering appliances: Open flame burner (2101)

Produktart

Product Description WOK burner

Produktbezeichnung

Model NG ...

Modell

Countries of Destination AL, AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR, HR, HU,
Bestimmungslénder IE, IT, LT, LU, LV, MK, MT, NL, NO, PL, PT, RO, RS, SE, 8I, 8K, TR
Test Reports type testing: 432/0918/1578 from 18.06.2018 (FGL)

Priifberichte

Test Basis EU/2016/426 A Il B (09.03.2016)

Prifgrundiagen DIN EN 203-1 (01.07.2014)

DIN EN 203-2/1 (01.04.2015)

- Date of Expiry / File No. 16.07.2028 / 18-0332-GEE
Ablaufdatum / AZ

N/ p

/ / » ra
l o o v /
16.07.2018 RieA-12 V. | 2 ﬁf&akﬁ {

Date, Issued by, Sheet. Head of Cerfification Body

Datum, Bearbelter, Biatt, Leiter dor Zqrfizieningssielio ( DAKKS

DVGW CERT GmbH 5 an accrcdneJ‘éody by DAKKS according to DIN EN Deutsche

ISOMEC 17065:2013 and notified by the government cof the Federal Repubtic Akkreditierungsstelle
of Germany for cerification of gas appliances under EU Regulaton D-ZE-16028-01-01

DVGW CERT Gmbl ist von der DAKKS nach DIN EN ISCAEC 17065:2013
akkredierte und von der Deutschen Bundesregierung bensnnte Stefle fir die
Zertifiziorung von Gasgeraten gemal EU-Verordnung ELV2016/426.

DVGW CERT GmbH
Terttizierungssielle
Josef-Wirmer-Sir. 1-3
53123 Bonn

Tel, +49228 9188 - 888
Fax +49 228 91 88 - 993
www.dvgw-cart.com
info@dvgw-cart.com
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CE-0085CT0252

A-2/2

Elektrical Data 230 VAC, 50 Hz

Elektrische Daten

Appliance Categories Supply Pressures Countries of Destination Remarks
Gerétekategorien Versorgungsdriicke  Bestimmungslénder Bemerkungen
12E 20 mbar LU, PL -

13B/P 28-30 mbar HU, MT

13B/P 50 mbar HU

II2E+3+ 20/25, 28-30/37 mbar  BE, FR

II2E3B/P 20, 30 mbar RO

II2E3B/P 20, 37 mbar PL

IIZEK3B/P 20/25, 28-30 mbar ML

II2ELL3B/P 20, 50 mbar DE

112H3+ 20, 28-30/37 mbar CH, CY, CZ, ES, GB, GR, IE, IT,

LT, PT, SI, SK, TR
I2H3B/P 20, 28-30 mbar CY. DK, EE, FI, GR, HR, LT,
LV, NO, RQ, SE, 8l, SK, TR

1I2H3B/P 20, 30 mbar RO

II2H3B/P 20, 50 mbar AT, CH, SK

II11ab2H3B/P 8, 20, 28-30 mbar SE only for serie NGK...
Type Technical Data Remarks
Typ Technische Daten Bemerkungen
NGETL 5-50; NGER 4-60; nominal heat input (Hi): 13,0 kW 1 burner
NGER 7-70; NGWT 3-55 heat input - LPG (Hi): 11,5 kW

SN; NGWT 3-55 AM

NGWR 7-90 nominal heat input (Hi): 18,0 kW 1 WOK burner
NGER 9-60; NGER 13-70;  nominal heat input (Hi): 26,0 kW 2 burners
NGWT 7-55 SN heat input - LPG (Hi): 23,0 kW

NGWR 9-80 nominal heat input (Hi): 31,0 kW 1 WOK burner, 1 soup burner

NGK 40/B; NGK 70/S
NGER 15-60; NGER 20-70

NGKB 11-90 CLN; NGKB
12-125 CLN

NGK 4010

NGWR 16-90

NGER 20-60

NGWR 18-90

NGK 80

NGKB 22-90 CLN; NGKB
22-125 CLN

nominal heat input (Hi): 33,0 kW
nominal heat input (Hi): 39,0 kW
heat input - LPG (Hi): 34,5 kW

nominal heat input (Hi): 40,0 kW

nominal heat input (Hi): 46,0 kW
nominal heat input (Hi): 49,0 kW
nominal heat input (Hi): 52,0 kW
heat input - LPG (Hi): 46,0 kW

nominal heat input (Hi): 62,0 kW
nominal heat input (Hi): 66,0 kW
nominal heat input (Hi): 80,0 kW

1 WOK burmner
3 burners

1 WOK burner

1 WOK burner, 1 soup burner
2 WOK burners, 1 soup burner
4 burmers

2 WOK burners, 2 soup burners
2 burners
2 WOK burners

Hints of Utilization /Remarks
Verwendungshinweise / Bemerkungen

Installation type: A1

Additional proved countries of destination, appliance categories and supply pressures:

AL, BG, MK, RS: lI2H3E/P (20, 28-30 mbar)
AL, MK: l12H3+ (20, 28-30/37 mbar)

RO: 12L3B/P (25, 30 mbar)

In the NON-EU countries the CE-marking will be accepted as conformity approval if the Gas Appliance Regulation
EU/2016/426 is transferred into national law by this countries.
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SVGW Zertifizierungsstelle Gas
Schweizerischer Verein Schweizerischer Verein
des Gas- und Wasserfaches des Gas- und Wasserfaches
Griitlistrasse 44 ; Eschenstrasse 10
CH-8027 Zirich CH-8603 Schwerzenbach

SVGW B
SSIGE =

Zertifikat Nr. 01-022-1 SVGW/VKF

Zertifikatsinhaber: Gamatech AG, CH-8308 llinau
Hersteller: . PT Nayati Indonesia, ID-50112 Semarang
Vertreter / Vertreiber: Gamatech AG, CH-8308 llinau

Gestiitzt auf das Reglement ZG101 ,Allgemeine Geschiftsbedingungen der SVGW Zertifizierungsstelle Gas”
und auf den Bericht Nr. 01-022-1, 03-120-1, 12-008-1 zertifiziert der SVGW die folgenden Serienprodukte:

Rubrik: Kochapparate, Herde

Bezeichnung: Gas-Herde mit WOK-Kochstellen Serie 600, Snack NGWT, Amicus Serie 600,
Serie 700 und NGETL

Typen: NGER 4-60/B, NGER 9-60/8, NGER 15-60/B, NGER 20-60/8

NGER 7-70, NGER 13-70, NGER 20-70
NGWT 3-55 AM, NGWT 3-55/SN, NGWT 7-55/SN

NGETL 5-50
Klasse: Al
Zertifizierungsgrundlage: EN 203-1 (2014), EN 203-2-1 (2015)
Kategorie: lI2H3B/P
Giiltigkeit: 31.05.2026
Bestimmungen: - Das Zertifikat gilt aufgrund der Vereinbarung SVGW/VKF vom 1.2.1999

gleichzeitig als Anerkennungsausweis fiir den Brandschutz.
- Weitere Bestimmungen siehe unter Auflagen im SVGW-Schreiben,
Nr. 01-022-1 (11/21).

Der Antragsteller ist berechtigt, die oben erwdhnten Produkte als SVGW zertifiziert anzubieten und das SVGW-
Konformitatszeichen zu verwenden (Publikation im Online Zertifizierungsverzeichnis 7IS Gas).

———
SCHWEIZERISCHER VEREIN DES GAS- UND WASSERFACHES

Zertifizierungsstelle Gas

vier Fernandez

Zirich, 03.11.2021 Leiter
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[ 10. GarantieleistungsausschlﬁsseJ

GARANTIELEISTUNGSAUSSCHLUSSE
ALLGEMEIN

Beschadigung von Bedienelementen und
Tasten.

Verfarbung von Bauteilen durch
Hitzeeinwirkung.

Die Entwasserung entspricht nicht den
Anforderungen.

Schmierung der beweglichen Teile.
Korrosion durch die Verwendung von
chemischen Reinigungsmitteln.
Austausch von Bauteilen aufgrund
innerer Verschmutzung durch
Verschutten oder Ansammlung von

Fett- und Speiseresten aufgrund
mangelnder Reinigung.

Schrank-, Schubladen-und
Turdichtungen gelten als Verschleissteile
und werden im Rahmen der Gewéhrleistung
nicht ersetzt.

Gluhbirnen, Linsenabdeckungen und
Aufkleber gelten als Verbrauchsmaterial

und werden im Rahmen der Gewahrleistung
nicht ersetzt.

Mit Emaille beschichtete Komponenten
konnen bei ausreichender Einwirkung
Risse bekommen oder abplatzen; solche

Schaden werden sind der Gewahrleistung
ausgeschlossen.

Nachbesserung, wenn nicht von Nayati
spezifizierte Teile verwendet wurden.
Wo Benutzerfehler festgestellt werden.

37

Gas allgemein

Schlechte Verbrennung aufgrund
mangelnder Reinigung.

Ausfall von Bauteilen, die direkt auf
schlechte Reinigung und/oder Wartung
zurickzufiihren sind.

Reinigung der Brennerdiisen.
Reinigung/Einstellungen Ziindflammen und
Thermoelementen.

Korrektur des Gasdrucks im Gerét.

Erneuerung der Gasversorgungsarmaturen
ausserhalb des Gerates.

Elektrisch allgemein

Zurlicksetzen von Sicherheitseinrichtungen

einschliesslich Sicherungen, wenn kein anderer

Fehler vorliegt.

Erneuerung der Enden von Versorgungskabeln.
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Fritteusen Beheizte und gekiihlte
Ersatz von Bauteilen, die durch Speisedle Lebensmittelauslagen
beschadigt wurden, weil sie nicht sorgfaltig «  Zerbrochenes oder beschadigtes
gereinigt und ausgetauscht wurden. Glas welches bei der Annahme des
+  Beschadigung von Thermostaten. Gerates nicht gemeldet wurde.
- Beschéadigung von Bauteilen
Steamer aufgrund eines eingeschréankten
Korrosion durch hohe Wasserhérte. Luftstroms zu den Ein- und
Schaden, die durch mangelnden Auslagsqﬁnungen. _
Wasserfluss zum Gerit entstehen. - Beschadigung von Bauteilen
durch Anh&ufung von
Induktion Schwebeteilchen in der Luft.
Zerbrochenes oder beschadigtes - Kondensationauf kalten
Glas wurde bei der Lieferung nicht Oberflachen, wenn die Gerate in
gemeldet. Umgebungen ausserhalb der
Schaden aufgrund von verstopften oder Spezifikationen installiert werden.

fehlenden Luftfiltern.
Beschadigung des Generators
aufgrund der Verwendung eines
falschen Pfanne /einer falschen
Grosse.

Gas-Holzkohlegrills und Salamander
+  Stossschaden, die durch den
Benutzer aufgrund von
Fehlgebrauch ausserhalb des
Anwendungsbereichs verursacht
werden.

Brennerabdeckungen Grills
- Strahlungsabdeckungen gelten als

Verbrauchsmaterial und kdnnen
korrodieren, wenn sie nicht
regelmaRig gereinigt werden, da sie
Uber langere Zeit mit Salz und Fetten
in Berithrung kommen, und werden
im Rahmen der Gewahrleistung nicht
ersetzt.
Schaden an Heizkérpern, welche darauf
zurtickzufiihren sind, dass die
Strahlungsabdeckungen nicht
ausgetauscht wurden, fallen nicht
unter die Gewahrleistung.
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Hauptsitz

JI. Raya Terboyo No. 19
Kawasan Industri Terboyo
Megah Semarang 50112,
Zentral-Java Indonesien
T +62 24 6580 573

F +62 24 6580 572

E nayati@nayati.com
Dienstleistungszentrum

S +62 815 7575 7692

Wovali

Total Food Service Solutions

[ 11. Adressen ]

— o

TRL
7R

)

i

Niederlassungen

Ortliche Niederlassungen

+ JAKARTA
JI. Batu Ceper 55A
Jakarta Pusat 10120
Indonesien
T +62 21 384 6688
F +62 21 3890 1315
E resto.jki@restomart.com

- BANDUNG
JI. BKR 19 C Kec. Regol
Bandung 40264,
Indonesien
T +62 22 730 3336
F +62 22 730 3336
E resto.bdg@restomart.com

+ SEMARANG
JI. Gajahmada No.131
Semarang 50133,
Indonesien
T +62 24 845 6011 - 845 6022
F +62 24 845 6770
E resto.smg@restomart.com

+ SURABAYA
JI. Kertajaya Nr. 41-43
Surabaya 60281,
Indonesien
T +62 31 503 5844, 503 5049
F +62 31 503 1933
E resto.sby@restomart.com

+ DENPASAR
JI. Buluh Indah No.147
Denpasar 80119, Bali,
Indonesien T +62 361 418 921
F +62 361 418 921
E resto.dps@restomart.com
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Internationale Niederlassungen:

SINGAPUR

Nayati (Singapur) Pte Ltd, 627A
Aljunied Road, #07-02 Biztech
Centre

Singapur 389842

T +65 67471105

E nayati@singnet.com.sg

JIANGMEN

Nayati Jiangmen Trading Ltd 88,
Hong Xing Road, Block 3,

Phai Shi Feng Shan Industrial Park,
Third Floor, Jiangmen City,
Guangdong. Postleitzahl 529000
Volksrepublik China

T +(86)750 - 3229028 / 3229218

F +(86)750 - 3221208
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