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Unsere Modell Varianten

Die Profi Edelstahl Hockerkocher / Campingko-
cher (CK) regelbar, Uberzeugen mit einem leichten,
Uberaus stabilen, praktischen und wirtschaftlichen
Design. Das lasst die aus dem Profi Bereich stam-
menden Edelstahl Kocher nicht nur widerstands-
féhig gegen Gebrauchsspuren, sondern auch zu
einem angenehmen Blickfang werden.

Ausgestattet mit Zindsicherung (Thermische
Flammiiberwachung) und Piezoziindung. Lieferung
erfolgt komplett mit Schlauch und 50 mbar Druck-
regler, zum Anschluss an alle handelstblichen Pro-
pangasflaschen (nur bei Flussiggas Ausfuhrung).
Seine gréBeren 10 bis 16 KW Briuder, finden fast
baugleich, bereits seit 20 Jahren Verwendung.

Produktmerkmale:

+ Edelstahl rostfrei

+  Flexibel einsetzbar

+ Einfache Bedienbarkeit

- AuBerst langlebig, sogar im sténdigen gewerb-
lichen Einsatz

+ 10 Jahre Ersatzteilversorgung gewéhrleistet

+ Hohe Fertigungsqualitdt den aktuellen und zu-
kinftigen Forderungen unserer Zielgruppe ent-
sprechend ausgelegt

* Andere erfinden stédndig neu, wir entwickeln
weiter

+  Komplett in Deutschland (Hessen) gefertigt

Fir den Anschluss an handelsiibliche Gasflaschen
anderer europaischer Lander, halten wir passende
Adapter bereit.
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1. Aufbau / Inbetriebnahme

Prifen Sie ob das anlagenseitig eingebaute Druck-
regelgerat den bendtigten Ausgangsdruck aufweist
(Kontrolle des Geratetypenschildes).

1.1. Aufbau Flussiggas Version

Zuerst schrauben Sie die Uberwurfmutter vom
Anschlussstlick. Dahinter finden Sie die kleine
Schneidhiilse. Dies ist der Schneidring, mit dem
das Anschlussstiick fest auf den Gasschlauch ge-
presst wird. Das Anschlussstiick selbst, ist innen
konisch und sorgt so fir eine dichte Verbindung.

Um den Gasschlauch mit der Zuleitung zu ver-
binden, schieben Sie die Uberwurfmutter auf das
Anschlussrohr des Hockerkochers. Danach den
Schneidring (dickeres Ende zuerst). Nehmen Sie
nun den Gasschlauch und driicken Sie ihn gegen
den Ring. Halten Sie diese Position und ziehen Sie
die Uberwurfmutter tiber das Gewinde des Gas-
schlauchs handfest an.

Damit der Anschluss dicht wird, nehmen Sie nun
fur die Uberwurfmutter einen 17er Maulschlissel
und fur den Gasschlauch einen 14er Maulschliissel
und ziehen Sie die Verbindung in entgegengesetz-
ter Richtung fest.
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Bildunterschriften

HINWEIS:

Der Schneidring wird beim Anziehen der Mutter
auf das Anschlussrohr gepresst und dichtet die-
ses rundum ab.

Nun wird auf der anderen Seite des Gas-
schlauchs der Gasdruckregler aufgeschraubt
und mit dem entsprechenden Schliissel vorsich-
tig fest angezogen, damit alles dicht wird. Ver-
wenden Sie auch nach einem Austausch immer
DVGW gepriifte Schlauchleitungenmit maximal
1,5 m Lédnge.

Entfernen Sie nun die Sicherheitskappe der Gas-
flasche und drehen den Gasdruckregler per Hand
durch LINKSDREHUNG auf das Gewinde der
Fliissiggasflasche. Verwenden Sie ausschlieB3-
lich den am anderen Ende des Gasschlauchs,
montierten Gasdruckregler (50 mbar bzw. ggf. 30
mbar).
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1.2. Aufbau Erdgas Version

Der Anschluss an eine Erdgasversorgung hat
durch einen Fachbetrieb zu erfolgen.

HINWEIS:

Stellen Sie das Gerét zum Betrieb sicher auf
einen festen Untergrund und halten Sie brennba-
re Materialien vom Geriét fern.

Halten Sie das Gerét von Kindern und Tieren
fern. Lassen Sie das Gerdét nie unbeaufsichtigt.

Der vorgeschriebene Mindestabstand zu umge-
benden Wénden betrdgt 250 mm.

Beachten Sie die im Service Bereich von Chat-
tenGlut.de zur Verfiigung gestellten Dokumente
fiir den Umgang mit Flaschenanlagen.

Bei Defekten wie z.B. porésen Stellen oder
Brandschéden ist der Schlauch umgehend durch
einen neuen Gasschlauch zu ersetzen.

Der Verband DVGW empfiehlt flexible Gasleitun-
gen vorsorglich alle fiinf Jahre auszutauschen.

2. Uberpriifung

«  Vor dem Gebrauch des Hockerkochers, ist
eine Dichtigkeitsprtfung durchzuflhren.

+ Bepinseln Sie dazu die Gasanschllsse /
Verbindungen mit Seifenlauge (schaum-
bildendes Mittel) oder ein vom DVGW
anerkanntes Lecksuchspray aus unserem
Shop und setzen Sie anschlieBend den
Gasschlauch unter Druck.

+ Die Verbindungen sind dicht, wenn keine
Blaschen aufschdumen. Diese Prifung darf
keinesfalls bei offener Flamme erfolgen!

+ Bei gewerblichem Einsatz ist It. Vorschrift
eine Schlauchbruchsicherung einzusetzen.
Ebenso muss unbedingt ein Niederdruck-
regler mit Uberdrucksicherung nach DIN
verwendet werden.
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3. Zundung

WARNUNG! Verbrennungsgefahr! Beugen Sie
sich beim Ziinden der Flamme nicht iber das
Gerét! Die aufsteigende Flamme kann zu Ver-
brennungen flihren.

Den Knebel von der 0-Stellung um 90° Grad nach
links drehen und den, Knebel eindricken.

Spétestens nach ca. 2 Sek. mit dem Piezozinder
den Brenner zinden.

Den Knebel noch ca. 15 Sekunden gedriickt las-
sen, damit der Brenner in Betrieb bleibt und die
Flammuberwachung reagiert.

Sobald die Flamme brennt, den Drehknopf auf die
gewinschte Position drehen.

Wenn die Flamme erl6schen sollte, erst nach ca. 2
Minuten erneut ztinden.

Den Knebel noch ca. 15 Sekunden gedriickt las-
sen, damit der Brenner in Betrieb bleibt und die
FlammuUberwachung reagiert.

Sobald die Flamme brennt, den Drehknopf auf die
gewinschte Position drehen.

Wenn die Flamme erl6schen sollte, erst nach ca. 2
Minuten erneut ziinden.
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3.1. Ausschalten

Drehknopf nach rechts drehen, bis die Flamme
erlischt.

4. Anwendung

Gerét nur unter Aufsicht betreiben. Verwenden Sie
nur Pfannen oder KochgeféaBe aus hitzebestandi-
gen, nicht brennbaren Materialien entsprechender
Dimensionierung, die wirklich zur hohen Leistung
des Gerates passen.

Beispiel: Eine kleine Haushaltspfanne, die fiir
einen Heimherd mit 2 KW ausgelegt ist, reicht
nicht fir den Hockerkocher aus. Hier besteht die
Gefahr, dass der Griff der Pfanne schmilzt, da die
Hitze zu groB ist.

Ideal fr das Modell mit 17 KW Brenner sind:

e Toépfe ab D 40 cm und 50 Liter Inhalt,

e WOK ab @ 36 cm in Verbindung mit WOK-Ring
g28cm

e Eisengusspfannen ab @ 60 cm und

e Edelstahipfannen ab @ 60 cm.

Geeignet fiir Pfannen/ Tépfe zwischen @35 cm

und @ 60 cm

5. Wartung / Reparatur
5.1. Reinigung

Der Hockerkocher kann mit allen handelslblichen,
nicht scheuernden Reinigungsmitteln und nicht
brennbaren Fllssigkeiten gereinigt werden.

5.2. Brenner

Der Brennerkopf kann durch Herausnehmen ein-
fach gereinigt bzw. auch ausgetauscht werden.

5.3. Zundkerze
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Die Zindkerze lasst sich bei Bedarf mit einem pas-
senden Schraubenschlissel I16sen. Dazu nehmen
Sie die Ziindkerze heraus und klemmen das Zind-
kabel ab.

5.4. Thermoelement

Das Thermoelement l&sst sich mit einem passen-
den Schraubenschliissel I6sen und herausnehmen.
Bitte trennen Sie dazu vorher die Verbindung zur
Gasarmatur.

5.5. Gasarmatur

Zum Herausnehmen der Gasarmatur missen alle
Verbindungen der Gaseingangs- und Ausgangs-
rohre, das Thermoelement und die Ziindkerze von
der Gasarmatur getrennt werden.

5.6. Zindknopf

Die Uberwurfmutter, die den Druckknopf am Ge-
hause festhélt, [6sen, das Kabel abklemmen und
den Druckknopf abziehen.

Uberpriifen Sie in regelméBigen Abstinden (je
nach Nutzungsintensitat) die Gasanschlisse

des Kochers auf ihre Dichtigkeit. Uberpriifen Sie
grundsatzlich vor jeder Anwendung den Schlauch
auf Dichtigkeit und Beschédigungen.

ACHTUNG:
Bitte das Gerét nicht mit Druckwasser (Hoch-
druckreiniger, Dampfstrahl) reinigen!

Die Gerédte miissen an einem Ort mit ausreichen-
der Bellftung aufgestellt werden

Bewegen Sie das Gerét wihrend des Gebrau-
ches nicht!

Schalten Sie die Gasversorgung am Gasbehdlter
nach Gebrauch aus!

Jede Anderung des Geriétes kann geféhrlich sein!
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6. Warnung

Reparaturen am Gerét dlirfen nur von einem Fach-
betrieb vorgenommen werden. Bitte beachten Sie
dies zu lhrer eigenen Sicherheit.

Das Gerat muss immer nach den geltenden Vor-
schriften angeschlossen werden und darf nur im
Freien oder in gut bellfteten Rdumen betrieben
werden.

Bitte beachten Sie vor Inbetriebnahme diese Ge-
brauchs- und Wartungsanleitung.

INFO:

Bei einem gut bellifteten Raum miissen mindes-
tens 25 % der UmschlieBungsfldche offen sein.
Die UmschlieBungsflédche ist die Summe aller
Wandfldchen.
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Gestell mit Rippenrost
Gaszufuhrleitung mit Anschluss
Gashahn

Hahnknebel

Thermoelement

Ziandkerze

Kabel Ziindkerze

Piezo Zinder

O©oONOOOPA~WN =

Brennerdeckel
10 Brennertulpe
11 Brennerrohr
12 Lufthllse
13 Brenner Dlisenhalter

14 Dise Erdgas E
15 Duse Prophan
16 Schutzkappen

7. Technische Daten

Zundung: Piezozinder,

Uberwachung: Thermoelektrische Thermoiiberwa-
chung,

Anschluss: Gasflasche bis 11 Kg, I3B/P,

WARNUNG

Teile, die vom Hersteller oder
seinem beauftragten nach dem
Aufbau gesichert wurden, duir-
fen vom Betreiber nicht wieder
eingebaut werden!
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8. Lieferumfang

Fur Flussiggas

8.1. Stiickliste

Fur Erdgas

Position | Bezeichnung Material
1 Gestell mit Rippenrost Stahlprofile, Grauguss emailliert
2 Gaszufuhrleitung mit Anschluss Stahlrohr
3 Gashahn
4 Hahnknebel Kunststoff
5 Thermoelement
6 Zindkerze
7 Kabel Zindkerze
8 Piezo Zunder
9 Brennerdeckel Chrom
10 Brennertulpe Guss
11 Brennerrohr Stahl
12 Lufthllse Messing
13 Brenner Dusenhalter Edelstahl
14 Duse Erdgas E Messing
15 Duse Prophan Messing
16 Schutzkappen Kunststoff
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9. Optionales Zubehor

Gasdruckregler mit
Schlauchbruchsicherung

WOK Ring zum verwenden eines
WOK auf dem Hockerkocher

Gusspfanne

Gastro Edelstahl Topf 65 Liter

10. Vorschriften der BG beachten

Prifungen von Flissiggasanlagen zu Brennzwecken mit

Versorgung aus ortsbeweglichen Druckgeraten (FlUssig-

gasflaschen)

+ an einem neuen Standort oder

» auf einer neuen Baustelle

+  Entsprechende Flussiggasanlagen sind z. B. An-
lagen

» in fliegenden Bauten,

* in Verkaufsfahrzeugen und

» fur Bauarbeiten.

Handlungsanleitung

zur Erflllung der Anforderungen des

§ 10 Abs. 1 Betriebssicherheitsverordnung (Be-
trSichV)

Vorbemerkung:

Voraussetzung nach § 4 Abs. 1 BetrSichV ist, dass
die Flissiggasanlage fir die am Arbeitsplatz bzw.
Aufstellungsort gegebenen Bedingungen geeignet
ist.

Bauteile Fliissiggasanlage
Flissiggasanlagen zu Brennzwecken bestehen

Dross Professional Services GmbH
KirchstraBe 44
D-35630 Ehringshausen

+49(0)6449-92897919

info@kf-gastrobraeter.de

WOK Pfanne

Gastro Edelstahl Topf 59 Liter Gastro Edelstahl Topf 72 Liter

aus:

+ Versorgungsanlage (Flussiggasflasche(n)),

+  Druckregelgerat,

+  Sicherheitseinrichtungen wie z. B. Uberdrucksi-
cherheitseinrichtung, Sicherheitsabsperrventil,

+  Schlauchbruchsicherung

+ Leitungen (Rohr-, Schlauchleitung)

+ Verbrauchseinrichtung (Gasgerat)

Prifung der Fliissiggasanlage

Bei Prifungen nach § 3 Abs. 3 BetrSichV hat der
Arbeitgeber zu ermitteln und festzulegen,
welche Voraussetzungen die Personen erflllen
mussen, die von ihm mit der Prifung beauftragt
werden. Der Arbeitgeber hat auch

*  Prifart,
+ Prufumfang und
+  Proffrist

entsprechend der jeweiligen Beanspruchung der
Flussiggasanlage festzulegen. Bei dieser Festle-
gung sind die Herstellerinformationen (z. B. Bedie-
nungsanleitung) zu berlcksichtigen.

Einflaschen- Fliissiggasanlagen bis maximal
33-kg-Flissiggasfiillung
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10

sind Anlagen mit z. B. Hockerkocher, Grillgeraten
sowie Anlagen zum Anwéarmen und Abbrennen.

Prifungen von Einflaschen- Flussiggasanlagen

durch geeignete, unterwiesene und beauftragte

Personen kdnnen durchgefihrt werden, wenn

— geméaB den Technischen Regeln fur Betriebssi-

cherheit (TRBS) 1201 Abschnitt 3.3.1 ,,Prifungen,

durch unterwiesene Personen, soweit sie nicht

nach 3.3.2 bis 3.3.4 geregelt sind”

+ der Prufumfang nur wenige Prifschritte um-
fasst,

« der Sollzustand einfach vermittelbar ist,

« der Ist Zustand leicht erkennbar ist,

+ die Abweichung zwischen Ist- und Sollzustand
einfach bewertbar ist,

+ die von der Flussiggasanlage ausgehende Ge-
fahrdung ohne oder mit einfachen Hilfsmitteln
feststellbar ist.

Unter der Voraussetzung, dass die Fllssiggasan-

lage

+ aus gepruften Einzelteilen (wie z. B. Druckre-
gelgerat, Sicherheitseinrichtungen, Leitungen)
besteht,

+  bestimmungsgemaBl zusammengebaut (u. a.
Vollstéandigkeit der erforderlichen Bauteile)
wurde,

+ sachgemaB transportiert und

+ einer Sichtkontrolle auf augenscheinliche Méan-
gel unterzogen wurde,

kénnen die nach § 10 Abs. 1 BetrSichV erforderli-

chen Prifungen an einem neuen Standort oder auf

einer neuen Baustelle vor Inbetriebnahme durch
geeignete, unterwiesene und beauftragte Personen
durchgefihrt werden.

Der Prifumfang umfasst insbesondere — zusatzlich
zur Einhaltung der o. g. Voraussetzungen
+ die Dichtheitsprufung der Flissiggasanlage.

Geeignete, unterwiesene und beauftragte Perso-
nen zur Feststellung von Undichtigkeiten/Lecka-
gen kdnnen gemal TRBS 1201 Teil 2 Abschnitt
3.4.1.1

~Prafungen nach § 3 Abs. 3 BetrSichV durch unter-
wiesene Personen” eingesetzt werden.

Mit nachgewiesener Dichtheit der Fliissiggasanla-
ge nach Zusammenbau und vor Inbetriebnahme
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kann davon ausgegangen werden, dass die Anfor-
derungen des

§ 10 Abs. 1 BetrSichV erfillt sind. Die Dichtheits-
prifung umfasst vorwiegend die zum Transport
geldsten Verbindungsstellen nach dem Zusam-
menbau. Dichtheitsprifungen kdénnen z. B. mit
einem schaumbildenden Mittel (Lecksuchspray)
erfolgen, siehe Abbildung. Die Dichtheitsprifung
mittels Lecksuchspray ist unter Betriebsdruck (ge-
offnetes Flaschenabsperrventil und geschlossene
Geréateabsperrarmatur) durchzufiihren. Die ge-
eignete Dichtheitspriifung ist flir den Einzelfall zu
ermitteln und festzulegen.

Fir die Ergebnisse dieser Prifungen besteht nach
TRBS 1201 Teil 2 Abschnitt 4.2 ,,Aufzeichnungen/
Prifbescheinigungen” bzw. TRBS 1201 Abschnitt
4.2 ,Aufzeichnungen® keine Aufzeichnungspflicht.

Mehrflaschen Fliissiggasanlagen

Bei Mehrflaschen-Flissiggasanlagen erfolgt die

Enthahme des Gases gleichzeitig aus mindestens

zwei Flussiggasflaschen. Mehrflaschen-Flissig-

gasanlagen sind hinsichtlich der Versorgungsanla-

ge, haufig aber auch hinsichtlich der Verbrauchs-

anlage, komplexer aufgebaut.

An einem neuen Standort oder auf einer neuen

Baustelle ist die Fllssiggasanlage in der Regel

durch eine beféhigte Person zu prtfen. Die Pri-

fung ist nach dem Zusammenbau und vor der

Inbetriebnahme durchzufihren. Der Prifumfang

umfasst insbesondere

+ das Vorhandensein aufeinander abgestimm-
ter Bauteile z. B. hinsichtlich Betriebsdruck,
Durchflussmenge (Kompatibilitat),

+ den ordnungsgeméaBen Zusammenbau und

+ die Prifung auf Dichtheit.

Sehen Sie hierzu das Beispiel ,,Flissiggasanlagen
zum Beheizen oder Austrocknen von Geb&uden,
Unterkinften, Zelten o. 4. mit mehreren FlUssig-
gasflaschen® gemaB TRBS 1201 Teil 2 ,,Prifungen
bei Gefahrdungen durch Dampf und Druck” Ab-
schnitt 3.4.1.2 ,,Prifungen nach § 10 BetrSichV
durch eine befahigte Person®.

Im Ergebnis der Gefahrdungsbeurteilung kann
jedoch im begriindeten Einzelfall bei sehr einfa-
chen Mehrflaschen-Flissiggasanlagen die Prifung
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durch eine geeignete, unterwiesene und beauftrag-
te Person mdglich sein.

Werden in einer Mehrflaschen-FlUssiggasanlage
nur die Flissiggasflaschen ausgewechselt (z. B.
Austausch einer entleerten Flissiggasflasche), ist
eine Dichtheitspriifung nach der Herstellung der
Anschlussverbindung (z. B. Flaschenabsperrventil/
Schlauchleitung) durch eine geeignete, unter-
wiesene und vom Arbeitgeber beauftragte Person
ausreichend.

In unserem Service Bereich unter www.chatten-
glut.de finden Sie wichtige Datenblatter.

Beachten Sie die nachfolgenden Dokumente, die
wir lhnen in Zusammenarbeit mit der BGN Berufs-
genossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe
zur Verfligung stellen.

Sie finden die Dokumente bzw. Links zur entspre-
chenden BG Seite im Service Bereich von www.
ChattenGlut.de/service/

+ 11-kg-Flaschenanlage im Freien bzw. in Markt-
stdnden mit Schlauchleitungen von max. 40
cm Lénge

+ 11-kg-Flaschenanlage im Freien bzw. in Markt-
stdnden mit Schlauchleitungen langer als 40
cm

+ 11-kg-Flaschenanlage im Gebaude mit
Schlauchleitungen von max. 40 cm Lénge

+ 11-kg-Flaschenanlage im Gebaude mit
Schlauchleitungen l&nger als 40 cm

+ 2 x 11-kg-Flaschenanlage im Gebdude mit
Schlauchleitungen l&nger als 40 cm

+ 11-kg-Flaschenanlage im Geb&dude mit Gasge-
réten in R&umen unter Erdgleiche

+ 11-kg-Flaschenanlage in Fahrzeugen

+ 33-kg-Flaschenanlage (Einflaschenanlage)

+ 33-kg-Flaschenanlage (Einflaschenanlage) im
Freien bzw. in Marktstanden etc.

+ 33-kg-Flaschenanlage (Zweiflaschenanlage)

+ Beispielhafte Flussiggasanlage mit Versorgung

11. Typenschild, Warnhinweisschild

“A‘

ChattenGlut

Hockerkocher Typ HK464316

Achtung: Zindung nur in Kleinstellung, den Gas-Drehknopd nach links drehen und wihrend und nach dem
Ziindvorgang 15 Sekunden gedrilckt haltem! Dieses Gerdt muss nach geftenden Vorschriften
angeschiossen und darf nur im Frelen verwendet werden. Lesen Sle die Bedienungsanieitung genau, bevor
Sie das Garal mmmdnn Eitte beachten Sie vor I-'lheu m"-mma @ Gabrauchs- und Wartungsaniatung.
Vor Ei Bronner und Gasschi Dichtighelt prifon. Die Vorwendung dises
Gerites in einem geschiossenem Raum kann gefahich sein und ist VEHBOTEN

“N

ChattenGlut

Hockerkocher Typ HK468516

Achtung: Zindung nur in Kleinstellung, den Gas-Drehknopf nach links drehen und wihrend und nach dem
Ziindvorgang 15 Sekunden gedriickt halten ! Dieses Gerdt muss nach geltenden Vorschriften
angeschlossen und dardf nur im Freien verwendet wonden. Lesen Sie dic Bedicnungsanicitung genaw, bever
Sie das Gerat verwenden. Bitte beachten Sé wor Inbatriebnahme die Gebrauchs- und Wartungsanieitung,
Vior Endmontage unbadingt Heennas und (3 “hiisss aut Dichtigkait priflen. [e Verwandiing diesas
(Gerates in ainem geschiossanam Raum kann gefahrich sein und it VERBOTEN

—— { e

Baujahr:  vertreiber: F e
Crrass Professional Servises u-rrH s A

0 2020 D-35630 ERringshausen-Katzel \

D0 2021  Firchotssste G0 Tel 145 Godb 531747 ®

0O 2022 www.challenglut.de

Hersteller.
K + F Metalltachnik GmbH & Co. KG * Schalderhitta 1 35687 Dillenburg

’*‘:‘:’:.. CE1015-2022

Typ Produktkatcgoric [mbar] Verwendetes Gas Bestimmungaland
AT, BG, CH, CY, CZ, DK, HR, EE,
o 20 620 ES. F1. GD. GR. IC. IT, LT, LV, NO,
—plly ' B RO, SE, 51 SK LU, ML FH, TR
'(' £ n [ 20 G20 DF, Pl RO
Lﬂ £Das Gerat mul nach den glltigen Vor- i be a7 &1 e PR AT LT S PT AL
/] &schriften angeschlossen werden und b 283037 cwen | & T
" ARG, Y, L7, OK HR, FE Fl GR,
O Edarf nur im Freien oder gut beliifteten har 30 w30 HU, 1T, LT, LV, MT,NL, NO, HD, SE,
7 SI, SK, GB, BE, TR, PT, FR
m sRaumen genutzt werden. Vor der hae 50 630 AT, Cl, GY, CZ. DL TR, 5K
& |nstallation und Benutzung des Geréates
D sist die Anleitung zu beachten.
Dross Professional Services GmbH
KirchstraBe 44
D-35630 Ehringshausen Version: 1.2
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ACHTUNG: ZUNDUNG NUR IN KLEINSTELLUNG, DEN GAS-DREHKNOPF NACH LINKS
DREHEN UND WAHREND UND NACH DEM ZUNDVORGANG 15 SEKUNDEN GEDRUCKT
HALTEN! DIESES GERAT MUSS NACH GELTENDEN VORSCHRIFTEN ANGESCHLOSSEN UND
DARF NUR IM FREIEN oder gut belifteten Rdumen VERWENDET WERDEN. LESEN SIE DIE BEDIE-
NUNGSANLEITUNG GENAU, BEVOR SIE DAS GERAT VERWENDEN. BITTE BEACHTEN SIE VOR IN-
BETRIEBNAHME DIE GEBRAUCHS- UND WARTUNGSANLEITUNG. VOR ENDMONTAGE UNBEDINGT
BRENNER UND GASSCHLAUCHANSCHLUSS AUF DICHTIGKEIT PRUFEN. DIE VERWENDUNG DIE-
SES GERATES IN EINEM GESCHLOSSENEM RAUM KANN GEFAHRLICH SEIN UND IST VERBOTEN.

12. Aufheizzeit Tabelle

Unser Know How fur Ihren Erfolg:

Aus dieser Tabelle lasst sich ganz einfach die
erforderliche Brennerleistung zum Erhitzen von
Wasser entnehmen:

Erforderliche
Brennerleistung Aufheizzeit (Wasser von 8° C auf 100° C)

10 min 20min 30min 40 min 50 min 60 min 70 min 80 min 90 min 100 min

Wassermenge: Brennerleistung in kW
101 12,8 6,4 4,3 3,2 2,6 2,1 1,8 1,6 1,4 1,3
201 25,7 12,8 8,6 6,4 51 4,3 3,7 3,2 2,9 2,6
301 385 19,3 12,8 9,6 7,7 6,4 5,5 4,8 4,3 3,9
40| 51,4 25,7 17,1 12,8 10,3 8,6 7,3 6,4 5,7 51
501 64,2 32,1 21,4 161 12,8 10,7 9,2 8,0 7,1 6,4
60 | 77,1 38,5 25,7 193 15,4 12,8 11,0 9,6 8,6 7,7
701 89,9 450 300 225 18,0 15,0 12,8 11,2 10,0 9,0
801 102,8 51,4 34,3 25,7 20,6 17,1 14,7 12,8 11,4 10,3
90| 115,6 57,8 38,5 289 23,1 19,3 16,5 14,4 12,8 11,6
100 | 1284 64,2 42,8 321 25,7 21,4 18,3 16,1 14,3 12,8
1101 141,3 706 47,1 353 28,3 23,5 20,2 17,7 15,7 14,1
1201 154,21 77,1 51,4 385 30,8 25,7 22,0 19,3 17,1 15,4
1301 167,0 83,5 557 41,7 33,4 27,8 23,9 20,9 18,6 16,7
1401 179,8 899 599 450 36,0 30,0 25,7 22,5 20,0 18,0
1501 192,7 96,3 64,2 48,2 38,5 321 27,5 241 21,4 19,3
160 | 2055 102,8 68,5 514 41,1 34,3 29,4 25,7 22,8 20,6
1701 218,4 109,2 72,8 54,6 43,7 36,4 31,2 27,3 24,3 21,8
180 | 231,2 1156 77,1 57,8 46,2 38,5 33,0 28,9 25,7 23,1
1901 244,0 1220 81,3 61,0 488 40,7 34,9 30,5 27,1 24,4
2001 256,9 1284 85,6 64,2 51,4 42,8 36,7 32,1 28,5 25,7

(Richtwerte bei einem Wirkungsgrad von 50%).
Bilder, Texte & Gestaltung sind unser geistiges Eigentum (Copyright).
Nicht von uns genehmigte Kopien im Ganzen oder in Teilen wird zivilrechtlich verfolgt.

Dross Professional Services GmbH
KirchstraBe 44
D-35630 Ehringshausen

+49(0)6449-92897919
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13. Unser DROSS Produktversprechen

Die Anschaffung eines neuen Equipments ist fur
viele Gastronome eine Herzensangelegenheit. Fur
uns ist dies Grund genug, die hochwertige und
robuste Gerate anzubieten. Du sollst lange Freu-
de an den Geraten haben und dich blind auf sie
verlassen kdnnen. Dieses Versprechen basiert auf
sieben fundamentalen Grundséatzen, auf die du
beim Kauf deines neuen Gasbréters, Grills oder
einen unserer anderen Produkte bauen kannst.

1) Funktionalitat

Wir bei DROSS verfligen Uber eine langjahrige
Erfahrung im Hinblick auf die Entwicklung und
Fertigung funktionaler Gasgerate fur den Einsatz

in Gastronomie & Imbiss. Seit Jahrzehnten haben
wir unsere Gastrogeréate in unterschiedlichsten
Betrieben testen lassen. Vom Hamburger Fisch-
markt Uber die Partymeilen in Spanien bis zum
Oktoberfest in Minchen. Beluftungséffnungen, die
Konstruktion der Flammabdeckung, die einzeln
entnehmbaren Edelstahlstdbe, die Anordnung der
Brenner, die Materialauswahl - alles beruht auf
langjahriger Erfahrung und sorgféltigen Tests in Zu-
sammenarbeit mit unterschiedlichsten Anwendern.

2) Haltbarkeit

Mit dem Kauf deines Gasbraters von DROSS hast
du die Garantie daflir, dass weitere Kaufe fir lange
Zeit unnétig sind. Unsere Qualitatsverantwortliche
bei DROSS Uberwacht fortlaufend unseren hohen
Fertigungsstandard, lasst Kundenanregungen ein-
flieBen und Uberwacht neue Geréte flir den Gastro-
nomiebedarf. Die Gastrobrater werden dabei einige
Monate lang héheren Belastungen ausgesetzt, als
beim Anwender im Lauf einiger Jahre. Die extrem
lange Lebensdauer beruht auf mehreren Faktoren:

Erfahrung im Hinblick auf die Fertigung,
geeignete Materialauswabhl,

optimale Produktkonstruktion

sowie strengste Qualitatskontrollen im
gesamten Fertigungsablauf.

Dross Professional Services GmbH
KirchstraBe 44
D-35630 Ehringshausen

+49(0)6449-92897919

info@kf-gastrobraeter.de

3) Weniger ist manchmal mehr

Bei der Entwicklung unserer Gerate achten wir
darauf, dass der Nutzen auch bei jahrelanger An-
wendung nicht nachlésst. Unser Schwerpunkt liegt
ganz auf der Funktion. Das Design unserer Gastro-
brater ist schlicht und zeitlos. Die Produktgestal-
tung geht immer vom praktischen Nutzen aus, was
sich beim taglichen gewerblichen Einsatz langfris-
tig fur dich auszahlt. Ohne Schnick Schnack - zeit-
los und funktional.

4) Zuverlassigkeit

Unsere Geréate werden an Orten eingesetzt, wo es
fur Mangel und Unzuverlassigkeit keinerlei Spiel-
raum gibt. Deshalb bieten wir Gastrobedarf und
Ldsungen an, die sicher und verlésslich sind. Alle
unsere Gastro-Geréate werden in stark beanspru-
chenden Tests durch erfahrene Betriebe geprift
und eingesetzt, bevor wir sie in den Handel brin-
gen. Auf diese Weise stellen wir flr dich sicher,
dass alle Produkte die gleiche technische Leis-
tungsfahigkeit aufweisen.

6) Benutzerfreundlichkeit

Von Beginn an soll der Umgang mit DROSS Ge-
raten einfach sein. Unter realen Bedingungen und
Zeitdrukc, bleibt kein Spielraum flir Experimente.
Daher liegt der Fokus auf durchdachte Funktionen,
wie die Stabilitét, lange Lebensdauer und dem
schnellen und unkomplizierten Austausch von
Bauteilen, sollte es einmal nétig sein.

7) Vielseitigkeit

Gastronomie ist deswegen so anspruchsvoll, weil
sie unglaublich viel Abwechslung bereithalt. Frei-
zeit- und Kommunikationsgastronomie, Event-,
Messe- und Sport-Catering. Die Vielseitigkeit der
Anwender spiegelt sich auch in unseren DROSS
Produkten wider, die von uns so gestaltet werden,
dass diese flr nahezu alle Einsatzzwecke geeignet
sind.

Version: 1.2

http://www.kf-gastrobraeter.de



Kontakt:

Dross Professional Services GmbH
24-Stunden Hotline:
+49(0)6449-92897919

KirchstraBBe 44
D-35630 Ehringshausen

info@kf-gastrobraeter.de

e

STAINLESS STEEL
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