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séi;,‘fl Vielen Dank,

daf} Sie sich fir ein silex®-Gerat entschieden haben!
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Bitte lesen Sie die Betriebsanleitung vor der ersten Benutzung aufmerksam durch
und machen sich mit |hrer Kontakt- und Bratplatte vertraut.
Diese Betriebsanleitung muss von allen Personen, die mit der Kontakt- und Bratplatte
zu tun haben, nicht nur durchgelesen, sondern auch verstanden werden.

Lesen Sie das Kapitel “SICHERHEIT” unbedingt vor der ersten Benutzung!

In dieser Betriebsanleitung sind alle Stellen, die lhre Sicherheit betreffen
und wichtige Verhaltensweisen signalisieren, mit dem oben stehenden
Warndreieck gekennzeichnet. Befolgen Sie diese Anweisungen im Interesse lhrer
eigenen Sicherheit. Sie vermeiden so Verletzungen.

Bewahren Sie die Betriebsanleitung stets am Arbeitsplatz auf.

Nur so konnen auftretende Probleme sofort gelost werden.

Die Betriebsanleitung ist so aufgebaut, dass Sie bei systematischer Befolgung der
Anweisungen Ihre Kontakt-, Grill- und Bratplatte zuverlassig in Betrieb nehmen konnen.
Sie finden darin Informationen tUber Funktion, das Benutzen sowie die
Vorgehensweisen bei Problemen.

Wir haften nicht fiir Schaden und deren Folgen, die durch
unsachgemafBe Bedienung oder Benutzung entstehen!
Ohne unsere Zustimmung diirfen an der Kontakt- und Bratplatte
keine technischen Veranderungen vorgenommen werden!

Jede nicht genehmigte Veranderung kann die Sicherheit der Kontakt- und Bratplatte beeintrachtigen
oder zu Unfallen fiihren. Wir behalten uns technische Anderungen am Gerat vor. Die Kontakt-und
Bratplatte entspricht zum Zeitpunkt der Auslieferung dem Stand der Technik und den anerkannten
sicherheitstechnischen Regeln. Sie ist bei bestimmungsgemafBem Gebrauch betriebssicher und hat
das Werk in sicherheitstechnisch einwandfreiem Zustand verlassen.

Wenn Sie Fragen zur Stérungsbeseitigung haben, wenden Sie sich bitte an:

SILEX Elektrogerate GmbH
Wiebelsheidestrafle 21
D-59757 Arnsberg (Neheim-Husten)
Tel. +49 (0) 2932-902 86 40
Fax +49 (0) 2932-902 86 415
info@silex-de.com

Diese Betriebsanleitung ist urheberrechtlich geschitzt. ©2015
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/A
VORSICHT,

BRAND- UND VERBRENNUNGSGEFAHR!
Die Kontakt-, Grill- und Bratplatte wird an
Hauben und Platten heif3!

Die Kontakt- und Bratplatte des Typs
GTTPowerSave®-10 darf nur Uber eine
Schutzkontaktsteckdose betrieben werden.
Dabei sind die zuldssige Netzspannung
und die Leistungsangaben des Gerates zu
beachten!

Die Kontakt- und Bratplatte des Typs
GTTPowerSave®-20 darf nur mit Schutz-
erdung und Potentialausgleich an einem
Festanschluss mit allpoliger Absicherung
betrieben werden. Dabei sind die zuldssige
Netzspannung und die Leistungsangaben
des Gerates zu beachten!

Die Netzanschlussleitung nie mit einer
Warmequelle in Kontakt bringen!

Das Kabel fir den Netzanschluss ist so zu
verlegen, dass es keine heiflen Teile oder
eventuell nebenstehende Gerate berihren
kann. Die Netzanschlussleitung muss re-
gelmafig auf duflere Schaden untersucht
und bei festgestellten Sch&aden ausge-
tauscht werden!

Nie mit Wasser loschen!

Uberhitzte Fette oder Ole kdnnen sich
selbst entzlinden! Auch nicht in der Nahe
von leicht entflammbaren Gasen oder
Flussigkeiten benutzen. Im Brandfall unbe-
dingt Netzstecker ziehen! Benutzen Sie die
vorgeschriebene Brand-Loschdecke und/
oder rufen Sie die Feuerwehr!
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HINWEISE ZUR SICHERHEIT

ACHTUNG, STROMSCHLAG!

Wird das Gerat nicht benutzt, muss der
Netzstecker abgezogen oder das Gerat
durch eine in der Hausinstallation vorzuse-
hende allpolige Trennvorrichtung mit einer
Mindestkontaktoffnung von 3 mm vom Netz
getrennt werden. Der Netzanschluss muss
deshalb nach der Installation jederzeit
frei zuganglich sein. Das Gerat ist nicht
dazu bestimmt, mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem separatem Fern-
wirksystem betrieben zu werden.

Kinder sind vom Gerat fernzuhalten!
Personen die aufgrund ihrer physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis
nicht in der Lage sind, das Gerat sicher zu
benutzen, sollten dieses Gerat nicht ohne
Aufsicht oder Anweisung durch eine verant-
wortliche Person benutzen.

Zur Reinigung des Gerates nie Hochdruck-
reiniger oder Wasserstrahl verwenden!
Das Gerat darf weder in Wasser getaucht
noch unter flieBendem Wasser gereinigt
werden! Das Gerat muss vor Spritzwasser
geschitzt werden! Das Gerat nicht neben
anderen Geraten aufstellen, die mit Hoch-
druckreiniger oder Wasserstrahl gereinigt
werden konnen. Wenn nicht anders mag-
lich, muss das Gerat bei deren Reinigung
abgedeckt werden, um das Eindringen von
Wasser sicher zu verhindern.

Gerat nicht in feuchten Raumen aufbewah-
ren oder auflen bei Regen benutzen.
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HINWEISE ZUR SICHERHEIT

ACHTUNG, GEFAHR!

Die Kontakt-, Grill- und Bratplatte darf
nur zum Grillen, Braten und Garen von
Lebensmitteln eingesetzt werden.

Jede davon abweichende Verwendung ist
nicht bestimmungsgemaf. Von dem Gerat
konnen Gefahren ausgehen, wenn es nicht
bestimmungsgemal benutzt wird. Nicht
bestimmungsgemafe Benutzung oder
eigenmachtige Veranderungen am Gerat
schlieBen eine Haftung des Herstellers
fur die daraus entstehenden Schaden und
deren Folgen aus.

VORSICHT, QUETSCHGEFAHR!

Bei diesem Gerat handelt es sich um ein
Kontaktbrater mit Kippvorrichtung, woran
bei unsachgemafer Handhabung Quetsch-
und Klemmgefahr an sich gegeneinander
bewegenden Gerateteilen und Verbren-
nungsgefahr an den heifen Oberflachen
besteht. Bei der Handhabung und beim
Betrieb des Gerates ist Vorsicht geboten.

Stellen Sie die Kontakt-, Grill- und Brat-
platte an einem stabilen Arbeitsplatz auf!
Achten Sie darauf, dass alle Teile des
Gerates auch bei geoffneten Bratplatten
gefahrlos zuganglich sind!

Das Gerat ist mit Sicherheits- und
Schutz-einrichtungen nach den glltigen
Maschinenrichtlinie auf der Grundlage des
derzeitigen Standes der Technik ausgeris-
tet. Es werden alle nationalen und interna-
tionalen Sicherheitsvorschriften erfiillt.

Kontakt- und Bratplatte GTTPowerSave® | Grill-Machines

Sicherheits- und Schutzeinrichtungen dirfen
nicht entfernt, unwirksam oder funktions-
untlichtig gemacht werden! Das Gerat hat
das Werk in gepriftem und sicherheits-
technisch einwandfreiem Zustand verlas-
sen. Das Gerat darf nur von einem Fach-
betrieb oder Silex - Kundendienst repariert
werden.

Neben den Sicherheitsvorschriften in dieser
Betriebsanleitung, missen beim Arbeiten
mit dem Gerat auch die gesetzlichen und
sonstigen allgemeingltigen “Vorschriften
zur Unfallverhitung” und die ortlichen Vor-
schriften der Feuerversicherung beachtet
werden.

Zusatzlich zu den hier aufgefihrten all-
gemeinen Sicherheitsbestimmungen sind
die in den einzelnen Kapiteln beschriebe-
nen speziellen Sicherheitshinweise zu be-
achten!

Die Gerauschemission des Gerates betragt
< 70dBI(Al.

VORSICHT, GEFAHR!

Wenn ein gefahrloser Betrieb (z. B. sichtbare
Beschadigung am Gehause oder Wasser im
Inneren des Gerates) nicht mehr maglich
ist, ist das Gerat sofort aufler Betrieb zu
setzen und gegen unbeabsichtigte Wieder-
inbetriebnahme zu sichern! Arbeiten un-
mittelbar nach der AuBerbetriebsetzung
dirfen erst nach ausreichender Abkihlung
des Gerates vorgenommen werden!

WWW.silex-de.com
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TECHNISCHE KURZBESCHREIBUNG

GTTPowerSave®10.10

10 (optional erhaltlich)
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TECHNISCHE KURZBESCHREIBUNG

Das Gerat

Der SILEX GTTPowerSave® ist die Weiter-
entwicklung der SILEX® T-Produktenreihe,
ein Doppelkontaktgrill mit digital elekt-
ronischer Steuerung und Regelung. Der
GTTPowerSave® ist sehr pflegeleicht, da
dieser mit Gehauseteilen aus rostfreiem
Edelstahl hergestellt ist. Das Gerat kann
in einfacher und doppelter Ausfihrung
geliefert werden. Die Bedienung ist jedoch
bei beiden Ausfihrungen gleich. Das
Gerat (8] hat verstellbare Fife (14), um
seine waagerechte Aufstellung zu ermog-
lichen. Mit Hilfe der herausnehmbaren
Fettauffangschale (9] mit integriertem
Spritzschutz ist das Sammeln und Entsor-
gen der entstehenden Bratriickstédnde
problemlos moglich. Die Bratplatten
bestehen aus Aluminiumguss und sind
mit einer Antihaftbeschichtung versehen.
Die Beheizung der Bratplatten erfolgt mit
Hilfe von speziellen Rohrheizkorpern. Die
Temperaturregulierung der Bratplatten
erfolgt digital elektronisch. Neben der
Standard-Ausristung kann auch weiteres
Zubehor fir das Gerat bestellt werden.
Eine Kasserolle (10, optional erhaltlich),
die zusatzlich als Schmorpfanne, Backofen
oder Dampfer dient. Die Kasserolle wird
durch die obere Bratplatte abgedeckt.

Ein Zwischenrahmen (11), der als Mini-
Ofen oder zum Uberbacken von Speisen
dient. Der Zwischenrahmen konzentriert
die Hitze und halt die obere Bratplatte auf
Abstand zum Grillgut.

Ein Sandwichbtgel (12, nur beim T-10.10
AT), der als Abstandhalter zwischen
den Bratplatten dient, um zum Beispiel
Sandwichs oder Fisch zuzubereiten. Ein

Grill-Rost (13, optional erhaltlich), der
zum Zeichnen gegrillter Fleischstiicke
und Toast, sowie als Dampfeinsatz in der
Kasserolle dient.

Zum Lieferumfang (GTT-10.10) gehoren:
e Zwischenrahmen mit Griff
(Ersatzteil-Nr. 01 020 031)

e Sandwichbiigel

(Ersatzteil-Nr.. 01 030 015)

Optional als Zubehor erhaltlich:
¢ Grill-Rost

(Ersatzteil-Nr. 02 020 012)

e Kasserolle

(Ersatzteil-Nr. 02 020 023)

Der SILEX GTTPowerSave® ist mit einer
digitalen elektronischen Steuerung (15)
ausgerustet.

Diese Steuerung dient zur Speicherung

und Anzeige, sowie zur Regelung bzw.
Uberwachung der Temperatur und Zeit-
werte des Bratablaufs und hat die Mog-
lichkeit 9 unterschiedliche Temperaturen
und Zeiten gleichzeitig zu speichern.

WWW.silex-de.com
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Digitale Elektronische Regelung

Die digitale elektronische Temperatur-
regelung wird mit Hilfe eines Mikropro-
zessors gesteuert. Die gewlnschten
Bratplatten-Temperaturen werden digital
angezeigt und exakt eingehalten.

Eine einmal eingestellte Temperatur der
Bratplatten wird gespeichert (auch nach-
dem das Gerat ausgeschaltet wurde]. Die
eingestellte Temperatur wird wahrend des
Bratvorgangs als Regelkonstante benutzt.
Die obere bzw. untere Bratplatte werden
getrennt und damit unabhangig voneinander
auf die eingestellte Temperatur geregelt.

)
o 1~
(@) e
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TECHNISCHE KURZBESCHREIBUNG

Digitaler Elektronischer Ablauftimer

In der digitalen elektronischen Steuerung
ist ein Ablauftimer integriert, dessen aktu-
eller Zeitwert digital angezeigt wird. Die
Anzeige des jeweiligen Zeitwerts erfolgt
in der separaten Temperaturanzeige im
Display.

Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit ertont
ein Signalton, der vom Bediener quittiert
werden muss. Eingestellte Ablauftimer-
zeiten bleiben beim Ausschalten des
Gerates gespeichert.

Wichtiger Hinweis:
Der Ablauftimer schaltet nicht das Gerat!

GTTPowerSave©20.10
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TECHNISCHE DATEN UND
BRATPLATTENVARIANTEN
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GTT-10.10 PowerSave
Kontakt- & Grillplatte

mit Alu-Guss-Platten beidseitig
glatt, Sandwichblgel,
Zwischenrahmen, Rost

und Video-DVD

GTT-10.20 PowerSave
Kontakt- & Grillplatte

mit Alu-Guss-Platten
beidseitig gerillt, Spachtel
gerillt und Video-DVD

GTT-10.30 PowerSave

Kontakt- & Grillplatte

mit Alu-Guss-Platten

oben gerillt, unten glatt,
Zwischenrahmen und Video-DVD

230V

230V

230V

3,0
kW

3,0
kW

3,0
kW

1x16 340 x
Amp. 220 mm

280 mm

1x16 340 x
Amp. 220 mm

280 mm

1x16 340 x
Amp. 220 mm

280 mm

Hinweis:

530 mm 460 mm

530 mm 460 mm

530 mm 460 mm

Technische Anderungen vorbehalten.

440 x 460
mm

440 x 460
mm

440 x 460
mm

16 kg

16 kg

16 kg

GTT-20.10 doppelt PowerSave
Kontakt- & Grillplatte

mit Alu-Guss-Platten

beidseitig glatt, Sandwichbligel,
Zwischenrahmen, Rost und
Video-DVD

GTT-20.20 doppelt PowerSave
Kontakt- & Grillplatte

mit Alu-Guss-Platten

beidseitig gerillt, Spachtel

gerillt und Video-DVD

GTT-20.30 doppelt PowerSave
Kontakt- & Grillplatte

mit Alu-Guss-Platten oben
gerillt, unten glatt,
Zwischenrahmen und
Video-DVD

GTT-20.40 doppelt PowerSave
Kontakt- & Grillplatte

mit Alu-Guss-Platten
Plattenkombination

1 x beidseitig gerillt,

1 x beidseitig glatt,
Sandwichbiigel, Zwischen-
rahmen, Rost und Video-DVD

400V
3N

400 V
3N

400 V
3N

400 V
3N

6,0
kW

6,0
kW

6,0
kW

6,0
kW

3x16 2x340x 280 mm
Amp. 220 mm

3x16 2x340x 280 mm
Amp. 220 mm

3x16 2x340x 280 mm
Amp. 220 mm

3x16 2x340x 280 mm
Amp. 220 mm

Hinweis:

530 mm 460 mm

530 mm 460 mm

530 mm 460 mm

530 mm 460 mm

Technische Anderungen vorbehalten.

830 x 460
mm

830 x 460
mm

830 x 460
mm

830 x 460
mm

30 kg

30 kg

30 kg

30 kg

WWW.silex-de.com
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AUSPACKEN UND AUFSTELLEN

14

Abstand
links / rechts

mindestens

Abstand
links / rechts

20 cm Abstand

mindestens
B

mindestens
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AUSPACKEN UND AUFSTELLEN

Auspacken

SILEX®-Gerate werden in einem stabilen
Transportkarton anschlussfertig geliefert.
Gerat vorsichtig auspacken und dabei auf
duflere Beschadigungen achten.

WICHTIG! Transportschaden sind sofort
schriftlich dem jeweils anliefernden
Transportunternehmen zu melden!
Eine Durchschrift dieser Meldung ist
gleichzeitig an SILEX® zu versenden!

Reklamationen werden nur bei sofortiger
Benachrichtigung bertcksichtigt!
Vollstandigkeit des Beipacks Uberprifen
(Standard-Ausristung]:

- Gerét (8)

- Fettauffangschale (9) mit Spritzblech (15)
Weiteres Zubehor gemaf Lieferschein je
nach Lieferumfang Uberprifen.

Hinweis: Verpackung zur Ricksendung
des Gerates im Reparaturfall moglichst
aufbewahren!

ACHTUNG, GEFAHR!

Aufstellen

Bei der Aufstellung des Gerates ist darauf
zu achten, dass rundherum ein gentigend
grofler Sicherheitsabstand zu Wanden und
anderen Gegenstanden eingehalten wird
(Die erforderlichen Sicherheitsabstande
kdnnen anhand der Abbildung links ermit-
telt werden).

Bei der Aufstellung des Gerates in unmit-
telbarer Nahe von Wanden, Trennwanden,
Kichenmaobeln, dekorativer Verkleidung

Kontakt- und Bratplatte GTTPowerSave® | Grill-Machines

etc. wird zusatzlich empfohlen, dass diese
aus nicht brennbarem Material gefertigt
sind. Die glltigen Brandschutzvorschriften
sind immer zu beachten!

An der Kippvorrichtung des Gerates besteht
bei unsachgemafer Handhabung Quetsch-
und Klemmgefahr an sich gegeneinander
bewegenden Gerateteilen.

Gerat auf einer stabilen Arbeitsflache
(Brutto-Gewichte siehe Seite 9) aufstellen.
Bei der Aufstellung ist darauf zu ach-
ten, dass alle Teile des Gerates auch bei
gedffneten Bratplatten gefahrlos zugang-
lich sind und keine heiflen Flachen durch
Unachtsamkeit beriihrt werden konnen.

Gerat durch das Drehen seiner vier hohen-
verstellbaren StandfiiBe (14) ausrichten.

Hinweis: Durch das Ausrichten des
Gerates mit den StandfiiBen kann
die Restmenge des Bratfettes auf der
unteren Bratplatte beeinflusst werden:
Bei vorgeneigtem Gerat sammelt sich das
Bratfett im vorderen Teil der Bratplatte.
Bei zuriickgeneigtem Gerat fliet das
Bratfett durch die Ablaufrinne in die
Auffangschale. Bei waagerecht ausge-
richtetem Gerat verteilt sich das Bratfett
auf der Bratplatte.

Die beiden mitgelieferten Haltenocken mit
den angegebenen Mindestabstanden von
der Seiten- bzw. Rickwand des Aufstell-
bereichs auf der Arbeitsflache befestigen.
Hintere StandfiuBe des Gerates nach ihrer
Ausrichtung auf diesen Haltenocken posi-
tionieren.

WWW.silex-de.com
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NETZANSCHLUSS
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NETZANSCHLUSS

ACHTUNG, GEFAHR!

Netzanschluss immer durch einen Fach-
mann vornehmen lassen! Vor dem Netz-
anschluss prifen, ob die vorhandene Netz-
spannung mit der auf dem Typenschild (16)
angegebenen Spannung Ubereinstimmt
und die daflir vorgesehenen Sicherungen
des Benutzers ausgeschaltet sind!

WICHTIG! Es wird empfohlen, einen
Fehlerstromschutzschalter zur Erhohung
der Betriebssicherheit des Gerates vor-
zuschalten. Lassen Sie sich hierbei von
lhrem Elektrofachmann beraten!

Es diirfen niemals mehrere Kontakt- und
Bratplatten mit einer Anschlussdose ver-
bunden werden!

Durch falschen Anschluss wird die
Kontakt- und Bratplatte beschadigt und
der Garantieanspruch erlischt!

Alle SILEX - Kontakt- und Bratplatten wer-
den anschlussfertig geliefert.
Stromversorgung des Gerdtes durch
Verbinden des Netzanschlusskabels (17)
mit einer normgerechten, vom Fachmann
Uberpriften Netzanschlussmaglichkeit
herstellen.

Die beiden Gerate-Typen “GTT-10" und
“GTT-20" werden unterschiedlich ange-
schlossen.

Hinweis: Das Kabel fiir den jeweiligen
Netzanschluss ist so zu verlegen, dass
es nicht mit heien Teilen oder der hei-
Ben Oberfldche des Gerates in Beriihrung
kommen kann. Das Netzanschlusskabel

Kontakt- und Bratplatte GTTPowerSave® | Grill-Machines

muss regelmaBig auf duflere Schaden
untersucht und bei festgestellten Schaden
ausgetauscht werden. Dafiir miissen das
Netzanschlusskabel und der jeweilige
Festanschluss immer frei zuganglich sein.

Netzanschluss

Typ GTT-10 (230 V/50 Hz)

Den beim Hersteller bereits konfektionier-
ten Netzstecker mit einer vorbereiteten
Schutzkontaktsteckdose verbinden.

Netzanschluss

Typ GTT-20 (400 V/ 50 Hz, 3N-Spannung]
Drehstrom-Netzanschluss unter Beach-
tung der Vorschriften des ortlichen Ener-
gieversorgungsunternehmens von einem
Elektrofachmann  herstellen lassen.
Das Gerat muss dabei durch eine in der
Hausinstallation des Betreibers vorzu-
sehende allpoligen Trennvorrichtung mit
einer Mindestkontaktéffnung von 3 mm
vom Netz trennbar sein!

Hinweis: Das Gerat Typ “GTT-20" muss
mit Schutzerdung betrieben werden!

Bei Aufstellen des Gerates “Typ GTT-20" im
GrofB3kichenbereich oder bei Verwendung
in Kiichenzeilen ist ein Potentialausgleich
durch Verbinden der Klemme (15) herzu-
stellen.

Dabei sind die Vorschriften des ortlichen
Energieversorgungsunternehmens zu be-
achten.

WWW.silex-de.com
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BEDIENUNG

4.1

6.1
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BEDIENUNG

Bedienelemente

(1)
(2)
(3)

(4)
(4.1)
(4.2)
(4.3)
(5)
(6)

(6.1)

(7)
(8)
(9)
(9.1)

Tastfeld (AUF): VergréBerung des gewlnschten Parameters (Temperatur/Zeit).
Tastfeld (AB): Verkleinerung des gewiinschten Parameters (Temperatur/Zeit).
Tastfeld (Stand-By): Gerat im Stand-By-Modus, im Display (7) erscheint "OFF".
Hinweis: Langeres Driicken (>2 Sekunden) dieses Tastfeldes schaltet die
elektronische Regelung des Gerates “EIN” oder “AUS”

(je nach vorherigem Zustand).

Tastfeld Auswahl zum Einstellen der Temperatur oder Zeit.

Kontrolldiode (EIN/AUS): Statusanzeige der Heizung fur die untere Bratplatte.
Kontrolldiode (EIN/AUS): Statusanzeige der Heizung fir die obere Bratplatte.
Kontrolldiode Betriebsbereit: blinkt = heizt auf, Dauerleuchten = betriebsbereit
LED EIN: Temperaturanzeige im Display aktiv

Tastfeld (START/STOP): Mit diesem Tastfeld wird der Ablauftimer

gestartet oder gestoppt.

Hinweis: Lingeres Driicken (>4 Sekunden) dieses Tastfeldes

bewirkt die Riickstellung des Ablauftimers auf “0:00”.

4 LED zur Timerkontrolle: blinken im Uhrzeigersinn = Countdown lauft,
Blinken = Zeit abgelaufen.

Display: Digital-Anzeige des “Stand-By-Modus, der Temperatur oder der Ablaufzeit”.
LED EIN: Zeitanzeige im Display aktiv

Display: Nummer des aktiven Programms

Tastfeld fiir die Programmwahl

ACHTUNG, GEFAHR!

Inbetriebnahme

Die Kontakt-, Grill- und Bratplatte darf nur von eingewiesenem Personal unter

Beachtung der Sicherheitsvorschriften auf Seite 4/5 in Betrieb genommen werden.

Die Kontakt- und Grillplatte wird an Hauben und Platten heif3! Auch das mitgelieferte

Zubehor wird bei Gebrauch heif3!

Bei diesem Gerat handelt es sich um einen Kontaktgrill mit Kippvorrichtung, woran
bei unsachgemafBer Handhabung Quetsch- und Klemmgefahr an sich gegeneinander
bewegenden Gerateteilen besteht. Bei der Handhabung des Gerates ist deshalb immer
Vorsicht geboten! Das Gerat kann nur durch mechanisches Ausschalten der allpolig vor-
geschalteten Trennvorrichtung oder Ziehen des Netzsteckers endgiiltig vom Stromnetz

getrennt werden. Wenn sich das Gerat im “Stand-By” - Zustand (Anzeige “OFF”) befindet,
ist das Gerat weiterhin mit dem Stromnetz verbunden.

WWW.silex-de.com
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INBETRIEBNAHME

Erste Inbetriebnahme

Vor Beginn des ersten Bratvorganges sollte das
Gerat einmal auf mittlerer Temperatur fur
10 Minuten aufgeheizt werden. Dazu ist die
Fettauffangschale und das Spritzblech wie
folgt einzusetzen:

Zuerst Schutzfolie zwischen der oberen
und unteren Bratplatte entfernen.
Spritzblech (15) wie nebenstehend abge-
bildet mit der kirzeren abgewinkelten
Seite in die Fettauffangschale (9) stecken.
Danach obere Bratplatte schliefen und
Fettauffangschale zusammen mit dem ein-
gesteckten Spritzblech wie abgebildet in
die Befestigung (19) an der Rickseite des
Geréates unter die Ablaufrinne (18] einsetzen.
Stromversorgung des Gerates herstellen
(siehe Seite 12/13). Das Gerat befindet
sich damit im “Stand-By-Modus” und auf
dem Display [7) erscheint "OFF". Obere
Bratplatte wieder offnen und jetzt beide
Bratplatten mit einem feuchten Tuch rei-
nigen und dann mit Fett oder Ol leicht
einfetten.

Hinweis: Besonders bei der Inbetrieb-
nahme eines neuen Gerdtes miissen die
Bratflaichen immer eingefettet werden,
bis sich eine natiirliche Fett-Patina gebil-
det hat. Dieser Vorgang ist auch nach
jeder Grundreinigung zu wiederholen.

Inbetriebnahme
Stromversorgung herstellen (siehe Seite
12/13). Das Gerat befindet sich damit im
“Stand-By-Modus” und auf dem Display (7]
erscheint "OFF".

Kontakt- und Bratplatte GTTPowerSave® | Grill-Machines

Obere Bratplatte 06ffnen und beide
Bratplatten mit Fett oder Ol sehr leicht
einfetten. Durch ,Dricken” (langer als
2 Sekunden) des Tastfeld (3] wird die
Steuerung des Gerates aktiviert. Diese
Funktion wird erst nach 2 Sekunden beruh-

ren des Tastfeldes wirksam, um ein unge-
wolltes Auslosen zu verhindern. Der aktu-
elle Soll-Temperatur- oder Soll-Zeitwert
leuchtet jetzt im Display (7) auf und die
Regelelektronik wird aktiviert. Ein erneutes
dricken der Taste (3] in diesem Zustand
fihrt in den “"Stand-By-Modus” zuriick.

Hinweis: Bei jedem Einschaltvorgang mit
der Taste (3) werden immer die Heizungen
beider Bratplatten aktiviert.

Die beiden Kontrolldioden (4.1) und
(4.2) dienen der Sichtbarmachung des
Betriebszustandes der oberen bzw.
unteren Bratplatte. Die entsprechende
Kontrolldiode leuchtet auf, wenn die zuge-
horige Heizung in Betrieb ist oder leuchtet
nicht, wenn die Heizung ausgeschaltet ist.
Die digitale Temperaturanzeige im Display
(7) blinkt beim Einschaltvorgang, solange
bis die gewiinschte Soll-Temperatur er-
reicht ist.

WWW.silex-de.com
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BEDIENUNG

1. Temperatur- und Timeranzeige
Temperatur- und Timeranzeige nutzen ge-
meinsam das Display (7). Beide kdnnen
aber nur alternativ aufgerufen werden. Die
Umstellung der jeweiligen Anzeige erfolgt
durch Dricken einer der gewinschten
Anzeige zugeordneten Tastfeld:

Das Dricken des Tastfeldes (4) wechselt
die Display - Anzeige, die Regelelektronik
muss aber hierbei eingeschaltet sein.

2. Einstellungen fiir den Bratvorgang
Nach dem Einschalten der Regelelektronik
mit Hilfe der Taste (3) wird immer die zu-
letzt vor dem Ausschalten des Gerates
eingestellte Gartemperatur bzw. Garzeit
auf dem Display (7] angezeigt (je nach
zuletzt erfolgter Aktivierung gemaf Punkt
1). Die eingestellte Gartemperatur bzw.
Garzeit gehen auch nach dem Abschalten
der Netzspannung nicht verloren.

3. Temperatureinstellung

Soll die angezeigte Gartemperatur gean-
dert werden, ist dies durch berUhren des
Tastfeldes (4) (LED Temperatur an) und
verstellen der Temperatur mit Tastfeld (1)
oder (2] durch Tippen, bis die gewlnschte
Gartemperatur auf dem Display (7) ange-
zeigt wird (Einstellung nach Bratgut und
Erfahrung).

4. Zeiteinstellung

Das Gerat verfigt Uber einen Ablauftimer
zur Kontrolle der Garzeit. Schaltvorgange
an der Heizung der Bratplatten werden
durch den Ablauftimer jedoch nicht aus-
gelost. Soll die angezeigte Garzeit gean-
dert werden, ist dies durch berlhren des
Tastfeldes (4] (LED Zeit an) und verstellen

der Temperatur mit Tastfeld (1) oder (2)
durch Tippen, bis die gewiinschte Gartem-
peratur auf dem Display (7) angezeigt wird .
(Einstellung nach Bratgut und Erfahrung].

5. Programmierung

Die Temperatur- und Zeiteinstellung las-
sen sich in die Programmauswahl fest
hinterlegen. Mit dem Tastfeld (9.1) so oft
antippen bis das gewinschte Programm
im Display (9] erscheint.

Hinweis: Regelmafiges tippen erhoht ein-
zeln die Zahl, Doppeltippen ermoglicht
das springen zu Programm 1 oder 5.

Stellen Sie Temperatur und Zeit wie in
Punkt 3 und 4 beschrieben ein und berih-
ren das Tastfeld (9.1) Programm, bis ein
Dauersignal ertont (erst ertont ein unter-
brochener Ton, wahrend der Programmie-
rung). Jetzt ist das Programm bis zur
niachsten Anderung dauerhaft hinterlegt.
Die weiteren Programme hinterlegen Sie
in gleicher Art und Weise.

6. Bratvorgang

e Gartemperatur wie in Punkt 3
beschrieben neu einstellen
oder Bratvorgang ohne
Neueinstellung der Gartemperatur
beginnen.

e Garzeit wie in Punkt 4 beschrieben neu
einstellen oder Bratvorgang
ohne Neueinstellung der Garzeit
beginnen.

e Gargut einlegen und Bratplatten
schlieflen.

WWW.silex-de.com
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Bratvorgang

Durch Driicken der Taste (6) kann jetzt der
Timer aktiviert werden und unterbricht den
laufenden Timer im Zeitablauf. (die 4 LED
um das Timer Tastfeld beginnen zu zir-
kulieren). Beim Beginn des Bratvorgangs
wird die Garzeit angezeigt, die vorher ein-
gestellt wurde (siehe Punkt 4).

Die auf dem Display (7) sichtbare Garzeit
(wenn aktiviert, siehe Punkt 1) wird nun
standig der noch verbleibenden Ist-Garzeit
des Bratgutes angepasst (die Zeit lGuft
dabei in Richtung “0" [Countdown).

Der Bratvorgang kann jederzeit durch
Dricken der Taste (6] unterbrochen
werden. In diesem Fall springt die Rest-
Garzeitanzeige auf die urspringlich ge-
wahlte Soll-Garzeit zurtick.

Ein nochmaliges Dricken der Taste (6]
fihrt zur Fortsetzung des Bratvorgangs
ohne jegliche Verzogerung.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit
ertont ein akustisches Signal, das vom
Bediener durch Dricken der Taste (6] quit-
tiert werden muss (die 4 LED um das Timer
Tastfeld blinken gleichzeitig).

Das fertige Bratgut kann jetzt mit einem
geeigneten Hilfsmittel (z.B. Bratenwender,
Spachtel etc.] entnommen werden.
Anschliefend sind die eventuell vorhan-
denen, groben Bratrickstande auf den
Bratplatten zu entfernen.

Wichtiger Hinweis! Um eine Beschadigung
der Antihaftbeschichtung zu vermeiden,
sollten keine Hilfsmittel aus Metall ver-
wendet werden.

Im Normalfall lassen sich frische Brat-
riickstande mit einem Tuch bzw. Kiichen-
papier entfernen. Grofere Verkrustungen
konnen mit Wasser abgelost werden.
(Vorsicht Dampf!)

Danach kann sofort wieder ein neuer
Garvorgang ohne Neueinstellung der Gar-
temperatur bzw. Garzeit wie vorher be-
schrieben gestartet werden.

Wichtiger Hinweis! Nach den ersten Gar-
durchgangen, Qualitat des Bratguts unbe-
dingt Uberpriifen und eventuell die Gar-
temperatur und/oder Garzeit andern.

Wenn das Gerat nur in “Bereitschaft” be-
trieben werden soll, sollte die fest pro-
grammierte Programmstufe 10" einge-
stellt werden.

Wichtiger Hinweis! Wenn sich das Gerat
im Bereitschafts-Zustand befindet, unbe-
dingt die Bratplatten schliefen. Nur so
wird ein Austrocknen der Bratplatten
vermieden. Gleichzeitig werden dadurch
die Energieverluste stark reduziert.

Bei ausgetrockneten Bratplatten “klebt”
das Bratgut bei einem anschlieenden
Garvorgang. Bei l&dngeren Arbeitspausen
oder bei vorlaufiger Beendigung des Gar-
betriebs Taste (3) driicken.

Das Gerat befindet sich nun wieder im
“Stand-By-Modus”. Auf dem Display (7
erscheint "OFF".

Wichtiger Hinweis! Damit ist aber keine
Trennung vom Stromnetz vollzogen! Des-
halb sollte das Gerat in diesem Modus nie
ohne Aufsicht sein!

Wenn das Gerat nicht weiter benutzt wer-
den soll, Stromversorgung des Gerdtes
unterbrechen (siehe dazu Seite12/13).
Nach Beendigung des Garbetriebs ist das
Geradt wie auf Seite 23 beschrieben zu
reinigen.
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REINIGUNG

Reinigung

e Vor jeder Grundreinigung Gerat vom
Netz trennen und die Sicherheitshin-
weise von Seite 4/5 beachten!

e Tragen Sie bei den Reinigungsarbeiten
warmeisolierende Schutzhandschuhe!

e Das Gerat vor jeder Reinigung des
Gehauses erst abkihlen lassen.

e Zur Reinigung der Brat- und Geh&use-
flachen nie Hochdruckreiniger
oder Handbrause verwenden!

e Nicht mit Wasserstrahl reinigen!
e Das Gerat darf weder ins Wasser

getaucht noch unter flieen des Wasser
gehalten werden!

Dazu ist die Fettauffangschale (9) mit bei-
den Handen anzufassen.

Fett
Fettauffangschale wieder einsetzen. Zum
Abschluss die Bratplatten, wie auf Seite 17
beschrieben, einfetten.

umweltfreundlich entsorgen und

e Gehduse vor Spritzwasser schitzen!

Periodische Grundreinigung

Gerat wie vorher beschrieben reinigen.
Zusatzlich die Bratplatten und alle Gehau-
seteile griindlich feucht reinigen.

Reinigung nach jedem Einsatz

Die Bratplatten lassen sich in warmen
Zustand am Besten reinigen.

Verbrannte und verkrustete Bratriickstande
mit einem Reinigungsspachtel und einem
trockenen Tuch entfernen.

Wir empfehlen fur

die Reinigung den
SILEX®-Spezialreiniger
und die Edelstahlpflege
fur Brat- und Backgerate,
die Sie direkt Uber uns
bestellen konnen.

Wenn erforderlich, zur Reinigung der Gehause-
flachen den SILEX® Edelstahl-Reiniger und
die SILEX® Edelstahlpflege benutzen.

R oo oo
Wichtiger Hinweis! Die verbrannten Riick-
stande auf den Bratplatten miissen unbe-
dingt regelmaBig entfernt werden, weil

L

£ TS T

DOSIERFLASCHE die Platten sonst schnell verkrusten und

- dadurch die Grillhitze stark vermindert
3 wird!

L — o Den Spritzschutz entfernen und die Fett-
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ACHTUNG, GEFAHR!

Elektrische Fehler oder Mangel am Gerat
diirfen nur durch qualifiziertes Fachper-
sonal beseitigt werden! Dabei sind die
Sicherheitsvorschriften - wie auf Seite 4/5
beschrieben - zu beachten!

Vor dem Offnen des Gerites und jeder
Storungsbeseitigung ist das Gerat durch
Ziehen des Geratesteckers oder durch
die in der Hausinstallation vorgesehene
Trennvorrichtung vom Netz zu trennen!

Bei einem Sicherungswechsel darf nur
eine Sicherung mit dem gleichen Wert,
wie werkseitig vorgeschrieben verwendet
werden!

Der Netzanschluss darf nur durch die von
SILEX® spezifisierten Gummischlauch-
leitungen ersetzt werden!

Das Gerat steht aufgrund der speziellen
SILEX®-Anpresstechnik unter mechani-
scher Spannung. Deshalb diirfen alle not-
wendigen Reparaturen nur vom SILEXe-
Kundendienst ausgefiihrt werden.

Bei unautorisierten Reparaturen erlischt
der SILEX®-Garantieanspruch!

Wenn eine Storung am Gerat auftre-
ten sollte, wie nachfolgend beschrie-
ben vorgehen: Zuerst alle Sicherungen
und Anschlisse der eigenen elektrischen
Hausanlage auf Funktionsfahigkeit Uber-
prifen.
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STORUNGSBESEITIGUNG

Nach Lokalisierung des fehlerhaften
Bauteils durch entsprechendes Fachperso-
nal bitte an den SILEX®-Kundendienst wen-
den (Adresse siehe "Vorwort”) und Ersatz-
teil gemafB Ersatzteilliste bestellen. Bei
grofBeren Reparaturen empfiehlt sich, das
Gerat gut verpackt direkt an SILEX® zu
schicken. Reparaturen werden dort nach
Kostenvoranschlag durchgefihrt.

Fehlermeldung im Display

Bei der Anzeige .ERR" im Display (7]
schaltet sich das Gerat komplett aus
Sicherheitsgriinden ab.

Um das Gerat wieder zu entriegeln, befin-
det sich auf der Rickseite im Typenschild
links eine kleine Offnung mit der Bezeich-
nung .Reset”.

Mit einem geeigneten Gegenstand den
.Resetknopf” leicht eindriicken und 2 Sek.
gedriickt halten, bis .ERR" auf dem Display
(7) erlischt und einen Betriebsbildschirm
anzeigt.

Sollte das .ERR" sofort wieder erscheinen
wenden Sie sich an unseren Kundendienst.
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BRATPROBLEME
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Fehler

Mdgliche Ursache

Grillgut klebt an den Grillplatten

- Grillplatten sind verkrustet
- Temperatur der Grillplatten
ist zu niedrig
- Grillplatten sind ausgetrocknet

Grillgut verbrennt

- Temperatur der Grillplatten

Reset\\\\gl D

ist zu hoch

Unterschiedliche Braunung - Temperatur der Grillplatten ist nicht (@)
des Grillgutes (oben/unten) angepasst, unterschiedliche o
Fettmenge an der Ober-oder/und )
Unterplatte e

I
pad
@
—
wn
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Circuit plan GTT-10
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SCHALTPLAN

Oberhitze
Top heat

1) Temp-Sicherung
Temp-Fuse
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Ersatzteile

28
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EXPLOSIONSZEICHNUNG

Pos.-Nr. Teilenummer Menge Bezeichnung Bemerkung
1 01050110 1/2 Oberhaube T-10/T-20
01060010 1/2 Biigelgriff T-10/T-20
9 22010020 1/2 Bratplatte, oben glatt T-10/T-20
22010025 1/2 Bratplatte, oben gerillt T-10/7-20
3 05 120 640 1/2 Heizkérper, oben, 1350 W/230V T-10/T-20
4 02 010 050 2/4 Heizkorperabdeckung T-10/T-20
5 04030310 9/18 Schraube, M6 x 12 T-10/T-20
6 05010035 2/4 Temperatursicherung T-10/T-20
7 05010 042 1/2 Begrenzer T-10/T-20
8 01110148 1/2 Montageblech in Oberhaube f. Temp-Sich T-10/T-20
9 01110 149 1/2 Montageblech in Unterhaube f. Temp-Sich T-10/T-20
10 05 120 650 1/2 Heizkérper, unten, 1650 W/230V T-10/T-20
1 22020020 1/2 Bratplatte, unten glatt T-10/T-20
22020025 1/2 Bratplatte, unten gerillt T-10/7-20
12 01050 100 1/2 Unterhaube T-10/20.10
05050 105 1/2 Unterhaube T-10/20.20/30
13 04 110 040 1/2 Kabelschutzfeder T-10/T-20
14 04100010 1/2 Buchse fiir Kabelschutzfeder T-10/T-20
01030012 1/2 Klappbugel T-10.20/30
15 01030014 1/2 Anschraubblech fiir Klappbiigel T-20.20/30
1/2 Schraube, M6 x 12 T-10/T-20
16 02 020 090 2/4 Scharnier schwarz T-10/T-20
25010111 1/2 Kabelsatz Oberteil T-10/T-20
Tabelle fiir Zeichnung auf Seite 27
Pos.-Nr. Teilenummer Menge Bezeichnung Bemerkung
15 05010212 1/2 Glasfront Regler T-10/T-20
16 05010 214 1/2 Reglerplatine T-10/T-20
01100020 2 Stiitzwinkel mit Bolzen T-10
17 01100030 2 Stiitzwinkel mit Bolzen T-20
18 05010223 1/2 PT 100 weif3 fiir Unterplatte T-10/T-20
05010 225 172 PT 100 rot fiir Oberplatte T-10/T-20
21 05 030 200 1 Hauptanschlusskasten (HAK) T-10/T-20
23 03 040 020 4 Hohenversteller (FuB) T-10/T-20
24 05030110 1/2 Verteilerleiste T-10/7-20
25 01130201 1 Bodenblech Reglergehause T-10
01130202 1 Bodenblech Reglergehduse T-20
26 04 090 034 4/8 Distanzfu3 hoch T-10/T-20
27 04090011 4/8 Gewindréhrchen T-10/T-20
28 04010 030 8/16 Sechskantmutter T-10/7-20
29 11030 020 1 Zuleitung mit Stecker 230V T-10.XX
11030 140 1 Zuleitung mit Stecker 400V T-20.XX
30 01150010 1/2 Fettfangschale Kunststoff T-10/T-20
31 01020 055 1/2 Spritzschutzblech T-10/T-20
32 01130083 1 Bodenblech T-10.XX
01130091 1 Bodenblech T-20.XX
0.Abb. 25010110 1/2 Kabelsatz GTT-Gehause T-10/T-20

Tabelle fiir Zeichnung auf Seite 28
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erhalten Sie auf unseres

silex® PROFI GERATE
als Ausdruck einer hohen Qualitat.
Sollten wahrend dieser Zeit
Fertigungs- oder Materialfehler
auftreten, einfach das Gerat
moglichst im Originalkarton
an den Hersteller schicken. Sie
erhalten es innerhalb wenigerTage
zuriick. Reparaturen, die nicht der
Garantiepflicht unterliegen, werden
per Kostenvoranschlag angeboten.
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Erkennbare Méangel sind innerhalb von 14 Tagen nach Lieferung anzuzeigen.

Weitere Anspriiche sind ausgeschlossen.
Gerat sowie eine Kopie des Kaufvertrages, aus dem das Lieferdatum ersichtlich ist,
sind nur an den unten genannten Hersteller einzusenden.

silexe
Elektrogerate GmbH
Wiebelsheidestrafle 21
D-59757 Arnsberg
Tel. +49 (0) 29 32-902 86 40
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