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sicherheitstechnisch einwandfreiem Zustand verlassen.

Wenn Sie Fragen zur Storungsbeseitigung haben, wenden Sie sich bitte an:
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[/ VORSICHT,

BRAND- UND VERBRENNUNGSGEFAHRDie

Kontakt-, Grill- und Bratplatte wird an
Hauben und Platten heif}!

Die Kontakt-, Grill- und Bratplatte darf nur
Uber “eine Schutzkontaktsteckdose bzw.
einen vom Elektrofachmann installierten
Festanschluss mit entsprechender Ab-
sicherung betrieben werden. Dabei sind die
zulassige Netzspannung und die Leistungs-
angaben des Typenschildes am Gerat zu
beachten!

Das Gerat darf nur mit Schutzerdung

betrieben werden!

Es wird empfohlen, einen Fehlerstrom-
schutzschalter zu Erhohung der Betriebs-
sicherheit des Gerates vorzuschalten.

Lassen Sie sich von einem Elektrofach-
mann beziglich der Auswahl des richtigen
Fehlerstromschutzschalters beraten!

Die Netzanschlussleitung nie mit einer
Warmequelle in Kontakt bringen!

Das Kabel fiir den Netzanschluss ist so zu
verlegen, dass es keine heif3en Teile oder
eventuell nebenstehende Gerate beriihren
kann. Die Netzanschlussleitung muss re-
gelmaBig auf duBere Schaden untersucht
und bei festgestellten Schaden ausge-

tauscht werden!

Nie mit Wasser loschen!
Uberhitzte Fette oder Ole kénnen sich
selbst entzinden! Im Brandfall unbedingt
Netzstecker ziehen! Benutzen Sie die vor-
geschriebene Brand-Loschdecke und/oder
rufen Sie die Feuerwehr!

www.meierservice.com
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HINWEISE ZUR SICHERHEIT

[A/ ACHTUNG, STROMSCHLAG!

Bei Nichtbenutzung muss der Netzstecker
gezogen bzw. das Gerdt vom Netz getrennt
werden! Der Netzanschluss muss deshalb
nach der Installation jederzeit frei zugang-
lich sein. Die Gerate sind nicht dazu be-
stimmt, mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separatem Fernwirksystem

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 mog-
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. Auch
nicht in der Nahe von leicht ent-
flammbaren  Gasen oder Flussigkeiten
benutzen.

Tel: +49-8131-2928660
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HINWEISE ZUR SICHERHEIT

[A/ 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
schlielen eine Haftung des Herstellers fur
die daraus entstehenden Schaden und
deren Folgen aus.

@ VORSICHT, QUETSCHGEFAHR!

Bei diesemn Gerat handelt es sich um einen
Kontaktbrater mit Kippvorrichtung, woran
bei unsachgemafer Handhabung Quetsch-
und ‘Klemmgefahr an sich gegeneinander
bewegenden' Gerdteteilen und Verbren-
nungsgefahr an den heiflen 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
Geradtes ~auch bei geoffneten Bratplatten
gefahrlos zuganglich sind!

Das Gerat ist mit Sicherheits- und Schutz-
einrichtungen nach den giltigen Unfall-
verhitungsvorschriften auf der Grundlage
des derzeitigen Standes der Technik ausge-
ristet. Es werden alle nationalen und inter-
nationalen Sicherheitsvorschriften erfillt.

www.meierservice.com

Sicherheits- und Schutzeinrichtungen dir-
fen nicht entfernt, unwirksam oder funkti-
onsuntiichtig gemacht werden! Das Gerat
hat das Werk in gepriftem und sicherheits-
technisch einwandfreiem Zustand verlas-
sen. Das Gerat darf nur vom Fachbetrieb
repariert werden.

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

Zusatzlich zu den hier aufgefihrten allge-
meinen Sicherheitsbestimmungen sind die
in den einzelnen Kapiteln beschriebenen
speziellen Sicherheitshinweise zu be-
achten!

Die Gerduschemission des Gerates betragt
< 70dBIAl.

[A/ VORSICHT, GEFAHR!

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

Tel: +49-8131-2928660
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TECHNISCHE KURZBESCHREIBUNG

Das Gerat

Der SILEX® S-Tronic ist sehr pflegeleicht,
da die Kontakt-, Grill- und Bratplatte stabil
konstruiert und mit Gehduseteilen aus
Edelstahl hergestellt wird.

Das Gerat kann in verschiedenen Ausfih-
rungen geliefert werden [siehe Seite 12).
Das Gerat hat verstellbare FiBe (14), um
eine waagerechte Aufstellung zu sichern.
Der abnehmbare Spritzschutz (16) ermag-
licht sauberes Grillen, Braten oder Garen.
Mit Hilfe des ausziehbaren Fettauffang-
behalters [(15) ist das Sammeln und
Entsorgen der entstehenden Bratrick-
stande und Fette problemlos maglich. Die
Beheizung der Bratplatten ist elektronisch,
digital gesteuert.

Der SILEX® S-Tronic ist mit einer vollelek-
tronischen digitalen Steuerung ausgeru-
stet. Diese Steuerung ist in dem Steuer-
gehause (13) integriert und dient zur Spei-
cherung und Anzeige, sowie zur Regelung
bzw. Uberwachung der gewiinschten
Temperatur- und Zeitwerte.

Elektronische Regelung

Die elektronische, digitale Temperatur-
regelung wird mit Hilfe von Mikroprozes-
soren gesteuert.

Die vorgewahlten Temperaturen der beiden
Bratplatten werden digital angezeigt und
exakt eingehalten. Ein “Uberschwingen”
von Temperaturen Uber den eingestellten
Sollwert wird dank einer intelligenten PID-
Regelung verhindert.

Bis zu vier Temperatur-Paare fur die bei-
den Bratplatten kdnnen gespeichert und
bei Bedarfabgerufen werden. Eingestellte
Temperaturen. bleiben beim Ausschalten
des Gerates gespeichert.

www.meierservice.com

Elektronischer Ablauftimer

Der elektronische, digitale Ablauftimer
wird ebenfalls. mit Hilfe von Mikroprozes-
soren gesteuert. Dessen aktueller Zeitwert
wird immer digital angezeigt. Bis zu vier
Timerzeiten fur die Dauer des Bratvorgan-
ges konnen gespeichert und bei Bedarf ab-
gerufen werden. Nach Ablauf der gewahl-
ten Garzeit ertont ein Signalton, der vom
Bediener durch Dricken der Start/Stop-
Taste (6] quittiert werden muss. Durch die
zusatzlich montierte Start/Stop-Taste (9)
fur den Ablauftimer an der Geratefront, ist es
bei gleichem Gargut nicht notwendig, auf
dem Tableau des Steuergehaduses (13) die
Taste (6] zu bestatigen. Eingestellte
Ablauftimerzeiten bleiben beim Ausschal-
ten des Gerates gespeichert.

Kerntemperatur-Messung (Optional) Zur
optimalen Uberwachung des Garzu-
standes eines Gargutes kann die elektroni-
sche digitale Kerntemperatur-Messung
eingesetzt werden. Der SILEX® S-Tronic ist
dafir bereits mit einer Steckdose (10) aus-
geristet, die fir den Anschluss einer ge-
eigneten Messsonde ausgelegt ist. Diese

wird dann alternativ.zum Ablauftimer ein-
gesetzt, wobei die Bedienung dieser Funk-
tion der bei aktiviertem Timer entspricht.

Tel: +49-8131-2928660
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TECHNISCHE KURZBESCHREIBUNG

SILEX-Mittelarmtechnik

Die obere Bratplatte schwebt mit ihrem
Eigengewicht an dem Mittelarm (17).

Der notwendige Anpressdruck der oberen
Bratplatte an das Gargut kann uber eine
Gewichtentlastungs-Vorrichtung reguliert
werden. Dadurch wird jedes Zerquetschen
des Bratgutes verhindert. Es wird jeweils
nur der Druck ausgelibt, der zur unmittel-
baren Hitzelbertragung notwendig ist.

Mehrschicht-Verbundplatte

Die obere (18] und untere (19) Bratplatte ist
als Mehrschicht-Verbundplatte  aus
.Duranel” aufgebaut.

Dieser Aufbau hat einen technologischen
Durchbruch in der Brattechnik ermdglicht.
“Duranel” ist ein Verbundwerkstoff beste-
hend aus einem Aluminiumkern und einer
Oberflache aus Edelstahl.

Der Kern sorgt fir optimale, schnelle und

Die Oberflachen aus Edelstahl birgen fir
Korrosionsbestandigkeit, Hygiene und sind
leicht zu reinigen. Das hochwertige Plat-
tenmaterial erfordert geringe Heizenergie
und garantiert kurze Anheizzeiten.

Die: Mehrschicht-Verbundplatten haben
eine geringe Warmeabstrahlung und eine
niedrige, schonende Gartemperatur.

Die vorhandene elektrische Leistung wird
optimal genutzt. Die Hitzeverteilung auf
den Grillplatten ist absolut gleichmafig.
Dievorhandene Bratflache kann mit Gargut
randvoll gelegt werden.

ALLES wird zur gleichen Zeit FERTIG.

PC - Schnittstelle (Optional)

Alle  Mess- und Steuerungsdaten der
SILEX®. S-Tronic lassen sich auch an ein
zentrales  Kichen-Managementsystem
Ubertragen, an das weitere Gerdte anderer
Hersteller (z.B. weitere Kichengeréte,
Kassensysteme, = Schankanlagen, usw.)
angeschlossen sein konnen.

Umgekehrt ist die Fremdsteuerung des
SILEX® S-Tronic Uber dieses Management-
system maglich (z.B. fir das Energie-
management).

Die elektronische Kommunikation erfolgt
dabei auf der Basis verschiedener Ubertra-
gungsprotokolle. Hierdurch wird die Daten-
Ubertragung Uber standardisierte Netz-
werksoftware maoglich.

Mit dem vorgesehenen Konzept kdnnen
auch alle Anforderungen an vorgeschriebe-ne
Dokumentationssysteme im Rahmen
zukunftiger Hygieneverordnungen (z.B.
HACCP) erfullt werden.

Garzeiten und Temperaturen lassen sich

gleichmafBige Warmeverteilung. einfach dokumentieren.

8
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S-TRONIC SERIE 160 ~ TECHNISCHE DATEN

S-Tronic 161 OV

Kontakt- &

Grillplatte, 400 V 6,0 3x16 [360x 360 450 mm | 675 mm | 670 mm 400 x 670 41 kg
elektronischer Regelung, 3N kW Amp. mm mm |
Spachtel glatt, Stahlschwamm |
und DVD

H §-Tronic 161 GR OV
Material RoneR &

= Grillplatte, 400V 6,0 3x16  |360x 360| 450 mm | 675 mm | 670 mm | 400 x 670 41kg
Das Gehause [8 e Type ﬂ] elektronischer Regelung, 3N kW Amp. mm mm
0 Gewichtsreduzierung, |
besteht aus geburstetem Edelstahl. Stietie it A L
und DVD

S-Tronic 162 KF OV

Kontakt- & {
Grillplatte 400V 6,0 3x16 |360x360{ 450 mm | 675 mm | 670 mm | 400 x 670 41kg |
elektronischer Regelung, 3N kW Amp. mm mm

Kerntemperaturfiihler, Spachtel
glatt, Stahlschwamm und DVD

S-Tronic 162 GR KF OV

Kontakt- & |
Grillplatte |
elektronischer Regelung, 400V 6,0 3x16 |360x 360 450 mm | 675 mm | 670 mm 400 x 670 41 kg !
Gewichtsreduzierung, 3N kW Amp. mm mm

Kerntemperaturfiihler, Spachtel
glatt, Stahlschwamm und DVD

S-Tronic 165

Kontakt- & Grillplatte mit Eisen- |
gussplatten gerillt, elektronischer 400 V 6,0 3x16 |360x 360 450 mm | 675 mm | 670 mm 400 x 670 56 kg
Regelung, Spachtel gerillt, 3N kW Amp. mm mm

Stahlschwamm und DVD

S-Tronic 165 GR
Kontakt- & Grillplatte mit Eisen- |

gussplatten gerillt, elektronischer 400V 6,0 3x16 |360x 360 450 mm | 675 mm | 670 mm | 400 x 670 56 kg |
Regelung, Gewichtsreduzierung, 3N kW Amp. mm mm

Spachtel gerillt, Stahlschwamm

und DVD

Hinweis: Technische Anderungen vorbehalten.

11
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S-TRONIC SERIE 200

Material
Das Gehause (alle Typen) e
besteht aus gebirstetem Edelstahl. i

L]

S-269.GR doppelt
12
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TECHNISCHE DATEN

S-Tronic 261 GR OV doppelt
Doppel-Kontakt- & Grillplatte
mit einer durchgehenden
Duranel plus EasyClean Platte 400V 12,0 3x25 |720x360| 450 mm | 675 mm | 670 mm | 760 x 670 72 kg
unten und zwei Einzelplatten 3N kW Amp. mm mm
oben, elektronischer Regelung,
Gewichtsreduzierung, Spachtel
|g|att, Stahlschwamm und DVD

[s-Tronic 269 GR OV doppelt
Doppel-Kontakt- & Grillplatte
mit einer durchgehenden
Duranel plus EasyClean Platte 400V 9,0 3x25 |720x 360| 450 mm | 675 mm | 670 mm | 760 x 670
unten und einer Einzelplatte oben 3N kW Amp. mm mm
|rechts, elektronischer Regelung,
| Gewichtsreduzierung, Spachtel
glatt, Stahlschwamm und DVD

55,5 kg

Hinweis: Technische Anderungen vorbehalten.

13
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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 verasenden!

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

e 1 Spritzschutz

e | Betriebsanleitung und DVD Weiteres
Zubehdr gemaR Lieferschein je nach
Lieferumfang Uberprifen.

Hlnweis: Verpackung zur Riicksendung
des Gerdtes im Reparaturfall moglichst
aufbewahren!

Gerdt  an einem stabilen Arbeitsplatz
[Nettogewichte siehe Seite 12) aufstellen.
Dabei darauf achten, dass rundherum ein
gentigend grofler Sicherheitsabstand zu
Wanden und anderen Gegenstanden (min-
destens 25 c¢m) eingehalten wird [siehe
dazu auch nebenstehende Abbildung]).

Wenn eine Fixierleiste mitgeliefert wurde,
muss diese zuerst mit zwei passenden
Senkschrauben auf der Stellfldche befe-
stigt werden.

Danach kann dann das Gerat aufgestellt
werden.

www.meierservice.com

Durch Drehen der vier hohenverstellbaren
FlBe Gerat waagerecht ausrichten.

Brat- und Backfolie montieren

[Sonderzubehdr)

Nun kann (wenn vorhanden) die SILEX®-
Brat- und Backfolie montiert werden. Dazu:
Spritzschutz (16) entfernen (wenn schon

eingesetzt).

20 3

22
AnschlieBend die vier Spannfedern (22)
seitlich Uber die Distanzringe der werksei-tig
daftir vorgesehenen Schrauben (20)
dricken und die ‘ausgerollte Brat- und
Backfolie in die vier Federenden an der
oberen Bratplatte einhangen. Zum Schluss
den Spritzschutz (16) wieder einsetzen.
Hinweis: Die Brat- und Backfolie sollte
regelmafig gereinigt werden. Dazu muss
sie von den Federenden entfernt werden.
Wenn die Brat- und Backfolie erneuert
werden soll, muss zuerst das Gerat voll-
standig abgekiihlt sein und der Netz-
anschluss unterbrochen werden!

Tel: +49-8131-2928660
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NETZANSCHLUSS

[A/ ACHTUNG, GEFAHR!

Netzanschluss ‘immer durch  einen Fach-
mann vornehmen: lassen! Vor dem Netz-
anschluss prufen, ob die vorhandene Netz-
spannung mit der auf dem Typenschild (24)
angegebenen Spannung Ubereinstimmt und
die daflr 'vorgesehenen Sicherungen des
Benutzers ausgeschaltet sind!

WICHTIG! Durch falschen Anschluss wird

vom Benutzer vorbereiteten und Uberpruf-
ten Netzanschlussmoglichkeit herstellen.

Hinweis: Der vorgesehene Netzanschluss
sollte immer frei zuganglich sein.

Anschluss fir 400  Volt 3N-Spannung:
Drehstrom-Netzanschluss ~ unter — Beach-
tung der Vorschriften des d&rtlichen Ener-

die Kontakt-, Grill- und Bratplatte beschid- ~ gieversorgungsunternehmens ' von einem
digt und der Garantieanspruch erlischt! Elektro-Fachmann herstellen lassen.
Das Gerat sollte durch eine in  der Bei Aufstellung der Kontakt-, Grill- und

Hausinstallation  des Betreibers vorzuneh-
menden Trennvorrichtung mit einer Min-
destkontaktoffnung von 3 mm vom Netz
trennbar sein!

Das Gerat darf nur mit Schutzerdung
betrieben werden!

Absicherung des Gerates unter Beachtung
der Angaben auf Seite 12 durchfiihren!

Spannungsfiihrende Leitungen miissen
beriihrungsgeschiitzt verlegt werden!

Es dirfen niemals mehrere Kontakt-, Grill-
und Bratplatten mit einer Anschlussdose
verbunden werden!

Die SlLEX®—Kontakt—, Grill- und Bratplatten

werden anschlussfertig geliefert.
Stromversorgung « des Gerates durch

Verbinden des Netzkabels (26) mit einer

Bratplatte im Groflkiichenbereich oder bei
Verwendung  in  Kichenzeilen = ist  ein
Potentialausgleichsleiter an der Klemme
(25) anzuschlieBen.

Kontakt- und Grillplatte S-TRONIC | Grill-Machines
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Bedienelemente
(1) -~ Tasten (AUF/AB): Einstellung der gewiinschten Gartemperatur fir

die obere Bratplatte.
(1.1) Digital-Anzeige: Eingestellte Soll-Gartemperatur der oberen Bratplatte.(1.2)
Kontrolldiode (EIN/AUS): Heizungs-Statusanzeige der oberen Bratplatte.(2)
Tasten (AUF/AB]): Einstellung der gewlnschten Gartemperatur fiir

die untere Bratplatte.
(2.1) Digital-Anzeige: Eingesellte Soll-Gartemperatur der unteren Bratplatte.(2.2)
Kontrolldiode (EIN/AUS): Heizungs-Statusanzeige der unteren Bratplatte.

(3)  Tasten (AUF/ABJ: Einstellung der gewiinschten Soll-Garzeit

(elektronischer Timer- bzw. Kerntemperaturfunktion).

(3.1) Digital-Anzeige: Garzeit-Status.

(4)  Tasten (SET 1-4): Abrufen und Speichern von Soll-Gartemperaturen.

(4.1) Kontrolldiode (EIN/AUS): Statusanzeige der jeweils abgerufenen
Gartemperatur.

(5)  Tasten (SET 1-4): Abrufen und Speichern von Soll-Garzeiten.

(5.1) Kontrolldiode (EIN/AUS): Statusanzeige der jeweils abgerufenen Garzeit.

(6)  Taste [START/STOP): Aktuellen Timer-(Gar-) Betrieb beginnen oder beenden.
(6.1) Kontrolldiode (EIN/AUS): Statusanzeige fur den Timer-Betrieb.

(7) ~ Taste: Umschalten von Timer bzw. Kerntemperaturfunktion

Nur bei angeschlossenem Kerntemperaturfihler

(7.1) Kontrolldiode (EIN/AUS): Timerfunktion

(7.2) Kontrolldiode (EIN/AUS): Kerntemperaturfunktion

(8)  Taste: Umschalten von Standby- auf Steuerungs-Betrieb.

(8.1) Kontrolldiode (EIN/AUS): Statusanzeige des aktuellen Schaltzustandes.

~

‘A / 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.

Vor Beginn des ersten Garvorgangs sollten die Bratplatten mit einem feuchten Tuch gerei-nigt
werden. Danach sind die Bratplatten mit Fett, Ol oder einer Speckschwarte leicht ein-zufetten.

Hinweis:  Besonders vor der Inbetriecbnahme eines neuen Gerdtes miissen die
Bratflachen immer gut eingefettet werden, bis sich eine natiirliche Fett-Patina gebildet hat.
Dieser Vorgang ist auch nach jeder Reinigung- und Grundreinigung zu wiederholen.

19
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11

2.2

Bratbetrieb

Gerat durch Schalten eines externen, all-
poligen EIN/AUS-Schalters [vom Betreiber
gemaf Seite 16/17 zu installieren) mit dem
Stromnetz verbinden. Jetzt muss die
Kontrolldiode (8.1) aufleuchten. Das Gerat
befindet sich damit im “Standbymodus”.

Soll jetzt die angezeigte Soll-Gartempe-
ratur der oberen Bratplatte geandert wer-
den (Einstellung nach Bratgut und Erfah-
rung), ist dies durch Dricken des Tasten-
paares (1] so durchzufiihren, bis die ge-
wiinschte  Gartemperatur angezeigt wird.

2.1 Durch' Driicken der Taste (8] wird. die (Gartemperatur mit. erhchen bzw. mit sen-
°C oben(Top Steuerspannung des Gerdtes aktiviert. Die © ken). . W&hrend. des Einstellvorgangs und
2 Kontrolldiode (8.1) erlischt, die Tem- der anschlieBenden Aktivierung der
peratur-Anzeigen (1.1 und 2.1) sowie die Plattenheizung * blinken " die . Digital-Anzei-
. Zeit-Anzeige (3.1) leuchten auf und die gen (1.1 und 2.1) solange, bis die jeweilige
C /oo 3 Regelelektronik des Gerates wird aktiviert. Bratplatte ihre neue Gartemperatur er-

Die beiden Kontrolldioden (7.1.und 7.2) zum reicht. Hat. Danach leuchten sie standig.

31 Sichtbarmachen des Betriebsstatus: Ti-
mer- oder Kerntemperaturfunktion leuch- Hinweis: Die fiir beide Bratplatten mit den
ten ebenfalls auf. Ein erneutes Driicken der Tasten (1) und (2) eingestellten Gartempe-
Taste (8) in diesem Zustand fiihrt in den raturen gehen nach Ausschalten der Netz-
“Standbymodus” zuriick. spannung  verloren, nicht jedoch ' im
“Standbymodus”.
Hinweis: Bei jedem Einschaltvorgang mit
Hilfe der Taste (8) werden immer beide Soll auch die angezeigte Soll-Gartemperatur
Bratplatten aktiviert, auch wenn bei einer ' der unteren Bratplatte geandert werden, ist
vorherigen Benutzung des Gerdtes eine dies wie vorher beschrieben durch Dricken
8.1 Bratplatte abgeschaltet wurde. des Tastenpaares (2] durchzufihren.
Einstellen der Gartemperaturen Hinweis: Um eine versehentliche Verstel-
Nach ‘dem Einschalten der Steuerspan- lung der Soll-Gartemperaturen zu ver-
nung des Gerdtes mit der Taste (8] werden meiden, muss eine Taste der Tastenpaare (1)
immer die zuletzt eingestellten Soll-Gar- und (2) vor Beginn der Temperaturan-
8 temperaturen beider Bratplatten aktiviert derung zwecks Entriegelung ihres Ver-
und mit Hilfe der Digital-Anzeigen (1.1) fur stellmechanismus fiir 1 Sekunde gedriickt
die obere ' bzw. (2.1} fir die untere gehalten werden. Eine Korrektur. der ein-
Bratplatte angezeigt. Die Digital-Anzeigen gestellten Temperaturen kann dann noch
(1.7 'und 2.1). blinken solange,  bis die innerhalb von 3 Sekunden nach Bestati-
Bratplatten auf ihre angezeigte Soll- gung erfolgen, auch wenn die Tasten zwi-
Gartemperatur erwdrmt sind. Danach schenzeitlich losgelassen wurden. Erfolgt 3
leuchten sie standig. Wenn die Heizung der Sekunden lang keine Bestdtigung der
Bratplatten in Betrieb ist, leuchtet immer Tasten, wird die Verrieglung automatisch
die zugehorige Kontrolldiode (1.2 und/oder wieder aktiv. Zur Verstellung der Soll-
2.2) auf. Beim Ausschalten der Heizung werte ist dann eine erneute Entriegelung
20 7.1 7.2 erlischt die jeweilige Kontrolldiode wieder. notwendig. 21
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Abspeichern von Soll-Gartemperaturen Die
einmal fir die obere bzw. untere Brat-platte
eingestellten Gartemperaturen kon-nen fir
spatere Garvorgange abgespeichert werden.
Es lassen sich insgesamt vier
Temperaturpaare (Set 1-4) fir die Ober-
und Unterhitze auf den Temperatur-Set-
Tasten (4] hinterlegen. Nach der Einstel-
lung der gewtlinschten Gartemperaturen
wie auf Seite 21 beschrieben, muss die
ausgewahlte Set-Taste gedriickt und ca. 4
Sekunden gehalten werden. Wahrend des
jetzt einsetzenden Abspeicherungsvor-
gangs erscheinen zuerst auf den Digital-
Anzeigen (1.1) und (2.1) kurzfristig die aktu-ell
noch hinterlegten Gartemperaturen und
verschwinden dann. AnschlieBend blinken
beide Anzeigen zum Zeichen, dass das
neue Wertepaar abgespeichert ist. Nach
der Freigabe der Taste erscheinen die
neuen Temperaturwerte auf den Digital-
Anzeigen und Ubernehmen sofort die Re-
gelungvon Ober- und Unterhitze. Die Kon-
trolldiode (4.1) an der gedriickten Tem-
peratur-Set-Taste leuchtet nun standig.

Hinweis: Die mit Hilfe der vier Set-Tasten
gespeicherten  Gartemperaturen gehen
auch beim Ausschalten der Netzspannung
nicht verloren.

Einstellen der Garzeit

Nach dem Einschalten der Steuerspan-
nung des Gerdtes mit der Taste (8] wird
immer die zuletzt eingestellte Soll-Garzeit
aktiviert und mit Hilfe der Digital-Anzeige
(3.1) angezeigt.

Hinweis: Die mit der Taste (3) eingestellte
Garzeit geht nach Ausschalten der Netz-
spannung verloren, nicht jedoch im

Soll jetzt die angezeigte Soll-Garzeit gean-
dert werden [(Einstellung nach Bratgut und
Erfahrung), ist dies  durch Dricken des
Tastenpaares (3) so durchzufiihren, bis die
gewlinschte Garzeit angezeigt wird Garzeit
mit erhéhen bzw. mit verringern).

Hinweis: Um eine versehentliche Verstel-
lung der Soll-Garzeit zu vermeiden, muss die
Taste des Tastenpaares (3) vor Beginn der
Zeitanderung zwecks Entriegelung ihres
Verstellmechanismusses fiir 1 Se-kunde
gedriickt gehalten werden. Eine Korrektur
der eingestellten Garzeit kann noch
innerhalb - von 3 Sekunden nach Be-
statigung erfolgen, auch dann, wenn die
Taste zwischenzeitlich losgelassen wurde.
Erfolgt 3 Sekunden lang keine Bestati-
gung der Taste, wird die Verriegelung
automatisch wieder aktiv. Zur Verstellung
der Sollwerte ist dann eine erneute Ent-
riegelung notwendig.

Abspeichern von Soll-Garzeiten

Die gewahlte Garzeit kann flr spatere Gar-
vorgange abgespeichert werden. Es lassen
sich insgesamt vier Soll-Garzeiten (Set 1-4)
auf den Zeit-Set-Tasten (5] hinterlegen.
Nach der Einstellung der gewinschten
Garzeit wie links beschrieben, muss die
ausgewahlte Zeit-Set-Taste gedriickt und
ca. 4 Sekunden gehalten werden. Wahrend
des jetzt einsetzenden Abspeicherungs-
vorgangs erscheint zuerst auf der Digital-
Anzeige (3.1) kurzfristig die aktuell noch
hinterlegte Garzeit und verschwindet dann.
AnschlieBend blinkt die Anzeige zum Zei-
chen, dass die neue Garzeit abgespeichert
ist. Nach der Freigabe der Taste erscheint
der neue Wert auf der Digital-Anzeige (3.1).
Die Kontrolldiode (5.1} an der entsprechen-

2 “Standby-Modus”. den Zeit-Set-Taste leuchtet nun standig. P8
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Einrichten der Kerntemperatur-
tiberwachung (Sonderausristung)

Verfligt der SILEX® S-Tronic Uber die Son-
derausriistung “Kerntemperatur-Uberwa-
chung”, muss zuerst der mitgelieferte
Kerntemperaturfiihler an der Steckdose
unten links'am Gerat angeschlossen wer-
den und spater mit der Spitze in das zu bra-
tende Gargut gesteckt werden.

Anschliefend wird durch gleichzeitiges,
langeres Driicken der beiden Tasten des
Tastenpaares (3) die Kerntemperaturfunk-
tion (3.1) zur Gartemperaturanzeige umge-
schaltet.

Jetzt konnen wie auf Seite 21 und 23
beschrieben mit dem Tastenpaar (3) Soll-
Gartemperaturen eingegeben und mit den
Set-Tasten (5] abgespeichert werden.

Die Set-Tasten dienen jetzt als zusatzlicher
Speicher fir bis zu vier Soll-Kerntempe-
raturwerten.

www.meierservice.com

Hinweis fir den Bratvorgang mit
Kerntemperatur-Uberwachung: Auf der
Temperaturanzeige (3.1) erscheint nach
dem Einstecken des Fiihlers in das Gargut
zuerst die gewlinschte Soll-Temperatur.
Nach Driicken der Taste (6) zu Beginn des
Bratvorgangs wechselt die Anzeige von
der Soll-Temperatur zur Ist-Kerntempe-
ratur. Die angezeigte Temperatur gibt nun
standig den aktuellen Garzustand des
Bratgutes wieder. Dabei leuchtet die
Kontrolldiode (6.1) auf und signalisiert
damit die aktivierte Uberwachung der
Kerntemperatur.

Die vorher eingestellte Soll-Temperatur
kann wahrend des Garvorgangs auf
Wunsch durch Driicken der Tasten (3) fiir
kurze Zeit wieder sichtbar gemacht wer-
den. Nach Erreichen der eingestellten
Gartemperatur ertont ein Signalton, der
durch Driicken der Taste () zu quittieren
ist (Bratvorgang beendet).

Die Heizungsregelung der oberen und
unteren Bratplatte erfolgt unabhangig von
der Kerntemperaturiiberwachung.

25
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Anpressdruck einstellen

Steht der Verstellhebel (11) rechts, wird das
Gewicht der oberen Bratplatte durch einen
Mechanismus kompensiert.

Dieser Mechanismus. ist erst ab einem
Abstand von ca. 10 cm der oberen Uber der
unteren Bratplatte wirksam.

Der weitere Offnungsvorgang der oberen
Bratplatte wird durch den Mechanismus
entlastet. In einem Bereich von weniger als
ca. 10 cm Uber der unteren Bratplatte wirkt
nahezu das gesamte Gewicht der oberen
Bratplatte auf das Gargut.

Bei druckempfindlichen Gargut bzw. bei
nicht vollstandiger Belegung der unteren
Bratflache kann es angebracht sein, den
Anpressdruck der oberen Bratplatte zu
reduzieren, um ein Zerquetschen des Gar-
gutes zu verhindern.

Hierfur: Mittelarm (17) an seinem vorderen
Griff anheben und somit entlasten. An-
schlieBend Verstellhebel (11) in die ge-
winschte  Position [Merk-Markierung:
Rechts, Mitte, Links) drehen.

In der Mittelstellung vermindert sich der
Anpressdruck, in der Linksstellung ist die
Oberplatte nahezu gewichtslos.
27
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Bratvorgang beginnen
(Bereitschaftszustand)
Soll-Gartemperaturen - wie auf Seite 21
beschrieben - einstellen oder mit Hilfe der
Set-Tasten gemafl Seite 23 abrufen.
Soll-Garzeit - wie auf Seite 23 beschrieben -
einstellen oder mit Hilfe der Set-Tasten
gemaf Seite 23 abrufen.

’C obeniTop

Hinweis: Bis zu vier Temperaturpaare und
Garzeiten konnen gespeichert und bei
Bedarf abgerufen werden. Die eingestell-
ten  Soll-Gartemperaturen =~ und  Soll-
Garzeiten bleiben beim Abschalten des
Gerates gespeichert.

Wenn eine Kerntemperaturiberwachung
(Sonderzubehor) installiert ist, weitere
Vorbereitungen - wie auf Seite 25 beschrie-
ben - vornehmen.

Gargut einlegen und obere Bratplatte
schliefen.

Hinweis: Der SILEX S-Tronic verfiigt liber
einen Ablauftimer, dessen aktueller Zeit-
wert digital angezeigt wird. Nach Ablauf
der vorgegebenen Soll-Garzeit ertont ein
Signalton, der vom Bediener quittiert wer-
den muss. Der elektronische Ablauftimer
bewirkt keine Bratplatten-Schaltvor-
gange, sondern ist nur ein akustischer
Garzeithinweis.

Durch Driicken der Taste (6) Bratvorgang

beginnen. Die Kontrolldiode (6.1) leuchtet
auf und = signalisiert = damit Timerbetrieb.
Die auf der Digital-Anzeige (3.1) zuerst

sichtbare Soll-Garzeit wird nun standig der
noch verbleibenden Ist-Garzeit des
Bratgutes angepasst [die Zeit l&uft dabei in
Richtung "07). Der Zeitablauf kann jederzeit
6.1 durch Drlcken der Taste (6] unterbrochen

/3 werden
Tel: +49-8131-2928660 www.meierservice.com
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Ein nochmaliges Driicken der Taste (6) fiihrt
zur . Fortsetzung des gewahlten  Zeit-
ablaufs. Der Timerablauf kann auch voll-
standig aufgehoben werden. Dazu muss die
Taste (6] 'mehr als 3 Sekunden gedriickt
werden. In diesem Fall springt die Rest-
Garzeitanzeige (3.1) auf die urspringlich
gewahlte Soll-Garzeit zurlick und die
Kontrolldiode (6.1) erlischt. Danach kann
sofort wieder ein neuer Timerablauf gestar-
tet werden. Nach Ablauf der eingestellten
Zeitspanne ertont ein akustisches Signal
zur Erinnerung an das Ende der eingestell-
ten Soll-Garzeit (Bratvorgang beendet). Taste
(6) driicken und die Kontrolldiode (6.1)
erlischt. Das fertige Bratgut kann jetzt ent-
nommen werden. Die externe Taste (9) an
der Geratefront hat die gleiche Wirkung, wie
die Taste (6].

Hinweis: Durch die Platzierung der Taste (9)
an der Geratefront, ist es bei gleichem Gar-
gut nicht notwendig, auf dem Tableau des
Steuergeh&uses (13) Tasten zu betatigen.

WICHTIG! Nach den ersten Bratdurchgan-
gen, Qualitat des Gargutes unbedingt
tberpriifen und eventuell Soll-Gartempe-
raturen und/oder die Soll-Garzeit andern.
Bei Bedarf auch die Anpressdruck-Regu-

lierung und Absenkbegrenzung dndern. 29
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Nach Prifen der Qualitat des Gargutes,
kann ohne Neueinstellung der Gartempe-
ratur oder Veranderung der Garzeit der
nachste Garvorgang gestartet werden
(Gargut einlegen, obere Bratplatte schlie-
Ben und Taste (6) oder Taste (9} zum
Starten des Garzeitablaufs dricken).

Fettauffangbehalter (15) ein wenig 6ffnen,
damit das eventuell entstehende Fett von
der unteren Bratplatte problemlos ablau-
fen kann.

Zwischen jedem Garvorgang und nach
Beendigung des Bratbetriebs Gerat - wie
auf Seite 33 - beschrieben reinigen.

www.meierservice.com

Wichtiger Hinweis: Wenn das Gerat in auf-
geheiztem Zustand nicht benutzt wird
(“Standby-Modus”), unbedingt die obere
Bratplatte absenken und Brat-System
geschlossen halten. Nur so wird ein
Austrocknen der oberen Bratplatte ver-
mieden. Bei ausgetrockneter oberer
Bratplatte “klebt” das Gargut bei einem
anschliefenden Garvorgang.

31
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Wir empfehlen fir

die Reinigung den
SILEX®-Spezialreiniger
und die Edelstahlpflege
fur Brat- und Backgerate,
die Sie direkt tber uns
bestellen kdnnen.
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Vor jeder Grundreinigung Gerat vom Netz
trennen und die Sicherheitshinweise - wie
auf Seite 4 und 5 beschrieben - beachten!

Tragen Sie bei den Reinigungsarbeiten
warmeisolierende Schutzhandschuhe!

Das Gerat vor jeder Reinigung des
Gehauses erst abkiihlen lassen!

Zur Reinigung der Grill- und Gehause-
flachen nie Hochdruckreiniger verwen-
den!

Nicht mit Wasserstrahl reinigen!

Das Gerat darf weder in Wasser getaucht
noch unter flieBendem Wasser gereinigt
werden!

Niemals Wasser in das Gehause eindrin-
gen lassen!

Reinigung nach jedem Einsatz
Hinweis: Die Grillplatten lassen sich in
noch heilem Zustand am besten reinigen.

Verbrannte und verkrustete Grillrickstan-de
mit  einem  Reinigungsspachtel entfer-nen.
AnschlieBend  die  Grillflachen, je nach
Verschmutzungsgrad, mit einem  Stahl-
schwamm und etwas Fett/Ol leicht nachar-
beiten.

Wichtiger Hinweis: Die verbrannten Riick-
stande auf den Grillplatten miissen unbe-
dingt regelmaBig entfernt werden, da die
P latten sonst schnell verkrusten und die
Grillhitze stark vermindert wird!
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Fettauffangbehélter (15) je nach Erforder-
nis entleeren. Dazu den Griff des Fettauf-
fangbehalters. mit beiden Handen anfas-
sen, Behalter bis zu seinem Anschlag her-
ausziehen, dann. ein wenig nach oben kip-
pen und anschlieBend aus dem Gehduse
herausnehmen.

Periodische Grundreinigung

Gerat wie links beschrieben reinigen.
Zusatzlich die Grillflachen und alle Ge-
hauseteile grindlich feucht reinigen.
Wenn erforderlich, zur Reinigung der Ge-
hauseflachen ein Edelstahl-Reinigungs-
mittel benutzen.

Zum Abschluss die Grillflachen - wie auf
Seite 19 beschrieben - einfetten.
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{A/ ACHTUNG, GEFAHR!

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

Vor dem Offnen des Gerates 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 nureine
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 SILEX®
Kundendienst ausgefiihrt werden.

Bei unautorisierten Reparaturen erlischt
der SILEX®-Garantieanspruch!

Wenn eine Stdrung am Gerdt auftreten
sollte, wie nachfolgend beschrieben vor-
gehen: Zuerst alle Sicherungen und An-
schliisse der eigenen elektrischen Haus-
anlage auf Funktionsfahigkeit Uberprifen.
N ach Lokalisierung des  fehlerhaften
Bauteils durch entsprechendes Fachperso-
nal bitte an den SILEX®-Kundendienst wen-
den (Adresse siehe “Vorwort”) und Ersatz-
teil gemaf Ersatzteilliste bestellen.
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STORUNGSBESEITIGUNG

Bei groBeren Reparaturen empfiehlt sich,
das Gerat gut verpackt direkt an SILEX® 2y
schicken. Reparaturen werden dort nach
Kostenvoranschlag durchgefihrt.

Fehlermeldungen:

Bei einem Bruch oder Kurzschluss eines
Warmefihlers, ertont ein akustisches Sig-
nal und auf der entsprechenden Tempe-
ratur-Anzeige erscheint eine charakteristi-
sche Fehlermeldung: “F17 blinkend (z.B.
flr Fuhler 1). Die zugehdrige Plattenhei-
zung wird abgeschaltet. Der Ablauftimer
bleibt einsatzbereit, um auch noch mit ei-
ner Bratplatte weiter arbeiten zu konnen. Ist
kein Kerntemperaturfiihler vor Beginn der
Einrichtung fir die Kerntemperatur-
Uberwachung wie auf Seite 25 beschrieben an
seiner Steckdose angeschlossen, ertont ein
akustisches Signal und es erscheint die
Fehlermeldung: "F3".

Wichtiger Hinweis: Fehlermeldungen
bleiben solange sichtbar, bis der ange-
zeigte Fehler beseitigt ist. Nach jeder
Fehlermeldung muss eine Quittierung mit
der Taste (6) erfolgen, um das akustische
Signal zu unterbrechen.
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BRATPROBLEME UND GARANTIE

Fehler Mogliche Ursache

Grillgut klebt an den Grillplatten - Grillplatten sind verkrustet
- Temperatur der Grillplatten
ist zu niedrig

- Grillplatten sind ausgetrocknet

Grillgut verbrennt - Temperatur der Grillplatten

ist zu hoch

Unterschiedliche Braunung
des Grillgutes (oben/unten)

- Temperatur der Grillplatten ist nicht
angepasst, unterschiedliche
Fettmenge an der Ober-oder/und
Unterplatte

erhalten Sie auf unsere

silex® PROFI-GERATE

als Ausdruck einer hohen Qualitét.
Sollten wihrend dieser Zeit
Fertigungs- oder Materialfehler
auftreten, einfach das Gerat
maoglichst im Originalkarton
an den Hersteller schicken.

Sie erhalten es innerhalb weniger
Tage zuriick. Reparaturen, die nicht
der Garantiepflicht unterliegen,
werden per Kostenvoranschlag
angeboten.
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