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1. 1. Einleitung

1.1 Orientierung in der Betriebsanweisung

Dieses Handbuch wurde so gestaltet, dass Benutzer die Informationen, die sie
zum Betrieb des Kuhlaggregats benotigen, einfach und schnell finden kdnnen.
Der Benutzer muss das gesamte Handbuch mit grof3ter Sorgfalt lesen und
sich vergewissern, dass er alle darin enthaltenen Informationen vollstandig
verstanden hat.

Aullerdem wird das Handbuch dann flur eine spatere Suche verwendet, wenn
eine  Aktion durchgefuhrt wird. Aus diesem Grund muss die
Bedienungsanleitung fur die Person immer verfligbar sein.

Die Suche in diesem Ratgeber wird durch das grundlegende
Inhaltsverzeichnis erleichtert, mit welchem Sie den Ort sofort finden kdnnen,
sowie durch das Inhaltsverzeichnis jeweils am Anfang jedes Kapitels.
Zusatzlich wurden neben einigen Absatzen Warnzeichen eingefligt, um auf
wichtige Informationen hinzuweisen, die in diesem Absatz enthalten sind.

Diese Absatze sollten besonders sorgfaltig gelesen werden.



1.2 Erlauterung der im Handbuch verwendeten Zeichen
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Stromschlaggefahr - weist auf Teile hin, bei denen Stromschlaggefahr

besteht. Besonders sorgfaltig zu lesen.

Vorsicht vor rotierenden Teilen - kennzeichnet Teile, bei denen Gefahr

durch rotierende Teile besteht.

Vorsicht Verletzungsgefahr - weist auf einen Teil hin, an dem es beim
Beruhren des in Betrieb befindlichen Gerats zu Verletzungen kommen kann.

Besonders sorgfaltig zu lesen.

Achtung wichtig - kennzeichnet den Teil, an dem eine Gefahr auftreten

kann oder der Teil besonders wichtig ist. Besonders sorgfaltig zu lesen.

Verbot des Waschens mit Druckwasser - Es ist verboten, den so
gekennzeichneten Teil mit Druckwasser zu waschen, da die Ausrustung

beschadigt werden kdnnte.

Verbotene Arbeiten - weist auf einen Teil hin, an dem das Gerat durch
Arbeiten an verbotenen Geraten beschadigt werden kann.



2. Gemeinsame Bestimmungen.

2.1 Transport und Auspacken
2.1.1 Transport

Der Kunde ist verpflichtet, die Verpackung, in der das Gerat transportiert wird, auf
Vollstandigkeit und Unversehrtheit zu prufen. Wenden Sie sich bei Transportschaden

an den jeweiligen Spediteur.

Nach Anlieferung ist das Gerat wenn maoglich in der Originalverpackung an den fur
den Betrieb des Gerates vorgesehenen Ort zu transportieren.

2.1.2 Auspacken

Nach dem Transport des Gerates an den fur den Betrieb des Gerates vorgesehenen

Ort entfernen wir alle Verpackungen.

A\

Des Weiteren entfernen wir alle Schutzfolien von der dauBeren sowie inneren
Seite. Der Verbraucher ist verpflichtet, alle Verpackungen gemaR den im
jeweiligen Land geltenden Vorschriften zu entsorgen!

2.1.3 Demontage und Entsorgung

Am Ende seiner Nutzungsdauer muss das Gerat gemaf den geltenden Normen des
jeweiligen Landes entsorgt werden.

2.2 Priifberichte, Gewiahrleistungsbedingungen

2.2.1 Priifen

Jedes Gerat wird im Produktionswerk nach geltenden Gesetzen, technischen
Normen und Regierungsverordnungen gepruft. Fur jedes Gerat wird ein Prufbericht
Uber die durchgefuhrten Prifungen erstellt, der im Produktionswerk aufbewahrt wird.

Das Gerat wird komplett einsatzbereit an den Kunden versandt. Eine Ausnahme



bilden Gerate, die sich in komplexeren Ausgabelinien befinden und vor Ort beim

Kunden montiert werden.

2.2.2 Garantie

Vielen Dank, dass Sie unsere Produkte verwenden. Unser Unternehmen wird sich an
die relevanten Bestimmungen unserer "Allgemeinen Geschaftsbedingungen" halten
und Ihnen entsprechende Dienstleistungen bei Vorlage der Rechnung erbringen. Wir
bieten eine 12-monatige Garantie ab Kaufdatum (Rechnungsdatum).

Wahrend der Garantiezeit ist unser Unternehmen fir den kostenlosen
Austausch von Ersatzteilen und die damit verbundenen Dienstleistungen
verantwortlich, wenn bei ordnungsgemaRem Betrieb eine Storung des Gerats

oder ein Qualitatsproblem auftritt.

A\

Die kostenlosen Dienstleistungen decken keine der folgenden Schaden ab:

- Fehlende Rechnung oder Anderungen an den Rechnungsangaben.

- Schaden, die durch den Transport (der Zustand der Ware muss bei Erhalt vom
Transportunternehmen geprift werden), die Installation oder unsachgemale
Verbindung und Handhabung verursacht wurden.

- Schaden an Komponenten, die durch die Nichtbereitstellung von Strom und
Spannung gemal den technischen Daten verursacht wurden.

- Schéaden, die durch die Demontage der Produkte, Anderungen oder
Anpassungen an mechanischen und elektrischen Strukturen ohne
Genehmigung verursacht wurden.

- Schaden, die durch unsachgemalien Betrieb, Reinigung oder Wartung
verursacht wurden.

- Schaden, die nicht durch den Menschen verursacht wurden, wie Schaden
durch abnormale Spannung, Feuer, Gebaudeeinsturz, Blitzschlag,
Uberschwemmungen und andere Naturkatastrophen sowie Schaden durch

Ratten und andere Schadlinge.



- Nichtbefolgung der Betriebsanleitung wahrend des Gebrauchs.

- Verschleifteile und Verbrauchsmaterialien.

A\

Wenn die folgenden Bedingungen nicht erfiillt sind, wird die Reklamation nicht
berlicksichtigt: So gehen Sie bei einer Reklamation fiir die schnellstmogliche
Losung vor:

- Produktidentifikation — durch Vorlage der Bestellung, Rechnung oder des
Inspektionsetiketts.

- Beschreibung des Mangels — beschreiben Sie so ausfihrlich wie moglich,
warum das Produkt reklamiert wird.

- Fugen Sie Fotos oder Videos bei (diese werden zur Beurteilung der
Reklamationslésung und gegebenenfalls flir Reparaturvorschlage und die
Bereitstellung der erforderlichen Ersatzteile verwendet).

- Anfrage des Kunden zur Reklamationslosung — Reparatur (Service) /
Ruckgabe usw.

- Kontaktperson und Adresse, an der sich das Produkt befindet.

2.3 Sicherheit

2.3.1 Sicherheit - elektrischer Strom

Das Gerat ist werkseitig mit einem Stromanschlusskabel mit untrennbarem
Gabelstecker ausgestattet. Der Stecker kann in eine Steckdose mit einem
Spannungssystem von 1,N,PE ~ 230 V, 50 Hz gesteckt werden (EURO-Steckdose
mit Sicherungsstift, SHUKO-Steckdose mit Schutzkontakten)

I\

Der Stecker darf nur von einer Elektrofachkraft ausgetauscht werden, nur eine
Elektrofachkraft darf in Absprache mit dem Produktionswerk in die elektrische
Installation des Gerates eingreifen! Eingriffe in die Elektroinstallation sind

lebensgefahrlich und kdnnen zu Stromschlagen fiihren!
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Es ist verboten, den Netzstecker, das Bedienfeld und andere elektrische
Elemente mit nassen oder feuchten Handen zu beriithren oder sie mit unter

Druck stehendem Wasser zu waschen. Es besteht Stromschlaggefahr!

I\

Vor Beginn der Wartungsarbeiten muss das Netzkabel gezogen und uberprift
werden , dass kein Strom in das Gerat flieBt (z. B. durch Einschalten des
Hauptschalters und Feststellen, dass das Gerat nicht funktioniert). Wenn das
Gerat dauerhaft an die elektrische Verteilung angeschlossen ist, ist es
erforderlich, den entsprechenden Schutzschalter auszuschalten, die
Fehlfunktion des Gerats zu uberpriufen und sicherzustellen, dass der
Schutzschalter ausgeschaltet ist, z. B. durch Aushangen der Tabelle ,,Am Gerat

wird gearbeitet".

2.3.2 Sicherheit - Mechanik

Beim Betrieb des Gerates ist es bei folgenden Arbeiten besonders vorsichtig

vorzugehen:

A\

Beim Offnen der abklappbaren Glasscheibe gehen Sie vorsichtig vor, um
Stolle zu vermeiden, die das Glas beschadigen konnten.

Seien Sie vorsichtig bei Arbeiten im Inneren der Vitrine, da es sich um ein
beheiztes Gerat handelt.

Achten Sie auch beim Herausziehen der Schublade auf eine sorgfaltige

Handhabung.



2.3.3 Sicherheit - thermische Effekte

W

Beim Betrieb von Heizgeraten werden Gerateteile stark erhitzt und es besteht

Verbrennungsgefahr.

2.3.4 Correct use of the appliance

A\

Das Gerat ist fur den normalen Gebrauch durch Erwachsene
vorgesehen. Es ist nicht fur grobe Handhabung oder die Bedienung
durch Kinder ausgelegt! Bedienpersonal muss grundlich und
nachweislich geschult sein und diese Bedienungsanleitung stets
griffbereit haben.

Das Gerat darf nur gemaR dieser Bedienungsanleitung betrieben werden
und ausschlieBllich fiir den vorgesehenen Zweck verwendet werden.
Stellen Sie das Heizgerat nicht neben Gerate, die durch die erzeugte
Warmeenergie beschadigt werden konnten.

Heizen Sie das Gerat auf die gewahlte Temperatur vor, bevor es mit
Waren befullt wird.

Legen Sie keine hitzeempfindlichen oder leicht verderblichen
Lebensmittel in den beheizten Bereich.

Halten Sie den beheizten Bereich sauber.

Lassen Sie die Tiir zum beheizten Bereich nicht offenstehen — dies
wiirde die Leistung und Lebensdauer des Gerats verringern.
Uberpriifen Sie das Gerit regelmiRig und fiihren Sie Wartungsarbeiten

gemal dieser Bedienungsanleitung durch.



WARMEHALTEVITRINE

Das Gerat kann unter folgenden Bedingungen fehlerfrei arbeiten:
Uberseehdhe bis zu 1000 m (iber dem Meeresspiegel.
Umgebungstemperatur am Gerat min. 15°C und max. 25°C.
Relative Luftfeuchtigkeit max. 60%.

3. Technische Eigenschaften
3.1 Technische Beschreibung

Diese Art von Vitrine ist mit einer QIR-Lampe ausgestattet (mit einem Quarzglas-
Heizelement, das sowohl Licht als auch Warme abgibt), einem herausnehmbaren
Regal mit Schneidbrett, GN-Behadltern im Inneren und darunter einer
Glaskeramikplatte mit darunterliegenden Heizspiralen. Die glaserne Serviceseite
(Klappe/Tur) ist kippbar und kann in den oberen Bereich der Vitrine geschoben
werden, was einen einfachen Zugang und eine bequeme Handhabung im Inneren
des Gerats ermdglicht. Die Vitrine ist flir die Platzierung auf einer Arbeitsplatte
vorgesehen (mit hdhenverstellbaren Fuflien), wahrend das Bedienfeld zum Einbau in
den Unterschrank bestimmt ist. Die Anzahl der Bedieneinheiten hangt vom Typ der
Vitrine ab, da das Gerat in separate Zonen unterteilt ist, von denen jede individuell
gesteuert werden kann. Die Innentemperatur richtet sich nach der gewahlten

Einstellung und kann ungefahr zwischen +30 °C und +100 °C reguliert werden.

Um die Tische optimal nutzen und in einwandfreiem Zustand halten zu kdnnen,
empfehlen wir eine regelmallige Wartung. Das Bedienpersonal muss mit den in
diesem Handbuch enthaltenen Anweisungen zu Betrieb, Wartung und Sicherheit

vertraut sein



3.2 Abmessungen und technische Daten

I Spezifikationsliste

2GN 3GN
AuBenmal3:
Breite (x) [mm] 755 1110
Tiefe (y) x Héhe (z) [mm] 941 + 632
Die Temperatur hangt von dem von Thnen gewahlten Wert ab und kann im Bereich von +30°C ~ +100°C eingestellt werden
Voltage 1, N, PE ~ 230V, 50Hz
Leistungsaufnahme 1,5kwW 2,2kw
Verstarker 6,8A 10A

3.3 Type Labels

lllustratives Beispiel.

G GASTRO PRODUCTION sr.0.| CZ
sastrocz  Zemédélska 500, 373 81 S

Frocuction  Kamenny Ujezd (€
SN: 2025 OBP-.............. TYPE: vivmerrrerrans
Input P: ... kW \V1-000000-0000
Current load Iv: ..... A Climatic class "3"

OBP-............

Voltage system: ........ccccoeenee

4. Installation und Betrieb

4.1 Aufstellung

JAN

Gehen Sie beim Umgang mit dem Gerat stets vorsichtig und langsam vor, um

Schaden oder Verletzungen zu vermeiden! Beriicksichtigen Sie das Gewicht

des Gerats. Ideal ist, wenn vier Personen das Gerat handhaben. Nach dem

Auspacken stellen Sie das Gerat waagerecht an den vorgesehenen Platz.

Richten Sie das Gerat mit Hilfe der verstellbaren FiiBe am Einsatzort aus.

10



4.2 Elektrischer Anschluss

Das Gerat ist werkseitig mit einem Anschlusskabel flr die Stromversorgung
ausgestattet, das mit einem nicht trennbaren Stecker endet. Der Stecker kann in eine
Steckdose mit Spannungssystem 1, N, PE ~ 230 V, 50 Hz (EURO-Steckdose mit
Schutzkontakt, SCHUKO-Steckdose mit Schutzkontakten) eingesteckt werden.
Stecken Sie den Stecker des Anschlusskabels in die Steckdose. Achten Sie darauf,
dass der Stecker fur Bedienpersonal zuganglich bleibt. Das Anschlusskabel muss
sichtbar verlegt werden, ohne scharfe Knicke. Es darf nicht auf scharfen Kanten von

Stahl oder anderen Teilen liegen.

4.3 Einschalten des Gerits

A\

Nach dem Positionieren des Gerats warten Sie mindestens 30 Minuten, bevor Sie es
einschalten. In den Wintermonaten betragt die Wartezeit bei Raumtemperatur 12
Stunden. Durch Einschalten des Hauptschalters am Dixell-Regler aktivieren Sie die
Vitrine. Nach kurzer Zeit schalten Sie die Schalter an den Reglern ein. Mit diesen
Drehkndpfen stellen Sie die gewlinschte Temperatur fur die QIR-Lampen ein. Der
Dixell-Regler dient zur Steuerung der Heizspiralen unter der Glaskeramikplatte. Der
schwarze Schalter ermoglicht das Umschalten zwischen der Temperatur der
Glaskeramikplatte und dem Fleischthermometer — so haben Sie jederzeit die aktuelle
Fleischtemperatur im Blick und koénnen die gewlnschte Temperatur einfach

einstellen.

4.4 Befiillen des Gerats mit Waren

Offnen Sie die Glaspaneele/Tiir und platzieren Sie dann die Waren in GN-Behaltern

in der Vitrine.

11



4.5 Betrieb des Gerats

AN

Halten Sie den beheizten Bereich sauber.

Lassen Sie die Turen nicht Uber langere Zeit vollstandig geoffnet
(verwenden Sie bei Bedarf die Zwischenoffnung zur Beliiftung), da dies
die Effizienz der Speisenerwarmung verringern kann.

Seien Sie vorsichtig beim Arbeiten im Inneren der Vitrine, da die hohen
Temperaturen Verletzungen oder Verbrennungen verursachen konnen.
Uberpriifen Sie das Gerit regelmaRig und fithren Sie die

Wartungsarbeiten gemal Abschnitt 6 dieser Bedienungsanleitung durch.

S. Steuergerat

5.1 Drehregler

Zur Steuerung der Heizelemente (in diesem Fall fur die QIR-Lampen) wird der
Drehknopf am Thermostat verwendet. Mit diesem Regler kdnnen Sie die gewunschte
Temperatur fur das jeweilige Gerat entsprechend der Markierungen einstellen. Einige
Regler verfugen Uber eine visuelle Anzeige, wie z. B. einen sich vergroRernden
Bereich an einem Ende, der die Warmezufuhr anzeigt. Darlber hinaus gibt es Regler

mit Temperaturbeschriftungen fur eine prazise Einstellung.

12



5.2 Elektronische Steuereinheit

A\

Der Hersteller tibernimmt keine Haftung fir Funktionsstérungen des Gerits bei
Eingriffen in die Einstellungen der elektronischen Steuereinheit.
Ausgenommen sind die in dieser Bedienungsanleitung erlaubten

Einstellungen.

5.2.1 Beschreibung und Abmessungen

DIXELL-Gerate sind elektronische Thermostate mit Mikroprozessor, geeignet flr
Heizungsanwendungen. Sie sind fur die Frontplattenmontage mit den Malden 32 x 74
mm konzipiert. Sie verfugen Uber ein, zwei oder drei Relaisausgange zur Steuerung
von Heizelementen, Luftern und Beleuchtung (sofern das Heizgerat damit
ausgestattet ist). Es konnen bis zu drei PTC- oder NTC-Sensoren angeschlossen

werden, was eine prazise Temperaturregelung gewahrleistet.

Bedienmodus — DIXELL
BEFEHLE AUF DER FRONTPLATTE DES GERATS:

Sollwertanzeige. Im Programmiermodus wird sie verwendet,
SET um einen Parameter auszuwéhlen oder einen Vorgang zu
bestétigen.

(UP): MAX-Anzeige. Die aufgezeichneten Temperaturen
PAN und im Programmiermodus dient zum Bewegen in der
Parameterliste und zum Vergré3ern des angezeigten Werts.

(DOWN): MIN-Anzeige. Die aufgezeichneten Temperaturen
Av 4 und im Programmiermodus dient zum Bewegen in der
Parameterliste und zum Verkleinern des angezeigten Werts.

13



Ein- und Ausschalten des Gerédts bei Einstellung des
(D Parameters onF = OFF.

Schaltet das Licht ein und aus, falls verwendet.

(DEF): Nicht verwendet.

Tastenkombinationen

Q v Tastatur sperren und entsperren.
SET v Programmiermodus aufrufen.
SET A Zurlck zur Anzeige des Raumtemperaturwertes.

Bedeutung der einzelnen Kontrollleuchten

-Q- - leuchtet - Heizung an.

(((b)) - leuchtet - Alarm.

Anzeige der min. erreichten Temperatur

1. Driicken Sie die Taste W .

2. Auf dem Display erscheint die Meldung ,, Lo“, gefolgt von der erreichten
Mindesttemperatur.

3. Durch erneutes Drucken der Taste VOder nach Abwarten von 5 s kehrt das
Gerat in den normalen Modus zur Anzeige der gemessenen Temperatur

zuruck.

14



Anzeige der max. erreichten Temperatur
1. Driicken Sie die Taste &N,

2. Auf dem Display erscheint die Meldung ,, Hi “, gefolgt von der erreichten

Hochsttemperatur.

3. Durch erneutes Drlcken der Taste A oder nach Abwarten von 5 s kehrt das
Gerat in den normalen Modus zur Anzeige der gemessenen Temperatur

zuruck.

Loschen der aufgezeichneten MIN. / MAX. Temperatur
1. Im Anzeigemodus MIN./MAX-Temperatur die Taste SET fur langer als 3 s
gedruckt halten, es erscheint die Meldung ,,rSt,,.
2. Bestatigen Sie den Vorgang durch Dricken von SET und die Meldung ,,rSt,,

beginnt zu blinken und die gemessene Temperatur wird angezeigt.

Anzeige der Soll-Temperaturdaten
1. Driicken Sie kurz die Taste SET und das Display zeigt den gewlnschten
Wert an.
2. Um zur aktuellen Temperatur zurickzukehren, die Taste SET emeut kurz

dricken oder 5 s warten.

Temperatursollwertanderung
1. Halten Sie die Taste SET langer als 2 Sekunden gedriickt.
2. Der Sollwert wird angezeigt und die °C-Leuchte beginnt zu blinken.

3. Der eingestellte Wert kann durch Driicken der Tasten VOder A (innerhalb
von 10 Sekunden) geandert werden.

4. Der neu eingestellte Wert kann durch erneutes Driicken der Taste SET oder

automatisch nach 10 s gespeichert werden.

15



Tastatursperre

1. Die Tasten V + A gleichzeitig fir mindestens 3 Sekunden gedrickt halten.

2. Die Meldung " POF " wird angezeigt und die Tastatur ist gesperrt. Es ist jetzt
nur moglich, die Sollwerteinstellungen oder die MIN./ MAX. aufgezeichnete
Temperatur zu Uberwachen.

3. Wenn eine Taste langer als 3 Sekunden gedrickt wird, wird die Meldung

,POF,, angezeigt.

Tastatur wieder entsperren

1. Die Tasten Y + A gleichzeitig fur mindestens 3 s gedruckt halten, bis die
Meldung ,,PON,, angezeigt wird.

EIN/AUS-Funktion

|
Mit der Taste O kann das Gerat ausgeschaltet werden, im Display erscheint die

Meldung ,,OFF “. In diesem Modus ist die Regelung ausgeschaltet. Zum erneuten

Einschalten die Taste (D erneut driicken.

VORSICHT! - Lasten, die an die in Ruhe geschalteten Kontakten des Gerats
angeschlossen sind, bleiben immer unter Spannung, auch wenn sich das Gerat
im AUS-Modus befindet.

Programmiermodus

Der Zugriff zum Programmiermodus ist nur Serviceorganisationen mit Genehmigung

des Produktionswerks gestattet.

16



6. Instandhaltung

6.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

AN

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durch, bevor Sie mit
Wartungsarbeiten beginnen.
Befolgen Sie die Grundsatze in Kapitel 2.3 Sicherheit.

I\

Vor Beginn der Wartungsarbeiten muss das Netzkabel gezogen und
uberpruft werden, dass kein Strom in das Gerat flieBt (z. B. durch
Einschalten des Hauptschalters und feststellen, dass das Gerat nicht
funktioniert).

Wenn das Gerat dauerhaft an der Stromleitung angeschlossen ist, ist es
erforderlich, den betreffenden Leitungsschutzschalter des Schaltkreises
auszuschalten, die Fehlfunktion des Gerats zu uberpriifen und
sicherzustellen, dass der Leitungsschutzschalter ausgeschaltet ist, z. B.
durch Aushangen der Tabelle ,,Am Gerat wird gearbeitet,,.

Bei Wartungsarbeiten gehen wir behutsam und ohne Eile vor.

Beim Waschen des Gerates darf kein Druckwasser verwendet werden, es
besteht die Gefahr der Beschadigung von Bedienelementen und
elektronischen Bauteilen und damit des gesamten Gerates!

Zur Reinigung der Gerate verwenden wir handelslibliche, fiir den

Lebensmittelbetrieb zugelassene Kiichenspilmittel!!!

17



6.2 Regelmaflige Instandhaltung
6.2.1 Kontrolle

6.2.1.1 Innenreinigung

Kippen Sie die Tur und schieben Sie sie in den oberen Bereich der Vitrine, um
einen bequemen Zugang zur Wartung zu ermoglichen. Entfernen Sie dann die
Schneidebretter, die Auffangschale fur Restwasser oder Fett und heben Sie
das gesamte vordere Regal heraus. Anschlielend nehmen Sie die Trennwand
heraus, um vollen Zugang zum Reinigen zu erhalten (siehe Abschnitt 6.2.3).

Je nach Oberflachenart verwenden Sie geeignete Reinigungsmittel und folgen
dem Verfahren in den Abschnitten 6.2.1.2 und 6.2.1.3. Reinigen Sie das Glas

mit speziell fir Glasoberflachen entwickelten Produkten.

6.2.1.2 Glaskeramikplatte
BerUhren Sie die heilke Glaskeramikplatte wahrend und nach dem Gebrauch
nicht. Lassen Sie die Oberflache vor der Reinigung oder Berihrung abkuhlen
und wischen Sie sie anschlielend mit einem weichen, feuchten Tuch ab.
Vermeiden Sie den Gebrauch von scheuernden Pads oder aggressiven
Reinigungsmitteln, um Kratzer zu verhindern.
Verschuttetes sofort entfernen, um Flecken oder Beschadigungen der
Oberflache zu vermeiden. Lassen Sie die Oberflache vor der Reinigung
abkuhlen. Verwenden Sie ein weiches Tuch oder Papiertuch, um
Verschuttetes vorsichtig abzuwischen.
Kratzer: Vermeiden Sie es, schwere oder raue Gegenstande uber die

Oberflache zu ziehen oder zu schieben, da dies Kratzer verursachen kann.

6.2.1.3 Oberflichenpflege — Edelstahl
Um eine schone und langlebige Edelstahloberflache zu gewahrleisten, ist
eine korrekte Reinigung des Edelstahltisches entscheidend. Richtige
Reinigung kann Korrosionsprobleme verhindern und den Korrosionsschutz
erhalten.
Verschuttetes sollte so schnell wie moglich getrocknet werden, um Flecken

Zu vermeiden.
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Fur die tagliche Reinigung verwenden Sie ein mildes Reinigungsmittel,
Seifenwasser und ein weiches Tuch. AnschlieBend immer mit klarem
Wasser nachspullen. Das Abtrocknen der Edelstahloberflache mit einem
Tuch verhindert Wasserflecken durch getrocknete Ruckstande.

FUr eine grundliche Reinigung empfiehlt sich ein geeignetes Edelstahl-
Reinigungsmittel. Kalkablagerungen kénnen mit Reinigungs-Pulver und
einem weichen Tuch entfernt werden. Achten Sie darauf, in Richtung der
Stahlstruktur zu bursten. Stellen Sie sicher, dass das Reinigungsmittel
keine Chloride, Ammoniak usw. enthalt.

Verwenden Sie einen Nylon-Schwamm, um Kratzer auf der Oberflache zu
entfernen, und bursten Sie dabei in Faserrichtung.

Die Oberflache kann mit einem Spray behandelt werden, das einen
Schutzfilm bildet.

Das Abstellen heiler Gegenstande auf der Oberflache kann Flecken

verursachen.

AN

Niemals auf Edelstahl verwenden:
Scheuerschwamme/-pulver — sie hinterlassen Kratzer.
Reiniger mit Chlor, wenn diese lange einwirken — sie konnen die
Oberflache stumpf machen.
Stahlwollschwamme - Stahlpartikel kdénnen sich in der Oberflache
festsetzen und Rost verursachen.
Kochsalz — muss abgespult werden, um Rostflecken zu vermeiden.
Eisenhaltige Gegenstande, die Uber Nacht in einem Edelstahlspllbecken

liegen bleiben — kdnnen Flecken verursachen.

6.2.2 Instandhaltung
6.2.2.1 Tagliche Instandhaltung

Bei Wartungsarbeiten beachten wir die in Kapitel 6.1 Allgemeine

Sicherheitsvorkehrungen genannten Grundsatze.
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Nach Beendigung des taglichen Betriebs schalten wir das Gerat ab.
Nehmen Sie das Geschirr aus dem Gerat, spulen Sie den Schrank und
wischen Sie ihn trocken. Wir lassen den Raum offen, damit kein Geruch
im Raum verbleiben kann.

Bei ausgeschaltetem Gerat priifen wir nach Kapitel 6.2.1.1; 6.2.1.3.

6.2.2.2 Monatliche Instandhaltung
Bei Wartungsarbeiten beachten wir die in Kapitel 6.1 Allgemeine
Sicherheitsvorkehrungen genannten Grundsatze.
Wahrend der monatlichen Instandhaltung fuhren wir die MaRnahmen
gemal Kapitel 6.2.1 Kontrolle und 6.2.2.1 Tagliche Instandhaltung
durch.

6.2.3 Videohandbuch

Ein Videohandbuch zur allgemeinen Wartung finden Sie auf YouTube. Bitte beachten
Sie, dass das im Video gezeigte Bedienfeld leicht abweichen kann, da es je nach
den Besonderheiten lhres Projekts angepasst werden kann.
https://www.youtube.com/watch?v=ofkrGrGdqTQ
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7. Verbotene Arbeiten am Gerit

O

Es ist verboten das Gerat zweckentfremdet zu benutzen!

Eingriffe in den elektrischen Anschluss des Gerates sind verboten!

Es ist verboten, Arbeiten auszufiihren, die in anderen Abschnitten dieser
Betriebsanleitung verboten sind!

Es ist verboten, das Gerat mit Druckwasser zu spilen!

Der grobe Umgang mit dem Gerat ist verboten!

Die Bedienung des Gerates ohne vorherige Einweisung und ohne diese

Bedienungsanleitung ist verboten!

8. Anfragen

Wenn Sie Hilfe und Beratung bendtigen, zégern Sie nicht, uns zu kontaktieren, und
wir helfen lhnen bei allem. Unsere Kontaktinformationen finden Sie auf unserer

Website www.gastro.cz.
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Anhang Nr. 1
Wiarmehaltevitrine — Technische Zeichnung
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