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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 fur eine spatere Suche verwendet, wenn
eine Aktion durchgefihrt wird. Aus diesem Grund muss die
Bedienungsanleitung fur die Person, die die Vitrine bedient, immer verflgbar
sein.

Die Suche in diesem Ratgeber wird durch das grundlegende Inhaltsverzeichnis
erleichtert, mit welchem Sie den Ort sofort finden konnen, 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

I\
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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 Ausristung

beschadigt werden konnte.

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 mdglich, 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 auBeren sowie inneren
Seite. Der Verbraucher ist verpflichtet, alle Verpackungen gemaB 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. Das Gerat enthalt folgende Materialien:

Rostfreier Stahl - Nylon
Buntmetalle-Aluminium, Kupfer - Polyethylen

Glas - Schmierdl

PVC - Kuhlgas

Methacrylat (PMMA) - Polyurethan

Polystyrol (PS) - Elektromotoren

ABS - Stromkabel,

MoplenNylon Elektroinstallationsmaterial



2.2 Priifberichte, Gewiahrleistungsbedingungen

2.2.1 Priifen

Jedes Gerat wird im Produktionswerk nach geltenden Gesetzen, technischen Normen
und Regierungsverordnungen geprift. Uber die durchgefiihrten Prifungen wird flr
jedes Gerat ein Prufbericht erstellt, der im Produktionswerk aufbewahrt wird. Das
Gerat wird komplett einsatzbereit an den Kunden versendet. Eine Ausnahme bilden
Gerate, die sich in komplexeren Ausgabelinien befinden und vor Ort beim Kunden

montiert werden.

2.2.2 Garantie

A\

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 fiir 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.

- Schéaden, die durch den Transport (der Zustand der Ware muss bei Erhalt vom
Transportunternehmen gepruft 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.



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

Schaden, die durch unsachgemalen 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.

Verschleillteile und Verbrauchsmaterialien.

A\

Wenn die folgenden Bedingungen nicht erfiillt sind, wird die Reklamation nicht

beriicksichtigt: So gehen Sie bei einer Reklamation fur die schnellstmogliche

Losung vor:

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

Beschreibung des Mangels — beschreiben Sie so ausfuhrlich wie madglich,
warum das Produkt reklamiert wird.

Fiugen 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 Gabelstecker 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. In die
elektrische Installation des Gerates darf nur eine Elektrofachkraft in Absprache
mit dem Produktionsbetrieb eingreifen! Eingriffe in die Elektroinstallation sind

lebensgefahrlich und kdnnen zu Stromschlagen fiihren!

O AD

Es ist verboten, den Netzstecker, das Bedienfeld und andere elektrische
Elemente mit nassen oder feuchten Handen zu beriihren oder sie mit unter Druck

stehendem Wasser zu waschen. Es besteht Stromschlaggefahr!

I\

Vor Beginn der Wartungsarbeiten muss das Netzkabel herausgezogen werden
und es ist zu prufen, dass kein Strom in das Gerat flieRt (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 uberpriufen und sicherzustellen, dass der
Leitungsschutzschalter ausgeschaltet ist, z. B. durch Aushangen der Tabelle

,Arbeiten am Gerat“.



2.3.2 Sicherheit - Mechanik

Beim Betrieb des Gerates ist es bei folgenden Arbeiten besonders vorsichtig
vorzugehen:
Beim Offnen und SchlieRen der Tiren. Die Tir ist mit Federn gesichert und
Gliedmalen konnen eingeklemmt werden.
Beim Offnen der Verflissigerhauben / Bei unvorsichtigem Umgang kann es zu
Schnittverletzungen an den Verflussigerlamellen kommen.
Beim Umgang mit Schiebeglasvitrinen, die aufgrund ihrer isolierenden
Eigenschaften ein erhebliches Gewicht haben. Grobe Handhabung kann zum
Bruch oder Herausfallen und zu Verletzungen fuhren.
Beim Kippen der Deckglaser der Vitrinen zu Wartungszwecken. Die
Glasscheiben hat ein beachtliches Gewicht. Sie koénnen Verletzungen
verursachen, wenn sie herunterfallen.
Beim Umgang mit den Glasablagen fur die ausgestellten Waren ist Vorsicht
geboten.
Beim Umgang mit Schubladen an Kuhltheken, insbesondere solchen, die mit
Glasbehaltern mit Getranken gefullt sind. Geflllte Schubladen wiegen sehr viel.
Durch grobe Handhabung kann die Schublade abbrechen und Folgeschaden.

AN A ®

Greifen oder schieben Sie beim Betrieb des Kiihlaggregats keine

Gegenstande durch die Verflliissiger-Liifterabdeckungen, weiter durch die
Verdampfer-Lufterabdeckungen oder andere Liifterabdeckungen hinein.

Es kann zu Gliederverletzungen durch rotierende Lufterfligel kommen.

2.3.3 Sicherheit - austretende Stoffe

Das verwendete Kuhimittel ist nicht gesundheitsschadlich.



2.3.4 Sicherheit - thermische Effekte

W

Beim Betrieb der Kuhleinheit konnen das Kompressorgehause und die
Rohrleitungen sehr hohe Temperaturen erreichen — das BerUhren kann zu
Verbrennungen fluhren.

Wahrend des Betriebs des Gerates verdunstet das abgelassene Kondensat aus
dem Verdunstungsbad. Das Bad und die Heizungen erreichen sehr hohe
Temperaturen — das Beruhren kann zu Verbrennungen an den Gliedmalen

fuhren.

2.3.5 Sicherheit - Die Kaltemittel R290 und R600

A\

Wir empfehlen nicht, die Kaltemittel R290 und R600 zu handhaben, die in
unseren Kihlprodukten verwendet werden. Jegliche Arbeiten mit diesen
Kaéltemitteln sollten nur von Personen mit dem erforderlichen Wissen und
Qualifikationen durchgefiuhrt werden. R290 ist reines Propan, und R600 ist
reines Isobutan. Diese Substanzen sind hochentziindlich.

2.3.6 Sicherheit - andere Gefahren

Gefahr der Uberladung der Glasablagen. Der Benutzer muss sich dariiber im
Klaren sein, dass diese Regale mit maximal 20 kg belastet werden kénnen. Auf

dieses Risiko wird durch ein Warnschild max.. 20kg hingewiesen.



2.3.7 Bestimmungsgemi:ifie Verwendung des Ger:its

A\

Das Gerat wurde fur den normalen Gebrauch durch einen Erwachsenen
entwickelt. Es ist nicht fur den groben Umgang und die Wartung durch
Kinder geeignet! Bediener, die mit dem Gerat arbeiten, miissen griindlich
und nachweislich geschult sein und uber eine Gebrauchsanweisung
verfilige.

Das Gerat muss gemaR der Gebrauchsanweisung betrieben werden. Das
Gerat darf nur bestimmungsgemaR verwendet werden.

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von Warmequellen oder an Orten
mit direkter Sonneneinstrahlung auf.

Bevor Sie das Gerat mit Ware befiillen, lassen Sie das Gerat zunachst auf
die gewahlite Temperatur abkihlen.

Stellen Sie keine heiBen oder warmen Speisen in das Kiihlfach.

Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel in das Kuhlfach, da diese den
Verdampfer beschadigen konnen.

Halten Sie den Kuhlbereich sauber.

Lassen Sie die Kihlschranktir nicht offen - die Leistung und
Lebensdauer des Gerats werden dadurch verringert.

Uberpriifen Sie das Gerit regelmiBig und fiihren Sie Wartungsarbeiten

gemaR dieser Anleitung durch.



KUHLVITRINEN

Das Gerat kann unter folgenden Bedingungen fehlerfrei arbeiten:

- Hohe bis zu 1000 m Uber dem Meeresspiegel

- Umgebungstemperatur am Gerat min. 15°C und max. 25°C

- Relative Luftfeuchtigkeit max. 60%

- Das Gerat wird nicht der direkten Sonnenstrahlung ausgesetzt

- Das Gerat befindet sich nicht in der Nahe von Warmequellen (Heizungen,
Friteusen, Warmespender, Bratplatten, Klihlaggregate anderer Gerate etc.)

- Das Gerat befindet sich nicht in der Nahe von dampferzeugenden Geraten

(Heizwannen, Nudelerwarmer, Kombiofen usw.)

3. Technische Eigenschaften
3.1.1 Technische Beschreibung

Kahlvitrinen bestehen aus einer starren, selbsttragenden Edelstahlkonstruktion. Die
Basis des Kuhlraums bildet ein mit Polyurethanschaum isolierter Korpus aus
Edelstahlblech. Der Anbau der Vitrine besteht aus einer Edelstahlkonstruktion, erganzt

durch eine Isolier-Doppelverglasung.

Kdhlvitrinen dienen zum Kuhlen und Konservieren von Lebensmitteln, die bei
Raumtemperatur verderben. Diese Vitrinen durfen von der Firma Gastro Production
ohne ausdriickliche Genehmigung ggf. ohne strukturale Anderungen nicht fir andere
Zwecke verwendet werden . Diese Vitrinen wurden entwickelt, um die bestmoglichen
Ergebnisse zu erzielen, wenn alle Anweisungen in diesem Handbuch befolgt werden.
Um die Vitrinen optimal nutzen zu kdnnen und in einwandfreiem Zustand zu halten,
empfehlen wir lhnen regelmaliige Wartungsarbeiten durchzuflhren. Es ist wichtig,
dass das Personal, das die Schranke bedient, mit den in diesem Handbuch
enthaltenen Betriebs-, Wartungs- und Sicherheitsanweisungen vertraut ist. Vitrinen
werden mit erzwungener Zirkulation gekuhlter Luft hergestellt. Je nach Anwendung
unterteilen wir Vitrinen in kundenseitig geodffnete Selbstbedienungsvitrinen,
geschlossene Selbstbedienungsvitrinen mit kundenseitig angeordneten Plexiglas-

Klappdeckeln und weiter in betreiberseitig mit Turen verschlossene Bedienvitrinen.
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3.1.2 Technische Beschreibung von Kiihlvitrinen BH
und KE

Die Kuhlvitrinen bestehen aus einer stabilen selbsttragenden Edelstahlkonstruktion.
Der Basiskorper des gekuhlten Innenraums besteht aus einer isolierten
Edelstahlblechabdeckung mit Polyurethanschaumisolierung. Der Aufbau der Vitrine
besteht aus einer Edelstahlkonstruktion mit isolierter Verglasung. Die Glasbdden sind
hohenverstellbar. Die Kuhlvitrine KE verfugt uber eine Erweiterung mit einem
abgesenkten Kuhlungstisch darunter. Die Erweiterung dieses Schaukastens besteht
aus einer Edelstahlkonstruktion mit isolierter Verglasung. Auf der Bedienerseite und
auf der Kundenseite konnen Klappen, Schiebetlren oder eine vollstandig verglaste
Ruckseite vorhanden sein. Eine Seite muss immer zuganglich sein. Die Kuhlvitrine BH
hat einen Edelstahlstander und die Erweiterung besteht aus einer

Edelstahlkonstruktion mit isolierter Verglasung.

Die Temperatur des gekuhlten Innenraums (KE) kann von 4°C bis 8°C eingestellt
werden. Die Temperatur des gekuhlten Innenraums des Kuhlungstisches unter der
Kahlvitrine KE kann von 2°C bis 10°C eingestellt werden. Die Temperatur des
gekuhlten Innenraums (BH) ist von 3°C bis 8°C einstellbar. Die Temperatur des
gekuhlten Innenraums wird von einer elektronischen Steuereinheit geregelt. Die
elektronische Steuereinheit verwaltet automatisch den Kuhlprozess des gekuhlten
Innenraums und den Abtauprozess der auf dem Verdampfer entstehenden Vereisung.
Das entstehende Kondensat wird entweder automatisch verdampft oder in den

vorbereiteten Abfluss abgeleitet.

3.1.2 Technische Beschreibung von Kiihlvitrinen SUSHI
und PB

Kahlvitrinen bestehen aus einer stabilen selbsttragenden Edelstahlkonstruktion. Sie
eignen sich flr Geschafte oder Tankstellen, wo Kunden die Produkte selbststandig aus
dem Schaukasten entnehmen konnen (ohne Hilfe des Personals). Die Kuhlvitrine PB
verfugt Uber einen Vorhang, der zur Abdeckung der Vorderseite des Schaukastens

verwendet werden kann.
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Sie kdonnen Flageltiren wahlen, jedoch nur bis zu einer bestimmten Grolde von 1200
mm. Die SUSHI-Kuhlvitrine hat seitliche Edelstahl-Dreiecksrahmen mit Glas und die

PB-Kuhlvitrine hat seitliche Edelstahlrahmen mit Glas.

Die Temperatur des gekuhlten Innenraums (SUSHI) ist von 0°C bis 6°C einstellbar.
Die Temperatur des gekuhlten Innenraums (PB) ist von 5°C bis 8°C einstellbar. Die
Temperatur des geklhlten Innenraums wird von einer elektronischen Steuereinheit
geregelt. Die elektronische Steuereinheit verwaltet automatisch den Kuhlprozess des
gekuhlten Innenraums und den Abtauprozess der auf dem Verdampfer entstehenden
Vereisung. Das entstehende Kondensat wird entweder automatisch verdampft oder in

den vorbereiteten Abfluss abgeleitet.

3.1.2 Technische Beschreibung von Vitrine fiir wein

Die Kduhlvitrine schafft fur lhren Wein die ideale Umgebung eines traditionellen
Weinkellers. Das Glas bietet eine klare Sicht auf die Flaschen, und dank der LED-
Beleuchtung wirkt die Prasentation besonders ansprechend. Die Vitrine kann mit
verschiedenen Oberflachen (gebulrsteter Edelstahl, hochglanzender Edelstahl und
diverse andere Materialien und Farbvarianten), mit unterschiedlichen Designs
(Ruckwande und Seitenwande aus Edelstahl oder Glas sowie Turen auf beiden
Seiten) und Innenausstattungen (Regale aus Edelstahl oder Eiche, feste Rohre zur
Flaschenlagerung und Rohre fir schrag platzierte Flaschen) ausgestattet werden. Die
Temperatur im gekuhlten Bereich der Vitrine ist von +5 °C bis +15 °C einstellbar. Die
Temperatur wird durch eine elektronische Steuereinheit geregelt, die den Kihimodus

des Raumes automatisch verwaltet.

3.2 Abmessungen und Gewicht

Abmessungen und Gewicht des Gerats finden Sie je nach Geratetyp unter

www.gastro.cz.
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3.3 Typenschilder

Das Typenschild befindet sich auf der unteren Abdeckung der gekihlten Wanne am

Gerat.

& cz
GaskrRO.CZ wWww gasltro.cz ( E
FROOUCTION

Type :
«. C.0001.02.15
Cooling perform. : 0,28 kcalih AT -25 °C
Input P : 0,52 ww
Voltage system : 1,N,PE ~ 230V, 50Hz
Current load v : 29 =&
Weight : kg Climatic class "N"
Refriger.. Rd40d4a Amount 0,5 ka

3.4.1 Technische Daten fiir Kiihlvitrine BH

BH 800 BH 1000 BH 1200 BH 1400 BH 1600 BH 1800
Temperatur +3°C ~ +8°C
Kiihl. Gas R290
Kiihlleistungsbedarf | 0,48kW 0,64kW 0,9kW 0,9kW 0,9kW 1,2kW
beiT-10°C
Stromaufnahme 0,45kW 0,6kW 0,7kW 0,75kW 0,8kW 0,85kW
Spannung 1,N,PE~230V,50Hz
3.4.2 Technische Daten fiir Kiihlvitrine KE
KE 880 KE 1200 KE 1600
Temperatur +4°C ~ +8°C
Kiihl. Gas R290
Kiihlleistungsbedarf 0,9 kW 1,3kW 1,5kW
beiT-10°C
Stromaufinahme 0,45kW 0,6kW 0,7kW
Spannung 1,N,PE~230V,50Hz
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3.4.3 Technische Daten fiir Kiihlvitrine SUSHI

1000 1500 2000 3000
Temperatur 0°C ~+6°C
Kiihl. Gas R290
Kiihlleistungsbedarf 1kW 1,6kW 2,3kW 3kW
bei T-10°C
Stromaufnahme 0,8kW 1,3kW 2,1kW 2,8kW
Spannung 1,N,PE~230V,50Hz
3.4.4 Technische Daten fiir Kiihlvitrine PB
PB 800 PB 1000 PB 1200 PB 1400 PB 1600 PB 1800
Temperatur +3°C ~ +8°C
Kiihl. Gas R290 R449A
Kiihlleistungsbedarf | 0,85kW 0,9kW 1,2kW 1,3kW 1,4kW 1,6kW
bei T-10°C
Stromaufnahme 1kW 1,1kW 1,3kW 1,5kW 1,7kW 1,9kW
Spannung 1,N,PE~230V,50Hz
3.4.5 Technische Daten fiir Vitrine fiir wein
800 1000 1200 1400
Temperatur +5°C ~ +15°C
Kiihl. Gas R290
Kiihlleistungsbedarf 0,75kW 0,8 kW 0,9kW 1,1kW
beiT-10°C
Stromaufnahme 0,6kW 0,7kW 0,8kW 1kW
Spannung 1,N,PE~230V,50Hz
1600 1800 2000
Temperatur +5°C ~ +15°C
Kiihl. Gas R290
Kiihlleistungsbedarf 1,3kW 1,4kW 1,5kW
beiT-10°C
Stromaufnahme 1,1kW 1,2kW 1,3kW
Spannung 1,N,PE~230V,50Hz
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4. Installation und Betrieb des Geriits

4.1 Aufstellen des Gerits

ZAN

Gehen Sie beim Umgang mit dem Gerat stets vorsichtig und langsam vor, um
Beschadigungen oder Verletzungen zu vermeiden! Berlcksichtigen Sie das Gewicht
des Gerats. |dealerweise sind vier Personen erforderlich, um das Gerat zu handhaben.
Nach dem Auspacken stellen Sie das Gerat in horizontaler Position am vorgesehenen
Ort auf.

A\

Achtung! Stellen Sie sicher, dass das Gerat so positioniert ist, dass der Kondensator
zuganglich ist, da er regelmalig gereinigt werden muss. Beim Einbau des Gerats in
mafgefertigte Mobel achten Sie darauf, dass auf Hohe des Gerats eine ausreichende
Luftzirkulation durch Offnungen im Mdbelstiick gewahrleistet ist.

4.2 Anschluss an das elektrische System

Das Gerat ist werkseitig mit einem Stromanschlusskabel mit untrennbarem
Gabelstecker ausgestattet. Der Gabelstecker 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). Stecken Sie den
Stecker des Netzkabels in die Steckdose. Wir sorgen daflr, dass die Gabel fur den
Bediener zuganglich bleibt. Das Netzkabel muss sichtbar ohne Knickstellen verlegt
werden. Das Netzkabel darf nicht Uber scharfe Kanten von Blechen und anderen

Bauteilen gefuhrt werden.
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4.3 Gerat einschalten

A\

Warten Sie nach dem Aufstellen des Gerats mindestens 2 Stunde, bevor Sie das
Gerat einschalten. Wahrend der Wintermonate warten Sie 12 Stunden bei
Raumtemperatur.

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den Hauptschalter in die Position 1 bringen. Die
Kontrollleuchte leuchtet. Am el. Steuergerat stellen wir die Temperatur des Kuhlraums
gemald Abschnitt 5 ein.

4.4 Befiillen der Anlage mit Waren

Nach Erreichen der eingestellten Temperatur im Kuhlraum konnen wir ihn mit Ware
befullen. Wir befolgen die Grundsatze zur korrekten Verwendung von Geraten
Abschnitt 2.3.6.

A\

- Stellen Sie keine heiRen oder warmen Speisen in das Kiihlfach.
- Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel in das Kiihlfach, da diese

den Verdampfer beschadigen konnen.

4.5 Geriatebetrieb

A\

- Halten Sie den Kiihlbereich sauber.

- Lassen Sie die Kuhlschranktiir nicht offen - die Leistung und
Lebensdauer des Gerats werden dadurch verringert.

- Uberpriifen Sie das Gerit regelmiRig und fithren Sie Wartungsarbeiten

gemal Abschnitt 6 dieser Bedienungsanleitung durch.
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5. Elektronisches Steuergerat

Das Kuhlequipment wird von DIXELL gesteuert. Der Hersteller Ubernimmt keine
Haftung fur die Fehlfunktion des Gerates bei Eingriffen in die Einstellungen des
elektronischen Steuergerats. Dies qilt nicht fiur Einstellungen, die diese

Bedienungsanleitung erlaubt.

Fur eine ordnungsgemafe Kuhlfunktion und die Verdampfung von Kondensat
aus der Verdampferwanne muss das Produkt in den ,,Stand-by“-Modus versetzt
werden. Dies kann wie folgt durchgefiihrt werden:

Driicken Sie die untere rechte Taste, um den ,Stand-by“-Modus ein-

lauszuschalten.

Auf dem Display erscheint ,,OFF“ / nach dem Einschalten wird die

Temperaturanzeige (...°C) auf der Steuerungseinheit angezeigt.

5.1 Beschreibung und Abmessungen

DIXELL sind elektronische Thermostate mit passiver Abtauung, ausgestattet mit einem
Mikroprozessor, geeignet fur Kiihlanwendungen bei normalen Temperaturen. Sie sind
fur den Schalttafeleinbau geeignet und haben Abmessungen von 32 x 74 mm. Sie sind
mit einem, zwei, drei Relaisausgangen ausgestattet, um den Kompressor, die Lufter,
die Abtauung und die Beleuchtung zu steuern. Daran konnen bis zu drei PTC- oder

NTC-Sensoren angeschlossen werden.

Technische Parameter

Verpackung: selbstloschender ABS-Kunststoff

Schrank: Frontplatte 32 x 74 mm, Tiefe 60 mm

Montage: in einer Platte mit einem Ausschnitt 71 x 29 mm
Frontplattenschutz: IP65

Anschluss: Schraubklemmenblock fiir Leiter bis 2,5 mm?

Versorgungsspannung: 230V~, ¥10%; 50, 60Hz

Leistungsaufnahme: 3VA max Lagertemperaturbereich: -30 bis 85°C
Datenspeicher: EEPROM Relative Luftfeuchtigkeit: 20 bis 85 %
Betriebstemperaturbereich: 0 bis 60 °C Genauigkeit: (temp. 25°C):%0,7°C %1 digit
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5.2 Bedienmodus — DIXELL
BEFEHLE AUF DER FRONTPLATTE DES GERATS:

dixell

Vitrine fir wein

Beschreibung der Schaltflachen

SET

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

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

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

c < D

Ein- und Ausschalten des Geréats bei Einstellung des
Parameters onF = OFF.

LY
LT

Schaltet das Licht ein und aus, falls verwendet.

3

>
>
>

>
->

(DEF): Beginn der manuellen Abtauung.

Tastenkombinationen

A Y

Tastatur sperren und entsperren.

SET X7

Programmiermodus aufrufen.

SET A

Zurtick zur Anzeige des Raumtemperaturwertes.
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Bedeutung der einzelnen Kontrollleuchten

e2

Scheinen - Kompressor im Gange
Blinker - minimale Zyklusverzégerung des Kompressors

A

.‘.‘0

Scheinen - Abtauen im Gange
Blinker - Abtropfen im Gange

%

Scheinen - Ventilatoren im Gange
Blinker - Zeitverzbgerung fiir das Ventilatoreneinschalten
nach dem Abtauen im Gange

@

Scheinen - Alarm

&

Scheinen - kontinuierlicher Kiihlkreislauf im Gange

0)

Scheinen - Energiesparzyklus

°C/F

Scheinen - gemesste Einheiten
Blinker - Programmierstand

Anzeige der min. erreichten Temperatur

1. Dricken Sie die Tastev.

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

Mindesttemperatur.

3. Durch erneutes Driicken der Taste V oder nach Abwarten von 5 s kehrt das

Gerat in den normalen Modus zur Anzeige der gemessenen Temperatur zuruck.
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Anzeige der max. erreichten Temperatur

. Dricken Sie die Taste A

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

Hochsttemperatur.

Durch erneutes Dricken 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 Ansichtsmodus MIN. / MAX. Temperatur driicken Sie die Taste SET langer
als 3 s, bis die Meldung "rSt" angezeigt wird.
2. Bestatigen Sie den Vorgang durch Driicken von SET und die Meldung "rSt"
beginnt zu blinken. Die gemessene Temperatur wird angezeigt.
HAUPTFUNKTION

Anzeige der Soll-Temperaturdaten

1.

Driicken Sie kurz die Taste SET und das Display zeigt den gewiinschten
Wert an.
Um zur aktuellen Temperatur zuriickzukehren, die Taste SET erneut kurz

driicken oder 5 s warten.

Temperatursollwertanderung

1.
2.

3.

Halten Sie die Taste SET langer als 2 Sekunden gedriickt.

Der Sollwert wird angezeigt und die °C-Leuchte beginnt zu blinken.

Der eingestellte Wert kann durch Drucken der Tasten V oder A (innerhalb

von 10 Sekunden) geandert werden.

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

automatisch nach 10 s gespeichert werden.

Beginn der manuellen Abtauung

1.

Halten Sie die Taste %%* langer als 2 Sekunden gedriickt.
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Tastatursperre

1. Die Tasten V + A gleichzeitig fur 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 gedruckt wird, wird die Meldung "POF"

angezeigt.

Tastatur wieder entsperren

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

Kontinuierlicher Zyklus

1. Wenn der Abtauprozess nicht aktiv ist, kann ein kontinuierlicher Zyklus gestartet

werden, indem die Taste A langer als 3 s gedruckt wird. Der Kompressor
arbeitet in einem kontinuierlichen Zyklus gemafl® dem ,CCS “-Sollwert fur den
kontinuierlichen Zyklus in den , CCt “-Zyklen. Er kann vor Ablauf der

eingestellten Zeit durch Drlicken der Taste A fur langer als 3 s wieder

beendet werden.

EIN/AUS-Funktion:

|
1. Mit der Taste O kann das Gerat ausgeschaltet werden. Auf dem Display

erscheint die Meldung "OFF“. In diesem Modus ist die Regulierung

|
ausgeschaltet. Zum erneuten Einschalten die Taste. 0 erneut dricken.
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.
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5.3 Programmiermodus

A\

Der Zugriff zum Programmiermodus ist nur Serviceorganisationen mit

Genehmigung des Produktionswerks gestattet.

6. Instandhaltung

6.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

A\

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 herausgezogen werden
und es ist zu prufen, dass kein Strom in das Gerat flieRt (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 ,,Arbeiten am Gerat*“.

Bei Wartungsarbeiten gehen wir behutsam und ohne Eile vor.
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Beim Waschen des Gerates darf kein Druckwasser verwendet werden, es
besteht die Gefahr von Schaden an Liftern, Kompressor und elektronischen
Bauteilen und somit Schaden am gesamten Gerat!

Zur Reinigung der Gerate verwenden wir handelsiibliche, fur den
Lebensmittelbetrieb zugelassene Kiichenspulmittel!

Es ist verboten, Wasser in die Kihlwanne der Vitrine zu gieRen.
Das Abflussrohr ist nur fir abgelassenes Kondensat vorgesehen.
Wenn Wasser in die Wanne gegossen wird, lauft die

Kondensatverdampferwanne tiber und beschadigt dadurch das Kuhlgerat!

6.2 Regelmaflige Instandhaltung
6.2.1 Kontrolle

(FUr die SUSHI-Vitrine fuhren wir nur eine Inspektion der Geratekammer durch,

siehe 6.2.1.3. Bei anderen Problemen wenden Sie sich bitte an den Service.)

6.2.1.1 Verdampfer
Entfernen Sie die Abdeckung. (Nummer in der technischen Zeichnung —
3. (BH), 11. (PB), 3. (KE) und 1. (Vitrine fiir wein - abh&ngig vom Typ ->
das Aggregat kann sich im unteren oder oberen Teil befinden).

®

Prufen Sie visuell, ob der Verdampfer nicht eingefroren ist. Den
eingefrorenen Verdampfer auftauen lassen.

Wenn es moglich ist, den Verdampfer an den Zapfen anzuheben, heben
Sie den Verdampfer an und wischen Sie die Wanne mit einem Tuch
trocken.

Beim Wischen achten Sie darauf, dass die Verdampferlamellen scharf

sind und eine Verletzungsgefahr fur die Gliedmalien besteht.
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Den Ablaufschlauch prufen, ob das Kondensat ungehindert ablaufen
kann. Den verstopften Schlauch mit einem Dehnungsstift reinigen.
Entfernen Sie den gebildeten Bodensatz aus der Verdampfungswanne.
(Nummer in der technischen Zeichnung — 2. (BH), 3. (PB und KE) in der

Sockelmontage und 1. (Vitrine fiir wein)).

6.2.1.2 Verdampferliifter
Prufen Sie von Hand, ob sich die Lufter des Verdampfers frei drehen. Die

unbeweglichen Ventilatoren ersetzen lassen.

6.2.1.3 Kompresor

Entfernen Sie die Abdecklamelle des Aggregats (Nummer in der
technischen Zeichnung — 1. (PB, KE und SUSHI), 12. (BH) in der
Sockelmontage und 1. (Vitrine fiir wein)), indem Sie sie leicht nach oben
bewegen und dann den unteren Teil der Lamelle herausziehen und
vollstandig entfernen.

Saugen oder blasen Sie die Staubschicht aus dem Kompressor (Nummer
in der technischen Zeichnung - 1. (PB, KE wund SUSHI)
in der Sockelmontage, 13. (BH) und 1. (Vitrine fiir wein)) mit Druckluft ab.
Entfernen Sie unerwinschtes Material aus dem Bereich um den

Kompressor, damit es den freien Luftdurchgang nicht behindert.

6.2.1.4 Kondensator
Uberprifen Sie, dass die Lamellen des Kondensators (Nummer in der
technischen Zeichnung — 1. (PB, KE and SUSHI) in der Sockelmontage,
13. (BH) und 1. (Vitrine fir wein)) nicht mit Staub und anderen
Verunreinigungen verstopft sind. Bei Beleuchtung mit einer
Taschenlampe muss man durch die Lamellen sehen kénnen!

Schmutz mit einem Besen aufkehren oder mit Druckluft ausblasen.
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Wenn der Kondensator nicht gereinigt werden kann, wenden Sie
sich an die Serviceorganisation, der Kondensator muss ersetzt
werden, da sonst das gesamte Gerat zerstort wird.

Bei Reinigungsarbeiten gehen wir besonders vorsichtig vor, es
besteht die Gefahr, dass man sich mit scharfen
Kondensatorlamellen in die GliedmaRe schneidet.

Ist der Kondensatorlufter zuganglich, prufen wir von Hand, ob sich das
Lafterrad frei dreht. Ist das Lifterrad nicht zuganglich, muss die Funktion
des Lufters wahrend des Betriebs wie folgt getestet werden: Ist der
Kondensator sauber, legen wir beim Betrieb des Gerates A4-Buropapier
von vorne auf den Kondensator. Das Papier muss fest angesaugt

werden und darf nicht herunterfallen.

6.2.1.5 Dichtflachen

Wir prufen alle Dichtungsgummis der Turen, Schubladen etc.
Beschadigte Dichtungen ersetzen wir durch neue.

6.2.1.6 Beleuchtung
Wir prufen visuell, ob die Plexiglasabdeckungen der Leuchten (Die LED-

Beleuchtung befindet sich unter jedem Glasregal, aul3er in der Vitrine fiir
wein, wo sie in den Ecken montiert ist und sich in den S&ulen an den
Seiten der Vitrine befindet) unbeschadigt sind. Wir lassen defekte

Abdeckungen durch eine Serviceorganisation ersetzen.
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6.2.1.7 Tiirbander, Gleitflichen

Wir prufen, ob alle Turbander frei drehbar und richtig gespannt sind.
Aulerdem prufen wir, ob alle Turbander richtig befestigt sind und keine
Verformungen aufweisen.

Bei Gleitflachen prufen wir, ob sie sich frei bewegen und nicht klemmen.
Wir schmieren die Turbander oder Gleitflachen nicht mit Vaseline
oder Olen!

Defekte Turbander und Gleitflachen lassen wir durch eine

Serviceorganisation ersetzen.

6.2.1.8 Liiftungsoffnungen
Wir halten alle Laftungsoffnungen offen und frei von Schmutz.

Verunreinigungen entfernen wir mechanisch, saugen sie ab oder blasen

sie mit Druckluft aus.

A\

Wir stellen niemals Hindernisse vor die Luftungsoéffnungen!

6.2.2 2 Instandhaltung

6.2.2.1 Tagliche Instandhaltung

Bei Wartungsarbeiten beachten wir die in Kapitel 6.1 Allgemeine
Sicherheitsvorkehrungen genannten Grundsatze.

Nach Beendigung des taglichen Betriebs schalten wir das Gerat ab.
Lebensmittel aus dem Gerat nehmen, Kihlbereich reinigen und trocken
wischen. Wir lassen den Raum offen, damit kein Geruch im Raum verbleiben
kann.

Im Dauerbetrieb schalten wir das Gerat aus. Wir nehmen die Lebensmittel
aus dem Gerat und bringen sie in einen anderen Kuhlbereich. Wir reinigen
den gekuhlten Bereich und wischen ihn trocken. Schalten Sie das Gerat ein
und lassen Sie es auf die gewahlte Temperatur abkuhlen. Anschliel3end

bringen wir die einzulagernden Lebensmittel zurtck.
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Bei ausgeschaltetem Gerat fiihren wir die Prifung gemaR Kapitel
6.2.1.1-6.2.1.2 und 6.2.1.8. durch.

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

durch.

7. Verbotene Arbeiten am Gerit

O

Es ist verboten, das Gerat zweckentfremdet zu verwenden!

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!

Es ist verboten, Glasabladen, Schubladen im Kiihlraum zu uberlasten!
Der grobe Umgang mit dem Gerat ist verboten!

Die Bedienung des Gerates ohne vorherige Einweisung und ohne diese

Bedienungsanleitung ist verboten!
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8. Tabelle moglicher

Storungen und deren

Beseitigung
Fehlerbezeichnung Meldung am Steuergerit  Mogliche Behebung
Defekte Raumsonde PF1 Den Temperaturfiihler

Defekte Verdampfersonde

die Vitrine kiihlt nicht

Das Licht funktioniert nicht

9. Anfragen

PF2

HiA

LoA

austauschen

Den Temperaturfiihler
austauschen

Wir priifen die Vitrine geméaf
Kapitel 6.2 RegelméBige
Instandhaltung. Schalten Sie das
Gerit nach der Uberpriifung
wieder ein und lassen Sie es

min. 60 Minuten lang im
Betrieb. Wenn sich die Situation
nicht dndert, werden wir uns mit
der Serviceorganisation in
Verbindung setzen.

Priifen Sie durch Driicken der
Taste , wenn die Lampe nicht
aufleuchtet, liegt ein defekter
Transformator 9 vor. Wenden Sie

sich an die Serviceorganisation.

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

Elektronisches Steuergerit - Schaltplan
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Anhang Nr. 2.1
Kiihlvitrine BH (1x Bord) — Schaltplan
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Anhang Nr. 2.2
Kihlvitrine BH (2x Borde) — Schaltplan
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Anhang Nr. 2.3

Kihlvitrine BH (3x Borde) — Schaltplan
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Legend:

SA1 — Hauptschalter

SAZ2 — Lichtschalter

DT - Steuereinheit

X1 — Anschlussterminalblock

T1 - LED-Lichtquelle

X2 — LED-Anschlussterminalblock
LED - LED-Licht

M1 — Ventilatormotor fiir Verdampfer
AGR - Aggregat

M2 — Kompressormotor

M3 — Ventilatormotor fiir Kondensator
HEAT — Heizung unter der Tir

CE - Kondensatverdunstung
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Anhang Nr. 2.4

Kiihlvitrine BH — Technische Zeichnung
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Legende:
1. Teller mit Wanne
. Verdampferblock und Gasdruckfedern
. Platte mit Ein- und Ausatmung abdecken
. Linke Seite
. Rechte Seite
. Vorderteil
. Obertell
. Bord
9. Oberlicht
10. Turrahmen

0o N OO 0o B~ WD

11. Schiebetlren
12. Sockel
13. Aggregat (Kondensator, Kompressor, Verdunstungsschale mit

Heizelement, Filter)
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Anhang Nr. 3.1
Kiihlvitrine KE - Schaltplan

Wir aktualisieren das elektrische Schema, um detailliertere Informationen

bereitzustellen. Bei Fragen wenden Sie sich bitte an uns.

36



Anhang Nr. 3.2

Kiihlvitrine KE — Technische Zeichnung




Legende:
1. Abgesenkter Kihltisch mit Gerat
. AuRenbadewanne mit Verdampfer, Ventilatoren (Ein- und Ausatmung abdecken)
. Innenbadewanne
. Rechter Seitenrahmen mit Glas
. Klappturen
. Glasregal
. Oberrahmen mit Glas

0 N OO 0o B~ WD

. Linker Seitenrahmen mit Glas
9. Vorderrahmen mit Schiebeturen
10. AuRRenhille

11. Flugeltur des Kuhltisches
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Anhang Nr. 4.1
Kiihlvitrine SUSHI - Schaltplan

Wir aktualisieren das elektrische Schema, um detailliertere Informationen

bereitzustellen. Bei Fragen wenden Sie sich bitte an uns.
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Anhang Nr. 4.2

Kiihlvitrine SUSHI — Technische Zeichnung
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Legende:

1

0o N oo o B~ WD

. Rechter Seitenrahmen mit Glas
. Lochblech vor dem Verdampfer
. Seitenleiste

. Gitter

. Glasregal

. Obere Platte

. Preisschildhalter

9.

Linker Seitenrahmen mit Glas

10. Teller

11. Rahmen und Innenwanne mit Ventilatoren

12. Frontrahmen mit Glas

. Sockel mit Aggregat (Kondensator, Kompressor, Wanne, Kihlmittelsammler...)
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Anhang Nr. 5.1
Kiihlvitrine PB - Schaltplan

Wir aktualisieren das elektrische Schema, um detailliertere Informationen

bereitzustellen. Bei Fragen wenden Sie sich bitte an uns.
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Anhang Nr. 5.2

Kiihlvitrine PB — Technische Zeichnung
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Legende:
1. Aggregat (Kondensator, Kompressor, Verdunstungsschale mit
Heizelement, Filter, KihIimittelsammler)

. Isolierte Wanne mit Aulenmantel

. Verdampferblock und Gasdruckfedern

. RUckseite mit isolierter Platte

. Isolierte aulere Deckenplatte

. Innendeckenpaneel mit Licht

. Blind

. Seitenteil (links und rechts)

9. Bord

10. Frontplatte

11. Abdeckplatten (héhenverstellbar)

12. Hintere Distanzplatte (Paar)

0o N OO OB~ WD



Anhang Nr. 6.1

Vitrine fur wein - Schaltplan

Wir aktualisieren das elektrische Schema, um detailliertere Informationen

bereitzustellen. Bei Fragen wenden Sie sich bitte an uns.
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Anhang Nr. 6.2

Vitrine fiir wein — Technische Zeichnung
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Legende:

Oberes Paneel
Seitliches Paneel
Einsatze
Perforierte Borde

Glastiren mit Standardrahmen

N O kb=

Sockel der Vitrine

Aggregat (Kompressor, Verdampfer, DIXELL, ...
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