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1. Introduction

1.1 Orientation in the user guide

This user guide has been designed so that the users can easily and quickly find
the information necessary to manage the operation and maintenance of cooling
equipment.

The users should read the entire user guide with utmost attention and make
sure they have perfectly understood all information contained in it.

The user guide also serves for subsequent reference when needed. For this
reason this user guide must be always available to the person operating the
equipment.

Searching this user guide is facilitated by the general table of contents, which
allows immediately finding a specific location, and also by table of contents at
the head of each section.

In addition, next to some paragraphs, there are signs inserted to emphasize the
importance of the information contained in those paragraphs, which should be

read with special attention.



1.2 Explanation of symbols used in the user guide

I\

2 ® b ® P

Warning - Danger of electrical injury - refers to parts, where there is a

danger of electrical injury. Read especially carefully.

Warning - Rotating parts - refers to parts, where there is a danger from

rotating parts.

Warning — Risk of injury - refers to parts, where there is a risk of injury while

touching the equipment in operation. Read especially carefully.

Warning - Important - refers to parts, where danger might occur, or to parts

otherwise important. Read especially carefully.

Do not wash with pressurized water — it is forbidden to wash a part so

indicated with pressurized water for risk of damaging the equipment.

Forbidden handling procedures — refers to parts, where there is a risk of

damaging the equipment by handling it in a forbidden way.



2. Common Provisions

2.1 Transport and Unpacking
2.1.1 Transport

The client is obliged to check for the completeness and integrity of the packaging in
which the equipment is transported, and seek compensation for potential damages
caused during transport from the carrier in question. The equipment should be, if
possible, transported onto the location designated for its operation in its original

packaging.

2.1.2 Unpacking

After transporting the equipment on the location designated for its operation, remove

all packaging.

A\

Next remove all protective wrappings from outside and inside of the equipment.
The consumer is obliged to dispose of all packaging in accordance with

regulations valid in their respective countries!

2.1.3 Dismantling and Disposal

At the end of its service life, the equipment must be disposed of in accordance with

regulations valid in the respective countries.

2.2 Test protocols, Warranty Conditions
2.2.1 Testing

All equipment is factory tested in accordance with applicable laws, technical standards
and government regulations. For all equipment, a test report documenting the tests
performed is drawn up and kept at the factory. The equipment is sent to the customer
completely ready for use. An exception is equipment placed in a more complex

dispensing lines and assembled on-site.



2.2.2 Warranty

A\

Thank you for using our products. Our company will adhere to the relevant provisions

of our "Terms and Conditions" and provide you with appropriate services upon

submission of the invoice. We offer a 12-month warranty from the date of

purchase (invoice issue date).

During the warranty period, our company is responsible for free replacement

parts and related services if there is a device malfunction or quality issue

during proper operation.

A\

The free services do not cover the following damages:

Failure to provide an invoice or alteration of invoice details.

Damage caused during transportation (it is necessary to inspect the condition
of the goods upon receipt from the carrier), installation, or improper connection
and handling.

Damage to components caused by failure to provide power and voltage
according to the specifications in the technical data.

Damage caused by disassembly of the products, modification, or alteration of
mechanical and electrical structures without permission.

Damage caused by improper operation, cleaning, or maintenance.
Non-human-caused damages such as damage caused by abnormal voltage,
fire, building collapse, lightning, floods, and other natural disasters, as well as
damage caused by rats and other pests.

Failure to follow the operating instructions during use.

Wearable and consumable parts.



A\

If the following conditions are not met, the complaint will not be considered: How
to proceed with a complaint for the fastest resolution:
- Product identification — by submitting the order, invoice, or inspection label.
- Description of the defect — describe as thoroughly as possible why the product
is being claimed.
- Attach photos or video (used to assess the claim resolution and possibly
propose repairs and ensure spare parts needed for the repair).
- Customer's request for claim resolution — repair (service) / return, etc.

- Contact person and address where the product is located.

2.3 Safety

2.3.1 Safety - electric current

The device is factory-fitted with a connecting cord for conducting the electric current,
terminating in a non-detachable plug. This plug can be plugged into an outlet with
voltage system 1, N, PE ~ 230V, 50Hz (an EURO socket with protective pin, a SHUKO
socket with protective contacts).

I\

Only qualified electricians are allowed to exchange the plug. The wiring of the
equipment can be handled only by persons possessing electrotechnical
gualification and only after the manufacturer's approval. Interfering with the

wiring is dangerous to life and may cause electric injury!

O AD

It is forbidden to touch the power supply cord plug, the control panel and other
electrical components with moist or wet hands, or to wash them with pressurized

water. There is a danger of electric injury!



I\

Before carrying out maintenance work, it is necessary to pull the power supply
cord plug and to make sure no electric current is flowing through the equipment
(e.g. by turning on the main power switch and observing if the equipment
remains powered off). If the equipment is connected permanently to the mains,
it is necessary to turn off the corresponding circuit breaker, make sure the
equipment is not functioning and secure the deactivated circuit breaker, e.g. by

putting an “equipment under maintenance” sign on it.

2.3.2 Safety - mechanics

While operating the equipment, special caution is necessary during following
operations:
When opening or closing the doors. The doors are spring loaded and parts of
limbs may become caught in them.
When opening the blinds covering the condenser. When acting carelessly, there
is a danger of cutting oneself at the condenser lamellas.
When handling the sliding glass doors of showcases, which, in order to ensure
proper insulation, have a considerable weight. Rough handling may lead to their
breaking up or falling out, possibly resulting in injury.
When tilting the covering glass panels of showcases for maintenance. They
have a considerable weight and may cause injury when falling out.
When handling the glass shelves for displayed goods, an increased caution is

necessary.

A A @

During the operation of the cooling unit, do not put your fingers or other

objects through the condenser fan covers, the evaporator fan covers, or

other fan covers. There is a risk of limb injury from rotating fan blades.



2.3.3 Safety - leaking substances

The coolant used does not pose any health risks.

2.3.4 Safety - thermal effects

W

During the operation of the cooling unit, the compressor body and the pipe ducts can
reach considerably high temperatures — touching them may cause burns to the limbs.
During the operation of the equipment, the condensate liquid evaporates from the
evaporator tank. The tank and the heating bodies reach considerably high

temperatures — touching them may cause burns to the limbs.

2.3.5 Safety - The refrigerants R290 and R600

A\

We do not recommend handling the refrigerants R290 and R600 used in our
cooling products. Any work involving these refrigerants should only be carried
out by individuals with the necessary knowledge and qualifications. R290 is pure

propane, and R600 is pure isobutane. These substances are highly flammable.

2.3.6 Safety - other hazards

The risk of overloading the glass shelves. The user must be aware, that the weight

limit of shelves is 20kg. This risk is indicated by the “max. 20kg* warning label.



2.3.7 Proper use of Equipment

ZAN

The equipment is designed for normal use by an adult.

It is not designed for rough handling or operation by children! The
operators of the equipment must be thoroughly and demonstrably trained
in its operation and a user guide must be available to them.

The equipment must be operated in accordance with the instructions for
use. The equipment can be used only for purposes for which itis intended.
Do not place the equipment next to heat sources or on places directly
illuminated by sunlight.

Before filling the equipment with goods, let it cool to the target
temperature first.

Do not place any hot or warm dishes into the refrigerated space.

Do not place any acidic foods into the refrigerated space, as this may
cause damage to the evaporator.

Keep the refrigerated space clean.

Do not leave the doors to the refrigerated space open — this reduces the
equipment performance and lifetime.

Regularly check the equipment and perform maintenance work according
to this guide.



COOLING SHOWCASES

The equipment is able to operate properly under these conditions:
Climatic class 3 (25°C - 60%)
The equipment is not placed in direct sunlight
The equipment is not placed close to sources of heat (heaters, deep fryers,
heating dispensing basins, frying plates, etc.)
The equipment is not placed close to steam generating devices (heating

dispensing basins, pasta heaters, convection ovens, etc.)

3. Technical Features

3.1.1 Technical Description of Cooling showcases

Cooling showcases serve for cooling and preservation of foodstuffs that spoil at room
temperature. These display cabinets are not permitted to be used for other purposes
without express permission and eventual structural changes by Gastro Production
s.r.o. These display cabinets have been designed for best results provided that all
instructions contained in this user guide are followed. For the display cabinets to be
used in the best way possible and to be always kept in perfect condition, we
recommend that you perform the maintenance work regularly. The personnel operating
the display cabinets must be necessarily familiarised with instructions regarding to
operation, maintenance and safety, as contained in this user guide. The display
cabinets utilize forced circulation of cooled air. According to way of use we distinguish
among self-service display cabinets open on the customer’s side, self-service display
cabinets closed on the customer’s side by tiltable Perspex covers, and finally utility
display cabinets closed by doors on the side of the operator.

3.1.2 Technical Description of Cooling showcases type BH
and KE

Cooling showcases are made from rigid self-supporting stainless structure. The base

body of the refrigerated space is made from stainless metal sheet insulated with



polyurethane foam. Display cabinet superstructure is made from stainless structure
fitted with insulated glazing. Glass shelves are height adjustable. Cooling showcase
KE has a extension with lowered cooling table underneath. The extension of this
display case is made of stainless steel structure with insulated glazing. There can be
clappers, sliding doors or full glass back on the service's side and the customer's side.
One side must always be accessible. The Cooling showcase BH has a stainless steel

stand and extension is made of stainless steel structure with insulated glazing.

The temperature of the refrigerated space (KE) is adjustable from 3°C to 8°C. The
temperature of the refrigerated space in the cooling table under the display cabinet KE
is adjustable from 3°C to 8°C. The temperature of the refrigerated space (BH) is
adjustable from 3°C to 8°C. The temperature of the refrigerated space is maintained
by an electronic control unit. The electronic control unit automatically manages the
process of cooling the refrigerated space and the process of defrosting the icing
forming on the evaporator. The resulting condensate liquid is either evaporated

automatically or discharged into the prepared drain.

3.1.3 Technical Description of Cooling showcases type
SUSHI and PB

Cooling showcases are made from rigid self-supporting stainless steel structure.
Suitable for shops or gas station, where customer can take the products out of the
showcase on their own (without any help of the staff). Cooling showcase PB has a
blind that can be used to cover the front of the display case. You can choose wing
doors, but only up to a certain size - 1200mm. SUSHI display cabinet has side stainless
steel triangular frames with glass and PB display cabinet has side stainless steel

frames with glass.

The temperature of the refrigerated space (SUSHI) is adjustable from 0°C to 6°C. The
temperature of the refrigerated space (PB) is adjustable from 3°C to 8°C.The
temperature of the refrigerated space is maintained by an electronic control unit. The
electronic control unit automatically manages the process of cooling the refrigerated

space and the process of defrosting the icing forming on the evaporator. The resulting

10



condensate liquid is either evaporated automatically or discharged into the prepared

drain.

3.1.4 Technical Description of Wine/Meat showcases

For Meat - Showcase creates conditions for professional meat maturation, maintaining
constant humidity of 80-85% to ensure proper aging without volume loss. Designed
for butcher shops, gourmet restaurants, and meat presentations. For Wine -
Showcase recreate the ideal conditions of a traditional wine cellar for your wine. This
type of showcase is designed for wine shops, wine presentation or restaurant and
many others. Meat showcases look similar to wine showcases, but they differ in their
internal layout and functions adapted specifically for storing meat/dry aged. In the
following text, the term “Wine/meat showcase” will be used, as both maintenance and

operation are very similar.

The glass ensures a clear view of the bottles, and thanks to the LED lighting, it appears
more attractive. The showcase can have various surface finishes (brushed stainless
steel, high-gloss stainless steel, and various other surface and color finishes), overall
appearance (backs and sides that can be either stainless steel or glass, and doors on
both sides), and interior arrangement (shelves made of stainless steel or oak, fixed
tubes for laying bottles, and tubes for bottles placed at an angle). The temperature of
the cooled space in the wine showcase is adjustable from +3°C to +8°C and for meat
showcase is adjustable from +1°C to +5°C. The temperature is maintained by an
electronic control unit. The electronic control unit automatically manages the cooling

mode of the space.

3.1.5 Other types of showcases

If not specifically mentioned in the maintenance section or otherwise described in this
manual, the product is considered non-standard, and therefore individual maintenance
and handling may apply. In most cases, the showcase is based on or similar to an
existing standard model, and its maintenance will not differ significantly. For example,

the Edeka showcase is similar to the PB model, so its maintenance will be comparable.

11



3.2 Dimensions and technical specification

Dimensions of the equipment and technical specification can be found according to the

type of equipment at www.gastro.cz.

3.3 Type Labels

lllustrative example.

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

Frocuction  Kamenny Ujezd (€
SN: 2025 OBP-.............. TYPe: wrreeerreeneen
Refrig. Capacity: ..... kw
Input P: ... kW \V1-000000-0000
Current load Iv: ..... A Climatic class "3"
Cooling medium: ..... Amount: ... OBP-............

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

4. Installation and Operation

4.1 Setting the Equipment

A\

Always proceed carefully and slowly when handling the equipment to avoid
damage or injury! Consider the weight of the equipment. Ideally, four people are
required to handle the equipment. After unpacking, place the equipment in a

horizontal position at the designated location.

A\

Warning! Ensure that the equipment is positioned so that the condenser is
accessible, as it needs to be cleaned regularly. When installing the equipment
into custom furniture, ensure that there is adequate airflow at the level of the

unit through perforations in the furniture.

12
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4.2 Connecting to the electric network

The device is factory-fitted with a connecting cord for conducting the electric current,
terminating in a non-detachable plug. This plug can be plugged into an outlet with
voltage system 1, N, PE ~ 230V, 50Hz (an EURO socket with protective pin, a SHUKO
socket with protective contacts). Insert the plug of the connecting cord into the outlet.
Ensure that the plug remains accessible to the operator. The cord cable must be laid
out visibly and without any sharp bends. The cord cable must not be laid out across
sharp edges of any sheet metal or other components.

4.3 Turning on the Equipment

A\

After positioning the equipment, wait at least 30 minutes before turning it on. During
the winter months, wait 12 hours at room temperature.

Turn on the equipment by setting the main power switch to position 1.
The indicator light should come on. For setting the temperature of the refrigerated

space on the electronic control unit, refer to section 5.

4.4 Filling the equipment with goods

After the refrigerated space reaches the target temperature, you may fill it with goods.

Please follow the principles of proper use of equipment outlined.

A\

Do not place any hot or warm dishes into the refrigerated space.
Do not place any acidic foods into the refrigerated space, as this may

cause damage to the evaporator.

13



4.5 Operation of the Equipment

AN

Keep the refrigerated space clean.

Do not leave the doors to the refrigerated space open — this reduces the
equipment performance and lifetime.

Regularly check the equipment and perform maintenance work according

to section 6 of this user guide.
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5. Electronic Control Unit

The Cooling equipment is controlled by COPELAND and XW60K with T620 is for
wine/meat showcases. The Cooling equipment can be controlled by a DANFOSS
thermostatic valve that controls the temperatures. Based on this data, it lets in warm
or cooled air. The manufacturer takes no responsibility for any equipment malfunction
resulting from interfering with the electronic control unit settings. This provision does
not apply to settings permitted by this user guide For proper cooling function and
condensation evaporation from the evaporator tray, the product needs to be set
to 'stand-by' mode. This can be done as follows:

- Press the lower right button to turn the 'stand-by' mode on/off.

- Display shows 'OFF' / after turning on, the temperature value (...°C) will

appear on the control unit display.

5.1 Description and Dimensions

COPELANDs are electronic thermostats with passive defrosting. They are fitted with a
microprocessor and are suitable for refrigeration applications at normal temperatures.
They are suitable for mounting on panels and their dimensions are 32x74 mm. They
have one, two or three relay outputs to control compressor, fan, defrosting, lighting. It

is possible to connect up to three PTC or NTC sensors to them.

Technical parameters

Wrapping: self-extinguishing plastic ABS

Case: front panel: 32 x 74mm, depth: 60mm

Mounting: into the panel with cut-out aperture of 71 x 29mm
Front panel cover: IP65

Attachment: barrier strip for conductors with up to 2.5mm2 cross section.
Supply voltage: 230V~, +10%; 50, 60Hz

Input power: 3VA max

Data memory: EEPROM

Working temperature range: 0 to 60°C

Temperature range for storage: -30 to 85°C

Relative humidity: 20 to 85%

Accuracy (at ambient temperature of 25°C): £0,7°Cx1 digit

15



5.2 Operating Mode - COPELAND

Button description

dixell

Displays the desired value. In programming mode serves for
selecting a parameter or confirming an operation.

(UP): Displays maximum temperature recorded. In
programming mode serves for navigating the parameter list
and increasing the displayed value.

(DOWN): Displays minimum temperature recorded. In
programming mode serves for navigating the parameter list
and decreasing the displayed value.

Turns the device on and off.

LY
LR

Turns the lighting on and off, if available.

f

>
>
.

>

(DEF): Initiates manual defrost.

Key combinations

A Y

Locks and unlocks the keyboard.

Enters the programming mode.

Returns to displaying the value of the refrigerated space

temperature.

16



Litup - Compressor running
Flashing - Compressor minimum cycle delay

.‘.‘0

Lit up - Defrosting in progress
Flashing - Dripping in progress

Litup - Fans running
Flashing - There is a time delay for the fans
to switch on during defrost

@

Litup - Alarm

&

Litup - A continuous cooling cycle is in progress

0)

Litup - Energy saving cycle

°C/F

Litup - Measured units
Flashing - Programming mode

Displaying minimum recorded temperature

1. Press the V button.

2. A "Lo" message appears on the display followed by minimum recorded

temperature.

3. After another pressing of the '\'f" button or a 5s wait the device returns to

normal mode of operation displaying the measured temperature.

17



Displaying maximum recorded temperature

1. Press the A button.
2. A "Hi" message appears on the display followed by maximum recorded

temperature.

3. After another pressing of the A button or a 5s wait the device returns to

normal mode of operation displaying the measured temperature.

Resetting the recorded MIN. / MAX. temperatures
1. While viewing either of the MIN. / MAX. temperatures, press the SET button
for more than 3s, until the "rSt" message appears.
2. Confirm the operation by again pressing the SET button. The "rSt" starts

flashing. The device resumes displaying the current temperature.

MAIN FUNCTIONS
Displaying the Target Temperature

1. Shortly press the SET button. The device displays the target temperature.

2. To again display the current temperature, shortly press the SET button again

or wait 5s.

Setting the Target Temperature
1. Hold the SET button for more than 2s.

2. The device starts displaying the target temperature and the °C warning light

starts flashing.

3. The target temperature can be adjusted by pressing the V or A buttons

(within 10s interval).
4. The new target temperature is confirmed either by again pressing the SET

button or automatically after 10s interval.

Initiating Manual Defrost

1. Press and hold the ‘0‘0‘ for more than 2s.

18



Locking the Keyboard

1. Hold the V + A buttons simultaneously for at least 3s.

2. The "POF" message appears and the keyboard is locked. Now it is only
possible to see the target temperature or the MIN. / MAX. recorded temperature.

3. Upon pressing any key for more than 3s, the "POF" message appears.

Unlocking the Keyboard again

1. Hold the V + A buttons simultaneously for at least 3s, until the "PON"

message appears.

The Continuous Cycle
1. Unless there is defrost in progress, it is possible to initiate the continuous cycle

by pressing the A button for more than 3s. The compressor enters the
continuous cycle and operates to maintain the CCS setpoint for the time set

through the CCt parameter. The cycle can be terminated before the end of the
set time by pressing the A button for more than 3s.
The ON/OFF Function

|
1. The device can be turned off by pressing the O button. The "OFF" message

appears. In this configuration, the regulation is disabled. To switch the controller

|
on, again press the O button.

WARNING! - Loads connected to the normally closed contacts of the relays
are always supplied and under voltage, even if the controller is in stand-by

mode.

19



5.3 Programming Mode

AN

Activating the programming mode is allowed only to servicing organisations

with permission from the manufacturer.

6. Maintenance

6.1 General Safety Measures

A\

Before commencing maintenance, study this user guide thoroughly.

Follow the instructions contained in section 2.3 Safety.

I\

Before carrying out maintenance work, it is necessary to pull the power supply
cord plug and to make sure no electric current is flowing through the equipment
(e.g. by turning on the main power switch and observing if the equipment
remains powered off).

If the equipment is connected permanently to the mains, it is necessary to turn
off the corresponding circuit breaker, make sure the equipment is not
functioning and secure the deactivated circuit breaker, e.g. by putting an
“equipment under maintenance” sign on it.

During maintenance work, proceed with caution and without haste.

20



Do not use pressurized water for washing the equipment, there is arisk of
damage to ventilator fans, compressor, electronic components and to the
whole equipment as a consequence!

To clean the equipment use acommon kitchen detergent approved for use
with foodstuffs!

It is forbidden to pour water into the cooling basin of the display cabinet.
The drain pipe is intended only for discharging the condensate liquid.
Pouring water into the basin would result in overflowing of the evaporator

basin for the condensate liquid, possibly damaging the cooling unit!

6.2 Regular Maintenance

6.2.1 Inspection

(For the SUSHI showcase, we only perform an inspection of the unit chambre,
see 6.2.1.3, and for any other issues, please contact service.). If the showcase
is intended for meat, fish, or sushi, please read section 6.2.1.8 carefully. In the
following text, the term “Wine/meat showcase” will be used, as both
maintenance and operation are very similar. Edeka showcase is similar to the

PB model, so its maintenance will be comparable.

6.2.1.1 Evaporator

- Remove the cover (number in the technical drawing — 3. (BH), 11. (PB),
3. (KE) and 1. (Wine/meat showcase — depends on the type -> aggregate

can be in the lower part or upper part)).

®

- Ascertain visually that the evaporator is not iced. An iced evaporator must

be left to defrost.

21



If it is possible to lift the evaporator on its pivot points, lift the evaporator and
wipe the basin dry with a rag.

Take care when wiping, as the evaporator lamellas are sharp and there is a
risk of limb injury.

Check the drain hose to make sure that the condensate drainage is
unobstructed. If the hose is clogged, clean it using a drain cleaning cable.
Also remove any sediment from the evaporator tank (number in the technical
drawing — 2. (BH), 3. (PB and KE) in the stand assembly and 1. (Wine/meat

showcase)).

6.2.1.2 Evaporator fans

Check manually that the evaporator fans move freely. Have any immobile

fans replaced.

6.2.1.3 Compressor

6.2.1.3

Remove the covering blind of the cooling unit (number in the technical
drawing — 1. (PB, KE and SUSHI), 12. (BH) in the stand assembly and

1. (Wine/meat showcase)) by first lifting it gently upward, then sliding its lower
part out and removing it completely.

Remove any deposited dust from the compressor (number in the technical
drawing — 1. (PB, KE and SUSHI) in the stand assembly,
13. (BH) and 1. (Wine/meat showcase)) by or using a compressed air
blower.

From the vicinity of the compressor, remove any undesirable material that

would obstruct the free flow of air.

Condenser

Check that there are no dust deposits or other particles on the condenser
lamellas (number in the technical drawing — 1. (PB, KE and SUSHI) in the
stand assembly, 13. (BH) and 1. (Wine/meat showcase)). While pointing
a flashlight towards the lamellas, you should be able to see through
them!

Remove any eventual impurities with a brush or a compressed air blower.
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If it is not possible to clean the condenser, contact a servicing
organisation. The condenser needs to be replaced, failing to do so
would result in destruction of the whole cooling unit.

Use increased caution during cleaning, there is a danger of cutting
oneself at the condenser lamellas.

If the condenser fan is readily accessible, check manually that the fan
rotates freely. If the fan is inaccessible, it is necessary to check that
the fan is functioning correctly during operation, in the following way:
Provided that the condenser is clean, put an A4 sheet of paper against
the front side of the condenser while the cooling unit is in operation.
The sheet of paper should cling firmly to it and not fall off.

6.2.1.5 Sealing surfaces

Check all rubber sealing on doors, drawers, etc. Replace all damaged

sealing.

6.2.1.6 Lighting

Ascertain visually that the Perspex covers of the lights (The LED lighting is
located under each glass shelf, except in the wine/meat showcase, where it
is corner-mounted and situated in the columns on the sides of the showcase)
are not damaged. Have any damaged covers replaced by a servicing

organisation.
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6.2.1.7 Hinges, sliding surfaces

Check that all hinges rotate freely and are properly spring-loaded.

Also check that all hinges are properly attached and do not show signs of
deformation.

Check that sliding surfaces move freely without snagging.

Do not lubricate the hinges or sliding surfaces with any petroleum jelly
or oils!

Have any faulty hinges or sliding surfaces replaced by a servicing

organisation.

6.2.1.8 Ventilation apertures

Ensure that all ventilation apertures are unobstructed and clean.
Mechanically remove any eventual impurities by vacuuming or using

a compressed air blower.

A\

Never place any obstacles in front of the ventilation apertures!

6.2.1.9 Interior spaces of showcase

Ensure that the interior spaces of the showcase remain clean and hygienic.
Pay special attention to units designed for meat - fish or sushi showcase, as
these tend to accumulate grease, residues, and unpleasant odours.
When cleaning, consider the type of shelves and the materials they are
made of — this will determine the appropriate cleaning agents to use.
Always use a damp cloth or a soft sponge. After cleaning, make sure to

thoroughly dry all surfaces to prevent mould formation and corrosion.

6.2.1.10 Surface Maintenance — Stainless steel

To ensure a beautiful and long-lasting stainless steel surface, it is crucial to
clean the steel table properly. Correct cleaning can prevent corrosion issues
and maintain corrosion protection.

Any spills should be dried as soon as possible to avoid stains.
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For daily cleaning, use a mild detergent, soapy water, and a soft cloth.
Always rinse with clean water afterward. Drying the stainless steel surface
with a cloth will prevent water stains from dried residue.

For thorough cleaning, a suitable stainless steel cleaner is recommended.
Lime deposits can be removed with cleaning powder and a soft cloth. Take
care to brush in the direction of the steel’s grain. Ensure that the cleaner
does not contain chlorides, ammonia, etc.

Use a nylon sponge to remove scratches on the surface, brushing in the
grain direction.

The surface can be treated with a spray that provides a protective film.

Placing hot items on the surface may cause staining.

A\

Never use on stainless steel:
Abrasive sponges/powder - they leave scratches.
Cleaners with chlorine if left for a long time - can dull the surface.
Steel wool sponges - steel particles may get embedded in the surface and
cause rust.
Kitchen salt - must be rinsed off to avoid rust spots.
Iron-containing items left in a stainless steel sink "overnight" - can cause

stains.

6.2.2 Maintenance

6.2.2.1 Daily maintenance

- During maintenance work, follow the instructions contained in section 6.1
General Safety Measures.

- After finishing daily operation, turn off the equipment. Remove the foodstuffs
from the equipment, clean the refrigerated space and wipe it dry. Leave the
refrigerated space open to prevent any lingering odors.

- When performing maintenance work during continuous operation, turn the

equipment off, remove any foodstuffs from it and place them in another
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refrigerated space. Clean the refrigerated space and wipe it dry. Turn the
equipment on and let it cool to the target temperature. After that, put back
the foodstuffs.

- While the equipment is turned off, perform maintenance as detailed in
sections 6.2.1.1-6.2.1.2 and 6.2.1.8.

6.2.2.2 Monthly maintenance
During maintenance work, follow the instructions contained in section 6.1
General Safety Measures.
During monthly maintenance perform tasks detailed in sections 6.2.1
Inspection and 6.2.2.1 Daily Maintenance.

7. Forbidden handling procedures

O

Do not use the equipment for other purposes than intended!

Do not interfere with the circuitry of the equipment!

Do not perform any other activities forbidden elsewhere in this user guide!
Do not wash the equipment with pressurized water!

Do not overload the glass shelves and the drawers in the refrigerated
space!

Do not handle the equipment roughly!

It is forbidden to operate the equipment without prior training and without

having this user guide available!
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8. Table of possible malfunctions and their correcting

Malfunction name

Control unit message

Possible correction method

Malfunctioning
refrigerated space
probe
Malfunctioning
evaporator probe
Display cabinet not

cooling

Light not working

9. Inquiries

PF1

PF2

HiA

No message

Replace thermal probe

Replace thermal probe

Check the display cabinet as per section 6.2
Regular Maintenance. After inspection, turn
the equipment on again and let it operate for at
least 60 min. If the problem persists, contact a

servicing organisation.

Check the light by pressing the @ button. I
the light does not turn on, there is a faulty
current transformer 9. Contact a servicing

organisation.

If you need help and advice, do not hesitate to contact us, and we will assist you with

everything. You can find our contact information on our website www.gastro.cz.
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Appendix 1

Control unit — Wiring diagram

COPELAND XR60CH

COPELAND XW60K (Wine/meat showcase)
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Appendix 2.1
Cooling showcase BH (1x shelf) — Wiring diagram
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Appendix 2.2
Cooling showcase BH (2x shelf) — Wiring diagram
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Appendix 2.3
Cooling showcase BH (3x shelf) — Wiring diagram
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Legend:

SA1 — Main switch

SA2 — LED switch

DT — Control unit

X1 — Connection terminal block
T1 — LED lighting source

X2 — Connection terminal block LED
LED - LED lighting

M1 — Evaporator fan motor
AGR — Aggregat

M2 — Compressor motor

M3 — Condenser fan motor
HEAT — Heating under the door

CE — Condensate evaporation
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Appendix 2.4

Cooling showcase BH — Technical drawing
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Legend:
1. Plate with tub
Evaporator and gas struts
Cover panel with inhalation and exhalation
Left side frame with glass
Right side frame with glass
Front frame with glass
Upper frame with glass
Glass shelf

© © N o o b~ w0 N

Upper light

=
o

Door frame

[ —
=

Sliding doors
Stand

. Aggregate (condenser, compressor, evaporation tray

[
[
w N

with heating element, filter)
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Appendix 3

Cooling showcase KE - Technical drawing




Legend:

1.

© © N o g s~ w D

N
= O

Lowered cooling table

External tub with evaporator, fans and inhalation with exhalation
Indoor tub with Cover panel and evaporator

Right side frame with glass

Clappers

Glass shelf

Upper frame with glass

Left side frame with glass

Front frame with sliding doors

Outer cover

Wing doors of the cooling table
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Appendix 4

Cooling showcase SUSHI - Technical drawing
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Legend:

1.

© © N o g s~ w D

T e
N PO

Stand with aggregate (Compressor, Condenser, Tub, refrigerant collector...)

Right side triangular frame with glass
Perforated plate in front of the evaporator
Side plate

Grid

Glass shelf

Top plate

Price tag holder

Left side triangular fram with glass

Cover panels

Frame and inner tub with fans

Front fram with glass
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Appendix 5

Cooling showcase PB - Technical drawing
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Legend:
1. Stand with aggregate(condenser, compressor, evaporator tub with heating

element, filter drier, refrigerant collector,...)

2. Insulted tub with outer cover

3.  Evaporator block and gas struts
4. Rear insulated panel with cold air exhaust
5. Insulted outer top plate

6. Interior top plate with LED lighting
7.  Roller shutter

8. Side plate

9. Glass shelf with price tag holder
10. Front plate with air intake

11. Cover panels

12. Rear spacer plate (pair)
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Appendix 6
Cool

ing showcase EDEKA - Technical drawing
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Legend:

© © N o g s~ wDdPE

Base with aggregate (Compressor, Condenser, Refrigerant collector, ...)
Side frame with glass

Perforated plexiglass

Hinged doors

Top frame with glass and LED lighting

Side frame with glass

Shelf

Frame and inner tray

Evaporator
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Appendix 7

Cooling Wine/meat showcase — Technical drawing
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Legend:

1. Aggregate assembly (Compressor, Evaporator, COPELAND,...)

N o gk b

Upper panel

Side S/S panel

Inserts

Perfororated S/S shelves

Glass wing doors with standard frame

Base of the showcase
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1. Uvod

1.1 Orientace v navodu k pouziti

Tato pfirucka byla koncipovana tak, aby v ni uZivatelé monhli jednodusSe a rychle
nalézt informace nutné ke zvladnuti obsluhy a udrzby chladiciho zafizeni.
Uzivatel si musi pfiru¢ku precist celou a to s davkou nejvys$si pozornosti a ujistit
se, ze véem informacim v ni obsazenych perfektné porozumél.

Pfirucka kromé toho poté slouzi k naslednému vyhledavani, pokud je provadén
néjaky ukon. Z tohoto dlivodu musi byt pfiru¢ka stale dostupna pro osobu, ktera
vitrinu obsluhuje.

Vyhledavani v této priru€ce je usnadnéno zakladnim obsahem, ktery umozniuje
okamzité vyhledani pfislusného mista a zaroveri obsahem na zaCatku kazdé
kapitoly.

Kromé toho byly vedle nékterych odstavcl vioZzeny znacky pro varovani jako
oznaceni dllezitych informaci, které jsou v daném odstavci obsazeny. Tyto

odstavce by mély byt ¢teny obzvlasté pozorné.



1.2 Vysvétleni znacek pouzitych v navodu

f Pozor nebezpeci urazu elektrickym proudem — oznacuje Casti, kde hrozi
uraz elektrickym proudem. Nutno Cist zvlasté peclivé.

Pozor rotujici ¢asti — oznacuje Casti, kde je nebezpeci od rotujicich Casti.

Pozor moznost zranéni — oznacuje ¢ast, kde mlze dojit k poranéni pfi

sahani na zafizeni v provozu. Nutno Cist zvlasté peclivé.

Pozor dulezité — oznacuje ¢ast, kde muze vzniknout nebezpedi nebo je cast

> ® P

obzvlast dulezita. Nutno dist zvlasté pedlivé.

Zakaz myti tlakovou vodou — takto oznacena Cast je zakazana myt tlakovou

R

vodou pro moznost poskozeni zafizeni.

Zakazané prace — oznaCuje c¢ast, kde muze dojit k poSkozeni zafizeni

2,

provadénim praci na zafizeni zakazanych.



2. SpoleCna ustanoveni

2.1 Transport a vybaleni

2.1.1 Transport

Odbératel je povinen zkontrolovat uplnost a neporusenost obalu, ve kterém je zafizeni
transportovano. Vzniklé Skody zpusobené dopravou fesit s pfislusnym dopravcem.
Zafizeni je nutné po doruceni, pokud mozno, dopravit na misto urené pro provoz

zarizeni v pavodnim obalu.

2.1.2 Vybaleni

Po dopraveni zafizeni na misto uréené pro provoz zafizeni, odstranime vSechny obaly.

A\

Spotrebitel je povinen zlikvidovat vSechny obaly dle platnych predpisti v dané

awvs o=

zemi!

2.1.3 Rozebrani a likvidace

Po skoncCeni Zivotnosti zafizeni je nutno jej zlikvidovat dle platnych norem v dané zemi.



2.2 ZKkuSebni protokoly, zaru¢ni podminky
2.2.1 ZkouSeni

Kazdé zafizeni je ve vyrobnim zavodé zkousené podle platnych zakonu, technickych
norem a nafizeni vlady. Ke kazdému zafizeni je vyhotoven zkuSebni protokol o
provedenych zkouskach, ktery je uloZen ve vyrobnim zavodé. Zafizeni je odeslano

vvvvvv

vydejnich linkach a montované na misté u zakaznika.

2.2.2 Zaruka

A\

Dékujeme, Ze pouzivate naSe vyrobky, nasSe spoleCnost se bude fidit souvisejicimi
ustanovenimi vyplivajici z naSich "Obchodnich podminek" a poskytneme Vam
odpovidajici sluzby, pokud nam predlozite fakturu. Poskytujeme 12mésicni zaruku
od data nakupu (datum vystaveni faktury).

V zaruéni dobé je nasSe spole€nost zodpovédna za bezplatné nahradni dily
a sluzby s tim spojené, pokud dojde k zavadé zarizeni nebo problému s kvalitou

pFi spravném provozu.

A\

Bezplatné sluzby nezahrnuji nasledujici poskozeni:

Nedolozeni faktury nebo pozménéni udaju na fakture.

Poskozeni vznikla — v dusledku prepravy (pfi prfevzeti od dopravce je nutné
prekontrolovat stav zboZzi), instalace nebo nespravného pfipojeni a manipulace.
Poskozeni komponentl zplUsobené nezajisténim napajeni a napéti podle
pozadavku v technickych udajich.

Poskozeni zplUsobena demontazi vyrobkli, JUpravou nebo zménou
mechanickych a elektrickych konstrukci bez povoleni.

Poskozeni zplsobena nespravnou obsluhou, ¢isténim a udrzbou.



Skody nezavinéné &lovékem, jako jsou $kody zpisobené abnormalnim napétim,
pozarem, zficenim budovy, bleskem, povodnémi a jinymi pfirodnimi
katastrofami a Skody zpUsobené krysami a jinymi Skudci.

NedodrzZeni navodu k obsluze pfi provozu.

Opotiebitelné a spotiebni dily.

A\

Pokud nebudou spinény nize uvedené body, nebude na reklamaci bran zretel.
Jak spravné postupovat pii reklamaci pro jeji nejrychlejsi vyrizeni:
Identifikace vyrobku — pfedloZzenim objednavky, faktury nebo revizniho Stitku.
Popis zavady — co nejpodrobnéji popsat, pro€ vyrobek reklamujete.
Prilozit fotografie nebo video (slouzi k posouzeni vyfizeni reklamace
a pfipadné k navrhu opravy a zaji$téni nahradnich dila potfebnych k opravé).
Pozadavek zakaznika na vyfizeni reklamace — oprava (servis) / vraceni ...

Kontaktni osoba a adresa, kde se vyrobek nachazi.

2.3 Bezpecnost
2.3.1 Bezpecnost — elektricky proud

Zafizeni je z vyrobniho zavodu opatfeno pfipojovacim kabelem pro vedeni el. proudu
ukon&enou neoddélitelnou vidlici. Vidlici l1ze zasunout do zasuvky s napétovou
soustavou 1, N, PE ~ 230V, 50Hz (zasuvka EURO s ochrannym kolikem, zasuvka
SHUKO s ochrannymi kontakty).

I\

Vymeénit vidlici smi pouze osoba s elektrotechnickou kvalifikaci. Zasahovat do
elektroinstalace zarizeni smi pouze osoba s elektrotechnickou kvalifikaci po
dohodé s vyrobnim zavodem! Zasahovat do elektroinstalace je zivotu

nebezpecné a hrozi uraz elektrickym proudem!
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Je zakazano sahat na privodni vidlici, ovladaci panel a jiné elektrické prvky
vihkou nebo mokrou rukou, pfipadné je omyvat tlakovou vodou. Hrozi nebezpeci

urazu elektrickym proudem!

I\

Pred zapocetim udrzbovych praci je nutné vidlici privodniho kabelu vytahnout
ze zasuvky a prezkouset, ze do zarizeni netece elektricky proud (napriklad
zapnutim hlavniho vypinace a zjiSténim, ze zarizeni nefunguje).

Pokud je zafizeni pfipojeno napevno k el. rozvodu je nutné vypnout pfislusny
jisti€ okruhu, prezkouset nefunkénost zarizeni a zajistit vypnuty jisti¢ napriklad

vyvésenim tabulky ,,Na zafizeni se pracuje®.

2.3.2 Bezpecnost — mechanika

P¥i provozu zafizeni je nutno dbat zvySené opatrnosti hlavné u téchto praci:
PFi otevirani a zavirani dvefi chladicich a mrazicich pulti. Dvefe jsou napruzeny
a mlze dojit k priskFipnuti ¢asti koncetiny.
PFi otevirani krycich Zaluzii kondenzatort / Pfi neopatrné €innosti miaze dojit
k pofezani o lamely kondenzatoru.
Pfi manipulaci s posuvnymi sklenénymi dvefmi vitrin, které diky izolacnim
schopnostem maji znaénou hmotnost. Pfi hrubém zachazeni mize dojit
k rozbiti nebo vypadnuti a naslednému urazu.
PFi vyklapéni krycich skel vitrin za u€elem udrzby. Skla maji znacnou hmotnost.
PFi vypadnuti mohou zpUsobit Uraz.
Pfi manipulaci se sklenénymi policemi pro vystavované zboZi je nutno dbat

zvySené opatrnosti.
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Pri provozu chladiciho agregatu nesahat ani nestrkat predméty skrz kryty

ventilatoru kondenzatoru, dale skrz kryty ventilatora vyparniku ani jiné
kryty ventilatord. Maze dojit k irazu koncetiny od rotujicich lopatek

ventilatoru.

2.3.3 Bezpecnost — unikajici latky

Pouzité chladici médium neni zdravi Skodlivé.

2.3.4 Bezpecnost — tepelné ucinky

W

PFi provozu chladiciho agregatu mize dosahnout télo kompresoru a trubkové vedeni
znacné vysokych teplot — pfi dotyku muze dojit k popaleni koncetiny.

Pfi provozu zafizeni se odtekly kondenzat odpafuje z odpafovaci vany. Vana
a vyhfivaci télesa dosahuji znaéné vysokych teplot — pfi dotyku mize dojit k popaleni

koncetiny.

2.3.5 Bezpecnost — Chladivo R290 a R600

A\

S pouzivanym chladivem R290 a R600 v nasSich chladicich produktech
nedoporuc¢ujeme manipulovat. Jakoukoliv praci s timto chladivem by mély
provadét pouze osoby s potirebnymi znalostmi a kvalifikaci. R290 je Cisty propan

a u R600 se jedna o Cisty isobutan. Tyto latky jsou extrémné horlavé.



2.3.6 BezpeCnost — ostatni nebezpeci

Riziko nadmérného zatizeni sklenénych polic. Uzivatel si musi byt védom toho,
Ze je mozno tyto police zatézovat do hmotnosti maximalné 20kg. Toto riziko je

vyznaceno varovnou nalepkou max. 20kg.

2.3.7 Spravné pouzivani zarizeni

AN

Zarizeni bylo konstruovano pro normalni pouzivani dospélou osobou.
Neni konstruovano pro hrubé zachazeni a obsluhovani détmi! Obsluha
pracujici se zafizenim musi byt disledné a prokazatelné proskolena
a musi mit k dispozici navod k pouziti.

Zarizeni se musi provozovat dle navodu k pouziti. Zafizeni se musi
pouzivat jen k uceltim, ke kterym je uréeno.

Neumist'ujte zarizeni k tepelnym zdrojim a na mista pfimo osvétlené
sluneénim svitem.

Pred naplnénim zafizeni zbozim, nechte zafizeni nejprve nachladit
na zvolenou teplotu.

Do chlazeného prostoru nevkladejte horké nebo teplé pokrmy.

Do chlazeného prostoru nevkladejte kyselé potraviny, muize dojit
k poskozeni vyparniku.

Udrzujte chlazeny prostor v Cistoteé.

Nenechavejte oteviené dvere chlazeného prostoru — snizuje se vykon
zarizeni a jeho zivotnost.

Zarizeni pravidelné kontrolujte a provadéjte udrzbové prace dle tohoto

navodu.



CHLADICI VITRINY

Zafizeni je schopné pracovat bez zavad za téchto podminek:
Klimaticka tfida 3 (25°C - 60%)
Zafizeni neni umisténé na pfimém slune¢nim svitu
Zarizeni neni umisténé v blizkosti tepelnych zdroja (topeni, fritézy, ohfivaci
vydejni vany, smazici desky, atd.)
Zarizeni neni umisténé v blizkosti zafizeni vyvijejicich paru (vydejni ohfivaci

vany, ohfivace téstovin, konvektomaty, atd.)

3. Technické vlastnosti

3.1.1 Technické vlastnosti chladicich vitrin

Chladici vitriny slouzi k chlazeni a uchovani potravin, které se pfi pokojové teploté
kazi. Tyto vitriny nesméji byt bez vyslovného povoleni pfipadné strukturalnich zmén
firmou Gastro Production s.r.o. pouzivany k jinym uacelim. Tyto vitriny byly
koncipovany k podavani co nejlepSich vysledkl v pfipadé, Ze jsou dodrzovany
vSechny pokyny obsazené v této pfiru¢ce. Abyste vitriny mohli pouzivat co nejlepSim
zpusobem a abyste je méli stale v bezvadném stavu, doporucujeme Vam pravidelné
provadéni praci souvisejicich s jejich udrzbou. Personal obsluhujici vitriny je tfeba
nezbytné seznamit s pokyny ohledné provozu, udrzby a bezpecnosti, které obsahuje
tato pfirucka. Vitriny jsou vyrabény s nucenym obé&hem chlazeného vzduchu. Dle
pouziti délime vitriny na samoobsluzné oteviené ze strany zakaznika, samoobsluzné
uzaviené vyklopnymi plexisklovymi kryty ze strany zakaznika a dale na vitriny

obsluzné uzaviené dvefmi ze strany obsluhy.

3.1.2 Technicky popis chladicich vitrin BH a KE

Chladici vitriny jsou vyrobeny ztuhé samonosné nerezové konstrukce. Zaklad
chlazeného prostoru tvofi korpus z nerezového plechu izolovan polyuretanovou
pénou. Sklenéné police jsou vySkové nastavitelné. KE vitrina ma nastavbu se
snizenym chladicim stolem pod ni. Nastavba této vitriny je vyrobena z nerezové
konstrukce doplnéné izolovanymi dvojskly. Na strané obsluhy i zdkaznika mohou byt

klapaci dvefe, posuvné dvefe nebo plna sklenéna zada. Nemohou byt plna sklenéna
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zada z obou stran a jedna strana musi byt vzdy pfistupna. BH vitrina ma nerezovy

podstavec a nerezovou konstrukci s izolovanymi dvojskly.

Teplota chlazeného prostoru vitriny KE je nastavitelna od 3°C do 8°C. Teplota
prostoru chlazeného pultu pod vitrinou KE je nastavitelna od 3°C do 8°C. Teplota
chlazeného prostoru vitriny BH je nastavitelna od 3°C do 8°C. Teplota je udrZzovana
pomoci elektronické Fidici jednotky. Elektronicka fidici jednotka automaticky Fidi rezim
chlazeni prostoru a odtavaci rezim vzniklé namrazy na vyparniku. Vznikly kondenzat

je, bud’ automaticky odparovan, nebo sveden do pfipraveného odpadu.

3.1.3 Technicky popis chladicich vitrin SUSHI a PB

SUSHI vitriny a PB vitriny jsou samostatné stojici a samoobsluzné. SUSHI vitrina pro
snaz8i pfistup ke chlazenému zbozi nema zadny zakryt Cela vitriny. PB vitrina
disponuje roletou, kterou Ize zakryt Celo vitriny. Dale je tu moznost kfidlovych dvefi,
ale pouze do urcité velikosti 1200mm Sifky. SUSHI vitrina dale disponuje bocnimi
nerezovymi trojuhelnikovymi ramy se sklem a PB vitrina s bo¢nimi nerezovymi ramy s
dvojskly. Chladici vitriny jsou vyrobeny z nerezové konstrukce. Zaklad chlazeného
prostoru tvofi korpus z nerezového plechu izolovan polyuretanovou pénou.
Ventilované chlazeni pro rovhomérné chlazeni uvnitf a automatické odtavani. Teplota
chlazeného prostoru SUSHI vitriny je nastavitelna od 0°C do 6°C a teplota vitriny PB

je nastavitelna od 3°C do 8°C.
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3.1.4 Technicky popis chladicich vitrin na vino/ na maso

Vitriny na maso — Vitrina vytvafi podminky pro profesionalni zrani masa, pfi
konstantni vihkosti 80-85 %, coz zajidtuje spravné zrani bez ztraty objemu. Je urCena
pro Feznictvi, gurmanské restaurace a prezentaci masa. Vitriny na vino — Vitrina
napodobuje idealni podminky tradi¢niho vinného sklepa pro skladovani vina. Tento typ
vitriny je urCeny pro vinotéky, prezentaci vina, restaurace a dalSi pouziti. Vitriny na
maso maji podobny vzhled jako vinotéky, ale liSi se vnitfnim uspofadanim a funkcemi
pfizplsobenymi specialné pro skladovani masa / suché zrani. V dalSim textu bude
pouzit pojem ,vitrina na vino/ na maso®, jelikoz jejich udrzba a provoz jsou velmi

podobné.

Sklo zajistuje dobry vyhled na lahve a diky LED osvétleni plsobi vitrina atraktivnéiji.
Vitrina muUze mit rdzné povrchové upravy (brouSena nerezova ocel, vysoce leskla
nerezova ocel a dalSi povrchové a barevné varianty), rizny celkovy vzhled (zada a
boky z nerezu nebo skla, dvitka z obou stran) a rGzné vnitfni uspofadani (police z
nerezové oceli nebo dubu, pevné trubky pro ukladani lahvi, a trubky pro lahve ulozené
v naklonéné poloze). Teplota chlazeného prostoru u vinotéky je nastavitelna v rozmezi
+3°C az +8°C, u vitriny na maso v rozmezi +1°C az +5°C. Teplota je fizena

elektronickou ovladaci jednotkou, ktera automaticky spravuje chladici rezim prostoru.

3.1.5 Ostatni typy vitrin

Pokud neni konkrétni typ vitriny vyslovné zminén v sekci udrzby nebo jinak popsan v
tomto manualu, jedna se o nestandardni vyrobek, a proto mize byt nutna individualni
udrzba a manipulace. Ve vétSiné pfipadu je vSak vitrina zaloZzena na jiz existujicim
standardnim modelu, nebo je mu podobna, takze jeji udrzba se nijak zasadné nelisi.

Napfiklad vitrina Edeka je podobna modelu PB, a jeji udrzba bude tedy obdobna.

3.2 Rozméry a technické udaje

Rozméry a veSkeré technické udaje o zafizeni je mozno zjistit dle typu zafizeni na

Wwww.gastro.cz.
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3.3 Typové §titky

Jedna se o ilustrativni obrazek.

& GASTRO PRODUCTION s.ro.| CZ
sastrorcz  Zemédélska 500, 373 81

Frocuction  Kamenny Ujezd ( E
SN: 2025 _OBP-.............. L7 o r————
Refrig. Capacity: ..... kw
InputP: ... kW | V1-000000-0000
Current load Iv: ..... A Climatic class "3"
Cooling medium: ..... Amount: ... OBP-............

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

4. Instalace a provoz zarizeni

4.1 Ustaveni zarizeni

A\

Postupujte vzdy opatrné a pomalu pfi manipulaci se zafizenim, aby nedoslo
k poskozeni zarizeni nebo uraziim! Berte ohled na vahu zarizeni. K manipulaci

se zarizenim je zapotiebi idealné ¢tyr osob. Po vybaleni zafizeni

A\

Pozor! Zafrizeni umistime tak, aby byl pristupny kondenzator agregatu — je nutné
ho ¢Cistit. Zaroven je nutno pfri instalaci do vlastniho nabytku myslet na to, aby
byl zajistén volny prichod vzduchu od agregatu v jeho urovni skrze perforaci
v nabytku.

4.2 Pripojeni k elektrické soustavé

Zafizeni je z vyrobniho zavodu opatfeno pfipojovacim kabelem pro vedeni el. proudu
ukon€enou neoddélitelnou vidlici. Vidlici l1ze zasunout do zasuvky s napétovou
soustavou 1, N, PE ~ 230V, 50Hz (zasuvka EURO s ochrannym kolikem, zasuvka
SHUKO s ochrannymi kontakty). Vidlici pfivodniho kabelu zasuneme do zasuvky.
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Dbame na to, aby vidlice zUstala pfistupna obsluze. Pfivodni kabel musi byt veden
viditeIné bez zalomeni. Pfivodni kabel nesmi byt veden pfes ostré hrany plechovych

a jinych soucasti.

4.3 Zapnuti zarizeni

A\

Po ustaveni zafizeni po¢kame min %2 hodiny nez zafizeni zapneme. V zimnich
mésicich 12 hodin pfi pokojové teploté.
Zafizeni zapneme pifepnutim hlavniho vypinace do polohy 1. Indika€ni svétlo sviti.

Na el. fidici jednotce nastavime teplotu chlazeného prostoru dle ¢asti 5.

4.4 Naplnéni zarizeni zboZim
Po dosazeni nastavené teploty v chlazeném prostoru mizeme box naplnit zbozim.

Ridime se zasadami spravného pouzivani zafizeni.

A\

Do chlazeného prostoru nevkladejte horké nebo teplé pokrmy.
Do chlazeného prostoru nevkladejte kyselé potraviny, muze dojit

k poskozeni vyparniku.

4.5 Provoz zarizeni

A\

Udrzujte chlazeny prostor v Cistoté.

Nenechavejte oteviené dvere chlazeného prostoru — snizuje se vykon zafizeni a
jeho zivotnost.

Zarizeni pravidelné kontrolujte a provadéjte udrzbové prace dle ¢asti 6 tohoto

navodu k pouziti.
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5. Elektronicka ridici jednotka

K Fizeni chladiciho produktu se pouziva COPELAND. K Fizeni chladici vitriny na vino/
na maso se pouziva COPELAND XW60K spolu s T620. Vyrobce nenese Zadnou
odpovédnost za nefunkénost zafizeni pfi zasahovani do nastaveni elektronické fidici

jednotky. Toto se netyka nastaveni povolené timto navodem k pouziti.

A\

Pro spravnou funkci chlazeni a odparovani kondenzatu z odparovaci vanicky je

treba produkt nastavit do ,,pohotovostniho” rezimu. To lze provést nasledovné:
Stisknutim pravého dolniho tlacitka zapnete/vypnete pohotovostni rezim
Displej zobrazuje 'OFF' / po zapnuti se na displeji fidici jednotky zobrazi
hodnota teploty (...°C)

5.1 Popis a rozméry

Jednotky COPELAND jsou elektronické termostaty s pasivnim odtavanim osazené
mikroprocesorem, vhodné pro aplikace chlazeni pfi normalnich teplotach. Vhodné jsou
pro montaz do panelu s rozméry 32x74 mm. Jsou vybaveny jednim, dvéma nebo tfemi
reléovymi vystupy pro ovladani kompresoru, ventilatora, odtavani, osvétleni. Je mozno
k nim pfipojit az tfi Cidla PTC nebo NTC.

Technické parametry

Obal: samozhasivy plast ABS

Skfin: predni panel 32 x 74mm, hloubka 60mm (na vino -> 32x185mm, h=23mm)
Montaz: do panelu s vyfiznutym otvorem 71 x 29mm (na vino -> 150x31mm)
Kryti pfedniho panelu: IP65

PFipojeni: Sroubovaci svorkovnice pro vodi€¢e do prifezu 2,5mm?

Napajeci napéti: 230V~, £10%; 50, 60Hz

Pfikon: 3VA max (na vino -> 10VA max)

Pamét dat: EEPROM

Rozsah pracovnich teplot: 0 az 60°C

Rozsah teplot pfi skladovani: -30 az 85°C (na vino -> -25 aZ 60 °C)

Relativni vinkost: 20 az 85%

Presnost: (pfi teploté okoli 25°C): £0,7°C%1 digit
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5.2 Obsluzny rezim — COPELAND
POVELY NA CELNiM PANELU PRiISTROJE:

Popis tlacitek

Zobrazeni Zzadané hodnoty. V rezimu programovani slouzi
k vybéru parametru nebo potvrzeni operace.

(UP): Zobrazeni MAX. Zaznamenané teploty a v rezimu
programovani  slouzi k pohybu v seznamu parametri
a ke zvétSeni zobrazené hodnoty.

(DOWN): Zobrazeni MIN. Zaznamenané teploty a v rezimu
programovani slouzi k pohybu v seznamu parametri a ke
zmenSeni hodnoty.

Zapnuti a vypnuti pristroje pfi nastaveni parametru onfF = OFF.

LY
LR

Zapina a vypina osvétleni, pokud je pouZzito.

e

>
-
.

>

(DEF): Zahajeni ruéniho odtavani.

Kombinace klaves

A Y

Zamknuti a odemknuti klavesnice.

SET Y7

Vstup do rezimu programovani.

SET AN

Navrat k zobrazeni hodnoty prostorove teploty.
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Vyznam jednotlivych kontrolek

e2

Sviti — Kompresor v chodu
Blikad — ZpoZzdéni minimalniho cyklu kompresoru

e

.‘.‘0

Sviti — Probiha odtavani
Blika — Probih& odkapavani

»

Sviti — Ventilatory v chodu
Blika — Probiha ¢asové zpozdéni zapnuti

@

Sviti — Alarm

&

Sviti — Probiha nepretrzity cyklus chlazeni

0)

Sviti — Energy saving cyklus

°C/F

Sviti — Mefené jednotky
Blikad — RezZim programovani

Zobrazeni min. dosazené teploty

1. Stisknéte tlacitko V

2. Na displeji se zobrazi hlaSeni "Lo™ a nasleduje minimalni dosazena teplota.

3. Opétovnym stisknutim tlacitka V nebo vyckanim 5s se pfistroj vrati do

normalniho rezimu zobrazovani mérené teploty.

Zobrazeni max. dosazené teploty

1. Stisknéte tlacitko A

2. Na displeji se zobrazi hlaSeni "Hi" a nasleduje maximalni dosazena teplota.

3. Opétovnym stisknutim tlacitka A nebo vyckanim 5s se pfristroj vrati do

normalniho rezimu zobrazovani mérené teploty.
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Vymazani zaznamenané min. / max. teploty
1. V rezimu prohlizeni MIN. / MAX. teploty stisknéte tlagitko SET na déle neZ 3s,
nez se zobrazi hlaseni "rSt".
2. Potvrdte operaci stisknutim SET a hlaseni "rSt" zaéne blikat. Zobrazi se

méfena teplota.
HLAVNIi FUNKCE

Zobrazeni udaje o zadané teploté

1. Kratce stisknéte tlagitko SET a na displeji se zobrazi zadana hodnota.

2. Pro navrat k aktualni teploté opét kratce stisknéte SET nebo 5s pockejte.

Zména zadané hodnoty teploty
1. Podrzte tlagitko SET déle nez 2s.
2. Zobrazi se udaj zadané hodnoty a kontrolka °C zacne blikat.
3. Nastavenou hodnotu Ize ménit stiskem tlacitek V nebo A (do 10s).
4. Nové nastavenou hodnotu Ize uloZit opé&tovnym stiskem tlagitka SET nebo

automaticky po 10s.

Zahajeni ruéniho odtavani
1. Stisknéte a podrzte tlacitko %84 déle nez 2s.

Uzaméeni klavesnice

1. Podrzte po dobu alespon 3s soucasné tlacitka V + A

2. Zobrazi se hladeni "POF" a klavesnice je uzamc&ena. Nyni je mozné sledovat
pouze nastaveni zadané hodnoty nebo MIN. / MAX. zaznamenanou teplotu.

3. Bude-li kterakoliv klavesa stisknuta déle nez 3s, zobrazi se hlaseni "POF".

Opétovné odblokovani klavesnice

1. Podrzte po dobu alespon 3s soucCasné tlacitka V+ A nez se zobrazi
hiaSeni "PON".
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Nepretrzity cyklus

1. Pokud neni v ¢innosti odtavani, Ize stisknutim tlacitka A na déle nez 3s
spustit nepfetrzity cyklus. Kompresor bude pracovat v nepfetrzitém cyklu dle

zadané hodnoty nepfretrzitého cyklu "CCS" v cyklech "CCt". Mize byt opét

ukoncen pred uplynutim nastaveného €asu stisknutim tlaCitka A déle nez 3s.

Funkce ON/OFF:

|
1. Pfistroj je mozno vypnout tlaCitkem (.) . Na displeji se zobrazi hlaseni "OFF".

V tomto rezimu je regulace vypnuta. Opétovné zapnuti se provadi opét
|
tlaCitkem O :

POZOR! - Zatéze pripojené na v klidu sepnutych kontaktech pristroje zGstavaji

vzdy pod napétim, i kdyz je pristroj v rezimu OFF.
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5.3 Programovaci rezim.

A\

Vstup do programovaciho rezimu je povolen pouze servisnim organizacim

s povolenim vyrobniho zavodu.

6. Udriba

6.1 VSeobecna bezpecnostni opatieni

A\

Pred zaatkem udrzbovych praci dukladné prostuduijte tento navod k pouziti.

Dodrzujte zasady uvedené v kapitole 2.3 Bezpec€nost.

I\

Pred zapocetim udrzbovych praci je nutné vidlici pfivodniho kabelu vytahnout
ze zasuvky a prezkouset, ze do zarizeni netece elektricky proud (napriklad
zapnutim hlavniho vypinace a zjisténim, ze zarizeni nefunguje).

Pokud je zafizeni pfipojeno napevno k el. rozvodu je nutné vypnout pfislusny
jisti€ okruhu, prezkouset nefunkénost zafizeni a zajistit vypnuty jisti¢ napriklad
vyvésenim tabulky "Na zafizeni se pracuje”.

Pfi pracich spojenych s udrzbou postupujeme opatrné a bez spéchu.
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PFi myti zarizeni se nesmi pouzivat tlakova voda, hrozi poskozeni
ventilatord, kompresoru a elektronickych soucastek, nasledné poskozeni
celého zafrizeni!

K ¢isténi zarizeni pouzivame bézné kuchynské saponaty schvalené pro
provoz s potravinami!

Je zakazano vlévat vodu do chladici vany vitriny. Odtokova roura je
uréena pouze pro odtekly kondenzat. Pri naliti vody do vany dojde
k pretec¢eni odparovaci vany pro kondenzat a tim k moznému poskozeni

chladiciho agregatu!

6.2 Pravidelna udrzba

6.2.1 Kontrola

(U SUSHI vitriny provadime pouze kontrolu agregatove komory viz 6.2.1.3
a v pripadé jiné zavady kontaktujte servis). Vitrina na maso vypada velmi
podobné a li$i se pouze funkci, vnitfnim usporédanim a komponenty. Udrzba je
stejna, takze tam, kde je uvedeno ,na vino*, plati totéz i pro typ vitriny na maso
— dry aged. Vitrina Edeka je podobna modelu PB, a jeji udrzba bude tedy

obdobna.

6.2.1.1 Vyparnik
Odstranime kryt (ve vykresech pod Cislem — 3. (BH), 11. (PB), 3. (KE) a 1. (na

vino — podle typu této vitriny, tak je moznost mit i agregat v dolni ¢asti zafizeni)).

W

Pohledem zjistime, jestli neni vyparnik zamrzly. Zamrzly vyparnik musime
nechat odtat.
Je-li mozno vyparnik nadzdvihnout na oto¢nych Cepech, zvedneme vyparnik

a vytfeme vanu hadrem do sucha.
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Pfi vytirani davame pozor, lamely vyparniku jsou ostré a hrozi poranéni
koncetiny.

Zkontrolujeme odtokovou hadici, jestli mGze vznikly kondenzat volné odtékat.
Ucpanou hadici procistime protahovacim perem. Vzniklou usazeninu
odstranime i z odpafovaci vany (ve vykresech pod ¢islem — 2. (BH), 3. (PB

a KE) v sestavé podstavce a 1. (na vino)).

6.2.1.2 Ventilatory vyparniku
Pfekontrolujeme rukou, jestli se ventilatory vyparniku volné otaci. Nehybné

ventilatory nechame vyménit.

6.2.1.3 Kompresor

Sejmeme kryci Zaluzii agregatu (ve vykresech pod cislem — 1. (PB, KE
a SUSHI), 12. (BH) v sestavé podstavce a 1. (na vino)) mirnym pohybem
nahoru a poté vysunutim spodni ¢asti Zaluzie a celkové sejmuti.

Z kompresoru (ve vykresech pod Cislem — 1. (PB, KE a SUSHI) v sestavé
podstavce, 13. (BH) a 1. (na vino)) odsajeme nebo vyfoukneme tlakovym
vzduchem vzniklou vrstvu prachovych usazenin.

Z okoli kompresoru odstranime veSkery nezadouci material, aby nebranil

volnému prichodu vzduchu.

6.2.1.4 Kondenzator
Pfekontrolujeme, jestli lamely kondenzatoru (ve vykresech pod Cislem — 1. (PB,
KE a SUSHI) v sestavé podstavce, 13. (BH) a 1. (na vino)) nejsou zaneseny
prachem a jinymi necistotami. PFi posviceni baterkou musi byt skrz lamely
vidét!

Pfipadné necistoty ometeme smetackem nebo vyfoukame tlakovym vzduchem.

21



AN ®

Pokud kondenzator nejde vycistit, kontaktujte servisni organizaci,
kondenzator je nutné vymeénit, jinak dojde ke zni¢eni celého agregatu.

Pri Cisticich pracich dbame zvysSené opatrnosti, hrozi porezani koncetiny
o ostré lamely kondenzatoru.

Pokud je pfistupny ventilator kondenzatoru, vyzkousime rukou, jestli se vrtule
ventilatoru volné otaci. Pokud neni vrtule ventilatoru pristupna,
je nutné vyzkouset funkci ventilatoru pfi provozu takto: Pokud je kondenzator
Cisty, pfi provozu agregatu pfilozime zpfedni strany na kondenzator

kancelarsky papir format A4. Papir se musi silné pfisat a nesmi spadnout.

6.2.1.5 Tésnici plochy
Pfrekontrolujeme v8echny tésnici gumy dvefi, zasuvek atd. Poskozené tésnéni

vyménime za nove.

6.2.1.6 Osvétleni
- Prekontrolujeme pohledem, jestli nejsou poSkozeny kryci plexiskla svitidel
(LED osvétleni se nachazi pod kaZdou sklenénou polici s vyjimkou vitriny na
vino, kde je rohové a nachazi se v sloupcich po stranach vitriny). Rozbity kryt

nechame vymeénit servisni organizaci.

6.2.1.7 Panty, kluzné plochy

Pfrekontrolujeme, jestli se vdechny panty volné otaceji a jsou spravné
napruzeny.
Dale prekontrolujeme, zdali jsou vSechny panty spravné upevnény

a nevykazuji néjaké deformace.

U kluznych ploch pfekontrolujeme, zda se volné pohybuji a nezadrhavaiji.

Panty ani kluzné plochy nemazeme zadnymi vazelinami ani oleji!

Vadné panty a kluzné plochy nechame vyménit servisni organizaci.
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6.2.1.8 Vétraci otvory
- VS8echny vétraci otvory udrzujeme prachodné a bez nedlistot. Pfipadné
necistoty mechanicky odstranime, odsajeme nebo vyfoukneme tlakovym

vzduchem.

A\

- Pred vétraci otvory nikdy nestavime zadné prekazky!

6.2.2 Udriba
6.2.2.1 Denni udrzba

Pfi pracich spojenych s udrzbou dodrzujeme zasady uvedené v kapitole 6.1
VsSeobecna bezpecnostni opatieni.

Po ukon€eni denniho provozu zafizeni vypneme. Ze zafizeni vyjmeme
potraviny, chlazeny prostor vyCistime a vytfeme do sucha. Nechame prostor
otevieny, aby nemohl v prostoru zUstat zapach.

Pfi trvalém provozu zafizeni vypneme. Ze zafizeni vyjmeme potraviny
a pfendame je do jiného chlazeného prostoru. Chlazeny prostor vycistime
a vytfeme do sucha. Zafizeni zapneme a nechame nachladit na zvolenou
teplotu. Potom pfemistime zpét potraviny ur¢ené k uchovani.

Pfi vypnutém zafizeni provedeme kontrolu dle kapitoly 6.2.1.1-6.2.1.2
a6.2.1.8.

6.2.2.2 Mési¢ni udrzba
Pfi pracich spojenych s udrzbou dodrzujeme zasady uvedené v kapitole 6.1
VSeobecna bezpeénostni opatreni.

PFii mésiéni udrzbé provedeme ukony podle kapitoly 6.2.1 Kontrola
a 6.2.2.1 Denni udrzba.
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7. Prace na zarizeni zakazané

O

Je zakazano pouzivat zafrizeni k jinym ucelim, nez je uréeno!

Je zakazano zasahovat do elektrického zapojeni zarizeni!

Je zakazano provadét prace zakazané uvedené v jinych kapitolach tohoto
navodu k pouziti!

Je zakazano myt zafizeni tlakovou vodou!

Je zakazano pretézovat sklenéné police, zasuvky chladiciho prostoru!

Je zakazano zachazet se zarizenim hrubym zpasobem!

Je zakazano obsluhovat zarizeni bez predchoziho zaskoleni a bez tohoto

navodu k pouziti!

8. Tabulka moznych poruch a jejich odstranéni

Néazev zavady HldSeni na ¥idici jednotce Mo?iny zpiisob odstranéni

Vadné sonda PF1 Vymeénit teplotni sondu

prostoru

Vadnéa sonda PF2 Vymeénit teplotni sondu

vyparniku

Vitrina nechladi HiA Zkontrolujeme vitrinu dle kapitoly 6.2

Pravidelna udrzba. Po kontrole znovu
zapneme zafizeni a nechame min. 60min
v provozu. Jestli-ze se situace nezméni,

kontaktujeme servisni organizaci.
Nesviti svetlo Bez hlaseni ) ) 0
Zkontrolujeme stisknutim tlacitka ’Q‘,
jestli-ze se svétlo nerozsviti je vadny
proudovy transformator. Kontaktujte

servisni organizaci.
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9. Dotazy

Pokud si nevite rady a potfebujete pomoct, nevahejte se na nas obratit a my vam se
vS§im pomulzeme a poradime. Kontakty na nas najdete na naSich strankach

Www.gastro.cz.
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http://www.stainlessequipment.eu/

Priloha ¢. 1

Elektronicka ridici jednotka — Elektrické schéma

COPELAND XR60CH

COPELAND XW60K

26



Priloha ¢. 2.1

Chladici vitrina BH (1 police) — Elektrické schéma
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Priloha ¢. 2.2
Chladici vitrina BH (2 police) — Elektrické schéma
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Priloha ¢. 2.3
Chladici vitrina BH (3 police) — Elektrické schéma
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Legenda:

SA1 — Hlavni vypina¢

SA2 — LED vypinac

DT — Ridici jednotka

X1 — Propojovaci svorkovnice

T1 — Zdroj LED osvetleni

X2 — pripojovaci svorkovnice LED
LED — LED osvétleni

M1 — Motor ventilatoru vyparniku
AGR — Agregat

M2 — Motor kompresoru

M3 — Motor ventilatoru kondenzatoru
HEAT — Ohrev desky pod dvermi

CE — Odparovani kondenzatu
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Priloha ¢. 2.4
Chladici vitrina BH — Technicky vykres
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Legenda:

Deska s vanou

Blok vyparniku + plynoveé vzpéry
Kryci plech s nadechem a vydechem
Levy bocni ram se sklem

Pravy bo¢ni ram se sklem

Horni ram se sklem

Celni ram se sklem

Sklenéné police

© © N o gk~ wDdhPE

Horni svétlo
10.Ram dvere
11.Posuvné dvere

12.Podstavec

13. Agregat (kondenzator, kompresor, odparovaci vanicka, ...
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Priloha ¢. 3
Chladici vitrina PB — Technicky vykres
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Legenda:
1. Podstavec s agregatem (kondenzator, kompresor, odpafrovaci vanicka,
filtrdehydrator, sbéra€ chladiva, ...)
Izolovana vana s vnéjSim plastém
. Blok vyparniku, plynové vzpéry

. Zadni izolovany panel s vydechem studeného vzduchu

2

3

4

5. lzolovany vnéjsi panel stropu
6. Vnitfni panel stropu se svétlem
7. Roleta

8. Bocni plech

9. Police

10.Predni plech s nadechem vzduchu
11.Kryci panely (vySkové prestavitelné)

12.Zadni distancni plech (par)
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Priloha ¢. 4

Chladici

vitrina KE — Technicky vykres




Legenda:

Snizeny chladici stll s agregatem

Vnéjsi vana

Vnitfni vana s vyparnikem, ventilatory a desky
Pravy ram se sklem

Klapacky

Sklenéné police

Horni ram se sklem

Levy ram se sklem

© © N o g s~ wDdPE

Celni ram se ski&nenymi posuvnymi dvefmi
10.Vnégjsi plast

11.KfFidlové dvere chladiciho stolu
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Priloha ¢. 5

Chladici vitrina SUSHI — Technicky vykres
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Legenda:

Podstavec s agregatem (Kompresor, Kondenzator, sbéra¢ chladiva, ...)
Pravy trojuhelnikovy ram se sklem

Perforovany plech pfed vyparnikem

Bocni plech

Mrizka

Sklenéné police

Horni plech

LiSta na cenovky

© © N o g s~ wDdPE

Levy trojuhelnikovy ram se sklem
10.Desky
11.Ram a vnitfni vana s ventilatory

12.Celni ram se sklem
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Legenda:

© © N o g s~ wDdPE

Podstavec s agregatem (Kompresor, Kondenzator, sbéra¢ chladiva, ...)
Bocni ram se sklem

Perforované plexisklo

KFidlové dvere

Horni ram se sklem a LED osvétlenim

Bocni ram se sklem

Police

Ram a vnitfni vana

Vyparnik
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Chladici vitrina na vino / na maso — Technicky vykres

Priloha €. 7

AV A
/ / ¢

[/ M0 .
ya
//
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Legenda:

1.

N o gk wbd

Sestava agregatu (Kompresor, Vyparnik, fidici jednotka COPELAND,...)
Horni nerezovy panel

BocCni nerezovy panel

Vsuny

Perforované nerezové police

Sklenéné kridlové dvefe se standardnim ramem

Nerezovy podstavec vitriny
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BETRIEBS- UND
WARTUNGSANLEITUNGEN

KUHLVITRINEN



Gebrauchs- und Wartungsanleitung

Nach européischen Richtlinien
CE

Fur Modifikationen oder technische Anderungen der in dieser Betriebsanleitung
enthaltenen Inhalte oder Daten ubernimmt der Hersteller keine Haftung. Diese
Betriebsanleitung gilt fur alle von Gastro Production gelieferten Kihlgerate
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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 Kihlaggregats bendétigen, einfach und schnell finden kénnen.
Der Benutzer muss das gesamte Handbuch mit gréf3ter Sorgfalt lesen und sich
vergewissern, dass er alle darin enthaltenen Informationen vollstéandig
verstanden hat.

AuRerdem wird das Handbuch dann fiir eine spatere Suche verwendet, wenn
eine  Aktion durchgefihrt wird. Aus diesem Grund muss die
Bedienungsanleitung fir die Person, die die Vitrine bedient, immer verflugbar
sein.

Die Suche in diesem Ratgeber wird durch das grundlegende Inhaltsverzeichnis
erleichtert, mit welchem Sie den Ort sofort finden kénnen, sowie durch das
Inhaltsverzeichnis jeweils am Anfang jedes Kapitels.

Zusatzlich wurden neben einigen Absatzen Warnzeichen eingefiigt, 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 Ausriistung

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 prifen. Wenden Sie sich bei Transportschaden
an den jeweiligen Spediteur. Nach Anlieferung ist das Gerat, wenn madglich, 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 fir den Betrieb des Gerates vorgesehenen

Ort entfernen wir alle Verpackungen.

A\

Des Weiteren entfernen wir alle Schutzfolien von der dulReren sowie inneren
Seite. Der Verbraucher ist verpflichtet, alle Verpackungen gemalR den im

jeweiligen Land geltenden Vorschriften zu entsorgen!

2.1.3 Demontage und Entsorgung

Am Ende seiner Nutzungsdauer muss das Gerat gemalfd den geltenden Normen des

jeweiligen Landes entsorgt werden.



2.2 Prifberichte, Gewahrleistungsbedingungen
2.2.1 Prifen

Jedes Gerat wird im Produktionswerk nach geltenden Gesetzen, technischen Normen
und Regierungsverordnungen geprift. Uber die durchgefiihrten Prifungen wird fiir
jedes Geréat ein Prufbericht erstellt, der im Produktionswerk aufbewahrt wird. Das
Gerat wird komplett einsatzbereit an den Kunden versendet. Eine Ausnahme bilden
Geréate, 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 lhnen 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 ordnungsgemafiem Betrieb eine Stoérung 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 gepruft werden), die Installation oder unsachgemalie
Verbindung und Handhabung verursacht wurden.

- Schéaden an Komponenten, die durch die Nichtbereitstellung von Strom und

Spannung gemalf 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 unsachgemalfen Betrieb, Reinigung oder Wartung
verursacht wurden.

Schéaden, 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 erfullt sind, wird die Reklamation nicht

bertcksichtigt: 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 méglich,
warum das Produkt reklamiert wird.

Fligen 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 Reklamationslésung — 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 fuhren!

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 Geréat fliel3t (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 Uberprifen 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 SchlieBen der Turen. Die Tir ist mit Federn gesichert und
Gliedmafien kdnnen eingeklemmt werden.
Beim Offnen der Verfliissigerhauben / 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 fihren.
Beim Kippen der Deckglaser der Vitrinen zu Wartungszwecken. Die
Glasscheiben hat ein beachtliches Gewicht. Sie konnen Verletzungen
verursachen, wenn sie herunterfallen.
Beim Umgang mit den Glasablagen fur die ausgestellten Waren ist Vorsicht
geboten.
Beim Umgang mit Schubladen an Kihltheken, insbesondere solchen, die mit
Glasbehaltern mit Getranken gefullt sind. Gefullte Schubladen wiegen sehr viel.
Durch grobe Handhabung kann die Schublade abbrechen und Folgeschéaden.

AN A ®

Greifen oder schieben Sie beim Betrieb des Kuhlaggregats keine

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

Es kann zu Gliederverletzungen durch rotierende Lufterfligel kommen.

2.3.3 Sicherheit - austretende Stoffe

Das verwendete KuhiImittel ist nicht gesundheitsschadlich.



2.3.4 Sicherheit - thermische Effekte

W

Beim Betrieb der Kuhleinheit kénnen das Kompressorgehause und die
Rohrleitungen sehr hohe Temperaturen erreichen — das Beruhren kann zu
Verbrennungen fihren.

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 Gliedmalien

fuhren.

2.3.5 Sicherheit - Die Kaltemittel R290 und R600

A\

Wir empfehlen nicht, die Kaltemittel R290 und R600 zu handhaben, die in
unseren Kuhlprodukten verwendet werden. Jegliche Arbeiten mit diesen
Kéaltemitteln sollten nur von Personen mit dem erforderlichen Wissen und
Qualifikationen durchgefuhrt werden. R290 ist reines Propan, und R600 ist

reines Isobutan. Diese Substanzen sind hochentzindlich.

2.3.6 Sicherheit - andere Gefahren

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

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



2.3.7 Bestimmungsgemalfe Verwendung des Gerats

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, mtssen grindlich
und nachweislich geschult sein und Uber eine Gebrauchsanweisung
verfuge.

Das Gerat muss gemal der Gebrauchsanweisung betrieben werden. Das
Gerat darf nur bestimmungsgemal verwendet werden.

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

Bevor Sie das Gerat mit Ware befullen, lassen Sie das Gerat zunachst auf
die gewahlte Temperatur abkihlen.

Stellen Sie keine heil3en oder warmen Speisen in das Kuhlfach.

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

Halten Sie den Kihlbereich sauber.

Lassen Sie die Kuhlschranktur nicht offen — die Leistung und
Lebensdauer des Gerats werden dadurch verringert.

Uberprifen Sie das Gerat regelmaRig und filhren Sie Wartungsarbeiten

gemal dieser Anleitung durch.
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KUHLVITRINEN

Das Geréat kann unter folgenden Bedingungen fehlerfrei arbeiten:
Klimaklasse 3 (25 °C — 60 %).
Das Geréat wird nicht der direkten Sonnenstrahlung ausgesetzt.
Das Gerat befindet sich nicht in der Nahe von Warmequellen (Heizungen,
Friteusen, Warmespender, Bratplatten, etc.)
Das Geréat befindet sich nicht in der Nahe von dampferzeugenden Geréaten

(Heizwannen, Nudelerwarmer, Kombidfen 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, ergénzt

durch eine Isolier-Doppelverglasung.

Kdhlvitrinen dienen zum Kihlen und Konservieren von Lebensmitteln, die bei
Raumtemperatur verderben. Diese Vitrinen dirfen von der Firma Gastro Production
ohne ausdriickliche Genehmigung ggf. ohne strukturale Anderungen nicht fiir andere
Zwecke verwendet werden . Diese Vitrinen wurden entwickelt, um die bestmdglichen
Ergebnisse zu erzielen, wenn alle Anweisungen in diesem Handbuch befolgt werden.
Um die Vitrinen optimal nutzen zu kénnen und in einwandfreiem Zustand zu halten,
empfehlen wir Ihnen regelmafige Wartungsarbeiten durchzufiihren. 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 getffnete Selbstbedienungsvitrinen,
geschlossene Selbstbedienungsvitrinen mit kundenseitig angeordneten Plexiglas-

Klappdeckeln und weiter in betreiberseitig mit Tiren verschlossene Bedienvitrinen.
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3.1.2 Technische Beschreibung von Kduhlvitrinen BH
und KE

Die Kuhlvitrinen bestehen aus einer stabilen selbsttragenden Edelstahlkonstruktion.
Der Basiskorper des gekihlten 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 verfligt tber 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 kbnnen Klappen, Schiebetliren oder eine vollstdndig verglaste
Ruckseite vorhanden sein. Eine Seite muss immer zuganglich sein. Die Kihlvitrine BH
hat einen Edelstahlstander und die Erweiterung besteht aus einer

Edelstahlkonstruktion mit isolierter Verglasung.

Die Temperatur des gekuhlten Innenraums (KE) kann von 3°C bis 8°C eingestellt
werden. Die Temperatur des gekuhlten Innenraums des Kihlungstisches unter der
Kahlvitrine KE kann von 3°C bis 8°C eingestellt werden. Die Temperatur des gekihlten
Innenraums (BH) ist von 3°C bis 8°C einstellbar. Die Temperatur des gekihlten
Innenraums wird von einer elektronischen Steuereinheit geregelt. Die elektronische
Steuereinheit verwaltet automatisch den Kihlprozess 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 Kiuhlvitrinen SUSHI
und PB

Kahlvitrinen bestehen aus einer stabilen selbsttragenden Edelstahlkonstruktion. Sie
eignen sich fir Geschafte oder Tankstellen, wo Kunden die Produkte selbststandig aus
dem Schaukasten entnehmen kdénnen (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 kdnnen Flugeltiren wahlen, jedoch nur bis zu einer bestimmten Grol3e von 1200
mm. Die SUSHI-Kuhlvitrine hat seitliche Edelstahl-Dreiecksrahmen mit Glas und die

PB-Kiuhlvitrine 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 3°C bis 8°C einstellbar. Die
Temperatur des gekihlten Innenraums wird von einer elektronischen Steuereinheit
geregelt. Die elektronische Steuereinheit verwaltet automatisch den Kiihlprozess 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.

3.1.3 Technische Beschreibung von Vitrine fur -wein /

Fleischvitrine

Fur Fleisch — Die Vitrine schafft Bedingungen fur die professionelle Fleischreifung
(Dry Aged), wobei eine konstante Luftfeuchtigkeit von 80-85 % aufrechterhalten wird,
um eine optimale Reifung ohne Gewichtsverlust zu gewéhrleisten. Entwickelt fur
Metzgereien, Gourmet-Restaurants und hochwertige Fleischprasentationen.
Fir Wein — Die Vitrine simuliert die idealen Bedingungen eines traditionellen
Weinkellers. Dieser Vitrinentyp eignet sich fur Vinotheken, Weinprasentationen,
Restaurants und viele weitere Einsatzbereiche. Fleischvitrinen dhneln optisch den
Weinvitrinen, unterscheiden sich jedoch im inneren Aufbau und in den Funktionen, die
speziell auf die Lagerung von Fleisch/Dry Aged Fleisch abgestimmt sind. Im folgenden
Text wird der Begriff ,Wein-/Fleischvitrinen* verwendet, da sich Wartung und

Bedienung weitgehend gleichen.

Das Glas sorgt fur eine klare Sicht auf die Flaschen, und dank der LED-Beleuchtung
wirkt die Prasentation besonders ansprechend.Die Vitrine ist in verschiedenen
Oberflachenausfuhrungen erhaltlich (gebursteter Edelstahl, hochglanzender Edelstahl
sowie diverse weitere Materialien und Farben), mit variabler Gestaltung des auf3eren
Erscheinungsbilds (Rickwande und Seitenwénde aus Edelstahl oder Glas, Turen auf
beiden Seiten) sowie mit unterschiedlichen Innenausstattungen (Regalbéden aus

Edelstahl oder Eichenholz, feste Flaschenhalter oder geneigte Flaschenrohre).
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Die Temperatur des gekuhlten Bereichs ist bei der Weinvitrine von +3 °C bis +8 °C
einstellbar und bei der Fleischvitrine von +1 °C bis +5 °C. Die Temperatur wird Gber

eine elektronische Steuereinheit geregelt, die den Kihimodus automatisch verwaltet.

3.1.4 Weitere Vitrinentypen

Sofern im Abschnitt ,Wartung® nicht ausdricklich erwdhnt oder an anderer Stelle in
diesem Handbuch beschrieben, handelt es sich bei dem Produkt um eine
Sonderanfertigung. Daher kann eine individuelle Wartung und Handhabung
erforderlich sein. In den meisten Fallen basiert die Vitrine jedoch auf einem
bestehenden Standardmodell oder ist diesem &hnlich, sodass sich die Wartung nicht
wesentlich unterscheidet. Zum Beispiel &hnelt die Edeka-Vitrine dem Modell PB,

weshalb ihre Wartung vergleichbar ist.
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3.2 Abmessungen und technische Daten
BH

PB
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KE

SUSHI

Fur Wein
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3.3 Type Labels

lllustratives Beispiel.

O GASTRO PRODUCTION s.r.o.

gastrocz Zemédélska 500, 373 81
Frosuction  Kamenny Ujezd

cZ

c€

SN: 2025 _OBP-.............. LB -
Refrig. Capacity: ..... kW

Input P: ... kW \V1-000000-0000
Current load Iv: ..... A Climatic class "3"
Cooling medium: ..... Amount: ... OBP-............

Voltage system: .......ccccveeee
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4. Installation und Betrieb des Gerats

4.1 Aufstellen des Gerats

A\

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

AN

Achtung! Stellen Sie sicher, dass das Gerat so positioniert ist, dass der Kondensator
zuganglich ist, da er regelmaRig gereinigt werden muss. Beim Einbau des Gerats in
malf3gefertigte Mobel achten Sie darauf, dass auf Hohe des Gerats eine ausreichende

Luftzirkulation durch Offnungen im Mdébelstiick 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 dafir, dass die Gabel fir den
Bediener zuganglich bleibt. Das Netzkabel muss sichtbar ohne Knickstellen verlegt
werden. Das Netzkabel darf nicht tber 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 % 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 Kiihlraums
gemal Abschnitt 5 ein.

4.4 Befullen der Anlage mit Waren

Nach Erreichen der eingestellten Temperatur im Kihlraum kénnen wir ihn mit Ware
beflullen. Wir befolgen die Grundsatze zur korrekten Verwendung von Geraten
Abschnitt 2.3.6.

A\

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

den Verdampfer beschadigen konnen.

4.5 Geratebetrieb

A\

- Halten Sie den Kuhlbereich sauber.

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

- Uberpriifen Sie das Gerat regelméaRig und fihren Sie Wartungsarbeiten

gemal Abschnitt 6 dieser Bedienungsanleitung durch.
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5. Elektronisches Steuergerat

Das Kuhlequipment wird von COPELAND gesteuert und COPELAND XW60K mit
T620 ist fur Wein-/Fleischvitrinen. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur die
Fehlfunktion des Gerates bei Eingriffen in die Einstellungen des elektronischen

Steuergerats. Dies gilt nicht fur Einstellungen, die diese Bedienungsanleitung erlaubt.

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

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

/auszuschalten.

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

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

5.1 Beschreibung und Abmessungen

COPELAND sind elektronische Thermostate mit passiver Abtauung, ausgestattet mit
einem Mikroprozessor, geeignet fur Kihlanwendungen 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
Lafter, die Abtauung und die Beleuchtung zu steuern. Daran kdnnen bis zu drei PTC-

oder NTC-Sensoren angeschlossen werden.

Technische Parameter

Verpackung: selbstléschender 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 — COPELAND

Beschreibung der Schaltflachen

Sollwertanzeige. Im Programmiermodus wird sie verwendet,
um einen Parameter auszuwéahlen oder einen Vorgang zu
bestatigen.

(UP): MAX-Anzeige. Die aufgezeichneten Temperaturen und
im Programmiermodus dient zum Bewegen in der
Parameterliste und zum Vergrof3ern des angezeigten Werts.

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

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.
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Tastenkombinationen

A Y

Tastatur sperren und entsperren.

Programmiermodus aufrufen.

Zuruck zur Anzeige des Raumtemperaturwertes.

Bedeutung der einzelnen Kontrollleuchten

e3

Scheinen - Kompressor im Gange
Blinker - minimale Zyklusverzégerung des Kompressors

.‘.“

Scheinen - Abtauen im Gange
Blinker - Abtropfen im Gange

%

Scheinen - Ventilatoren im Gange
Blinker - Zeitverzogerung fur das Ventilatoreneinschalten
nach dem Abtauen im Gange

@

Scheinen - Alarm

&

Scheinen - kontinuierlicher Kihlkreislauf im Gange

1)

Scheinen - Energiesparzyklus

°C/F

Scheinen - gemesste Einheiten
Blinker - Programmierstand
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Anzeige der min. erreichten Temperatur

Driicken Sie die Tastev.
Auf dem Display erscheint die Meldung ,,Lo*“, gefolgt von der erreichten

Mindesttemperatur.

Durch erneutes Driicken der Taste U oder nach Abwarten von 5 s kehrt das

Geréat in den normalen Modus zur Anzeige der gemessenen Temperatur zuruck.

Anzeige der max. erreichten Temperatur

Driicken Sie die Taste A
Auf dem Display erscheint die Meldung ,,Hi“, gefolgt von der erreichten

Hochsttemperatur.

Durch erneutes Driicken der Taste A oder nach Abwarten von 5 s kehrt das

Geréat 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.
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

dricken oder 5 s warten.

Temperatursollwertanderung

1.
2.

Halten Sie die Taste SET langer als 2 Sekunden gedriickt.

Der Sollwert wird angezeigt und die °C-Leuchte beginnt zu blinken.
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3. Der eingestellte Wert kann durch Drucken der Tasten V oder 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.

Beginn der manuellen Abtauung

1. Halten Sie die Taste %% langer als 2 Sekunden gedriickt.

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
maoglich, 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 V+ A gleichzeitig fir 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 gedrtckt wird. Der Kompressor
arbeitet in einem kontinuierlichen Zyklus gemafld dem ,,CCS “-Sollwert fir den
kontinuierlichen Zyklus in den , CCt “-Zyklen. Er kann vor Ablauf der

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

beendet werden.
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EIN/AUS-Funktion:

: | :
1. Mit der Taste O kann das Geréat ausgeschaltet werden. Auf dem Display
erscheint die Meldung "OFF*. In diesem Modus ist die Regulierung

. . |
ausgeschaltet. Zum erneuten Einschalten die Taste. O erneut dricken.
VORSICHT! - Lasten, die an die in Ruhe geschalteten Kontakten des Geréats

angeschlossen sind, bleiben immer unter Spannung, auch wenn sich das Geréat
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 Geréat fliel3t (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 Uberprufen 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 Luftern, Kompressor und elektronischen
Bauteilen und somit Schaden am gesamten Gerat!

Zur Reinigung der Gerate verwenden wir handelsubliche, far den
Lebensmittelbetrieb zugelassene Kiichenspulmittel!

Es ist verboten, Wasser in die Kuhlwanne der Vitrine zu gielen.
Das Abflussrohr ist nur fur abgelassenes Kondensat vorgesehen.
Wenn Wasser in die Wanne gegossen wird, lauft die
Kondensatverdampferwanne tber und beschadigt dadurch das Kuhlgerat!

6.2 Regelmalige 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.).
Zum Beispiel dhnelt die Edeka-Vitrine dem Modell PB, weshalb ihre Wartung

vergleichbar ist.

6.2.1.1 Verdampfer
Entfernen Sie die Abdeckung. (Nummer in der technischen Zeichnung —
3. (BH), 11. (PB), 3. (KE) und 1. ( Wein-/ Fleischvitrinen abhéangig vom
Typ -> das Aggregat kann sich im unteren oder oberen Teil befinden).

W

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.
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Beim Wischen achten Sie darauf, dass die Verdampferlamellen scharf
sind und eine Verletzungsgefahr fir die Gliedmalien besteht.

Den Ablaufschlauch prifen, 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.( Wein-/ Fleischvitrinen)).

6.2.1.2 Verdampferlifter

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. ( Wein-/ Fleischvitrinen)), indem Sie sie leicht
nach oben bewegen und dann den unteren Teil der Lamelle
herausziehen und vollstéandig entfernen.

Saugen oder blasen Sie die Staubschicht aus dem Kompressor (Nummer
in der technischen Zeichnung - 1. (PB, KE und SUSHI)
in der Sockelmontage, 13. (BH) und 1. (Wein-/ Fleischvitrinen)) mit
Druckluft ab. Entfernen Sie unerwiinschtes 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. (Wein-/ Fleischvitrinen)) 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 Gliedmal3e schneidet.

Ist der Kondensatorlufter zuganglich, prifen 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 prifen 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 Wein-
/Fleischvitrinen, wo sie in den Ecken montiert ist und sich in den Saulen
an den Seiten der Vitrine befindet) unbeschadigt sind. Wir lassen defekte

Abdeckungen durch eine Serviceorganisation ersetzen.
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6.2.1.7 Turbander, Gleitflachen

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

Bei Gleitflachen prifen 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 Luftungsoffnungen

Wir halten alle Luftungsoffnungen offen und frei von Schmutz.
Verunreinigungen entfernen wir mechanisch, saugen sie ab oder blasen
sie mit Druckluft aus. Wir stellen niemals Hindernisse vor die

Laftungsoffnungen!

6.2.1.9 Innenraume der Vitrine

Achten Sie darauf, dass die Innenraume der Vitrine stets sauber und
hygienisch bleiben. Besondere Aufmerksamkeit ist Vitrinen fur Fleisch, Fisch
oder Sushi zu widmen, da sich dort Fett, Rickstande und unangenehme
Geruiche ansammeln kdnnen.

Berlcksichtigen Sie beim Reinigen die Art der Regalb6den und das Material,
aus dem sie bestehen — dies bestimmt die geeigneten Reinigungsmittel.
Verwenden Sie immer ein feuchtes Tuch oder einen weichen Schwamm.
Trocknen Sie nach der Reinigung alle Oberflachen grindlich, um

Schimmelbildung und Korrosion zu vermeiden..

6.2.1.10 Pflege der Oberflachen — Edelstahl

Um eine schone und langlebige Edelstahloberflache zu erhalten, ist eine
richtige Reinigung unerlasslich. Eine sachgemaRe Pflege verhindert
Korrosionsprobleme und erhalt den Korrosionsschutz.

Verschuttete Flussigkeiten sollten so schnell wie mdglich entfernt werden,

um Flecken zu vermeiden.
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Fur die tagliche Reinigung verwenden Sie ein mildes Reinigungsmittel,
Seifenwasser und ein weiches Tuch. AnschlieRend mit klarem Wasser
nachspilen. Das Abtrocknen der Edelstahloberflache verhindert
Wasserflecken durch Rickstande.

Fur eine grundliche Reinigung empfiehlt sich ein geeigneter
Edelstahlreiniger. Kalkablagerungen kdnnen mit Reinigungspulver und
einem weichen Tuch entfernt werden — dabei immer in Schliffrichtung des
Edelstahls wischen. Achten Sie darauf, dass der Reiniger keine Chloride,
Ammoniak o. A. enthalt.

Kratzer kénnen mit einem Nylon-Schwamm in Schliffrichtung entfernt
werden.

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

Das Abstellen heil3er Gegenstande auf der Oberflache kann Verfarbungen

verursachen.

A\

Nicht auf Edelstahl verwenden:
Scheuerschwamme oder -pulver — sie verursachen Kratzer.
Reiniger mit Chlor, wenn sie lange einwirken — kdonnen die Oberflache
stumpf machen.
Stahlwolle — Stahlpartikel kdnnen sich in die Oberflache einarbeiten und
Rost verursachen.
Kochsalz — muss grundlich abgespult werden, um Rostflecken zu
vermeiden.
Eisenhaltige Gegenstande, die tUber Nacht im Edelstahlbecken liegen —

kdnnen Flecken hinterlassen.

6.2.2 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.
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 Kihlbereich. Wir reinigen
den gekihlten Bereich und wischen ihn trocken. Schalten Sie das Gerét ein
und lassen Sie es auf die gewahlte Temperatur abkihlen. Anschliel3end
bringen wir die einzulagernden Lebensmittel zurtck.

Bei ausgeschaltetem Gerat fuhren wir die Prufung gemal Kapitel
6.2.1.1-6.2.1.2 und 6.2.1.10. durch.

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 Mallhahmen
gemal Kapitel 6.2.1 Kontrolle und 6.2.2.1 Téagliche Instandhaltung
durch.

7. Verbotene Arbeiten am Gerét

O

Es ist verboten, das Gerat zweckentfremdet zu verwenden!

Eingriffe in den elektrischen Anschluss des Geréates sind verboten!

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

Es ist verboten, das Gerat mit Druckwasser zu spulen!

Es ist verboten, Glasabladen, Schubladen im Kuhlraum zu tberlasten!
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

Beseitigung

Fehlerbezeichnung

Meldung am Steuergeréat

Storungen und deren

Mdgliche Behebung

Defekte Raumsonde
Defekte Verdampfersonde

die Vitrine kihlt nicht

Das Licht funktioniert nicht

9. Anfragen

PF1

PF2

HIA

LoA

Den Temperaturfihler
austauschen

Den Temperaturfuhler
austauschen

Wir prifen die Vitrine gemal
Kapitel 6.2 Regelméaliige
Instandhaltung. Schalten Sie das
Gerdat nach der Uberpriifung
wieder ein und lassen Sie es

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

Prifen 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 bendétigen, zégern Sie nicht, uns zu kontaktieren, und wir

helfen Ihnen bei allem. Unsere Kontaktinformationen finden Sie auf unserer Website

www.gastro.cz.
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Anhang Nr. 1

Elektronisches Steuergerat - Schaltplan

COPELAND XR60CH

COPELAND XW60K (Wein-/dry aged Vitrine)
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Anhang Nr. 2.1
Kuhlvitrine BH (1x Bord) — Schaltplan

35



Anhang Nr. 2.2
Kuhlvitrine BH (2x Borde) — Schaltplan
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Anhang Nr. 2.3
Kuhlvitrine BH (3x Borde) — Schaltplan
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Legend:

SA1l — Hauptschalter

SA2 — Lichtschalter

DT — Steuereinheit

X1 — Anschlussterminalblock

T1 — LED-Lichtquelle

X2 — LED-Anschlussterminalblock
LED — LED-Licht

M1 — Ventilatormotor fir Verdampfer
AGR - Aggregat

M2 — Kompressormotor

M3 — Ventilatormotor fir Kondensator
HEAT — Heizung unter der TUr

CE — Kondensatverdunstung
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Anhang Nr. 2.4
Kuhlvitrine BH — Technische Zeichnung
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Legende:
1. Teller mit Wanne
2. Verdampferblock und Gasdruckfedern
3. Platte mit Ein- und Ausatmung abdecken
4. Linke Seite
5. Rechte Seite
6. Vorderteil
7. Oberteil
8. Bord
9. Oberlicht

10. Turrahmen

11. Schiebeturen

12. Sockel

13. Aggregat (Kondensator, Kompressor, Verdunstungsschale mit

Heizelement, Filter)
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Anhang Nr. 3

Kuhlvitrine KE — Technische Zeichnung




Legende:
1. Abgesenkter Kuhltisch mit Geréat
. AuBenbadewanne mit Verdampfer, Ventilatoren (Ein- und Ausatmung abdecken)
. Innenbadewanne

. Rechter Seitenrahmen mit Glas

2

3

4

5. Klapptlren
6. Glasregal

7. Oberrahmen mit Glas

8. Linker Seitenrahmen mit Glas
9. Vorderrahmen mit Schiebetiren
10. AuRenhdlle

11. Flugeltur des Kuhltisches
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Anhang Nr. 4

Kuhlvitrine SUSHI — Technische Zeichnung

(so}
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Legende:

1. Sockel mit Aggregat (Kondensator, Kompressor, Wanne, Kihlmittelsammler...)

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

. Gitter

. Glasregal

. Obere Platte

. Preisschildhalter

© 00 N O o b~ N

. Linker Seitenrahmen mit Glas
10. Teller
11. Rahmen und Innenwanne mit Ventilatoren

12. Frontrahmen mit Glas
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Anhang Nr. 5
Kuhlvitrine PB — Technische Zeichnung
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Legende:
1. Aggregat (Kondensator, Kompressor, Verdunstungsschale mit
Heizelement, Filter, Kiihimittelsammler)
. Isolierte Wanne mit AuRenmantel
. Verdampferblock und Gasdruckfedern

. Rickseite mit isolierter Platte

2
3
4
5. Isolierte auf3ere Deckenplatte
6. Innendeckenpaneel mit Licht

7. Blind

8. Seitenteil (links und rechts)

9. Bord

10. Frontplatte

11. Abdeckplatten (héhenverstellbar)

12. Hintere Distanzplatte (Paar)



Anhang Nr. 6

egal — Technische Zeichnung

Backwaren Kuhlr

T




Legende:

© © N o g s~ wDdPE

Sockel mit Aggregat (Kompressor, Kondensator, Kaltemittelsammiler, ...)
Seitenrahmen mit Glas

Perforiertes Plexiglas

Flagelttren

Oberer Rahmen mit Glas und LED-Beleuchtung

Seitenrahmen mit Glas

Regalboden

Rahmen und Innenwanne

Verdampfer
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Anhang Nr. 7

Vitrine fur Wein — Technische Zeichnung
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Legende:

1. Aggregat (Kompressor, Verdampfer, COPELAND, ...

2. Oberes Paneel
Seitliches Paneel
Einséatze
Perforierte Borde

Glastiren mit Standardrahmen

N o g kM w

Sockel der Vitrine
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1. Introduktion

1.1 Orientering i brugervejledningen

Denne brugervejledning er designet, sa brugerne nemt og hurtigt kan finde de
ngdvendige oplysninger til at styre driften og vedligeholdelsen af kgleudstyr.
Brugerne bgr lsese hele brugervejledningen med stgrste opmeaerksomhed og
sikre sig, at de har forstaet alle de oplysninger, den indeholder.
Brugervejledningen fungerer ogsa som en fremtidig reference, nar det er
ngdvendigt. Af denne grund skal brugervejledningen altid veere tilgaengelig for
den person, der betjener udstyret.

Sggning i denne brugervejledning lettes af den generelle indholdsfortegnelse,
som gar det muligt hurtigt at finde en specifik placering, og ogsa af
indholdsfortegnelsen i starten af hver sektion.

Derudover er der ved nogle afsnit indsat symboler for at fremhaeve vigtigheden
af de oplysninger, der er indeholdt i disse afsnit, som bgr leeses med seerlig

opmeerksomhed.



1.2 Forklaring af symboler brugt i brugervejledningen

Advarsel — Fare for elektrisk stgd — henviser til dele, hvor der er fare for

A elektrisk stgd. Lees dette seerligt omhyggeligt.

dele.

> ® P

pa anden vis er vigtige. Laes dette seerligt omhyggeligt.

Advarsel — Roterende dele — henviser til dele, hvor der er fare for roterende

Advarsel — Risiko for personskade — henviser til dele, hvor der er risiko for
personskade ved bergring af udstyret i drift. Laes dette seerligt omhyggeligt.

Advarsel — Vigtigt — henviser til dele, hvor der kan opsta fare, eller til dele, der

Ma ikke vaskes med hgijtryksvand — det er forbudt at vaske en del, der er

R

beskadigelse af udstyret.

%

beskadigelse af udstyret ved forkert handtering.

markeret pa denne made, med hgjtryksvand pa grund af risiko for

Forbudte handteringsprocedurer — henviser til dele, hvor der er risiko for



2. Generelle Bestemmelser

2.1 Transport og udpakning
2.1.1 Transport

Kunden er forpligtet til at kontrollere, at emballagen, hvori udstyret transporteres, er
komplet og intakt, og s@ge erstatning for eventuelle skader, der er opstaet under
transporten, fra den pageeldende transportgr. Udstyret bar, hvis muligt, transporteres

til det sted, der er udpeget til driften, i dets originale emballage.

2.1.2 Udpakning

Efter transport af udstyret til det sted, der er udpeget til driften, fijernes al emballage.

A\

Fjern derefter alt beskyttelsesmateriale fra udstyrets ydre og indre. Forbrugeren
er forpligtet til at bortskaffe al emballage i overensstemmelse med de geeldende

regler i deres respektive lande!

2.1.3 Nedtagning og bortskaffelse

Ved slutningen af dets levetid skal udstyret bortskaffes i overensstemmelse med de

geeldende regler i de respektive lande.

2.2 Testprotokoller, Garantibetingelser
2.2.1 Testning

Alt udstyr testes pa fabrikken i overensstemmelse med gaeldende love, tekniske
standarder og regeringsreguleringer. For alt udstyr udarbejdes der en testrapport, der
dokumenterer de udfarte tests, og denne opbevares pa fabrikken. Udstyret sendes til
kunden fuldsteendig klar til brug. En undtagelse er udstyr, der indgar i mere komplekse

dispenseringslinjer og samles pa stedet.



2.2.2 Garanti

A\

Tak, fordi du bruger vores produkter. Vores virksomhed vil overholde de relevante

bestemmelser i vores "Handelsbetingelser" og give dig de rette tjenester ved

fremvisning af faktura. Vi tiloyder 12 maneders garanti fra kebsdatoen

(fakturadato). | garantiperioden er vores virksomhed ansvarlig for gratis

udskiftningsdele og tilhgrende tjenester, hvis der opstar en funktionsfejl eller

kvalitetsproblem ved korrekt drift.

A\

De gratis tjenester deekker ikke fglgende skader:

Manglende fremvisning af faktura eller aendring af fakturaoplysninger.

Skader opstaet under transport (det er ngdvendigt at kontrollere varens tilstand
ved modtagelse fra transportgren), installation eller forkert tilslutning og
handtering.

Skader pa komponenter forarsaget af manglende stremforsyning og spaending
i overensstemmelse med de tekniske data.

Skader forarsaget af adskillelse af produkterne, aendring eller modifikation af
mekaniske og elektriske konstruktioner uden tilladelse.

Skader forarsaget af forkert brug, rengaring eller vedligeholdelse.

Skader, der ikke er forarsaget af mennesker, sdsom skader forarsaget af
unormale spaendinger, brand, bygningskollaps, lynnedslag, oversvammelser og
andre naturkatastrofer samt skader forarsaget af rotter og andre skadedyr.
Manglende overholdelse af brugsanvisningen under brug.

Sliddele og forbrugsdele.



A\

Hvis nedenstaende betingelser ikke er opfyldt, vil klagen ikke blive taget i
betragtning: Hvordan man gar frem med en klage for hurtigst mulig lgsning:
- Produktidentifikation — ved fremleeggelse af ordren, fakturaen eller
inspektionsetiketten.
- Beskrivelse af fejlen — beskriv sa grundigt som muligt, hvorfor produktet
reklameres.
- Vedheeft fotos eller video (bruges til at vurdere reklamationen og eventuelt
foresla reparationer og sikre reservedele, der er ngdvendige for reparationen).
- Kundens anmodning om reklamationslgsning — reparation (service) /
returnering, etc.

- Kontaktperson og adresse, hvor produktet befinder sig.

2.3 Sikkerhed
2.3.1 Sikkerhed - elektrisk strgm

Enheden er fabriksmonteret med en tilslutningsledning til elektrisk stram, som afsluttes
i et uadskilleligt stik. Dette stik kan indseettes i en stikkontakt med spaendingssystem
1, N, PE ~ 230V, 50Hz (EURO-stikkontakt med beskyttelsesstift, SHUKO-stikkontakt

med beskyttelseskontakter).

I\

Kun kvalificerede elektrikere ma udskifte stikket. Ledningssystemet i udstyret
ma kun handteres af personer med elektroteknisk kvalifikation og kun efter
producentens godkendelse. Indgreb i ledningssystemet er livsfarligt og kan

forarsage elektriske skader!



O AD

Det er forbudt at rgre ved stramforsyningsstikket, betjeningspanelet eller andre
elektriske komponenter med fugtige eller vade haender eller at vaske dem med

trykvand. Der er risiko for elektrisk skade!

I\

For der udfgres vedligeholdelsesarbejde, skal strgmforsyningsledningen
treekkes ud, og det skal sikres, at der ikke Igber stram gennem udstyret (f.eks.
ved at teende for hovedafbryderen og observere, om udstyret forbliver slukket).
Hvis enheden er permanent tilsluttet stramforsyningen, skal den tilsvarende
afbryder slukkes, og det skal kontrolleres, at udstyret ikke fungerer, og
afbryderen skal sikres, f.eks. ved at heenge et skilt op med "udstyr under

vedligeholdelse®.

2.3.2 Sikkerhed — mekanik

Ved betjening af enheden er der behov for seerlig forsigtighed under fglgende
operationer:
Nar kale- eller frysebordsdarene abnes eller lukkes. Dgrene er fiederbelastede,
og lemmer kan blive fanget i dem.
Nar kondensatorens skodder dbnes. Ved uforsigtighed er der risiko for at skeere
sig pa kondensatorlamellerne.
Ved handtering af skydedgrene pa udstillingsskabe, som for at sikre korrekt
isolering har en betydelig veegt. Hard behandling kan fare til, at de gar i stykker
eller falder ud, hvilket kan forarsage skade.
Nar deekslerne pa udstillingsskabene tippes for vedligeholdelse. De har en
betydelig veegt og kan forarsage skader, hvis de falder ud.
@get forsigtighed er ngdvendig ved handtering af glasshylder til udstillede varer.



A & @

Under drift af kaleenheden ma du ikke stikke fingre eller andre genstande

gennem kondensatorens ventilatorafdeekninger, fordamperens
ventilatorafdeaekninger eller andre ventilatorafdeekninger. Der er risiko for

lemmer at blive skadet af roterende ventilatorblade.

2.3.3 Sikkerhed - lekkende stoffer

Det anvendte kglemiddel udgar ingen sundhedsrisici.

2.3.4 Sikkerhed — termiske effekter

W

Under drift af keleenheden kan kompressorens krop og ragrsystemet na meget hgje
temperaturer — bergring af dem kan forarsage forbreendinger. Under drift af enheden
fordamper kondensatveesken fra fordamperens tank. Tanken og varmelegemerne

opnar meget hgje temperaturer — bergring af dem kan forarsage forbraendinger.

2.3.5 Sikkerhed — kglemidlerne R290 og R600

A\

Vi anbefaler ikke at handtere kglemidlerne R290 og R600, som bruges i vores
kaleprodukter. Alt arbejde, der involverer disse kglemidler, bgr kun udfgres af
personer med de ngdvendige kvalifikationer og viden. R290 er ren propan, og

R600 er ren isobutan. Disse stoffer er meget brandfarlige.



2.3.6 Sikkerhed — andre farer

Risikoen for overbelastning af glasshylderne. Brugeren skal veere opmaerksom
pa, at hyldernes vaegtgraense er 20 kg. Denne risiko er markeret med

advarselsmeerket "max. 20kg".

2.3.7 Korrekt brug af udstyret

A\

Udstyret er designet til normalt brug af voksne.

Det er ikke beregnet til hardhaendet behandling eller betjening af bgrn!
Operatgrer af udstyret skal veere grundigt og dokumenteret uddannet i
dets betjening, og en brugervejledning skal veere tilgeengelig for dem.
Udstyret skal anvendes i overensstemmelse med brugsanvisningen.
Udstyret kan kun bruges til de formal, det er beregnet til.

Placer ikke udstyret ved siden af varmekilder eller steder med direkte
sollys.

For du fylder udstyret med varer, skal du lade det kgle ned til
maltemperaturen.

Placer ikke varme eller varme retter i det kglede rum.

Placer ikke sure fgdevarer i det kglede rum, da dette kan beskadige
fordamperen.

Hold det kglede rum rent.

Lad ikke dgrene til det kalede rum std abne — dette reducerer udstyrets
ydeevne og levetid.

Kontroller regelmaessigt udstyret og udfar vedligeholdelse i henhold til

denne vejledning.



KOLEMONTRE

Udstyret kan fungere korrekt under fglgende betingelser:
Klimaklasse 3 (25°C - 60%)
Udstyret ma ikke placeres i direkte sollys
Udstyret ma ikke placeres i naerheden af varmekilder (radiatorer, frituregryder,
varmeudleveringsbaekkener, stegeplader, osv.)
Udstyret ma ikke placeres i neerheden af apparater, der genererer damp

(varmeudleveringsbaekkener, pastaopvarmere, konvektionsovne osv.)

3. Tekniske egenskaber

3.1.1 Teknisk beskrivelse af kglemontre

Kglemontre bruges til nedkeling og opbevaring af fedevarer, der fordeerves ved
stuetemperatur. Disse montre ma ikke bruges til andre formal uden udtrykkelig
tilladelse og eventuelle konstruktionseendringer fra Gastro Production s.r.0. Montre er
designet til at opnd de bedste resultater, forudsat at alle anvisninger i denne

brugervejledning falges.

For at montrerne kan bruges optimalt og holdes i perfekt stand, anbefaler vi
regelmeessig vedligeholdelse. Personale, der betjener montrerne, skal ngdvendigvis
veere bekendt med instruktioner vedrgrende drift, vedligeholdelse og sikkerhed, som
findes i denne vejledning. Kaglemontre benytter tvungen cirkulation af nedkglet luft.
Afhaengigt af anvendelsen skelner vi mellem selvbetjeningsmontre, der er dbne pa
kundens side, selvbetjeningsmontre, der er lukket pa kundens side med vippelige
Perspex-daeksler, og endelig brugsmontre, der er lukket med dgre pa operatarens

side.



3.1.2 Teknisk beskrivelse af kalemontre type BH og KE

Kalemontre er fremstillet af en solid, selvbeerende stalstruktur. Grundkroppen af det
nedkglede rum er fremstillet af rustfri metalplade isoleret med polyuretanskum.
Superstrukturen pa montren er lavet af rustfri struktur udstyret med isolerede
glaspartier. Glashylderne er hgjdejusterbare. Kglemontre KE har en forleengelse med
saenket kglebord nedenunder. Forleengelsen af denne montre er lavet af rustfri
stalstruktur med isolerede glaspartier. Der kan veere lager, skydedgare eller fuldglas pa
bagsiden af servicens side og kundens side. En side skal altid vaere tilgaengelig.
Kalemontre BH har en rustfri stalstand, og forlaengelsen er lavet af rustfri stalstruktur

med isolerede glaspartier.

Temperaturen i det nedkglede rum (KE) kan justeres fra 4°C til 8°C. Temperaturen i
det nedkglede rum i keglebordet under kglemontre KE kan justeres fra 2°C til 10°C.
Temperaturen i det nedkglede rum (BH) kan justeres fra 3°C til 8°C. Temperaturen i
det nedkglede rum opretholdes af en elektronisk kontrolenhed. Den elektroniske
kontrolenhed styrer automatisk kaleprocessen 1 det nedkglede rum og
afrimningsprocessen for isdannelse pa fordamperen. Den resulterende

kondensatvaeske fordampes enten automatisk eller udledes i det forberedte aflab.

3.1.3 Teknisk beskrivelse af kalemontre type SUSHI og PB

Kalemontre er fremstillet af en solid, selvbaerende stalstruktur. Velegnet til butikker
eller tankstationer, hvor kunden selv kan tage produkterne ud af montren uden hjeelp
fra personalet. Kglemontre PB har en skodde, der kan bruges til at deekke forsiden af
montren. Du kan veelge flgjdgre, men kun op til en bestemt starrelse - 1200 mm.
SUSHI-montre har trekantede rustfri stdlrammer med glas pé siderne, og PB-montre
har rustfri stalrammer med glas pa siderne.

Temperaturen i det nedkglede rum (SUSHI) kan justeres fra 0°C til 6°C. Temperaturen
i det nedkglede rum (PB) kan justeres fra 5°C til 8°C. Temperaturen i det nedkglede
rum opretholdes af en elektronisk kontrolenhed. Den elektroniske kontrolenhed styrer
automatisk kaleprocessen i det nedkglede rum og afrimningsprocessen for isdannelse
pa fordamperen. Den resulterende kondensatvaeske fordampes enten automatisk eller
udledes i det forberedte aflgb.
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3.1.4 Teknisk beskrivelse af kglet vin-/kgdmontre

Kgdvitriner — Vitrinen skaber betingelser for professionel modning af ked ved at
opretholde en konstant luftfugtighed pa 80-85 %, hvilket sikrer korrekt modning uden
veegttab. Den er designet til slagterbutikker, gourmetrestauranter og praesentation af
kad. Vinvitriner — Vitrinen genskaber de ideelle forhold som i en traditionel vinkeelder.
Denne type vitrine er beregnet til vinbutikker, vinpraesentation, restauranter og mange
andre formal. Kadvitriner ligner vinvitriner af udseende, men de adskiller sig i det
indvendige layout og funktioner, som er specielt tilpasset til opbevaring og tarmodning
af ked. | den folgende tekst anvendes betegnelsen "vin-/kgdvitrine", da bade
vedligeholdelse og betjening er meget ens.

Glasset sikrer et klart overblik over flaskerne, og LED-belysningen gar vitrinen mere
indbydende. Vitrinen kan fas med forskellige overfladebehandlinger (bgrstet rustfrit
stal, hgjglans rustfrit stal og andre overflader og farver), forskelligt ydre design (bagside
og sider i enten rustfrit stal eller glas, samt dgre pa begge sider) og forskellige
indvendige lgsninger (hylder i rustfrit stal eller eg, faste rer til liggende flasker, og rar
til flasker placeret i vinkel). Temperaturen i det kalede rum i vinvitrinen kan indstilles
mellem +3 °C og +8 °C, og i kgdvitrinen mellem +1 °C og +5 °C. Temperaturen styres

af en elektronisk styreenhed, som automatisk regulerer kalefunktionen.

3.2 Dimensioner og tekniske specifikationer

Alle oplysninger om produktet, sdsom dimensioner, ydeevne og mere, kan findes i

databladene péa vores hjemmeside www.gastro.cz.

3.3 Typeplader

- GASTRO PRODUCTION s.ro.| CZ

Frocustion  Kamenny Ujezd (€
SN: 2025 _OBP-.............. Y] o1
Refrig. Capacity: ..... kw
Input P: ... kW \V1-000000-0000
Current load Iv: ... A Climatic class "3"
Cooling medium: ..... Amount: ... OBP-............

Voltage system: ....................
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4. Installation og drift
4.1 Indstilling af udstyret

AN

Procedér altid forsigtigt og langsomt, nar du handterer udstyret for at undga
skader eller uheld! Overvej udstyrets veegt. Ideelt set kraeves der fire personer
til at handtere udstyret. Efter udpakning placeres udstyret i vandret position pa

det angivne sted.

A\

Advarsel! Sgrg for, at udstyret er placeret, sa kondensatoren er tilgeengelig, da
den skal renggres regelmaessigt. Nar du installerer udstyret i speciallavet mgbel,
skal du sikre, at der er tilstraekkelig luftstram pa niveau med enheden gennem

perforeringer i mgblet.

4.2 Tilslutning til elnettet

Enheden er fabriksmonteret med et tilslutningskabel til ledning af elektrisk stram, der
ender i et ikke-aftageligt stik. Dette stik kan tilsluttes en stikkontakt med
spaendingssystem 1, N, PE ~ 230V, 50Hz (en EURO-stik med beskyttelseskontakt, et
SHUKO-stik med beskyttende kontakter). Seaet stikket fra tilslutningskablet i
stikkontakten. Sgrg for, at stikket forbliver tilggengeligt for operatgren. Kablet skal
laegges synligt og uden skarpe bgjninger. Kablet ma ikke leegges over skarpe kanter
af plade metal eller andre komponenter.
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4.3 Teending af udstyret

A\

Efter placering af udstyret skal du vente mindst 30 minutter, far du teender det. |
vintermanederne skal du vente 12 timer ved stuetemperatur. Teend for udstyret ved at
indstille hovedafbryderen til position 1.

Indikatorlampen skal teendes. For indstilling af temperaturen i det kglede rum pa den

elektroniske kontrolenhed, se afsnit 5.

4.4 Udfyldning af udstyret med varer

Nar det kalede rum nar den gnskede temperatur, ma du fylde det med varer. Falg

venligst principperne for korrekt brug af udstyret, som er beskrevet.

AN

Leeg ikke varme eller varme retter ind i det kglede rum.
Laeg ikke sure fadevarer ind i det kalede rum, da dette kan forarsage skade

pa fordampningsenheden.

4.5 Drift af udstyret

A\

Hold det kglede rum rent.

Lad ikke dgrene til det kalede rum std abne — dette reducerer udstyrets
ydeevne og levetid.

Tjek regelmaessigt udstyret og udfar vedligeholdelsesarbejde i henhold til

afsnit 6 i denne brugervejledning.
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5. Elektronisk kontrolenhed

Kgleudstyret styres af COPELAND og COPELAND XW60K med T620 er til vin-
/kadmontre. Kgleudstyret kan kontrolleres af en DANFOSS-termostatventil, der
regulerer temperaturerne. Baseret pa disse data slipper den varm eller kalet luft ind.
Producenten patager sig intet ansvar for eventuelle funktionsfejl pa udstyret som falge
af indgreb i indstillingerne for den elektroniske kontrolenhed. Denne bestemmelse
geelder ikke for indstillinger tilladt af denne brugervejledning. For korrekt kglefunktion
og fordampning af kondens fra fordamperbakken skal produktet indstilles til
'standby’-tilstand. Dette kan ggres saledes:

Tryk pa den nederste hgjre knap for at teende/slukke for 'standby'-tilstanden.

Displayet viser 'OFF' / efter taending vises temperaturveerdien (...°C) pa

kontrolenhedens display.

5.1 Beskrivelse og dimensioner

COPELAND: s er elektroniske termostater med passiv afrimning. De er udstyret med en
mikroprocessor og er velegnede til kaleapplikationer ved normale temperaturer. De er
velegnede til montering pa paneler, og deres dimensioner er 32x74 mm. De har én, to
eller tre releeudgange til kontrol af kompressor, ventilator, afrimning og belysning. Det
er muligt at tilslutte op til tre PTC- eller NTC-sensorer til dem.

Tekniske parametre

Indkapsling: selvslukkende plastik ABS

Kasse: frontpanel: 32 x 74 mm, dybde: 60 mm

Montering: i panelet med udsparring pa 71 x 29 mm

Frontpanel deek: IP65

Fastgarelse: barrierestrimmel til ledere med op til 2,5 mm?2 tveersnit
Forsyningsspaending: 230V~, £10%; 50, 60Hz

Indgangseffekt: 3VA max

Dataminne: EEPROM

Arbejdstemperaturomrade: 0 til 60°C

Temperaturomrade for opbevaring: -30 til 85°C

Relativ fugtighed: 20 til 85%

Ngjagtighed (ved omgivelsestemperatur pa 25°C): +0,7°C +1 digit
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5.2 Driftsmode - COPELAND

FORPANELKOMMANDER:

Knapbeskrivelse

kun til kglet vin-/kgdmontre:

Viser den gnskede veerdi. | programmeringsmode bruges den
til at veelge et parameter eller bekraefte en handling.

(UP): Viser den maksimale registrerede temperatur.
| programmeringsmode bruges den til at navigere i
parameterlisten og gge den viste veerdi.

(DOWN): Viser den minimale registrerede temperatur.
| programmeringsmode bruges den til at navigere
i parameterlisten og seenke den viste veerdi.

Teender og slukker for enheden.

LY
LR

Teender og slukker for belysningen, hvis den er tilgaengelig.

e

>
>
.

>

(DEF): Initiere manuel afrimning.

Tastkombinationer

A Y

Laser og laser tastaturet op.

Gar ind i programmeringsmode.

Returnerer til visning af temperaturen i det kalede rum

15



Betydning af de enkelte kontrollys

Teendt: - Kompressoren karer
)I: Blinkende: - Kompressorens minimum cyklusforsinkelse

Teendt: - Afrimning pagar

Y Blinkende: - Drypning pagér
.‘.‘0

Teendt: - Ventilatorer karer
Blinkende: - Der er en tidsforsinkelse for ventilatorerne,
% inden de teender under afrimning

Teendt: - Alarm

@

&
0)

Teendt: - En kontinuerlig kalecyklus er i gang

Teendt: - Energibesparende cyklus

Teendt: - Malte enheder
°CI/F Blinkende: - Programmeringsmode

Visning af den minimum registrerede temperatur

1. Tryk pa knappenv.
2. En "Lo"-besked vises pa displayet efterfulgt af den minimum registrerede

temperatur.

3. Efter endnu et tryk pa knappenv eller en ventetid pa 5 sekunder vender

enheden tilbage til normal driftsmode, hvor den viser den malte temperatur.
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Visning af den maksimum registrerede temperatur

1. Tryk pa knappen A
2. En "Hi"-besked vises pa displayet efterfulgt af den maksimum registrerede

temperatur.

3. Efter endnu et tryk pa knappen A eller en ventetid pa 5 sekunder vender

enheden tilbage til normal driftsmode, hvor den viser den malte temperatur.

Nulstilling af de registrerede MIN. / MAX. temperaturer
1. Mens du ser pa enten MIN. / MAX. temperaturerne, skal du trykke og holde
SET-knappen nede i mere end 3 sekunder, indtil "rSt"-beskeden vises.
2. Bekreaeft operationen ved at trykke pa SET-knappen igen. "rSt" begynder at

blinke. Enheden genoptager visningen af den aktuelle temperatur.

HOVEDFUNKTIONER
Visning af maltemperaturen
1. Tryk kort pA SET-knappen. Enheden viser maltemperaturen.
2. For at vise den aktuelle temperatur igen, tryk kort pa SET-knappen igen eller

vent 5 sekunder.

Indstilling af maltemperaturen
1. Hold SET-knappen nede i mere end 2 sekunder.
2. Enheden begynder at vise maltemperaturen, og °C-advarselslampen begynder
at blinke.

3. Maltemperaturen kan justeres ved at trykke pév eller A knapperne (inden
for 10 sekunders interval).
4. Den nye maltemperatur bekreeftes ved at trykke pa SET-knappen igen eller

automatisk efter 10 sekunders interval.

Initiere manuel afrimning

A

1. Tryk og hold knappen %44* i mere end 2 sekunder.
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Lase tastaturet

1. Hold knapperne V + A samtidig nede i mindst 3 sekunder.

2. Beskeden "POF" vises, og tastaturet er last. Nu er det kun muligt at se
maltemperaturen eller MIN. / MAX. registrerede temperatur.

3. Ved at trykke pa en hvilken som helst tast i mere end 3 sekunder vises "POF"-

beskeden.

Lase tastaturet op igen

1. Hold knapperne V + A samtidig nede i mindst 3 sekunder, indtil beskeden
"PON" vises.

Den kontinuerlige cyklus

1. Medmindre der er afrimning i gang, er det muligt at starte den kontinuerlige

cyklus ved at trykke pa knappen A i mere end 3 sekunder. Kompressoren
gar ind i den kontinuerlige cyklus og arbejder for at opretholde CCS-saetpunktet
i den tid, der er indstillet gennem CCt-parameteren. Cyklen kan afsluttes for

slutningen af den indstillede tid ved at trykke pa knappen A i mere end 3

sekunder.

ON/OFF-funktionen

|
1. Enheden kan slukkes ved at trykke pa knappen O Beskeden "OFF" vises. |
denne konfiguration er reguleringen deaktiveret. For at teende controlleren igen,

|
tryk pa knappen O igen.

ADVARSEL! - Lastene, der er tilsluttet de normalt lukkede kontakter pa releeerne,

far altid strem og er under spaending, selvom controlleren er i standby-tilstand.
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5.3 Programmeringsmode

A\

Aktivering af programmeringsmode er kun tilladt for serviceorganisationer med

tilladelse fra producenten.

6. Vedligeholdelse

6.1 Generelle sikkerhedsforanstaltninger

A\

For du pabegynder vedligeholdelse, skal du grundigt studere denne brugervejledning.

Falg instruktionerne i afsnit 2.3 Sikkerhed.

I\

For der udfgres vedligeholdelsesarbejde, er det ngdvendigt at treekke stikket fra
stramkablet og sikre, at der ikke strammer elektricitet gennem udstyret (f.eks.
ved at teende hovedafbryderen og observere, om udstyret forbliver slukket).
Hvis udstyret er permanent tilsluttet elnettet, er det ngdvendigt at slukke for den
relevante sikring, sikre, at udstyret ikke fungerer, og sikre den deaktiverede
sikring, f.eks. ved at saette et skilt pa, der angiver "udstyr under
vedligeholdelse.”

Under vedligeholdelsesarbejde skal der udvises forsigtighed og ingen hast.
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Brug ikke trykvand til at vaske udstyret, da der er risiko for beskadigelse
af ventilatorvifter, kompressor, elektroniske komponenter og hele
udstyret som fglge heraf!

Til rengegring af wudstyret skal der anvendes et almindeligt
kakkenrensmiddel, der er godkendt til brug med fadevarer!

Det er forbudt at heelde vand i kglebadet i udstillingsskabet. Aflgbsragret
er kun beregnet til at lede kondensatvaesken veaek. At heelde vand i badet
vil resultere i, at kondensatbadet oversvemmes, hvilket muligvis

beskadiger kgleenheden!

6.2 Regelmaessig vedligeholdelse
6.2.1 Inspektion

(For SUSHI-montren udfgrer vi kun en inspektion af enhedskammeret, se
6.2.1.3, og for andre problemer, kontakt venligst service.). Kadmontren ligner
hinanden meget og adskiller sig kun i funktion, indvendig indretning og
komponenter. Vedligeholdelsen er den samme, sa hvor der star " kglet vinskab",

geelder det samme for typen af vinmontre til kad - dry age.

6.2.1.1 Fordamper
- Fjern deekslet (nummer i den tekniske tegning — 3. (BH), 11. (PB), 3. (KE) og
1. (vin-/kedmontre — afhaenger af typen -> aggregatet kan veere i den

nederste eller gverste del))).

®

- Kontroller visuelt, at fordampteren ikke er tilisnede. En tilisnet fordampter
skal have tid til at tg op.
- Hvis det er muligt at Igfte fordampteren ved dens pivotpunkter, skal du lgfte

fordampteren og tgrre bassinet med en klud.
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Veer forsigtig ved tarring, da lamellerne pa fordampteren er skarpe, og der

er risiko for skader.

Kontroller aflgbsslangen for at sikre, at kondensatdraenet ikke er tilstoppet.
Hvis slangen er tilstoppet, skal du rense den med en aflgbsrensningskabel.
Fjern ogsa eventuelle aflejringer fra fordampningstanken (nummer i den
tekniske tegning — 2. (BH), 3. (PB og KE) i statssamlingen og 1. (kalet
vinskab)).

6.2.1.2 Fordamperfans

Kontroller manuelt, at fordampningsvifterne beveeger sig frit. Fa eventuelle

immobile vifter udskiftet.

6.2.1.3 Kondensator

Fjern det deekkende blind af kaleunitet (nummer i den tekniske tegning —

1. (PB, KE og SUSHI), 12. (BH) i statssamlingen og 1. (vin-/keadmontre)) ved
forst at lgfte det forsigtigt opad, derefter glide den nederste del ud og fjerne
det helt.

Fjern eventuelt aflejret stov fra kompressoren (nummer i den tekniske
tegning — 1. (PB, KE og SUSHI) i statssamlingen, 13. (BH) og 1. (vin-
/kagdmontre ved hjeelp af en trykluftbleeser.

Fjern eventuelt ugnsket materiale i naeerheden af kompressoren, der kan

hindre luftens frie stramning.

6.2.1.4 Kompressor

Kontroller, at der ikke er stgvaflejringer eller andre partikler pa
kondensatorlamellerne (nummer i den tekniske tegning — 1. (PB, KE og
SUSHI) i statssamlingen, 13. (BH) og 1. (vin-’kadmontre)). Nar du retter en
lommelygte mod lamellerne, skal du kunne se igennem dem!

Fjern eventuelle urenheder med en bgrste eller en trykluftbleeser.

21



AN ®

Hvis det ikke er muligt at renggre kondensatoren, skal du kontakte en
serviceorganisation. Kondensatoren skal udskiftes; undladelse af
dette kan fare til gdeleeggelse af hele kgleenheden.

Veer ekstra forsigtig under renggringen, da der er fare for at skeere sig
pa kondensatorlamellerne.

Hvis kondensatorviften er let tilgeengelig, skal du manuelt kontrollere,
at viften roterer frit. Hvis viften er utilgeengelig, er det ngdvendigt at
kontrollere, at viften fungerer korrekt under drift, pa felgende made:
Forudsat at kondensatoren er ren, hold et A4-ark mod fronten af
kondensatoren, mens kgleenheden er i drift. Papiret skal klaebe fast til

det og ikke falde af.

6.2.1.5 Teetningsflader

- Kontroller alle gummiteetninger pa dare, skuffer osv. Udskift alle beskadigede

teetninger.

6.2.1.6 Belysning

Kontroller visuelt, at Perspex-daekslerne til lysene (LED-belysningen er
placeret under hver glashylde, undtagen i vin-/kadmontre, hvor det er
hjgrneplaceret og placeret i sgjlerne pa siderne af udstillingsskabet) ikke er
beskadigede. Fa eventuelle beskadigede daeksler udskiftet af en

serviceorganisation.

22



6.2.1.7 Haengsler, glidende flader

Kontroller, at alle haengsler roterer frit og er korrekt fjederbelastede.
Kontroller ogsa, at alle haengsler er korrekt fastgjort og ikke viser tegn pa
deformation.

Kontroller, at glidende flader bevaeger sig frit uden at haenge fast.

Smagr ikke haengslerne eller glidende flader med petroleumsgel eller olier!
Fa eventuelle defekte heengsler eller glidende flader udskiftet af en

serviceorganisation

6.2.1.8 Ventilationsabninger

Sgrg for, at alle ventilationsabninger er uhindret og rene. Fjern eventuelle

urenheder mekanisk ved at stgvsuge eller bruge en trykluftblaeser.

A\

Placer aldrig nogen forhindringer foran ventilationsabningerne!

6.2.2 Vedligeholdelse
6.2.2.1 Daglig vedligeholdelse

Under vedligeholdelsesarbejde skal du falge instruktionerne i afsnit 6.1
Generelle sikkerhedsforanstaltninger.

Efter afslutning af den daglige drift, sluk for udstyret. Fjern fgdevarerne fra
udstyret, rengar det kalede rum og ter det af. Lad det kglede rum sta abent
for at forhindre vedholdende lugt.

Nar du udfgrer vedligeholdelsesarbejde under kontinuerlig drift, skal du
slukke for udstyret, fijerne eventuelle fadevarer fra det og placere dem i et
andet kglet rum. Renggr det kalede rum og tar det af. Teend for udstyret igen
og lad det kagle ned til den gnskede temperatur. Saet derefter fadevarerne
tilbage.

Mens udstyret er slukket, udfer vedligeholdelse som detaljeret i afsnit
6.2.1.1-6.2.1.2 0g 6.2.1.8.
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6.2.2.2 Manedlig vedligeholdelse

Under vedligeholdelsesarbejde skal du fglge instruktionerne i afsnit 6.1
Generelle sikkerhedsforanstaltninger.
Under méanedlig vedligeholdelse skal du udfgre opgaverne beskrevet i

afsnit 6.2.1 Inspektion og 6.2.2.1 Daglig vedligeholdelse.

7. Forbudte handteringsprocedurer

O

Brug ikke udstyret til andre formal end det tilsigtede!

Bland ikke i udstyrets kredslgb!

Udfer ikke andre aktiviteter, der er forbudt andetsteds i denne
brugervejledning!

Vask ikke udstyret med trykvand!

Overbelast ikke glashylderne og skufferne i det kglede rum!

Handter ikke udstyret hardt!

Det er forbudt at betjene udstyret uden forudgaende traening og uden at

have denne brugervejledning tilgeengelig!
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8. Tabel over mulige fejlfunktioner og deres udbedring

Fejlnavn Kontrolenhedsbesked Mulig korrigeringsmetode

Fejlende PF1 Udskift den termiske probe

kgleskabsprobe

Fejlende PF2 Udskift den termiske probe
fordampningsprobe

Displaykabinettet HiA Tjek displaykabinettet i henhold til afsnit 6.2

kgler ikke

Lys fungerer ikke

Ingen besked

9. Henvendelser

Regelmaessig vedligeholdelse. Efter inspektion
teend for udstyret igen og lad det kgre i mindst
60 minutter. Hvis problemet fortseetter,

kontakt en servicering.
LY

Tjek lyset ved at trykke pa knappen “W" Hvis

lyset ikke taender, er der en defekt

stremtransformator. Kontakt en servicering.

Hvis du har brug for hjeelp og radgivning, er du velkommen til at kontakte os, og vi vil

assistere dig med alt. Du kan finde vores kontaktinformation pa vores hjemmeside

Www.gastro.cz.
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Bilag 1

Kontrolenhed — Kredslgbsdiagram

COPELAND XR60CH (BH, PB, KE og SUSHI)

COPELAND XW60K (Kglet vinskab)
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Bilag 2.1
Kglemontre type BH (1x hylde) — Kredslgbsdiagram
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Bilag 2.2
Kglemontre type BH (2x hylder) — Kredslgbsdiagram
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Bilag 2.3
Kglemontre type BH (3x hylder) — Kredslgbsdiagram
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Forklaring:

SA1l — Hovedafbryder

SA2 — LED-afbryder

DT — Kontrolenhed

X1 — Tilslutningsterminalblok

T1 — LED-lyskilde

X2 — Tilslutningsterminalblok LED
LED — LED-belysning

M1 — Fordamperens ventilatormotor
AGR — Aggregat

M2 — Kompressormotor

M3 — Kondensatorens ventilatormotor
HEAT — Opvarmning under dgren

CE - Kondensataffugtning
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Bilag 2.4
Kglemontre type BH — Teknisk tegning

31



Forklaring:
1. Plade med kar

. Fordamper og gasfjedre
. Deekselpanel med ind- og udanding

. Venstre sidepanel med glas

2

3

4

5. Hgjre sidepanel med glas
6. Frontpanel med glas

7. Qverste panel med glas
8. Glashylde

9. @verste lys
10.Dgrramme

11.Skydedgre

12. Stativ

13. Aggregat (kondensator, kompressor, fordampningsbakke

med varmeelement, filter)
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Bilag 3

Kglemontre type KE - Teknisk tegning




Forklaring:
1. Nedseenket kglebord
Eksternt kar med fordamper, ventilatorer og indanding med udanding
Indvendigt kar med deekselpanel og fordamper
Hgijre sidepanel med glas
Klapper
Glashylde
@verste panel med glas

Venstre sidepanel med glas

© © N o g B~ w D

Frontpanel med skydedgre
10.Yderdeeksel
11.Flgjdare til kalebordet

34



Bilag 4

Kglemontre type SUSHI - Teknisk tegning
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Forklaring:

1. Stand med aggregat (kompressor, kondensator, kar, kglemiddelopsamler...)

Hgijre trekantet sidepanel med glas
Perforeret plade foran fordamperen
Sideplade

Gitter

Glashylde

Topplade

Prisskiltsholder

© © N o g s~ w D

Venstre trekantet sidepanel med glas
10. Deekselpaneler
11.Ramme og indvendigt kar med ventilatorer

12.Frontpanel med glas
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Bilag 5
Kglemontre type PB - Teknisk tegning
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Forklaring:
1. Stand med aggregat (kondensator, kompressor, fordamperkar med
varmeelement, filtertgrrer, kglemiddelopsamler, ...)
Isoleret kar med yderdaeksel
Fordamperblok og gasfjedre
Bagerste isolerede panel med udblaesning af kold luft
Isoleret ydre topplade
Indre topplade med LED-belysning
Rullegardin
Sideplade

© © N o o b~ 0N

Glashylde med prisskiltsholder
10. Frontplade med luftindtag
11.Deekselpaneler

12.Bagerste afstandsplade (par)
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A — Teknisk tegning




Legende:

© © N o g s~ wDdPE

Sokkel med aggregat (Kompressor, Kondensator, kaglemiddelsamler, ...)
Sideramme med glas

Perforeret plexiglas

Heengslede dare

Topramme med glas og LED-belysning

Sideramme med glas

Hylde

Ramme og indvendig bakke

Fordamper
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Bilag 7

Kglet vinskab — Teknisk tegning
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Forklaring:

1. Aggregat samling (Kompressor, Fordamper, COPELAND, ...)
2.

N o g b~ w

@vre panel

Sidepanel i rustfrit stal
Indsatser

Perforerede rustfri stalhylder
Glasdgre med standardramme

Bund af udstillingsmontren
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