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The manufacturer assumes no responsibility for any modifications or technical
changes in content or data contained in this user guide. This user guide applies to all

heating equipment supplied by Gastro Production Ltd.
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1. Introduction

1.1 Orientation in the Instructions for Use

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
heating 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 Instructions for Use

I\

R > ® 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 equipment

2.1.1 Transport

The customer is obliged to inspect the completeness and integrity of the package in
which the appliance is transported. Any damage during transport should be
addressed with the respective carrier. After delivery, the appliance must be moved to

the final place of installation in its original package, if possible.

2.1.2 Unpacking

When the appliance is transported to the place of installation, remove all packages.

A\

Remove all protective films from the outside and inside of the appliance.
The consumer is obliged to dispose of all packages in accordance with the

applicable regulations in the country of installation!

2.1.3 Dismounting and disposal

After its life cycle expires, the appliance must be disposed of in accordance with the
applicable regulations in the specific country.

2.2 Test reports, guarantee conditions
2.2.1 Testing

Each appliance is factory tested in accordance with the applicable laws, technical
standards and government regulations. A test report on the tests performed is issued
for each appliance and kept in the factory. The appliance is sent to the customer in a
ready-to-use condition. This does not apply to appliances built in complex dispensing

lines and installed on-site at the customer.



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 - electrical current

The appliance is fitted from the factory with a connecting cable for power supply,
ending with an inseparable plug. The plug can be inserted in a socket with the
voltage system of 1, N, PE ~ 230 V,50 Hz (EURO socket with a protective pin,
SHUKO socket with safety contacts)

I\

The plug may only be replaced by a person with qualifications in electrical
engineering; the wiring of the applicable may only be interfered with by a
person with qualifications in electrical engineering, subject to agreement with
the factory! Interference with the wiring is vitally dangerous and may cause

electric shock!



O A X

It is prohibited to touch the supply plug, the control panel and other electrical
parts with a wet or damp hand and to wash them with pressure water. There is

arisk of electric shock!

I\

Prior to any maintenance, it is necessary to remove the plug of the supply
cable from the socket and make sure that the appliance is not powered (e.g. by
switching on the main switch and checking whether the appliance responds).

If the appliance is hardwired to an electric circuit, it is necessary to switch off
the respective circuit breaker, test if the appliance is disconnected and secure
the circuit breaker, e.g. with a tag containing the text "Work on Equipment".

2.3.2 Safety - heat effects

W

When operating heating appliances, a part of the appliance is heated to a high

temperature and there is a risk of burning.

2.3.3 Correct use of the appliance

A\

The appliance is designed for normal use by an adult. It is not designed
for rough handling and operation by children! Appliance operators must
be thoroughly and demonstrably trained and keep these Instructions for
Use at hand.

The appliance must be operated in accordance with the Instructions for

Use. The appliance may only be used for its intended purpose.



Do not place the heating appliance next to an appliance that could be
damaged due to the generated thermal energy.

Before the appliance is filled with goods, pre-heat it to the selected
temperature.

Do not put any food perishable due to high temperature in the heated
area.

Keep the heated area clean.

Do not leave the door to the heated area open - this would reduce the
appliance's performance and life cycle.

Regularly check the appliance and perform maintenance work as per

these Instructions for Use.



HEATING PLATES

3. Technical parameters

3.1 Technical description

Heating plates are used to keep food placed on trays or in food containers warm.
These plates must not be used for other purposes without an express approval of or,
if applicable, structural changes made by Gastro Production s.r.0. Heating plates are
built into the table worktop. Table worktop is made of stainless steel sheet 2 mm
thick. The plate is heated by a set of heaters placed in a housing underneath. A
control panel is supplied for each plate.

The difference between type V1 and V2 is their height a temperature. Type V1 has a
height 33mm (-~ +100°C) and V2 has a height 39mm (- +150°C).

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.

- GASTRO PRODUCTION s.ro.| CZ

FrocucTon  Kamenny Ujezd (€
SN: 2025 _OBP-.............. TYPE: ceeeeeeeenne
Input P: ... kW V1-000000-0000
Current load Iv: ..... A Climatic class "3"

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

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


http://www.gastro.cz/

4. Installation and operation

4.1 Seating

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.

Before inserting the equipment, make sure the area around the opening designated
for installation is free of debris. Slowly and carefully insert the device into the
prepared opening. You can use a temporary carrier made of sturdy straps, ropes, or

planks, depending on the available movement and the size of the room.

A seal is included with the product to prevent any leaks of cold air and moisture.
Check that everything fits securely on the surface and is stable. Once confirmed, you

can turn on the device.

4.2 Electrical connection

The appliance is fitted from the factory with a connecting cable for power supply,
ending with an inseparable plug. The plug can be inserted in a socket with the
voltage system of 1, N, PE ~ 230 V,50 Hz (EURO socket with a protective pin,
SHUKO socket with safety contacts). Insert the supply cable plug in the socket. Make
sure the plug is accessible to operators. The supply cable must be placed visibly,
without any sharp bends. The supply cable must not be placed on sharp edges of

steel and other parts.

10



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.

Switch the appliance on by turning the control knob clockwise; the green voltage
indicator lamp lights up. Turn the control knob further, the red heating indicator lamp
lights up. Select the required temperature on the plate by turning the knob further.
When the red indicator lamp goes off, the plate is heated to the selected

temperature.

4.4 Filling the appliance with goods

When the set temperature is reached on the plate, you can put trays with food on the

plate. Follow the principles of proper use of the appliance.

4.5 Operation of the appliance

AN

Keep the heated area clean.

Be careful when handling utensils on the plate. The top of the plate may be
heated to a high temperature — burning of the limbs may occur.

There must be free area in front of the vents of the plate chassis. Do not put
combustible materials near the vents.

Regularly check the appliance and perform maintenance work as per
section 6 of these Instructions for Use.

11



5. Control knob for heating equipments

To control the heating equipemnts, the rotary knob on the thermostat is used. Using
this knob, you can adjust the desired temperature for the respective device according
to its markings. Some knobs feature a visual indicator, such as an expanding section
at one end, to signify the addition of heat. Additionally, there are knobs with labeled

temperatures for precise temperature adjustments.

6. Maintenance

6.1 General safety measures

A\

Study these Instructions for Use thoroughly before the commencement of
maintenance work. Comply with the principles of set forth in section 2.3 Safety.

I\

Prior to any maintenance, it is necessary to remove the plug of the supply
cable from the socket and make sure that the appliance is not powered (e.g. by
switching on the main switch and checking whether the appliance responds).

If the appliance is hardwired to an electric circuit, it is necessary to switch off
the respective circuit breaker, test if the appliance is disconnected and secure
the circuit breaker, e.g. with a tag containing the text "Work on Equipment”.

Proceed with caution and without hurry during maintenance work.

12



Pressure water must not be used for washing the appliance, there is a risk of
damage to the controls and electronic parts and the subsequent damage to the
entire appliance!!!

For the purposes of cleaning, use regular kitchen detergents approved for use

with food!!!

6.2 Regular maintenance

6.2.1 Inspections

6.2.1.1 Plate surface

Check visually whether there are no food residues stuck to the plate. Remove
any food residues using plastic wool and detergents. Be careful not to scratch
the plate surface.

Wash the plate and wipe dry with a piece of cloth.

6.2.1.2 Controls

Check the control knob of the mechanical thermostat for cracks. Replace
a defective knob with a new one.

Check indicator lamps for damage. Replace defective lamps with new ones.
Check the top cover of the electronic control unit for damage. Replace

a defective knob with a new one.

6.2.1.3 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.
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.

13



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 we comply with the principles set forth in section 6.1
General safety measures.
When daily operations are over, switch off the appliance. Remove food from
the appliance, clean the top surface of the plate and wipe it dry.
With the appliance switched off, perform the inspections set forth in
section 6.2.1.1-6.2.1.2.

14



6.2.2.2 Monthly maintenance
During maintenance work we comply with the principles set forth in section 6.1

General safety measures.
During monthly maintenance carry out the activities set forth in sections

6.2.1 Inspections and 6.2.2.1 Daily maintenance.

7. Work prohibited on the appliance

O

It is prohibited to use the appliance for other than intended purposes!

It is prohibited to interfere with the electrical connections of the
appliance!

It is prohibited to perform the prohibited work specified in other sections
of these Instructions for Use!

It is prohibited to wash the appliance with pressure water!

It is prohibited to treat the appliance roughly!

It is prohibited to operate the appliance without prior training and

without these Instructions for Use!

15



8. Table of possible defects and their removal

Designation of defect

Message on the control unit

Possible method of removal

Plate does not heat - defective

plate heating probe

PF1

Replace the probe

Plate overheats - defective relay

of the electronic unit

HiA

Replace the control unit

Plate does not heat, the heating
indicator lamp on the electronic

unit is on — defective heater

No message

Replace the heater

Plate does not heat, green and
red indicator lamps are on —

defective heater

No message

Replace the heater

Plate does not heat, only the
green indicator lamp is on -

defective mechanical thermostat

No message

Replace the thermostat

Plate overheats, green and red
indicator lamps are on -

defective mechanical thermostat

No message

Replace the thermostat

9. Inquiries

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.

16
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Annex 1

Heating plate — Wiring diagram
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Annex 2

Heating plate — Technical drawing

Legend:

© N o g s~ w D PE

Top plate

Upper body of heating plate
Self-adhesive heating element
Lower body of heating plate
Cover of heating plate
Isolation

Bottom plate

Cable
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Navod Kk pouZiti a udrzbé
Dle evropskych smérnic
CE

Vyrobce nepfebira zadnou zodpovédnost za pfipadné upravy a/nebo technické
zmeény obsahu ¢i udaju obsazenych v tomto navodu k pouziti. Tento navod k pouziti

plati pro vSechna tepelna zafizeni dodavané firmou GASTRO PRODUCTION s.r.o.
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1. Uvod

1.1 Orientace v navodu k pouziti

Tato pfirucka byla koncipovana tak, aby v ni uzivatelé mohli jednoduse
a rychle nalézt informace nutné ke zvladnuti obsluhy a udrzby ohfevného
zarizeni.

Uzivatel si musi pfiruCku precCist celou a to s davkou nejvyssi pozornosti
a ujistit se, ze vdem informacim v ni obsazenych perfektné porozumél.
Pfirucka kromé toho poté slouzi k naslednému vyhledavani, pokud je
provadén né&jaky ukon. Z tohoto didvodu musi byt pfiru¢ka stale dostupna pro
osobu, ktera vitrinu obsluhuje.

Vyhledavani v této pfirucce je usnadnéno zakladnim obsahem, ktery
umozniuje okamzité vyhledani pfisluSného mista a zarovenn obsahem na
zaCatku kazdé kapitoly.

Kromé toho byly vedle nékterych odstavcu vloZzeny 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 ¢asti.

Pozor moznost zranéni — oznacuje Cast, kde muze dojit k poranéni pfi

sahani na zafizeni v provozu. Nutno Cist zvlasté peclivé.

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

> ® P

obzvlast dilezita. Nutno gist zvlasté pedlivé.

Zakaz myti tlakovou vodou — takito oznaclena Cast je zakazana myt

R

tlakovou vodou pro moznost poskozeni zarizeni.

Zakazané prace — oznaCuje Cast, kde muze dojit k poSkozeni zafizeni

2,

provadénim praci na zafizeni zakazanych.



2. Spole¢na 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 pFislusSnym
dopravcem. Zafizeni je nutné po doruceni pokud mozno dopravit na misto uréené

pro provoz zafizeni v pivodnim obalu.

2.1.2 Vybaleni

Po dopraveni zafizeni na misto urCené pro provoz zafizeni, odstranime vSechny

obaly.

Spotrebitel je povinen zlikvidovat vS§echny obaly dle platnych predpist v dané

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 ZkousSeni

Kazdé zafizeni je ve vyrobnim zavodé zkousené podle platnych zakonu, technickych
norem a nafizeni vlady. Ke kazdému zafizeni je vyhotoven zku$ebni protokol o
provedenych zkouSkach, ktery je uloZzen ve vyrobnim zavodé.Zafizeni je odeslano

zakaznikovi zcela pfipravené Kk pouziti. Vyjimku tvofi zafizeni umisténé ve

Mg vriv s



2.2.2 Zaruka

A\

Dékujeme, Ze pouzivate naSe vyrobky, nase 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 stim spojené, pokud dojde k zavadé zafizeni nebo problému s

kvalitou pfi spravném provozu.

A\

Bezplatné sluzby nezahrnuji nasledujici poskozeni:
Nedolozeni faktury nebo pozménéni udajli na fakture.
Poskozeni vznikla — v dusledku prepravy (pfi prevzeti od dopravce je nutné
prekontrolovat stav zbozi),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 G&lovékem, jako jsou &Skody zptisobené abnormalnim
napétim, pozarem, zficenim budovy, bleskem, povodnémi a jinymi pfirodnimi
katastrofami a 8kody zpusobené krysami a jinymi Skddci.
Nedodrzeni navodu k obsluze pfi provozu.

Opotrebitelné a spotiebni dily.



A\

Pokud nebudou spinény nize uvedené body, nebude na reklamaci bran zretel.
Jak spravné postupovat pfi reklamaci pro jeji nejrychlejsi vyfizeni:
Identifikace vyrobku — pfedlozenim 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 zajisténi nahradnich dila potfebnych k opravé).
Pozadavek zakaznika na vyfizeni reklamace — oprava (servis) / vraceni ...

Kontaktni osoba a adresa, kde se vyrobek nachazi.

r e

2.3.3 Bezpecnost - tepelné ucinky

W

Pfi provozu tepelnych zafizeni dochazi k ohrati ¢asti zafizeni na vysokou teplotu

a hrozi nebezped€i popaleni.

2.3.5 Spravné pouzivani zarizeni

A\

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

Zarizeni se musi provozovat dle navodu k pouzivani. Zarizeni se musi
pouzivat jen k uceltim ke kterym je uréeno.

Neumist'ujte tepelné zarizeni k zarizeni u kterého by vytvarena tepelna

energie mohla zpuUsobit Skodu.



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

Do ohrivaného prostoru nevkladejte potraviny, kterym teplo zpisobuje
zkazu.

Udrzujte ohfivany prostor v Cistoté.

Nenechavejte oteviené dvere ohrivaného prostoru - snizuje se vykon
zarizeni a jeho zivotnost.

Zarizeni pravidelné kontrolujte a provadéjte udrzbové prace dle tohoto

navodu k pouziti.



OHREVNE DESKY

3. Technické vlastnosti

3.1 Technicky popis

Ohfevné desky slouzi k udrzovani jidel umisténych na tacech &i gastronadobach
v horkém stavu. Tyto desky nesméji byt bez vyslovného povoleni pfFipadné
strukturalnich zmén firmou GASTRO PRODUCTION s.r.o. pouzivany k jinym ucelum.
Onhfivaci desky jsou vyrabéné jako vsazené do pracovni desky stolu. Pracovni plochu
desky tvofi nerezovy plech tl.2mm. Deska je ohfivana soustavou topnych téles
umisténych v krytu pod ni. Rozdil mezi typem V1 a V2 je jejich vySka a teplota. V1
ma vySku 33mm s teplotou +30 az +100°C a V2 ma vysku 39mm s teplotou +30 az
+150°C.

3.2 Rozméry a technické udaje

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

www.gastro.cz.

3.3 Typové §titky

Jedna se o ilustrativni obrazek.

& GASTRO PRODUCTION s.ro.| CZ

Frocustion  Kamenny Ujezd ( E
SN: 2025 OBP-.............. Y oL
Input P: ... kW | V1-000000-0000
Current load Iv: ..... A Climatic class "3"

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

Voltage system: .......ccceeveeiies



4.Instalace a provoz zarizeni

4.1 Ustaveni zarizeni

A\

Postupujte vzdy opatrné a pomalu, aby nedoslo k poskozeni zarizeni nebo
urazim! Berte ohled na vahu zafizeni. K manipulaci se zafizenim je zapotrebi
idealné ¢tyr osob. Po rozbaleni zafizeni umistéte do horizontalni polohy na

pripraveném misté ke vsazeni.

Pfed samotnym vsazenim zafizeni se ujistéte, Ze okoli otvoru ureného ke vsazeni je
bez necistot. Pomalu a opatrné vlozte zafizeni do pfipraveného otvoru. K tomuto
ukonu muzete pouzit provizorni nosi¢ z pevného popruhu, lana &i prkna. Zalezi na

moznosti pohybu a velikosti dané mistnosti.

Ke zbozi je pfibaleno tésnéni, kterym zabranime pfipadnym unikim tepla a vlhkosti.
Zkontrolujte, zda vSe pevné sedi vdesce a je stabilni. Poté muzeme zafizeni

zapnout.

4.2 Pripojeni k elektrické soustavé

Zarizeni je z vyrobniho zavodu opatfeno pfipojovaci Shurou pro vedeni el.proudu
ukoncenou neoddélitelnou vidlici. Vidlici lze zasunout do zasuvky s napétovou
soustavou 1,N,PE ~ 230V,50Hz (zasuvka EURO s ochrannym kolikem, zasuvka
SHUKO s ochrannymi kontakty). Vidlici pfivodni $Alry zasuneme do zasuvky.
Dbame na to, aby vidlice zlstala pfistupna obsluze. Kabel pfivodni $idry musi byt
veden viditelné bez zalomeni. Kabel pfivodni $iiliry nesmi byt veden pfes ostré hrany
plechovych a jinych soucasti.



4.3 Zapnuti zarizeni

A\

Po ustaveni zafizeni poC¢kame min %2 hodiny nez zafizeni zapneme. V zimnich
mésicich 12 hodin pfi pokojové teploté.

Zafizeni zapneme pootoCenim ovladaciho knofliku po sméru hodinovych rucicek,
rozsviti se zelena kontrolka indikujici provozni napéti. PootoCime dale ovladaci
knoflik, rozsviti se ¢ervena kontrolka indikujici ohfev. Zvolime pozadovanou teplotu
na desce dalSim pootoCenim knofliku. Po zhasnuti Cervené kontrolky je deska

nahfata na zvolenou teplotu.

4.4 Naplnéni zarizeni zboZim
Po dosaZeni nastavené teploty na desce miZzeme na desku pokladat tacy s jidlem.

Ridime se zasadami spravného pouzivani zafizeni.

4.5 Provoz zarizeni

NI

Udrzujte ohrivany prostor v Cistoté.

Pozor pfi manipulaci s nadobim na desce. Vrchni ¢ast desky muze byt
nahrata na vysokou teplotu - mize dojit k popaleni koncetiny.

Pred vétracimi otvory Sasi desky musi byt volny prostor.Neprikladejte
horlavé latky k vétracim otvortm.

Zarizeni pravidelné kontrolujte a provadéjte udrzbové prace dle ¢asti 6
tohoto navodu k pouziti.



5. Ovladaci knoflik ohrevného zarizeni

Pro ovladani ohfevného zafizeni se pouziva otoCny knoflik termostatu, kterym
nastavite pozadovanou teplotu pro dané zafizeni podle znaceni. U jednoho jde vidét,
Ze se jednim koncem rozSifuje, coz znamena pfidavani teploty. Druhy typ knofliku

ma vyznacene teploty.
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6. Udrzba

6.1 VSeobecna bezpecnostni opatieni

A\

Pred zacatkem udrzbovych praci dukladné prostuduijte tento navod k pouziti.

Dodrzujte zasady uvedené v kapitole 2.3 Bezpeénost.

I\

Pred zapocetim udrzbovych praci je nutné vidlici privodni Sntry vytahnout ze
zasuvky a prezkouset,ze do zafizeni netece elektricky proud (napfriklad
zapnutim hlavniho vypinace a zjiSténim,ze zarizeni nefunguje).

Pokud je zarizeni pFipojeno napevno k el. rozvodu je nutné vypnout prislusny
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.

Pfri myti zafizeni se nesmi pouzivat tlakova voda, hrozi poskozeni ovladacich
prvku a elektronickych soucastek, nasledné poskozeni celého zarizeni !!!
K ¢isténi zarizeni pouzivame bézné kuchynské saponaty schvalené pro provoz

s potravinami!

6.2 Pravidelna udrzba

6.2.1 Kontrola

6.2.1.1 Povrch desky

Pohledem zjistime, jestli neni deska napeCena zbytky jidla. Zbytky jidla
odstranime plastovou draténkou s pomoci saponatid. Davame pozor,

abychom neposkrabali povrch desky.
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6.2.1.2 Ovladani

Pfrekontrolujeme pohledem, jestli neni ovladaci knoflik Ci svétylka poskozena.

Poskozené véci vyménime za novy.

6.2.2 Udrzba
6.2.2.1 Denni udrzba

Pfi pracich spojenych s udrzbou dodrzujeme zasady uvedené v kapitole 6.1
VSeobecna bezpeénostni opatreni.

Po ukonCeni denniho provozu zafizeni vypneme. Ze zafizeni vyjmeme
potraviny, vrchni povrch desky vycistime a vytfeme do sucha.

Pfri vypnutém zarizeni provedeme kontrolu dle kapitoly 6.2.1.1-6.2.1.2.

6.2.2.2 Mésicni udrzba

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

Pfi mésiéni udrzbé provedeme ukony podle kapitoly 6.2.1 Kontrola
a 6.2.2.1 Denni udrzba.

7. Prace na zarizeni zakazané

O

Je zakazano pouzivat zarizeni k jinym uc¢elim nez je ur¢eno!

Je zakazano zasahovat do elektrického zapojeni zafrizeni!

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

Je zakazano myt zarizeni tlakovou vodou!

Je zakazano zachazet se zarizenim hrubym zptasobem!

Je zakazano obsluhovat zarizeni bez predchoziho zaskoleni a bez tohoto

navodu k pouziti!
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8. Tabulka moZnych poruch a jejich odstranéni

Néazev zavady

Hlaseni na Fidici jednotce

MozZny zplsob odstranéni

Deska nehreje - vadna sonda
ohrevu desky

Deska se prehfiva - vadné relé
el. jednotky

Deska nehfeje, kontrolka ohfevu
na el. jednotce sviti - vadné
topné téleso

Deska nehreje, sviti zelena i
Cervena kontrolka - vadné topné
téleso

Deska nehfeje, sviti jenom
zelena kontrolka - vadny
mechanicky termostat

Deska se prehriva, sviti zelena i
Cervena kontrolka - vadny

mechanicky termostat

9. Dotazy

PF1

HIiA

Bez hlaseni

Bez hlaseni

Bez hlaseni

Bez hlaseni

Vymenit teplotni sondu

Vymeénit fidici jednotku

Vymeénit topné téleso

Vymeénit topné téleso

Vymeénit termostat

Vymeénit termostat

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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Priloha ¢.1

Ohrevna deska — Elektrické schéma

Elektrické schéma upravujeme, aby poskytlo detailngjSi informace. Pro jakékoliv

dotazy se na nas obratte.
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Priloha ¢.2

Ohrevné deska — Technicky vykres

Legenda:

© N o g s~ w D PE

Horni panel

Vrchni Cast téla desky
Topné téleso

Spodni ¢ast téla desky
Kryt desky

|zolace

Spodni panel

Kabel
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BETRIEBS- UND
WARTUNGSANLEITUNGEN

HEIZPLATTEN



Gebrauchs- und Wartungsanleitung

Nach europaischen Richtlinien
CE

Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir Anpassungen und/oder technische
Anderungen der Inhalte oder Angaben dieser Bedienungsanleitung. Diese
Bedienungsanleitung gilt fur alle von Gastro Production gelieferten Heizgerate.
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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 grof3ter Sorgfalt lesen und
sich vergewissern, dass er alle darin enthaltenen Informationen vollstandig
verstanden hat.

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

Die Suche in diesem Ratgeber wird durch das grundlegende
Inhaltsverzeichnis erleichtert, mit welchem Sie den Ort sofort finden kdnnen,
sowie durch das Inhaltsverzeichnis jeweils am Anfang jedes Kapitels.
Zusatzlich wurden neben einigen Absatzen Warnzeichen 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

> ® B D>

0 &

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
Beruihren des in Betrieb befindlichen Gerats zu Verletzungen kommen kann.

Besonders sorgfaltig zu lesen.

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

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

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

beschadigt werden kdnnte.

Verbotene Arbeiten - weist auf einen Teil hin, an dem das Gerat durch

Arbeiten an verbotenen Geraten beschadigt werden kann.



2. Gemeinsame Bestimmungen.

2.1 Transport und Auspacken

2.1.1 Transport

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

an den jeweiligen Spediteur.

Nach Anlieferung ist das Gerat wenn moglich in der Originalverpackung an den flr
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 duRReren sowie inneren
Seite. Der Verbraucher ist verpflichtet, alle Verpackungen gemald den im

jeweiligen Land geltenden Vorschriften zu entsorgen!

2.1.3 Demontage und Entsorgung

Am Ende seiner Nutzungsdauer muss das Gerat gemal 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 gepruft. Fur jedes Gerat wird ein Prufbericht
Uber die durchgefiihrten Prufungen erstellt, der im Produktionswerk aufbewahrt wird.
Das Gerat wird komplett einsatzbereit an den Kunden versandt. Eine Ausnahme
bilden Gerate, die sich in komplexeren Ausgabelinien befinden und vor Ort beim

Kunden montiert werden.

2.2.2 Garantie

AN

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 fir den kostenlosen
Austausch von Ersatzteilen und die damit verbundenen Dienstleistungen
verantwortlich, wenn bei ordnungsgemaliem Betrieb eine Stérung des Gerats

oder ein Qualitatsproblem auftritt.

AN

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.

Verschleif’teile und Verbrauchsmaterialien.

A\

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

bertcksichtigt: So gehen Sie bei einer Reklamation fur die schnellstmdgliche

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 Stecker kann in eine Steckdose mit einem
Spannungssystem von 1,N,PE ~ 230 V, 50 Hz gesteckt werden (EURO-Steckdose
mit Sicherungsstift, SHUKO-Steckdose mit Schutzkontakten)

I\

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

AQ P

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

Druck stehendem Wasser zu waschen. Es besteht Stromschlaggefahr!

I\

Vor Beginn der Wartungsarbeiten muss das Netzkabel gezogen und Uberpruft
werden , dass kein Strom in das Gerat flie3t (z. B. durch Einschalten des
Hauptschalters und Feststellen, dass das Gerat nicht funktioniert). Wenn das
Gerat dauerhaft an die elektrische Verteilung angeschlossen ist, ist es
erforderlich, den entsprechenden Schutzschalter auszuschalten, die
Fehlfunktion des Gerats zu Uberprifen und sicherzustellen, dass der
Schutzschalter ausgeschaltet ist, z. B. durch Aushangen der Tabelle ,,Am Gerat

wird gearbeitet".



2.3.2 Sicherheit - Mechanik

Beim Betrieb des Gerates ist es bei folgenden Arbeiten besonders vorsichtig
vorzugehen:

AN

Beim Betrieb der Heizanlagen mit Luftern: durch die Luftergitter nicht

greifen, keine  Gegenstdnde durchschieben. Es kann zu

Gliederverletzungen durch rotierende Lufterfligel kommen.

2.3.3 Sicherheit - thermische Effekte

®

Beim Betrieb von Heizgeraten werden Gerateteile stark erhitzt und es besteht

Verbrennungsgefahr.

2.3.4 Bestimmungsgemale Verwendung des Gerats

AN

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, missen grindlich
und nachweislich geschult sein und Uber eine Gebrauchsanweisung
verfugen.

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

Stellen Sie Heizgerate nicht in der Nahe von Geraten auf, die Schéaden
verursachen konnten.

Bevor Sie das Gerat mit Ware beflllen, lassen Sie das Gerat zunéachst

auf die gewahlte Temperatur aufwarmen.



Legen Sie keine durch Hitze beschadigten Lebensmittel in den beheizten
Bereich.

Halten Sie den beheizten Bereich sauber.

Lassen Sie die Tur des beheizten Raums nicht offen - dies verringert die
Leistung des Gerats und seine Nutzungsdauer.

Uberpriufen Sie das Gerat regelmaRig und fuhren Sie Wartungsarbeiten

gemal dieser Bedienungsanleitung durch.



HEIZPLATTEN

3.Technische Eigenschaften

3.1 Technische Beschreibung

Die Heizplatten dienen dazu, Speisen auf Tabletts, Gastrobehaltern warm zu halten.
Diese Platten durfen ohne ausdruckliche Genehmigung von der Firma Gastro
Production oder ohne strukturelle Veranderungen nicht fir andere Zwecke verwendet
werden. Die Heizplatten werden als in die Arbeitsplatte des Tisches eingesetzte
Platten hergestellt. Die Arbeitsfliche der Platte besteht aus einem 2 mm dicken
Edelstahlblech. Die Platte wird durch eine Reihe von Heizelementen beheizt, die sich
in einer Abdeckung darunter befinden. Ein Bedienfeld wird mit jeder Platine mit
geliefert. Die Heizplatte V1 (hohe: 33mm) enthélt einen digitalen Thermostat zur
Temperaturregelung von +30°C bis +100°C. Die Heizplatte V2 (hdhe: 39mm) enthalt

einen digitalen Thermostat zur Temperaturregelung von +30°C bis +150°C.

3.2 Abmessungen und technische Daten

Die Abmessungen des Gerats und die technischen Daten finden Sie je nach

Geratetyp unter www.gastro.cz.

3.3 Type Labels

lllustratives Beispiel.

GASTRO PRODUCTION s.ro.| CZ
gostrocz  Zemédéiska 500, 373 81 -

evon  Kamenny Ujezd ( €
SN: 2025 _OBP-............. L
InputP: ... kW l V1-000000-0000
Currentload Iv: ..... A Climatic class "3"

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


http://www.gastro.cz/

4. Installation und Betrieb von Geraten

4.1 Aufstellen des Gerats

A\

Gehen Sie beim Umgang mit dem Gerat stets vorsichtig und langsam vor, um
Beschadigungen oder Verletzungen zu vermeiden! Beachten Sie das Gewicht des
Gerats. Idealerweise sollten vier Personen das Gerat handhaben. Nach dem
Auspacken platzieren Sie das Gerat an dem dafir vorgesehenen Ort in horizontaler

Position.

Bevor Sie das Gerat einsetzen, stellen Sie sicher, dass der Bereich um die Offnung,
die fur die Installation vorgesehen ist, frei von Schmutz ist. Setzen Sie das Gerét
langsam und vorsichtig in die vorbereitete Offnung ein. Je nach Platz und
Bewegungsmaoglichkeiten kbnnen Sie eine provisorische Trage aus stabilen Gurten,

Seilen oder Planken verwenden.

Eine im Lieferumfang enthaltene Dichtung verhindert das Austreten von kalter Luft
und Feuchtigkeit. Uberpriifen Sie, ob das Gerét sicher auf der Oberflache sitzt und

stabil ist. Sobald dies bestétigt ist, konnen Sie das Gerat einschalten.

4.2 Anschluss an das elektrische System

Das Gerat ist werkseitig mit einem Anschlusskabel fiir die Stromleitung ausgestattet,
das mit einem untrennbaren Stecker beendet ist. Der Stecker kann in eine Steckdose
mit einem Spannungssystem von 1,N,PE ~ 230 V, 50 Hz gesteckt werden (EURO-
Steckdose mit Sicherungsstift, SHUKO-Steckdose mit Schutzkontakten). Stecken Sie
den Stecker des Netzkabels in die Steckdose. Wir sorgen daflir, dass die Gabel fur
den Bediener zuganglich bleibt. Das Netzkabel muss sichtbar ohne Knickstellen
verlegt werden. Das Netzkabel darf nicht Gber scharfe Kanten von Blechen und
anderen Bauteilen gefiihrt werden.
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4.3 Gerat einschalten

A\

Warten Sie nach dem Aufstellen des Gerats mindestens % Stunde, bevor Sie das
Geréat einschalten. Wéahrend der Wintermonate warten Sie 12 Stunden bei
Raumtemperatur.

Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den Bedienknopf im Uhrzeigersinn drehen,
das grune Licht, das die Betriebsspannung anzeigt, leuchtet auf. Drehen Sie den
Bedienknopf weiter, das rote Licht, das die Heizung anzeigt, leuchtet auf. Wéhlen Sie
die gewilnschte Temperatur auf der Platte, indem Sie den Knopf erneut drehen.
Wenn das rote Licht erlischt, wird die Platine auf die gewahlte Temperatur

aufgeheizt.

4.4 Beflllen der Anlage mit Waren

Nachdem wir die eingestellte Temperatur auf der Platte erreicht haben, kbnnen wir
Tabletts mit Speisen auf die Platte stellen. Wir befolgen die Grundsatze zur

korrekten Verwendung von Geréten.

4.5 Geratebetrieb

AN ®

Halten Sie den beheizten Bereich sauber.

Seien Sie vorsichtig beim Umgang mit Geschirr auf der Platte. Die
Oberseite des Boards kann sehr hei3 werden - es kann zu
Verbrennungen an den GliedmalRen kommen.

Vor den Beluftungsoffnungen der Chassisplatte muss freier Raum sein.
Stellen Sie keine Dbrennbaren Substanzen in die N&he der
BelUftungsoffnungen.

Uberprifen Sie das Gerat regelmaRig und filhren Sie Wartungsarbeiten

gemal Abschnitt 6 dieser Bedienungsanleitung durch.

11



5. Reglerknopf flr Heizgerate

Zur Steuerung der Heizgerate wird der Drehknopf am Thermostat verwendet. Mit
diesem Knopf konnen Sie die gewlnschte Temperatur fur das jeweilige Gerat
entsprechend seinen Markierungen einstellen. Einige Knopfe verfigen uber einen
visuellen Indikator, wie zum Beispiel einen erweiterten Abschnitt an einem Ende, um
die Zufuhr von Warme anzuzeigen. Daruber hinaus gibt es Kndpfe mit beschrifteten

Temperaturen fir prazise Temperaturanpassungen.

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 gezogen und Uberpruft
werden, dass kein Strom in das Geréat flie3t (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,

12



dass der Leitungsschutzschalter ausgeschaltet ist, z. B. durch Aushédngen der
Tabelle ,,Am Gerat wird gearbeitet,,. Bei Wartungsarbeiten gehen wir behutsam

und ohne Eile vor.

Beim Waschen des Gerates darf kein Druckwasser verwendet werden, es
besteht die Gefahr der Beschadigung der Bedienelemente und der
elektronischen Bauteile und damit des gesamten Geréates !!! Zur Reinigung der
Gerate verwenden wir handelsubliche, fur den Lebensmittelbetrieb

zugelassene Kuchenspulmittel!

6.2 Regelmalige Instandhaltung

6.2.1 Kontrolle
6.2.1.1 Oberflache der Platte

Visuell prufen, ob die Platte nicht mit Resten von Gerichten verschmutzt
ist. Speisereste entfernen wir mit einem Kunststoffdraht mit Hilfe von
Reinigungsmitteln. Achten Sie darauf, die Oberflache der Platine nicht

Zu zerkratzen.

6.2.1.2 Steuerung

Uberprifen Sie den Drehknopf des mechanischen Thermostats auf
Risse. Ersetzen Sie einen defekten Knopf durch einen neuen.
Kontrollieren Sie die Kontrollleuchten auf Beschadigungen. Ersetzen
Sie defekte Lampen durch neue.

Uberprifen Sie die Abdeckung der elektronischen Steuereinheit auf
Beschadigungen. Ersetzen Sie eine defekte Abdeckung durch eine

neue.
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6.2.2 Instandhaltung
6.2.2.1 Tagliche Instandhaltung

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

Nach Beendigung des taglichen Betriebs schalten wir das Gerét ab.
Entfernen Sie Lebensmittel aus dem Gerét, reinigen Sie die Oberflache
der Platte und wischen Sie sie trocken.

Bei ausgeschaltetem Gerat fihren wir eine Uberprifung geman
Kapitel 6.2.1.1-6.2.1.2 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
MalRnahmen gemald Kapitel 6.2.1 Kontrolle und 6.2.2.1 T&agliche

Instandhaltung durch.

7. Verbotene Arbeiten am Gerat

O

Es ist verboten das Gerat zweckentfremdet zu benutzen!

Eingriffe in den elektrischen Anschluss des Gerates sind verboten!

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

Es ist verboten, das Gerat mit Druckwasser zu spilen!

Der grobe Umgang mit dem Gerat ist verboten!

Die Bedienung des Gerates ohne vorherige Einweisung und ohne diese
Bedienungsanleitung ist verboten!

14



8. Tabelle

Beseitigung

Fehlerbezeichnung

madglicher

Meldung am Steuergeréat

Storungen

und deren

Mdogliche Behebung

Platte heizt nicht -

Plattenheizungssonde defekt

Heiztisch tUberhitzt - Relais der el.

Einheit defekt

Die Platte heizt nicht, die
Heizungskontrolllampe an der el.
Einheit leuchtet - Heizkérper
defekt

Platte heizt nicht, griine und rote
LED leuchten - Heizkorper defekt
Die Platte heizt nicht, nur das
griine Licht leuchtet - defekter
mechanischer Thermostat

Platte Gberhitzt, grine und rote
LED leuchten - mechanischer
Thermostat defekt

9. Anfragen

PF1

HIiA

Keine Meldung

Keine Meldung

Keine Meldung

Keine Meldung

Den Temperaturfiihler
austauschen

Tauschen Sie das Steuergeréat
aus

Heizkorper ersetzen

Heizkorper ersetzen

Thermostat ersetzen

Thermostat ersetzen

Wenn Sie Hilfe und Beratung benétigen, zégern Sie nicht, uns zu kontaktieren, und

wir helfen lhnen bei allem. Unsere Kontaktinformationen finden Sie auf unserer

Website www.gastro.cz.
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Anhang 1
Heizplatten - Schaltplan

Wir aktualisieren das elektrische Schema, um detailliertere Informationen

bereitzustellen. Bei Fragen wenden Sie sich bitte an uns.
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Anhang 2

Heizplatten - Technische Zeichnung

Legende:

1.
. Oberkorper der Platte

. selbstklebendes Heizelement
. Unterkorper der Platte

. Schale der Platte

. Isolation

. die untere Blatt der Platte

. Kabel

00 ~NO O~ WN

Das oberste Blatt der Platte
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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 kagleudstyr.
Brugerne bgr lsese hele brugervejledningen med starste 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 fremhaseve
vigtigheden af de oplysninger, der er indeholdt i disse afsnit, som bgr lseses

med seaerlig opmaerksomhed.



1.2 Forklaring af symboler brugt i brugervejledningen

Advarsel — Fare for elektrisk stegd — henviser til dele, hvor der er fare for
A elektrisk stgd. Lees dette seerligt omhyggeligt.

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

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,

> ® P

der pa anden vis er vigtige. Lees dette seerligt omhyggeligt.

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

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

R

beskadigelse af udstyret.

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

%

beskadigelse af udstyret ved forkert handtering.



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 sgge 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 strgmforsyning og speending
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, renggring eller vedligeholdelse.



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

Sliddele og forbrugsdele.

A\

Hvis nedenstdende betingelser ikke er opfyldt, vil klagen ikke blive taget i

betragtning: Hvordan man géar 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 strgm, som

afsluttes i et uadskilleligt stik. Dette stik kan indsaettes 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 heaender 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 — termiske effekter

W

Ved drift af varmeapparater opvarmes en del af apparatet til en hgj temperatur,
hvilket medfgrer risiko for forbreendinger.

2.3.3 Korrekt brug af apparatet

AN

Apparatet er designet til normal brug af voksne. Det er ikke beregnet til
hardheendet behandling eller brug af bgrn! Operatgrer af apparatet skal
veere grundigt og dokumenterbart opleert og have disse

brugsanvisninger ved handen.



Apparatet skal betjenes i overensstemmelse med brugsanvisningen. Det
ma kun anvendes til dets tilteenkte formal.

Placer ikke varmeapparatet i neerheden af et apparat, der kan blive
beskadiget af den genererede varmeenergi.

Forvarm apparatet til den valgte temperatur, inden det fyldes med varer.
Laeg ikke fgdevarer, der ikke taler hgje temperaturer, i det opvarmede
omrade.

Hold det opvarmede omrade rent.

Lad ikke dgren til det opvarmede omrade sta aben - dette vil reducere
apparatets ydeevne og levetid.

Kontroller apparatet regelmaessigt og udfgr vedligeholdelsesarbejde i

overensstemmelse med denne brugsanvisning.



VARMEPLADE

3. Tekniske egenskaber
3.1 Teknisk beskrivelse

Varmeplader anvendes til at holde mad, placeret pa bakker eller i madbeholdere,
varm. Disse plader ma ikke bruges til andre formal uden udtrykkelig godkendelse fra,
eller om ngdvendigt, strukturelle aendringer foretaget af Gastro Production s.r.o.
Varmeplader er indbygget i bordpladen. Bordpladen er fremstillet af rustfrit stal med
en tykkelse pa 2 mm. Pladen opvarmes af et saet varmelegemer, som er placeret i et
kabinet nedenunder. Hver plade leveres med et kontrolpanel.

Forskellen mellem type V1 og V2 er deres hgjde og temperatur. Type V1 har en
hgjde pa 33 mm (~ +100°C), og V2 har en hgjde pa 39 mm (~ +150°C).

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 sr.0.| CZ
sastrocz  Zemédélska 500, 373 81 -

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

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

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

A\

Arbejd altid forsigtigt og langsomt, nar du handterer udstyret, for at undga
skader pa udstyret eller personskader! Tag hensyn til udstyrets veegt. ldeelt set
kreeves der fire personer til at handtere udstyret. Efter udpakning skal udstyret

placeres i en vandret position pa den angivne placering.

Inden du indsaetter udstyret, skal du sgrge for, at omradet omkring abningen, der er
beregnet til installation, er fri for affald. Indsaet langsomt og forsigtigt udstyret i den
forberedte abning. Du kan bruge en midlertidig statte lavet af solide stropper, reb
eller planker, alt efter den tilggengelige bevaegelsesplads og rummets starrelse.

En teetning folger med produktet for at forhindre lsekage af kold Iuft og fugt.
Kontroller, at alt sidder sikkert pa overfladen og er stabilt. Nar dette er bekreeftet, kan

du teende for udstyret.

A\

Advarsel! Sgrg for, at udstyret er placeret, s& kondensatoren er tilgaengelig, da
den skal renggres regelmeessigt. Nar du installerer udstyret i speciallavet
mgbel, skal du sikre, at der er tilstreekkelig luftstram pa niveau med enheden

gennem perforeringer i mgblet.
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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.

4.3 Tending af udstyret

A\

Efter placering af udstyret skal du vente mindst 30 minutter, fgr du teender det. |
Teend apparatet ved at dreje kontrolknappen med uret; den grgnne
spaendingsindikator teender. Drej knappen yderligere, sa lyser den rgde
varmeindikator. Veelg den gnskede temperatur pa pladen ved at dreje knappen

videre. Nar den rgde indikator slukker, er pladen opvarmet til den valgte temperatur.

4.4 Udfyldning af udstyret med varer

Nar varmerummet nar den gnskede temperatur, kan du fylde det med varer. Falg

venligst principperne for korrekt brug af udstyret som beskrevet.
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4.5 Drift af udstyret

AN @

Hold det opvarmede omrade rent.

Veer forsigtig, nar du handterer redskaber pa pladen. Overfladen kan blive
meget varm, hvilket kan fare til forbreendinger.

Der skal vaere fri plads foran pladens ventilationsabninger. Undga at placere
braendbare materialer i naerheden af ventilationsabningerne.

Kontroller regelmaessigt apparatet og udfgr vedligeholdelse i

overensstemmelse med afsnit 6 i denne brugsanvisning.

5. Kontrolknap til opvarmningsudstyr

For at styre opvarmningsudstyret bruges den drejelige knap pa termostaten. Ved
hjeelp af denne knap kan du justere den gnskede temperatur for det respektive udstyr
i henhold til meerkaterne. Nogle knapper har et visuelt indikator, sdsom en udvidende
sektion i den ene ende, for at angive tilfgjelse af varme. Der er ogsa knapper med

maerkede temperaturer for praecise temperaturindstillinger.
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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.

Brug ikke trykvand til at vaske udstyret, da der er risiko for beskadigelse af
ventilatorvifter, kompressor, elektroniske komponenter og hele udstyret som
falge heraf!

Til renggring af udstyret skal der anvendes et almindeligt kekkenrensmiddel,

der er godkendt til brug med fgdevarer!!!
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6.2 Regelmaessig vedligeholdelse
6.2.1 Inspektion

6.2.1.1 Pladernes overflade
Kontroller visuelt, om der ikke er nogen madrester, der er fastgjort til pladen.
Fjern eventuelle madrester med plastuld og renggringsmidler. Veer forsigtig
med ikke at ridse pladens overflade.

Vask pladen og tar den af med et stykke klud.

6.2.1.2 Kontroller
Kontroller kontrolknappen pa den mekaniske termostat for revner. Udskift en
defekt knap med en ny.
Kontroller indikatorlamperne for skader. Udskift defekte lamper med nye.
Kontroller topdeekslet pa den elektroniske kontrolenhed for skader. Udskift en

defekt knap med en ny.

6.2.2 Vedligeholdelse
6.2.2.1 Daglig vedligeholdelse

Under vedligeholdelsesarbejde overholder vi de principper, der er angivet i
afsnit 6.1 Generelle sikkerhedsforanstaltninger.

Nar den daglige drift er slut, sluk for apparatet. Fjern maden fra apparatet,
renggr pladens gverste overflade og tar den af.

Nar apparatet er slukket, udfar de inspektioner, der er angivet i afsnit 6.2.1.1-
6.2.1.2..

6.2.2.2 Manedlig vedligeholdelse
Under vedligeholdelsesarbejde overholder vi de principper, der er angivet i
afsnit 6.1 Generelle sikkerhedsforanstaltninger.
Udfar de aktiviteter, der er angivet i afsnit 6.2.1 Inspektioner og 6.2.2.1 Daglig
vedligeholdelse under den manedlige vedligeholdelse.
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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

Fejlbetegnelse

Besked pa kontrolenheden

Mulig metode til fjernelse

Pladen varmer ikke - defekt

pladsveerkningsprobe

PF1

Udskift proben

Pladen overopheder - defekt

relee i den elektroniske enhed

HIiA

Udskift kontrolenheden

Pladen varmer ikke, den rgde
varmeindikatorlampe pa den
elektroniske enhed lyser - defekt

varmelegeme

Ingen besked

Udskift varmelegemet

Pladen varmer ikke, den grgnne
og rgde indikatorlampe lyser -

defekt varmelegeme

Ingen besked

Udskift varmelegemet

Pladen varmer ikke, kun den
grgnne indikatorlampe lyser -

defekt mekanisk termostat

Ingen besked

Udskift termostaten

Pladen overopheder, den grgnne
og rgde indikatorlampe lyser -

defekt mekanisk termostat

Ingen besked

Udskift termostaten

9. Henvendelser

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

Varmeplade — Kredslgbsdiagram
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Bilag 2

Varmeplade — Teknisk tegning

Legend:

© N o g s~ w D PE

@verste plade

@vre del af varmepladen
Selvkleebende varmeelement
Nedre del af varmepladen
Deeksel af varmeplade
Isolering

Bundplade

Kabel
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