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2.ABMESSUNGEN
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3.INSTALLATION
3.1. Einstellung der FiiBe

Um sicherzustellen, dass die Kihlvitrine im Gleichgewicht steht, sollten Sie nach dem Entfernen der
Verpackung die folgenden Schritte durchfiihren. Die Bodenplatte an der Unterseite der Vitrine wird entfernt.
Durch Verschrauben der StellfiiRe rechts und links kann die Hohe der Vitrine ausgeglichen werden.

3.2. Uberblick zu dem Wasserabfluss und den elektrischen Anschliissen

Die Wasserableitung sorgt dafiir, dass das Wasser, das wahrend der Abtauung aus dem Verdampfer kommt,
abgeleitet wird. Bevor Sie die Vitrine mit Wasser reinigen, tiberpriifen Sie bitte die Offnung der Abflusskanile.
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Kaltemittelleitungen sorgen fir den Kéltekreislauf im Inneren des Geréts. Dadurch bleiben die Produkte, die
sich im Klhlgerat befinden, kalt.

WICHTIG: Bitte verwenden Sie die geeignete elektrische Spannung und Amperezahl. Andernfalls wirkt sich eine
zu niedrige oder zu hohe Spannung negativ auf die Betriebsbedingungen lhrer Vitrine aus. Vor der ersten
Inbetriebnahme des Gerates Uberpriifen Sie bitte alle Elektrokabel.

Die elektrischen Anschliisse dirfen nur von einem zertifizierten Techniker unter Einhaltung der
Sicherheitsvorschriften vorgenommen werden; stellen Sie sicher, dass die Versorgungsspannung mit der auf
dem Typenschild angegebenen Spannung ibereinstimmt (230V/50Hz).

Um einen ordnungsgemalen Betrieb zu gewihrleisten, darf die Spannung max. zwischen +/-6% des Nennwerts
schwanken. Vergewissern Sie sich, dass die Stromversorgungs- und Hilfsleitungen mit PVC-feuerfesten,
isolierten, flexiblen Kupferkabeln mit ausreichender Dicke verdrahtet und mit einrastenden, isolierten
Kabelklemmen und einem Kennzeichnungsschild versehen sind.

4.ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Die Montage, der Einbau und der Anschluss dieser Schrianke missen von einem qualifizierten Techniker
durchgefiihrt werden.

Beachten Sie bei der Ausfiihrung der elektrischen Anschlisse die Schaltpldne, die jedem Gerét beiliegen, und
halten Sie die jeweiligen Sicherheitsvorschriften Ihres Landes ein.

Uberpriifen Sie vor dem AnschlieRen an das Stromnetz, ob die Netzspannung mit der auf dem Typenschild
angegebenen Spannung lGbereinstimmt. Die Stromversorgung sollte fiir den maximalen Verbrauch ausreichend
sein.

Die Netzkabel mulssen ordnungsgemaR verlegt, vor StoRen geschltzt, von
Flussigkeiten, = Wasser und  Warmequellen  ferngehalten  werden und in

einwandfreiem Zustand sein. Die Verwendung von Verlangerungssteckern ist untersagt.

Die Schaltplane befinden sich in der Schalttafel in einer Plastikverpackung. Die technischen Daten des Gerétes
sind auf dem Typenschild angegeben.

A Die Erdung ist nach geltendem Gesetz zwingend vorgeschrieben, ebenso wie
der Schutz vor Uberspannungen, Kurzschliissen und indirekten Kontakten.

4.1. ERSTE INBETRIEBNAHME

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, lassen Sie mindestens eine Stunde vergehen, damit sich der
Olstand stabilisieren kann, da er sich wihrend des Transports verlagern kann.

SchlieRRen Sie die Vitrine an das Stromnetz an, das Display leuchtet auf und zeigt zwei horizontale
Streifen an. Diese zeigen an, dass die Steuerung einen Selbsttest durchfihrt.

Nach ca. 5 Sekunden erscheint die von der Steuerung abgelesene Temperatur auf dem Display und
das Gerat schaltet sich selbst ein.
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4.1.1. Display-Funktion

Im Normalbetrieb zeigt der Regler die von Fiihler 1 gemessene Temperatur an. AuRerdem verfiigt das
Display Uber LEDs, die die Aktivierung der Steuerfunktionen anzeigen (siehe Tabelle 1), wahrend die 3
Tasten zur Aktivierung/Deaktivierung einiger Funktionen verwendet werden kénnen (siehe Tabelle 2).

. Normaler Betrieb
Symbol] Funktion - Start
AN AUS Blinkt
=) Kompressor An Aus Anfrage An
* Lifter An Aus Anfrage An
w Abtauung An Aus Anfrage An
E,k Alarm Alle Kein - An
Alarm

4.1.2. Tabelle der Funktionen

Normaler Betrieb

des akustischen
Alarms

Start
Die Taste allein driicken Zusammen
driicken
Up Mehr als 3s : Umschalten
An/Aus An/Aus Zusammengedri
’34‘. Down Mehr als 3s : Umschalten ckt Fir 1s

ry starten/stoppen Displav-
4 Abtauung An/Aus sie den Zyklus Firmpwayre
Vers. Code

-'?-‘;,f 1s : Anzeige/Einstellung des Sollwerts mehr als 3s : Flr 1s RESET
"’ stumm- Zugang zum Mend fir die Einstellung der EZY

schalten Parameter (Passwort '22') Stummschaltung Einstellung

4.1.3. Einstellung des Sollwerts (gewiinschte Temperatur)

Schri
tt

Aktion

Effekt

Bedeutung

Halten Sie die SET-

Nach 1s blinkt der aktuelle

Es reguliert den derzeit

1 N
Taste flr 2s Sollwert im Display aktiven Sollwerts
gedriickt.
2 UP oder DOWN Sollwert wird gedndert Sollwert einstellen
driicken
. Der Controller wird die von den Sollwert wird gedndert
3 SET-Taste driicken . .
Fihlern und gespeichert
abgelesene Temperatur wieder
anzeigen
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4.1.4. Abruf und Einstellung der Parameter

Schri Aktion Effekt Bedeutung
tt
Halten Sie die SET- . . .
1 . Nach 3s wird auf dem Display "PS" Passwort wird angefordert
Taste fir 3s aneezeiat
gedriickt gezelgt.
SET-Taste erneut . . .
2 . Auf dem Display blinkt die "0".
driicken
UP oder DOWN . . .
3 Tasten Der angezeigte Wert auf dem Display |Passwort "22" eingeben
. wird sich andern
driicken
Nach 5s wird der erste Parameter, "/5",| Das ist der Name des ersten
4 SET-Taste erneut . .
auf dem Display angezeigt Parameters
UP oder DOWN Die Parameterliste wird auf dem . . .
5 . Wahlen Sie den gewlinschten
Tasten Display p ;
dricken durchlaufen (siehe Tabelle der arameter
Parameter)
Das Display zeigt den Wert des Es ist der aktuelle Parameter
6 SET-Taste erneut -
ausgewahlten Parameters Wert
- UP oder DOWN Der auf dem Display angezeigte Soll . I
Tasten Parameterwert oflwert einstellen
driicken wird gedndert
g SET-T Das Display zeigt wieder Achtung: Die
-Taste erneut den Parameternamen Parameteraktualisierung
an ist noch nicht aktiv
Wiederholen Sie die
9 Schritte 5,6, 7 und 8
fir alle
gewiinschten
Parameter
Halten Sie die SET- | Der Controller zeigt die von den Achtung: jetzt wird die
10 N o
Taste Fiihlern gemessene Aktualisierung
gedruckt fiir 5s Temperatur wieder an der Parameter aktiv

4.1.5. Abruf und Einstellung der Parameter

Parameter Min. | Max. | Def. | MalRein.

PS PASSWORT 0 200 |22 |-
/ FUHLER PARAMETER
/5 Auswahl °C/°F(0=°C; 1="°F) 0 |1 0o |-
/6 Dezimalpunkt deaktivieren (1=deaktiviert) 0 1 0 -
/C1 Fihler Einstellung -50,0/50,0 |0,0 |°C/°F
/C2 Fihler 2 Einstellung -50,0/50,0 |0,0 |°C/°F
r STEUERPARAMETER
St Temperaturkontrolle -50,0(/90,0 |-18,0|°C/°F
rd Regeldifferenz (Hysterese) 0,0 (19,0 |2,0 |°C/°F
C KOMPRESSOR PARAMETER
c0 Komp. und Startverzogerung des Lifters nach dem Start 0 100 |0 min
cl Min. Zeit zwischen aufeinanderfolgenden komp. starts 0 100 |1 min
c4 Sicherheit des Komp. (Betriebseinstellung) 0 100 |15 |min
d ABTAUPARAMETER

5 www.ggmgastro.com




Kuhlvitrine / Frischtheke

© mgastro
INTERNATIONAL

do Art der Abtauung (0= Heizung; 1= Heizgas; 2= Heizen 0 4 0 -
nach Zeit; 3= Heizgas nach Zeit; 4= Heizen nach Zeit mit
Temp.-Kontrolle)
dl Intervall zwischen zwei Abtauungen 0 199 |6 Std/min
dt Abtau-Endtemperatur 50,0 130,08 °C/°F
dpP Max. oder effektive Abtaudauer 1 199 |25 |min/s
d4 Abtauen beim Einschalten des Geréts (1= aktiviert) 0 1 0 -
dé Temperaturanzeige wahrend der Abtauung deaktivieren (1= |0 1 1 -
Display
6
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deaktiviert)
dd Abtropfzeit nach dem Abtauen 0 15 |1 min
d/ Ablesung des Abtaufiihlers - - - °C/°F
A ALARAM PARAMETER
AO Alarm und Lufterdifferenz -20,0 20,0 |-2,0 |°C/°F
AL Alarmschwelle/Abweichung bei niedriger Temperatur -50,0(250,0(-50 |°C/°F
(AL= 0; Alarm deaktiviert)
AH Alarmschwelle/Abweichung bei hoher Temperatur (AH=0; |-50,0(250,0/50 |°C/°F
Alarm deaktiviert)
Ad Alarmverzégerung bei niedriger und hoher Temperatur 0 199 |0 min
F LUFTER PARAMETER
FO Lufter Steuerung 0= Liifter ein, ohne bestimmte Phasen; 0 1 1 -
1= Lufter ein gemaR Parameter F1 unter Ausschluss
bestimmter Phasen
F1 Abschalttemperatur der Liifter 50,0 [130,0|2 °C/°F
F2 Lufter AUS, wenn Kompressor AUS 0 1 1 -
F3 Status der Lufter wahrend der Abtauung: O= Liifter EIN; 1= |0 1 1 -
Lufter AUS
H SONSTIGE EINSTELLUNGEN
H2 Tastenfeld aktivieren 0 2 1 -
0= Tastenfeld deaktiviert
1= Tastenfeld aktiviert
2= Tastatur aktiviert mit Ausnahme der ON/OFF-Funktion
EZY die Standardeinstellungen wiederherstellen 0 1 0 -

4.1.6. Tabelle der Alarmmeldungen

Alarm Signalton und
LED | Beschreibung Betroffene Parameter

Code Alarmrelais

EO Aktiv AN |Fuhler 1 Fehler=Kontrolle |-

E1 Inaktiv AN |Fuahler 2 Fehler = Abtauen |[d0=0/1]

LO Aktiv AN |Niedrigtemperatur-Alarm | [AL] [Ad]

HI Aktiv AN |Hochtemperatur-Alarm [AH] [Ad]

EE Inaktiv AN |Gerateparameterfehler -

EF Inaktiv AN | Betriebsparameterfehler |-

Ed Inaktiv AN |Abtauung durch [dP] [dt] [d4] [A8]

Zeitliberschreitung beendet

dF Inaktiv AUS| Abtauung lauft [d6=0]
7 www.ggmgastro.com



Ktihlvitrine / Frischtheke

© mgastro
INTERNATIONAL

4.2. Elektrischer Schaltplan
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Achtung:Das Urheberrecht und alle anderen Rechte an dieser Publikation liegen bei GGM Gastro. Alle Rechte sind vorbehalten. Weder die Vervielfiltigung noch die
Ubertragung in irgendeiner Form ist ohne die vorherige schriftliche Genehmigung des Eigentiimers nicht gestattet. GGM Gastro behilt sich das Recht vor, technische
Details und Zubehdr ohne vorherige Ankiindigung zu dndern.

5.ELEKTRISCHE SCHALTTAFEL

Die Schalttafeln sind wie auf dem Bild gezeigt im Boden des Gerates angebracht. Sie sind in einem
wasserdichten elektrischen Anschlusskasten untergebracht, um maximale Sicherheit zu gewahrleisten. Die

Wartung sollte nur von qualifizierten Technikern durchgefiihrt werden.

www.ggmgastro.com
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6.PRODUKTKOMPONENTE

1 PU-Paneele 18 Kompressor 35 Verdampfer-
Dachblech

2 Korpus 19 Sichtfenster 36 Bypass-Bogen

3 Einstellbare FiiRe 20 Trockner 37 Verdampfer

4 Plastik Korb 21 Quadratischer Lufter 38 Verdampfer-
Seitenblech

5 Ablage 22 Verdunstungskasten 39 Lifterblech

6 Ablage-Tragerplatte 23 Plastik Rohrdeckel 40 Liftersatz

7 Kunststoff Ablage 24 Entwéasserungssatz 41 Verteilerkasten

8 Frontverkleidung 25 Unteres Luftleitblech 42 Verschluss-Kit

9 Frontplatte 26 Hinteres Bodenblech 43 Chassis-Seitenblech

10 Frontglas 27 Hinterer Geblasesatz 44 Seitenwandblech

11 Glashalterung 28 Hintere Deckplatte 45 Seitenwand

12 Front-Ansaugblech 29 Hinteres Ablassblech 46 Seitliches
Panoramaglas

13 Front-AnsaugverschluRblech 30 Rickseite Waben-Bodenblech 47 Ruckseiten
Abdeckblech

14 Front-Ansaug-Stltzblech 31 Wabe 48 Vorderes

Verschlussblech

15 Ansaugung unter Z-Blech 32 Wabe L Blech 49 Digitaler Thermostat

16 Kondensator Bypass-Blech 33 Luftleitblech 50 Schalter

17 Kondensator 34 Oberes Blech

9 www.ggmgastro.com
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7.RISIKO-ANALYSE

Verwendung des elektrischen Isolators

Wer Was REDUZIERUNG

Personal im Stromschlag Stromflihrende Teile

Geschaft mech. abdecken

Personal im Fehler bei der Verwendung | Korrekte Verwendung der

Geschaft des Isolators genehmigten Schritte

Wartung der Elektrik

Wer Was REDUZIERUNG

Wartungspersonal Stromschlag Isolierung vor der Arbeit

Wartungspersonal Fehler bei der Verwendung | Korrekte Verwendung der
des Isolators genehmigten Schritte

Reinigung von Regalen und Basis

Wer

Was

REDUZIERUNG

Reinigungspersonal

Stamm

Einzelne Regale leichtes
Gewicht

Reinigungspersonal

Kratzer und StoRe

Richtige Schulung

Andere in der Ndhe

Kratzer und StoRe

Reinigen bei geschlossenem
Geschaft

Reinigung von Liiftern und Abflussbereichen

Wer

Was

REDUZIERUNG

Reinigungspersonal

Rotierende Lifterfligel

Richtige Schulung

Lifter durch Schutzgitter
geschitzt

Reinigungspersonal

Tiefes Beugen

Richtige Schulung

Andere in der Ndhe

Kratzer und StoRe

Reinigen bei geschlossenem
Geschaft

8.SERVICE & WARTUNG

Hinweis: Alle Wartungsarbeiten an den Kihl- und Elektrosystemen der Kiihlvitrine sollten von zertifizierten

Technikern durchgefiihrt werden, die Giber entsprechende Kenntnisse der elektrischen und kaltetechnischen

Systeme verfligen.

8.1. Betrieblicher Uberblick

8.1.1. Arbeitsweise der Vitrine
Die Vitrine arbeitet mit einem doppelten Verdampfer und Rauchabzug (oben und

unten). Der Kihlungsdurchfluss wird tiber ein Kapillarrohr gesteuert.

10
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Dartber hinaus verfiigt sie Gber einen gemeinsamen elektrischen Trennschalter, der an der elektrischen Steuereinheit
angebracht ist.

8.1.2. Steuerung der Vitrine

Die thermostatische Steuerung erfolgt Gber die Luft Kontroll-Fihler.
Trennen Sie ie Vitrine immer elektrisch ab, bevor Sie Arbeiten durchfiihren, die elektrische Komponenten

oder bewegliche Teile (z. B. Lifterfliigel) beeinflussen oder freilegen kénnen.

8.1.3. Zugang zu den Ventilatoren

Um Zugang zu den Liftern zu erhalten, heben Sie die Béden an und entfernen Sie alle Regale, Facher und
Lufterhauben. Beim Ausbau der Ventilatorabschirmung die Schrauben an der Oberseite der Abschirmung entfernen
und dann die Abschirmung mithilfe der Heberinge an der Abschirmung herausheben. Legen Sie sie in der Ndhe des
Gehduses ab und achten Sie darauf, dass die Verbindungskabel nicht unter Spannung stehen.

8.1.4. Zugang zu den Abfluss6ffnungen
Die Entwasserungsoéffnungen befinden sich hinter dem Liftungsgitter.
Unter der Auffangwanne befinden sich die Verbindungsleitungen fiir den Wasserablauf der Vitrine. Sie

kénnen durch Entfernen des Bodens bzw. des Einlageregals erreicht werden.

8.1.5. Zugang zu Elektrik und Bedienelementen der Vitrine
Aus Sicherheitsgriinden muss bei Arbeiten im Inneren des Kondensators die Stromzufuhr abgeschaltet werden.
8.1.6. Zugang zu den Fiihlern

Der Umgebungs- und Abtau-fihler sind jetzt zuganglich

11 www.ggmgastro.com
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9.BEDIENUNG DER VITRINE

9.1. Transport

GGM gastro international hat seine Kiihimobel fir den Transport mit Gabelstaplern oder Hubwagen konzipiert.
Es sollte in Erwdgung gezogen werden, die Gabelstaplergabeln in die entsprechenden Bereiche unter der

Vitrine zu verlegen. Um die Schrinke vor Staub und Feuchtigkeit zu schiitzen, werden sie zusatzlich mit
Plastikstretchfolien umwickelt.

9.2. Regalmontage
e Setzen Sie die Einlegebdden in der gewiinschten Hohe in die Schlitze ein.

e Beachten Sie, dass das Regal im Schragformat in den hinteren Ausschnitten platziert werden sollte, um den
Abstand zwischen dem Regal und der perforierten Riickwand zu minimieren.

e Verwenden Sie nur die empfohlenen Regalkonfigurationen, um den ordnungsgemaRen Betrieb und die
Belastungseigenschaften des Schranks sicherzustellen.

9.3. Einlegen der Produkte

Lassen Sie immer einen gewissen Abstand zwischen dem Produkt und dem dariiber liegenden Regal, um die
Luftzirkulation aufrechtzuerhalten, und blockieren Sie nicht die Liftungsgitter.

v
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i Lassen Sie immer einen gewissen Abstand zwischen dem Produkt und dem dariiber liegenden Regal

und blockieren Sie nicht die Liftungsgitter, damit die Kaltluft zirkulieren kann. Tragen Sie beim
Verladen von Gefriergut isolierte Handschuhe.

Um eine korrekte Luftzirkulation zu gewadhrleisten, die einen Temperaturanstieg und eine Vereisung
des Verdampfers zu verhindern, sollten die Produkte nicht die Beladungsgrenzlinie (iberschreiten. Die
Waren, die schon langer in der Kiihlvitrine sind sollten immer zu erst verkauft werden.

9.4. Einfiillen von Produkten

Warten Sie, bis das Ol im Kompressor auf den Grund gesunken ist, bevor Sie die Vitrine in Betrieb
nehmen. Unter normalen Bedingungen dauert dies bis zu 2 Stunden. SchlieRen Sie den Strom an das
Kihlgerat an und schalten Sie ihn ein. Die Kihlvitrine beginnt zu kiihlen und erreicht nach zwei Stunden die
Lagerkihlstufe und die Lebensmittel konnen eingelegt werden.

9.5. AuBBenfaktoren fiir die Aufstellung der Vitrine

e Stellen Sie die Vitrine nicht an Orten auf, an denen sich explosive gasférmige Stoffe befinden kénnen.

e Stellen Sie die Vitrine nicht in der Nahe von Klimaanlagen, Fenstern und Tiren auf. Die Geschwindigkeit
der Luftstromung muss auf 0,2m/s begrenzt werden.

e  Stellen Sie das Gerat nicht im Freien auf.

e Stellen Sie es nicht in der Ndhe von Heizgeraten oder Leuchten auf.

e  Montieren Sie die verstellbaren FiiRe, nachdem Sie die Holzpaletten entfernt haben. Benutzen Sie eine
Wasserwaage und stellen Sie die Vitrine waagerecht auf.

e Achten Sie darauf, dass die Liftungsoffnungen des Kondensators nicht blockiert werden.

9.6. Reinigung der Vitrine

A DIE Vitrine VOR DER INBETRIEBNAHME IMMER ELEKTRISCH ISOLIEREN

Die Innenwande und alle Bereiche, die mit Lebensmitteln in Berlhrung kommen, sollten mit einem feuchten
Tuch und einer milden Seifenlésung abgewischt werden; diese Aufgabe sollte wochentlich durchgefiihrt
werden. Einige Kuhlvitrinen missen haufiger oder taglich gereinigt werden, z. B. Kihlvitrinen fir nicht
verpackte Lebensmittel.

RegelmaRige Tiefenreinigungen sollten durchgefiihrt werden, bei denen das Gerat auseinander genommen,
gereinigt und inspiziert wird. Dies sollte nur von Fachleuten durchgefiihrt werden.

Fiir die Reinigung der Schranke sollten nur nicht scheuernde, geruchlose Reinigungsmittel verwendet werden,
die fiir die Lebensmittelhygiene geeignet sind und auf die vom Hersteller empfohlene Konzentration verdinnt

wurden.

Bei der Reinigung des Gerdtebodens sind folgende Punkte zu beachten, um Verstopfungen oder

Beschddigungen zu vermeiden:

e Bei Arbeiten im Inneren des Schrankes ist darauf zu achten, dass keine Komponenten wie Lifterfliigel oder
Fihler beschadigt werden und dass keine Kabel unter Spannung stehen.

e  Wenn elektrische Komponenten mit Steckern und Steckbuchsen verbunden sind, sollten diese vor der Reinigung

entfernt werden.
e Halten Sie das Wasser nicht direkt an die Liftermotoren oder andere elektrische Komponenten in der Vitrine.
e SchlieRen Sie den Abfluss an.
e Spllen und entfernen Sie Wasser und Verschmutzungen mit einem Nasssauger.
e Eswird empfohlen, das Abflusssystem des Schrankes jahrlich mit sauberem Wasser zu spiilen, sofern die
oben genannten VorsichtsmalRnahmen beachtet werden.
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j Bei der Reinigung im Bereich des Verdampfers ist Vorsicht geboten - es wird empfohlen,

Schutzhandschuhe zu tragen, da die Verdampferlamellen scharfe Kanten haben kénnen.

9.6.1. Reinigung der AuBenteile: (taglich/wéchentlich)

e Neutrale Reinigungsmittel, Seife und Wasser werden waochentlich fir die Reinigung der dulReren Teile verwendet.
e Waschen Sie sie mit sauberem Wasser und trocknen Sie sie mit einem weichen Tuch ab.

e Verwenden Sie keine Scheuermittel und Losungsmittel, die die Oberflache des Gehauses beschadigen kdnnten.

e Verwenden Sie keinen Alkohol zur Reinigung der Teile,

9.6.2. Reinigung der Innenteile : (taglich)

Um die Mikroorganismen zu beseitigen, ist die Reinigung der Innenteile der Vitrine

unerlasslich. Gehen Sie bei der Innenreinigung der Vitrine wie folgt vor:

e Entfernen Sie die Lebensmittel aus der Vitrine,

e Schalten Sie die Stromversorgung der Kihlvitrine Gber den Hauptschalter aus,

e Entfernen Sie alle Teile, wie z. B. die Ablageflachen (verschiedene Roste usw.), waschen Sie sie ab und trocknen Sie sie
sorgfaltig.

e Reinigen Sie den Boden des Wasserbehalters sorgfaltig,

e Wenn Sie ungewohnliche Eisbildung feststellen, wenden Sie sich an einen qualifizierten Kaltetechniker.

e Das Innere der Kiihltruhe muss unter flieBendem Wasser gewaschen werden, und der Wasserablauf
muss bei der Installation der Kiihltruhe am Boden befestigt werden,

9.7. Empfehlungen:

Lesen Sie zunachst die Installations- und Bedienungsanleitung und rufen Sie bei Problemen mit dem Betrieb

unseren Kundendienst an, um weitere Hilfe zu erhalten. (Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie

eine Wartung durchfihren).

Bevor Sie den technischen Kundendienst anrufen, tiberpriifen Sie die folgenden Punkte:

14

Die Umgebungstemperatur und die Luftfeuchtigkeit sollten nicht die angegebenen Werte tUberschreiten.

Daher sollten die Klima-, Liftungs- und Heizungsanlagen in der Betriebsstelle effizient arbeiten.

Die Umgebungsluftgeschwindigkeit der Vitrine sollte auf 0,2m/s begrenzt werden.

Der Luftstrom und die Lufteinldsse sollten nicht auf die Offnungen des Gerits gerichtet sein und die Waren

sollten keiner direkten Sonneneinstrahlung ausgesetzt sein.

Verhindern Sie die Temperaturerh6hung von Strahlungsflachen im Laden,

z2.B. sollten Deckenstrahler mit Glihlampen nicht auf die Vitrine gerichtet sein.

Die Lufteinlasse und Entliftungséffnungen der Vitrine sollten nicht mit Produkten, Etiketten, Zubehor etc. verschlossen
werden.

Gefrorene Produkte diirfen in der Kiihlvitrine nur mit der vorhandenen jeweiligen Kennzeichnung gelagert

werden.

Die Temperatur der Kiihltruhe sollte immer konstant bleiben.

Uberladen Sie nicht die Kithltruhe; beriicksichtigen Sie die Beladungsgrenze.

Unter Berlicksichtigung der Verschlechterung der Lebensmittel sollten die zuerst geladenen Waren zuerst

verkauft werden. (Wenden Sie das First-in-First-out-Verfahren an.)

Kontrollieren Sie die Lebensmittel und die Betriebstemperatur des Gerats regelmafig, mindestens zweimal pro Tag.
Bewahren Sie die Produkte sofort an einem anderen Ort auf, wenn ein Defekt an der Vitrine auftritt.

Wenn Sie irgendwelche defekten Teile finden, tauschen Sie sie sofort aus (durchgebrannte Lampen, lockere Teile usw.)
Kontrollieren Sie regelmaRig die automatische Abtauung des Schrankes.

Das Ablaufen des Tauwassers und die Kondensation des Wassers missen regelmaRig Gberprift werden.

Sollte sich unerwartet Kondenswasser bilden, rufen Sie einen qualifizierten Kiihlgeradtetechniker.
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9.8.Im Falle von Stérungen:

Wenn bei Kiihlvitrinen eine Stérung auftritt, vergewissern Sie sich, dass die Ursache nicht in einer unsachgemaR
gemachten Wartung liegt. Wenn eine Stérung aus einem anderen Grund als den unten aufgefuhrten auftritt,
wenden Sie sich bitte an unseren technischen Kundendienst.

Im Folgenden finden Sie einige Griinde fiir einen Ausfall und Anweisungen zur der Behebung.

a) Wenn die Vitrine nicht funktioniert und dauerhaft anhilt;

e Priifen Sie, ob die Stromzufuhr unterbrochen ist.

e Prifen Sie, ob der Startschalter eingeschaltet ist und die Betriebslampe leuchtet.
Prifen Sie, ob das Stromkabel richtig angeschlossen ist.

e Wenn aus irgendeinem anderen Grund kein Strom vorhanden ist, rufen Sie den nachsten technischen Dienst
an.

Wenn ein Defekt auftritt oder der Strom ausfallt und der Betrieb der Kihlvitrine fiir eine
bestimmte Zeit unterbrochen ist, sollten alle Lebensmittel herausgenommen und in einem
anderen Kihlgerat gelagert werden.

b) Wenn die Kihlvitrine nicht ordnungsgemaR kihlt;
e  Prifen Sie, ob die Lagerflache der Vitrine richtig gefillt ist, so dass die Luftlocher nicht
verstopft sind und keine zu hohe Last vorhanden ist.

e Wenn die Vitrine ldnger als 6 Stunden nicht enteist wurde, sollte vor der ndchsten

Inbetriebnahme das Eis geschmolzen (abgetaut) und das innere der Vitrine gereinigt
werden.

e Priifen Sie, ob die Kiihltruhe von der Luftzirkulation durch Ventilatoren, Fenster oder
offene Tiren und von Heizgeraten entfernt ist.

e  Prifen Sie mit einer Wasserwaage, ob das Kihlgerat ordnungsgemal ausgerichtet ist.

Wenn die oben genannten Voraussetzungen erfillt wurden, sollte die Vitrine ordnungsgemafd
funktionieren. Nach der Einstellung des digitalen Thermostats sollten 24 Stunden gewdhrt werden, bis
die gewlinschte Temperatur erreicht ist.

9.9. Sicherheitshinweise:

Befolgen Sie die folgenden Anweisungen im Falle eines Gasaustritts oder eines Brandes:

e Wenn Gas aus der Kuhlvitrine entweicht, liften Sie den Raum. Wenn der Raum nicht beltftet
werden kann, verlassen Sie ihn. Das Kihlgas ist nicht giftig, enthalt aber Sauerstoff und kann
zur Erstickung fihren.

e Im Falle eines Brandes schalten Sie das Gerat Giber den Hauptschalter aus. Verwenden Sie nur

Trockenldscher, um das Feuer zu l6schen. Niemals versuchen mit Wasser |6schen.
9.10. Bedienung:

SchlieBen Sie den Strom an, um die Kiihlvitrine zu starten, und schalten Sie den Hauptschalter ein. Die
Betriebslampe leuchtet auf, sobald das Gerét in Betrieb ist. Um den Hauptbereich zu beleuchten, schalten
Sie den Beleuchtungsschalter ein der innerhalb des Lampenbereichs ist. Priifen Sie, ob der eingestellte
Wert fiir die Lebensmittel geeignet ist. Flir eine angemessene Kiihlung kann der Wert geandert werden.
Wenn Eis im Kiihlschrank schmilzt, schaltet sich die Abtauleuchte ein.

9.11. Wartung:

Vergewissern Sie sich, dass die Stromversorgung des Kihlgerdts unterbrochen und es ausgeschaltet ist,
bevor Sie Wartungs- oder Reinigungsarbeiten durchfiihren. Bei der Wartung oder Reinigung mussen
geeignete Handschuhe getragen werden.

a) Alle inneren und &duReren Teile sollten wochentlich mit warmem Wasser und neutraler Seife
gereinigt werden. Trocknen Sie den Bereich sorgfaltig mit einem weichen Tuch ab; verwenden Sie
niemals brennbare, giftige oder dtzende Reinigungsmittel. Verwenden Sie zur Reinigung des
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Gehéduses niemals einen Hochdruckreiniger. Im Gerat sind Abflisse installiert, um das Schmelz-
und Reinigungswasser ablaufen zu lassen, und ein Behdlter um das Uberschiissige Wasser
aufzufangen und den Bereich sauber zu halten. Die Abflisse sollten regelmaRig tberprift und
gereinigt werden, und der Behalter sollte hdufig geleert werden, um Leckagen zu vermeiden.

Um die Leistung zu erhéhen, sollte das Eis im Inneren der Kabine alle 6 Stunden geschmolzen

werden (defrost). Befolgen Sie die folgenden Anweisungen.

1- Schalten Sie das Gerat mit dem Hauptschalters aus.

2- Nehmen Sie alle Lebensmittel aus der Kihlvitrine und stellen Sie sie in einen anderen
Kihlschrank oder in einen anderen Kihlraum, um die Temperatur konstant zu halten.

3- Reinigen Sie das Innere des Gehduses mit lauwarmem Wasser und neutraler Seife und
trocknen Sie es mit einem weichen Tuch.

4- Schalten Sie die Vitrine ein, nachdem das Innere und die Oberfldche des Kiihlschranks

vollstdndig getrocknet sind.
5- Nach etwa zwei Stunden kénnen Sie die Produkte zurick stellen.
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10.SPEZIFIKATION DER KUHLFLUSSIGKEIT R290
10.1. Service, Wartung und Handhabung von Kohlenwasserstoff-Kaltemitteln

Alle Wartungs- und Service-arbeiten sollten von einer qualifizierten Person in Ubereinstimmung mit den
Empfehlungen und Anforderungen des Herstellers durchgefiihrt werden. Alle qualifizierten Personen sollten
mit den Gefahren und Sicherheitsanforderungen im Zusammenhang mit Kohlenwasserstoff-Kaltemitteln
vollstdndig vertraut sein.

10.2. Aligemeiner Hinweis zur Handhabung von Kohlenwasserstoff-Kaltemitteln

Alle brennbaren Kéltemittelgase konnen in Verbindung mit Luft ein brennbares Gemisch bilden.
Die Auswirkungen der Entziindung eines solchen entflammbaren Gemischs kénnen schwerwiegend sein. Daher
ist es wichtig, dass bei der Handhabung brennbaren Kaltemittel zu jeder Zeit die Sicherheitsvorschriften
eingehalten werden. Alle Werkzeuge und Ausristungen (einschlieflich Messgerdte) mussen auf ihre
Eignung fur die Arbeit mit Kohlenwasserstoffgerdaten tberprift werden.

10.3. Sicherheitskontrollen fiir die Verwendung von Kohlenwasserstoff-Kaltemitteln

Vor Beginn von Wartungs- oder Servicearbeiten an Systemen, die Kohlenwasserstoff-Kaltemittel enthalten,
missen die entsprechenden Sicherheitsiiberprifungen durchgefiihrt werden, um sicherzustellen, dass das
Risiko einer Entziindung minimiert wird. Die folgenden VorsichtsmaRnahmen sollten als das
Minimum angesehen werden, das vor jedem Betrieb erforderlich ist:

Arbeitsschritte
Die Arbeitsschritte sollten so geplant werden, dass das keine brennbaren Gase oder Dampfe wahrend
der Durchfiihrung der Arbeiten vorhanden sind.

Allgemeiner Betriebsbereich

Aufstellung in engen Rdumen missen vermieden werden. Der Bereich um den Betriebsbereich sollte
gekennzeichnet sein. Die Bedingungen innerhalb des Betriebsbereichs sollten durch die Kontrolle
brennbarer Materialien gesichert werden. Es sollten Anweisungen Uber die Art der durchzufiihrenden
Aufgaben erteilt werden.

Kontrolle auf Freisetzung von Kohlenwasserstoff-Kiltemittel

Der Betriebsort sollte vor und wahrend dem Betrieb mit einem geeigneten Kaltemittel-Detektor
Uberprift werden um sicherzustellen, dass sich keine entflammbaren Gase im Raum befinden. Vergewissern
Sie sich, dass die verwendete Detektorausriistung fiir den Einsatz mit brennbaren Kaltemitteln geeignet ist z.
B. funkenfrei, ausreichend abgedichtet oder eigensicher usw.
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Verfiigbarkeit eines Feuerloschers
Es muss in der Ndhe von Kohlenwasserstoff-Kaltemitteln immer ein Feuerléscher zu Verfiigung stehen (z. B.
Trockenpulver- oder CO2-Feuerldscher).

Keine Ziindquellen

Bei Arbeiten an einer Kalteanlage, bei denen Rohrleitungen oder Ausristungen freigelegt werden, die
brennbares Kaltemittel enthalten oder enthalten haben, missen Ziindquellen so eingesetzt werden, dass keine
Gefahr eines Brandes oder einer Explosion besteht. Alle moéglichen Ziindquellen, einschlieBlich des Rauchens
von Zigaretten, missen sich in ausreichender Entfernung vom Arbeitsbereich bzw. vom Ort der Installation, der
Reparatur, des Ausbaus und der Entsorgung befinden, wahrend derer méglicherweise brennbares Kaltemittel
in den umgebenden Raum freigesetzt werden kdnnte. Sollten L6t- oder Schweilarbeiten erforderlich sein, so
sind diese gemal den an anderer Stelle in diesem Dokument aufgefiihrten Empfehlungen durchzufihren.

Der Bereich um das Gerat sollte vor Beginn der Arbeiten untersucht werden, um sicherzustellen, dass er frei
von allen brennbaren Gefahren oder Ziindgefahren ist.

Beliifteter Betriebsbereich

Stellen Sie sicher, dass der Betriebsraum gut beliiftet ist, bevor Arbeiten an den Kaltemittelleitungen oder an
der Kaltemittelanlage vorgenommen werden. Die Belliftung sollte freigesetztes Kaltemittel sicher zerstreuen
und moglichst in die Umgebung ableiten.

Priifen Sie die elektrischen Bestandteile

Reparatur- und Wartungsarbeiten an allen elektrischen Bestandteilen sollten in die ersten
Sicherheitstiberpriifungen des Gerats einbezogen werden. Vergewissern Sie sich, dass die Stromzufuhr vor
einer solchen Prifung unterbrochen wird, und reparieren oder ersetzen Sie fehlerhafte elektrische
Komponenten sofort. Unter keinen Umstanden darf das Gerat mit defekten elektrischen Komponenten wieder
in Betrieb genommen werden. Wenn es notwendig ist, die Stromversorgung der Anlage wahrend der
Reparaturarbeiten aufrechtzuerhalten, wird empfohlen, ein geeignetes Erkennungssystem und einen Alarm an
der angemessensten und kritischsten Stelle der Anlage vorzusehen.

Zu den ersten Sicherheitsiberprifungen vor der Durchfiihrung von Reparaturen an Kihlkreislaufen sollten
folgende Punkte beachtet werden:

e Stellen Sie sicher, dass alle Kondensatoren entladen sind, um eine mogliche Funkenbildung zu
verhindern.

e Stellen Sie sicher, dass die Stromversorgung des Gerats wahrend des Aufladens,
Wiederaufladens und Spiilens unterbrochen ist.

e Beachten und kontrollieren dass das Gerdt angemessen geerdet ist.

e Verandern Sie keine elektrischen Komponenten um lhre Sicherheit und den Schutz lhrer
Anlage zu gewihrleisten.

e Prufen Sie Dichtungen und andere Dichtungsmaterialien auf Beschadigungen. Beachten Sie,
dass gleichwertige oder vom Hersteller zugelassene Dichtungen und Dichtungsmaterialien
verwendet werden sollten, um defekte Dichtungen zu ersetzen.

e Prifen Sie, ob alle elektrischen Kabel und Leitungen sicher sind und keine
Abnutzungserscheinungen aufweisen, die zu Kurzschliissen und Funkenbildung fiihren kénnten.
Ersetzen Sie alle fehlerhaften Komponente durch vom Hersteller zugelassene Komponente.

Uberpriifung der Kilteanlage
Die folgende Liste beinhaltet Angaben zur installation von Anlagen mit brennbarem Kaltemittel

e Prufen Sie, ob die Kaltemittelfillung den aktuellen gesetzlichen Anforderungen entspricht.

o Uberpriifung der Liftungsanlagen auf Vollstandigkeit und Wirksamkeit.

e  Priufen und Kontrollieren Sie die Funktionsfahigkeit der Lecksuchgerate.

e Prifen Sie die Kennzeichnung des Kaltemittels und des Schmiermittels an der Anlage und Uberpriifen Sie
diese.

e Uberpriifen Sie die Funktion aller Kiltemittelerkennungssysteme und Alarme.

e Prufen Sie die Komponenten und Rohrleitungen des Kaltesystems auf mégliche Rostbildung

e  Prifen Sie auf GbermaRige Vibrationen von dem Kompressor und anderen beweglichen Teilen wie
Ventilatoren.
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11. FEHLERDIAGNOSE

Falls ein Problem bei der Bedienung auftritt, lesen Sie bitte zuerst diese Gebrauchsanweisung
sorgfaltig durch. Wenden Sie sich danach an den Kundendienst, um weitere Unterstiitzung zu
erhalten. (Vergessen Sie nicht, vor der Durchfiihrung von Wartungsarbeiten den Netzstecker zu
ziehen).

Bevor Sie den Kundendienst anrufen, tiberprifen Sie die unten aufgefiihrten Punkte und die mogliche

Fehlerbehebung:

e Die Umgebungstemperatur (25°C) und Luftfeuchtigkeit (%60) sollten die angegebenen

Werte nicht liberschreiten.

o Daher sollten die Klima-, Liftungs- und Heizungsanlagen in der Betriebsstelle effizient
arbeiten. Priifen Sie, ob sie sich ausreichend akklimatisieren.

e Die Umgebungsluftgeschwindigkeit der Vitrine sollte auf 0,2m/s begrenzt werden.

e Der Luftstrom und die Lufteinldsse sollten nicht auf die Offnungen des Gerits gerichtet
sein und die Waren sollten keiner direkten Sonneneinstrahlung ausgesetzt sein.

e Verhindern Sie die Temperaturerh6hung von Strahlungsflachen im Laden,

e z.B. sollten Deckenstrahler mit Glihlampen nicht auf die Vitrine gerichtet sein.

e Die Lufteinlasse und Entliftungsoffnungen der Vitrine sollten nicht mit

Produkten, Etiketten, Zubehor etc. verschlossen werden.
o Die Artikel, die vorgekihlt sind, werden vorgeschlagen als normalerweise fiir die Kiihlkette
charakteristische Temperatur in der Vitrine zu verwenden.
e Uberladen Sie nicht die Kiihltruhe; beriicksichtigen Sie die Beladungsgrenze.
e Wenn Sie der Meinung sind, dass Sie defekte Teile finden, rufen Sie einen Techniker an, der
sich den Fehler ansieht (durchgebrannte Lampen, gelockerte Teile usw.).
e Das Ablaufen des Tauwassers und die Kondensation des Wassers miissen regelmafig

Uberprift werden. Wenn unerwartet Feuchtigkeit auftritt, sollien Sie einen qualifizierten

Techniker kontaktieren.

Alle Wartungs- und Reparaturarbeiten missen von einem qualifizierten Techniker

durchgefiihrt werden.

Fehler

Mégliche Ursache(n)

Mégliche Lésung(en)

Die Vitrine stoppt den Betrieb und startet
nicht wieder

A Hinweis: Wenn die Stromversorgung

der Vitrine fur eine bestimmte Zeit
ausfillt, sammeln Sie die Produkte in einem
Kuhlraum, um die Produkttemperatur zu
halten, bis das Problem gelgst ist.

e Stromausfall

e An/Aus-Schalter ist
ausgeschaltet

e Die Stromversorgung ist nicht
eingesteckt

o Digitales Thermometer ist
defekt

Priifen Sie die Ursache des
Stromausfalls

Schalten Sie den Schalter ein
Stecken Sie den Stecker ein
Wechseln Sie das Thermometer
aus.
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Das Gerat kuhlt nicht ausreichend ab

e Das Gerat befindet sich im
Abtauzyklus

e Der Lufteinlass ist blockiert

e Die Produkte sind nicht
gleichmaBig auf den Bdden verteilt
e Die Vitrine ist an einem
falschen Ort aufgestellt

(neben einer Warmequelle oder
Liftung)

e Die Vitrine ist nicht waagerecht
ausgerichtet

e Der Verdampfer ist eingefroren
(Hinweis: Dies

kann die Rotation des

Ventilators beeintrichtigen)
e Der Kondensatorliifter
funktioniert nicht

Abwarten, bis der Abtauzyklus
beendet ist

Lufteinlass frei machen

Die Waren ordentlich platzieren
Uberpriifen Sie die Position der
Vitrine im Geschaft

Richten Sie die Vitrine richtig aus
Schmelzen (Auftauen) des Eises
auf dem Verdampfer

Stellen Sie sicher, dass das
Geblase nicht funktioniert und
rufen Sie erst dann den
Kundendienst an.

Der Motor macht Geriusche

e Schrauben und Bolzen sind
locker
Die Vitrine ist nicht nivelliert
Der Kondensator ist
verschmutzt

Ziehen Sie die Schrauben und
Bolzen nach

Nivellieren Sie das Gerat.
Den Kondensator reinigen

Kondensatproblem tritt auf

e Schlechte
Umgebungsbedingungen (25C,
%60)

e Mangelhafter Luftdurchfluss

e Lang geodffnete Tiren
wahrend des Auffiillens
neuer Produkte

Uberpriifen Sie die Position der
Vitrine im Geschaft

Uberpriifen Sie die Ventilatoren
und deren Verkabelung
Schulung des Personals, die die
Kuhlvitrine benutzen

Die Temperatur in der Vitrine ist zu hoch oder zu

niedrig

e Schlechte
Umgebungsbedingungen

e Verdampfer sind eingefroren

e Verdampfer sind verstopft

e Die Produkte sind nicht
gleichmaBig verteilt

e Die eingestellten
Parameter des digitalen
Thermometers sind

falsch/verandert
e Gasaustritt aus dem
Kompressor

Uberpriifen Sie die Position der
Vitrine im Geschaft

Uberpriifen Sie die Ansaugleitung
Muss gereinigt werden

Die Waren ordentlich platzieren
Rufen Sie den Kundendienst an.
Der Techniker muss die
eingestellten Parameter erneut
anpassen.

Rufen Sie den Kundendienst an.

Wasserlecks und/oder schlechter Geruch

o Abflussleitungen sind
verstopft oder beschadigt
e Verdampfungswanne
ist nicht richtig
angeschlossen
e Wasseraustritt aus
der
Verdunstungswann
e

Die Abflussleitung freimachen
Kontrollieren Sie sie und schlieBen
Sie sie richtig an

Priifen Sie die Heizgerate im
Betrieb
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Reifbildung und Vereisung beobachten

Im Inneren der Vitrine;

e Die Ventilatoren am
Verdampfer
funktionieren nicht;

e Fiihler getrennt

e Luftstrom fir kalte

Luft ist gestort

e Die eingestellten Parameter
des Digitalthermometers sind
falsch/verindert

Verkabelung der Ventilatoren
prufen

Befestigen Sie den Fiihler wieder
an seinem Platz

Uberpriifen Sie die Beliiftung im
Geschaft

Rufen Sie den technischen
Dienst an. Das technische
Personal muss die
eingestellten Parameter erneut
anpassen.

*GGM Gastro behalt sich das Recht vor, technische Details und Zubehor ohne vorherige Ankiindigung zu dndern.
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