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Informacion relevante en el manual
Lea detenidamente el manual antes de empezar a operar con la maquina.

Este manual es parte del equipo que acaba de adquirir. Conserve el manual para un futuro
uso.

Antes de empezar a operar la maquina, leerse el manual detenidamente.

Contacte con el FABRICANTE si hay algo que no entiende del manual! Sus comentarios nos
serviran para realizar mejoras en el mismo.

No haga uso del equipo, si aprecia algtin defecto en el mismo.

La instalacion, utilizacion y el mantenimiento del equipo debe ser realizado por personal
formado. La empresa propietaria es responsable de la formacién del operario.

En caso de que el equipo sea vendido o transferido, no olvide de suministrar el manual
también.

Puede que en algunas imagenes, el equipo este desprovisto de los medios de sequridad para facilitar
la formacién. Operar la maquina sin estas seguridades esta totalmente prohibido.

El FABRICANTE exime la responsabilidad derivada de un mal uso de la maquina.

El manual se ha realizado con el maximo cuidado. El FABRICANTE no asume responsabilidad de
errores en el manual o una malinterpretacion del mismo.

El FABRICANTE no se responsabiliza de dafios o problemas derivados del uso de repuestos no
suministrados por el mismo.

El FABRICANTE se reserve el derecho para cambiar las especificaciones o la lista de repuestos sin
previo aviso.

'|' '|' LEA DETENIDAMENTE EL MANUAL ANTES DE EMPEZAR A OPERAR LA
MAQUINA

LA MAQUINA ES DE USO PROFESIONAL POR LO QUE DEBE SER
OPERADO POR PERSONAL CUALIFICADO.
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1. DATOS DEL PRODUCTO

1.1DATOS DE LA MAQUINA Y MODELOS

El carro caliente esta disefiado para mantener la comida del producto antes de ser servido al cliente. El
carro esta provisto de 4 ruedas posibilitando el desplazamiento desde la zona de la preparacion del
alimento a la zona en la que se distribuye.

Caracteristicas:

» La comida puede depositarse en el carro en platos sobre unas parrillas de varilla o en cubetas
Gastronorm.

* Los carros pueden tener capacidad para 10, 20 o 40 bandejas GN2/1 (depende del modelo) con 60
mm de separacion entre guias.

» Doble pared con poliuretano ecolégico inyectado CFC, de 40kg/m3 de densidad. Debido a las
paredes inyectadas, las pérdidas de calor son muy reducidas obteniéndose unas reducciones de
energia significativas.

* El calentamiento se consigue mediante un sistema de resistencias ventiladas que permiten un reparto
uniforme del calor en el cuerpo. El disefio del interior y de las guias permiten crear una atmosfera
uniforme de calor y humedad que permite mantener el alimento siempre en las mejores condiciones
posibles.

« Sistema de humidificacién que permite controlar el nivel de humedad en cabina evitando que el
alimento se seque.

* Control termostatico de temperatura permitiendo regular la misma entre 0° y 90°.
* Cierre confortable de apertura y cierre de puerta.

* Dispositivo automatico de cierre y fijacion de la apertura a 90° reduciendo las pérdidas de calor y
mejorando el rendimiento del equipo.

* Cuatro (4) ruedas antiruido de diametro 160mm, dos de ellas con freno para una facil y sequra
manipulacién. Paragolpes antimarca en todo el perimetro de la maquina protegiendo el equipo contra
golpes.

* Asas horizontales en el lateral para una facil manipulacion del equipo.
« Sistema de cierre de puerta provisto de llave.
* Fabricado en acero inoxidable.

* Las parrillas y cubetas Gastronorm no estan incluidas, deben ser pedidas de formas separada.

1.2 ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

El equipo debe ser reparado unicamente por personal qualificado.

Si el equipo no va a ser utilizado durante un periodo largo, asegurese que esta vacio,
limpio y desconectado del suminstro de electricidad.

La temperatura ambiente y la ubicacion del equipo puedo tener influencia en la
temperatura de funcionamiento del equipo. Asegurese que los elementos externos no afecten el
funicionamiento del equipo.
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Las condiciones exteriores optimas para el funcionamiento del equipo se comprenden entre +16°C a
+32°C, que corresponden a la clase N de temperatura. Si la temperatura excede de 32°C, la correcta
aireacion del equipo no esta garantizada.

El equipo esta fabricado en acero inoxidable, habiendo riesgo de corte. Preste especial atencion al
manipular y limpiar el equipo.

La parte interna del equipo presenta peligros intrinsecos como riesgo electricos, cortes, temperaturas y
movimientos de ventilador.

Mantenga la puerta cerrada durante su funcionamiento.

El equipo debe estar fuera del alcance de los nifios.

1.3TABLA DE ESPECIFICACIONES

MODELO | CAPACIDAD | DIMENSIONES(mm) | VOLTAGE(V) | POTENCIA(W) | PESO(Kg)
XXX-10 10 GN 2/1 799 x 876 x 1190 oY 2000 90
XXX-20 20 GN 2/1 799 x 876 x 1640 50/60hz 2000 114
XXX-40 40 GN 2/1 1489 x 876 x 1640 3500 204
XXX-10 10 GN 2/1 799 x 901 x 1190 2000 92
XXX-20 20 GN 2/1 799 x 901 x 1640 110V 60hz 2000 116
XXX-40 40 GN 2/1 1489 x 901 x 1640 3500 206

2. INSTALACION

2.1 Informacion general.

Para un uso 6ptimo y prolongado del equipo, siga las instrucciones del manual rigorosamente. La maquina
debe ser desempaquetada, instalada y testeada por un equipo cualificado.

2.2 Transporte, manipulacion, desempaquetado y ubicacion

El equipo con su embalaje de madera es un bulto pesado. Tenga cuidado
durante el transporte , manipulacion y ubicacion del mismo.

Al recibir el equipo asegurese que no tiene ningun dafio derivado del transporte. En caso de tener
algun desperfecto muniquelo al proveedor o al FABRICANTE.

Se recomienda no desempaquetar el equipo hasta su puesta en funcionamiento para evitar cualquier
golpe, que se encucie, efc...

El embalaje del equipo es totalmente reciclable.

Para una descarga correcta de la maquina:
Preparar una correcta superficie plana para la descarga de la maquina y su manipulacion.
Utilice medios adecuados en caracteristics y capacidad.
Asegurese que la carga es estable;
Manipule la maquina adecuadamente y mantengala lo mas cercana al suelo posible.
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EL FABRICANTE NO ASUME RESPONSABILIDAD DE NINGUN DANO
PERSONALY MATERIAL RESULTANTE DE UNA INCORRECTA
INSTALACION PROVOCADA POR NO CUMPLIR LAS ESPECIFICACIONES
DEL FABRICANTE.

2.3 Normas de uso y restricciones.

El equipo esta disefiado para el mantenimiento del alimento en las condiciones de temperatura y
humedad adecuada. El equipo no incrementara la temperatura del alimento sino que como mucho lo
mantendra en las mismas condiciones a las que ha sido introducida en la maquina.

Compruebe que el suminstro de energia (voltaje y frequencia) es el adecuado y coincide el de la placa
matricula del equipo.

Es esencial que la fuente de suministro este conectada a tierra y con las protecciones adecuadas. No
conecte diferentes equipos en el mismo enchufe. .

El fabricante exime cualquier responsabilidad por un uso inadecuado.

2.4 Descripcion de la placa matricula del fabricante.

C € Informacion de la placa matricula:

- Numero de serie (codigo+ afio+ n° serie)

- E - Codigo: 1T9XXXXXX
INONU MAHALLESI BALGIK YOLU UZERI 41400 - Gebze Turk - : a
Tifno 262 751 1031 Fax 4%2 7511032 Shls Modelo: XXX-10/20/40

- Simbolo CE
- Simbolo de residuos
MOD XXX-20 SN| 8100371825 |2014/11 - Direccion del fabricante
- Fecha de fabricacion YYYY
220V 50/60Hz 1N 9,5A -Clase climéatica: N
Sogutma o| Lamba o| Defrost -Rango funcionamiento: 30°C/90°C
Refrig. Capacity Lamp Defrost -Voltaje: 220-230V
isitict o| Iklim Sinif sicaklik +30+90 - Frequencia: 50/60Hz
Healar. Ciralalines| | Tone : - Consumo electrico 2000W-2000W-3500W
vy, | 100 Ke| Sememmicest [on] Someeees
Ekipman Sogutucu sogutma agirhgr 0
Equipment Refrigerant Refrig. Weight

2.5 Montaje

Evitese colocar el equipo cerca de una fuente de calor, frio, humedad, sol y rayos ultravioleta.
Calentadores, radiadores, aire acondicionado, etc pueden tener una influencia negativa el
funcionamiento del equipo, por tanto envitese instalar cerca de las mismas.

Asegurese la colocacion en un suelo liso para evitar vibraciones y ruidos.

Asegurese que la cubeta dispone de agua si quiere operar la maquina con humedad.
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2.6 Conexionado
Dependiendo del modelo la maquina dispone de 2 o 3 resistencias.

Resistencia de calentamiento (1 unidad en el XXX-10 y XXX-20 y 2 unidades que trabajan
simultaneamente en el XXX-40): que genera calor el cual es ditribuido en la cabina mediante un
ventilador de 41W.

Resistencia humidificadora (1 unidad en todos los modelos) que calienta el agua de la cubeta
generando la humedad necesaria. Estas resistencias son de silicona de 500W.

Por sequridad, la maquina esta provista de un termostato limitador que actua a 120° en caso de que la
maquina tenga alguna anomalia. El termostato limitador se reset-ea de manera manual.

La maquina se conecta a una fuente de aprovisionamiento monofasica.

3. FUNCIONAMIENTO.

3.1 Informacion General.

Conectar la maquina a una fuente de electricidad diferente a la especificada puede dafiar seriamente el
equipo.

La instalacion electrica debe de tener las todas las sequridades para garantizar un correcto
funcionamiento del equipo y proteger al usuario..

Ajuste el equipo a la temperatura requerida mediante el control analogico. La parametrizacion del
equipo se detalla mas adelante en este manual.

Las labores de mantenimiento debe ser realizadas por un técnico especializado provisto de las EPls
correspondientes (botas de seguridad, guantes, gafas, etc.), herramientas etc..

3.2 Partes importantes de la maquina

Figura 1, al inicio del manual (pagina iii), se muestran las partes mas significativas del equipo y se
indican con numeros.

Las siguientes son las partes mas significativas y a las que hacen referencia:

1. Puerta: doble pared con inyeccién de poliuretano ecoldgica CFC de 40 kg/m3 densidad.

2. Pared:inyectada reduciendo las pérdidas de calor y por consiguiente mejorando el
rendimiento de la maquina.

3. Panel de control: dispone de un termostato que permite regular la temperatura en un rango
de 30 a 90¢2.

4. Panelfrontal con embutido: protegido para evitar cualquier impacto.

5. Ruedas: antiruido y de 160mm de didmetro, dos de las cuales tienen freno para una
manipulacion segura.

6. Sistema de guias: faciles de quitar para facilitar una rapida limpieza.

7. Bandeja central (Unicamente en el modelo XXX-40): sistema para optimizar el especio interior
del carro. Se suministran 20 centrales bandeja, en donde se pueden almacenar como maximo
ocho platos de diametro maximo 300mm por nivel, haciendo un total de 160 platos.

8. Contenedor de evaporacidn: para generar humedad en la cabina para evitar el secado del
producto.

9. Paragolpes: robusto en el perimetro de la maquina para proteger el mismo de impactos.

10. Resistencias ventiladas (1 para el XXX-10/20y 2 para XXX-40). Garantiza una temperatura
uniforme dentro del equipo gracias a su ventilador. En caso de un funcionamiento anémalo
dispone de sistemas de seguridad.

11. Compartimiento interior: disefio especial para libre circulacion del aire.

4
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3.3 Parametrizacion de la maquina
Conecte el equipo a la fuente de energia (230V o 120V depende del modelo). La conexion a tierra es obligatoria.

Encienda la maquina mediante el interruptor on/off en el panel de mandos.

Mediante el termostato de temperatura, ajuste la temperatura a la que quiera conservar el alimento.

El piloto indicard cuando la resistencias esta funcionando.

Para un correcto funcionamiento de la maquina, se recomienda encender el equipo cuando las puertas

esten cerradas y dejar el equipo funcionando en vacio 30 minutos antes de introducir los alimentos en el

equipo.

Para tener humedad, rellene el contenedor del interior del compartimiento con agua.

6. Elsistema de antiolas del interior del contenedor de humedad evitara derramar agua durante el
transporte.

7. Parauna correcta distribucion del calor se recomienda utilizar parrillas (GN 2/1) en donde se podran
depositar platos y cubetas de comida previamente cocinada.

8. Controle la temperatura del interior con el termostato. Minimamente establezca en el control la

temperatura a la que se quiere servir el alimento.

N =

v

4. MANTENIMIENTO
4.1 Normas generales de seguridad

Quite el film protector de inoxidable de todas las superficies. Limpie el equipo antes de su utilizacion
siguiendo las instrucciones que se detallan a continuacion.

Antes de utilizar el equipo, lea atentamente el manual para utilizar adecuadamente el equipo.

4.2 Rutina de limpieza y mantenimiento de la maquina

PRECAUCION

NO LIMPIAR EL EQUIPO CON AGUA A PRESION O SIMILAR.

1. Apague el equipo mediante el interruptor on/off.

2. Desconecte el equipo de la fuente de suministro

ESPERE A QUE BAJE LA TEMPERATURA DEL EQUIPO ANTES DE SU LIMPIEZA PARA EVITAR
QUEMADURAS.

RECOMENDACIONES DE LAVADO

Utilice un pario o una esponja para limpiar el acero con agua o un jabon neutro. No use productos
abrasivos, disolventes, liquidos para limpiar aceros o detergentes diluidos.

< Seque el equipo con una pafio seco.
Se recomienda limpiar el interior de la maquina periodicamente para mantener los niveles de
higiene minimos.
El equipo esta disefiado para tener una facil mantenibilidad. Con un uso normal, la limpieza es la
unica necesidad de mantenimiento del equipo.
Si el carro se desplaza sobre una superficie rugosa, se recomienda periodicamente comprobar el
apriete de los tornillos, tuercas, etc y apretado si fuera necesario. Particularmente las bisagras,
asas y las ruedas.
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4.3 Desechado de la maquina.

El equipo esta fabricado en acero y el embalaje en madera. Para cada parte del equipo tenga en
cuenta que:

Al final del ciclo de vida del producto, asegurese de un buen reciclado del mismo.

Para parte tiene que seleccionarse y desecharse individualmente segun sus caracteristicas (metal,
plastico, goma, madera, efc).

Tenga en cuenta la legislacion vigente (publica o privada) al desechar el producto.

Un desechado incorrecto de la maquina puedo tener unas consequencias negativas en la
naturaleza y en los humanos.

Un desechado inadecuado puede incurrir en penalizaciones segun la legislacion local.

5. SOLUCIONES DE PROBLEMAS

5.1 Soluciones de problemas

Algunos problemas son faciles de solucionar sin necesidad de llamar al servicio tecnico. Lea la tabla
siguiente:

PROBLEMA PROCEDIMIENTO

El equipo no funciona. Compruebe que el equipo esta correctamente conectado
a la fuente de energia y que el fusible esta en buenas
condiciones.

Ruido excesivo en Compruebe que el equipo esta en superficie lisa.

funcionamiento

Compruebe el anclaja de todos elementos que se puedan
mover si estan sueltos.

Todos las comprobaciones Contacte con su distribuidor o con el servicio asistencia
realizadas y el problema técnica.
persiste..
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Informacgéao relevante no manual
Leia cuidadosamente o manual antes de comecgar a operar a maquina.

Este manual faz parte do equipamento que acaba de adquirir. Conserve o manual para uso
futuro.

Antes de comecar a operar a maquina, leia cuidadosamente o manual.

Contacte o FABRICANTE caso haja alguma coisa que ndo entenda no manual! Os seus
comentarios irdo servir para realizarmos melhorias no manual.

N&o utilize o equipamento caso observe algum defeito no mesmo.

A instalagéo, utilizagdo e a manutengdo do equipamento deve ser realizado por pessoal
qualificado. A empresa proprietaria é responsavel pela formagao do operario.

No caso de o equipamento ser vendido ou transferido, ndo se esqueca de facultar também o
manual.

Pode acontecer que em algumas imagens, o equipamento ndo apresente 0s meios de seguranga
para facilitar a formagéao. E totalmente proibido operar a maquina sem estas medidas de seguranga.

O FABRICANTE renuncia a responsabilidade derivada de uso indevido da maquina.

O manual foi realizado com o maximo cuidado. O FABRICANTE nao assume responsabilidade por
erros no manual ou uma ma interpretagdo do mesmo.

O FABRICANTE né&o se responsabiliza por danos ou problemas derivados da utilizagdo de
acessorios ndo facultados pelo mesmo.

O FABRICANTE reserva o direito de alterar as especificacbes ou a lista de acessoérios sem aviso
prévio.

LEIA CUIDADOSAMENTE O MANUAL ANTES DE COMECAR A OPERAR A
|- MAQUINA

A MAQUINA E DE USO PROFISSIONAL, PELO QUE DEVE SER OPERADA
POR PESSOAL QUALIFICADO.




1. DADOS DO PRODUTO

1.1 DADOS DA MAQUINA E MODELOS

O carro quente esta concebido para manter a comida do produto antes de ser servido ao cliente. O carro
possui 4 rodizios que possibilitam a sua deslocagdo desde a zona de preparagéo dos alimentos até a zona
de distribuigéo.

Caracteristicas:

» A comida pode ser colocada no carro em pratos sobre as grelhas de hastes ou em cubas
Gastronorm.

* Os carros podem ter capacidade para 10, 20 ou 40 bandejas GN2/1 (depende do modelo), com 60
mm de separagéao entre guias.

* Parede dupla com poliuretano ecolégico injetado CFC de 40kg/m3 de densidade. Devido as
paredes injetadas, as perdas de calor sGo muito reduzidas, obtendo-se redugdes de energia
significativas.

» O aquecimento é conseguido através de resisténcias ventiladas, que permitem uma distribuicdo
uniforme do calor no corpo. O desenho do interior das guias permite criar uma atmosfera uniforme de
calor e humidade, que permite manter o alimento sempre nas melhores condigdes possiveis.

« Sistema de humidificagdo que permite controlar o nivel de humidade na cabina, a evitar que o
alimento seque.

* Controlo termostatico de temperatura, que permite reqular a mesma entre 0° e 90°.
» Fecho confortavel de abertura e fecho da porta.

* Dispositivo automatico de fecho e fixagdo da abertura a 90°, que reduz as perdas de calor e
melhora o rendimento do equipamento.

* Quatro (4) rodas anti ruido, com 160 mm de didmetro, duas das rodas com travdo para uma
manipulagéo facil e segura. Para-choques anti-marca em toda a volta da maquina, a proteger o
equipamento contra batidas.

» Abas horizontais na lateral, para uma manipulagao facil do equipamento.
» Sistema de fecho de porta com chave.
* Fabricado em aco inoxidavel.

* As grelhas e cubas Gastronorm ndo estao incluidas e devem ser solicitadas em separado.

1.2 ADVERTENCIAS DE SEGURANGA

O equipamento deve ser reparado apenas por pessoal qualificado.

Se o equipamento néo for utilizado durante um longo periodo de tempo, certifique-se de
que esta vazio, limpo e desligado da corrente elétrica.

A temperatura ambiente e a localizagao do equipamento pode ter influéncia na
temperatura de funcionamento do equipamento. Certifique-se de que os elementos ndo afetam o
funcionamento do equipamento.



As condigbes exteriores ideais para o funcionamento do equipamento devem ser entre +16°C e
+32°C, o que corresponde a classe N de temperatura. Se a temperatura exceder os 32°C, ndo esta
garantida a ventilagéo correta do equipamento.

O equipamento é fabricado em acgo inoxidavel, havendo risco de corte. Preste especial atengao ao
manipular e limpar o equipamento.

A parte interna do equipamento apresenta perigos intrinsecos, como riscos elétricos, cortes,
temperaturas e movimentos do ventilador.

Mantenha a porta fechada durante o seu funcionamento.

O equipamento deve estar fora do alcance das criangas.

1.3TABELA DE ESPECIFICAGOES

MODELO | CAPACIDAD | DIMENSOES (mm) | TENSAO (V) | POTENCIA (W)| PESO (Kg)
XXX-10 E10 GN 2/1 799 x 876 x 1190 oY 2000 90
XXX-20 20 GN 2/1 799 x 876 x 1640 50/60hz 2000 114
XXX-40 40 GN 2/1 1489 x 876 x 1640 3500 204
XXX-10 10 GN 2/1 799 x 901 x 1190 2000 92
XXX-20 20 GN 2/1 799 x 901 x 1640 110V 60hz 2000 116
XXX-40 40 GN 2/1 1489 x 901 x 1640 3500 206

2. INSTALACAO

2.1 Informacion general.

Para uma utilizagdo ideal e prolongada do equipamento, siga rigorosamente as instrugées do manual. A
maquina deve ser desempacotada, instalada e testada por uma equipa qualificada.

2.2 Transporte, manipulacao, desempacotamento e colocacao

O equipamento com a sua embalagem de madeira é um volume pesado. Tenha
cuidado durante o transporte, manipulagdo e colocagdo do mesmo.

Ao receber o equipamento, certifique-se de que nao apresenta nenhum dano derivado do transporte.
No caso de apresentar algum defeito, comunique ao fornecedor ou ao FABRICANTE.
Recomendamos que ndo desembale o equipamento até a sua colocagao em funcionamento, para
evitar qualquer golpe, que se suje, efc.

A embalagem do equipamento é totalmente reciclavel.

Para uma descarga correta da maquina:
Prepare uma superficie plana correta para a descarga da maquina e para a sua manipulagéo.
Utilize meios adequados em termos de caracteristicas e capacidade.
Certifique-se de que a carga é estavel;
Manipule a maquina devidamente e mantenha-a o mais proxima possivel do solo.



O FABRICANTE NAO SE RESPONSABILIZA POR NENHUM DANO
PESSOAL E MATERIAL QUE RESULTA DE UMA INSTALAGCAO
INCORRETA, PROVOCADA PELO NAO CUMPRIMENTO DAS

ESPECIFICAGOES DO FABRICANTE.

2.3 Normas de utilizacao e restricoes.

O equipamento esta concebido para a manutengédo do alimento nas condigcbes de temperatura e
humidade adequadas. O equipamento nao ira aumentar a temperatura do alimento, quanto muito ira
manter o alimento nas mesmas condicbes em que foi introduzido na maquina.

Verifique que a corrente elétrica (tensdo e frequéncia) é a adequada e que coincide com a placa informativa
do equipamento.

E essencial que a fonte elétrica esteja ligada a terra e com as devidas protecées. N&o ligue diferentes
equipamentos a mesma tomada. .

O fabricante renuncia a qualquer responsabilidade por uso inadequado.

2.4 Descricao da placa informativa do fabricante.

C € Informacgéo da placa informativa:
- Numero de série (cédigo + ano + n.° de série)
- E - Codigo: 1T9XXXXXX
INOND MAHALLESI BALGIK YOLU UZERI 41400 - Gebze Turkey - Modelo: XXX-10/20/40
Tlfno 262 751 1031 Fax 262 751 1032 )
- Simbolo CE
- Simbolo de residuos
MOD XXX-20 SN 8100371825 2014/11 - Endereco do fabricante
- Data do fabrico AAAA
220V 50/60Hz 1N 9,5A -Classe climatica: N
) -Intervalo de funcionamento: 30°C/90°C
Sogitma 0 Lamba 0 Defrost .
Refrig. Capacity Lamp Defrost -Tenséo: 220-230V
isitic 0 Iklim Sinifi sicaklik +30+90 - Frequéncia: 50/60Hz
Heater Climate Class Temp. - Consumo elétrico 2000W-2000W-3500W
net agirhg iflerne maddesi Kondansasy
MNet Weight 100 KG Blowing Agent coz Condensation
Ekipman Sogutucu sogutma agirhgr 0
Equipment Refrigerant Refrig. Weight

2.5 Montagem

Evite colocar o equipamento proximo de uma fonte de calor, frio, humidade, sol e raios ultravioleta. Os
aquecedores, radiadores, ar condicionado, etc., podem ter uma influéncia negativa no

funcionamento do equipamento, portanto, evite instalar o aparelho perto desses outros aparelhos.

Certifique-se de que coloca o aparelho num piso plano, para evitar vibragbes e ruidos.

Certifique-se de que a cuba tem agua, caso queira utilizar a maquina com humidade.



2.6 Ligacao

Dependendo do modelo, a maquina dispbe de 2 ou 3 resisténcias.

A resisténcia de aquecimento (1 unidade nos modelos XXX-10 e XXX-20 e 2 unidades que
trabalham em simultdneo no modelo XXX-40): que gera calor que é distribuido na cabine através

de um ventilador de 41W.

Resisténcia humidificadora (1 unidade em todos os modelos) que aquece a agua da cuba, gerando
a humidade necessaria. Estas resisténcias sdo feitas de silicone de 500W.

Por sequranga, a maquina esta equipada com um termdéstato limitador que atua a 120°C no caso de a
magquina ter alguma anomalia. O termdstato limitador reinicia-se manualmente.

A maquina liga-se a uma fonte de alimentagdo monofasica.

3. FUNCIONAMENTO.

3.1 Informacao geral.

Ligar a maquina a uma fonte elétrica diferente daquela especificada pode danificar gravemente o
equipamento.

A instalagéo elétrica deve ter todas as sequrangas para garantir um correto funcionamento do
equipamento e proteger o utilizador.

Ajuste o equipamento a temperatura exigida, através do controlo analégico. A parametrizagéo do
equipamento sera detalhada mais a frente neste manual.

Os trabalhos de manutencao devem ser realizados por um técnico especializado, equipado com os EP/
correspondentes (botas de seguranga, luvas, oculos, etc.), ferramentas, efc.

3.2 Partes importantes da maquina

Figura 1, no inicio do manual (pagina iii) sGo apresentadas as partes mais significativas do
equipamento e estédo indicadas com nimeros.

De seguida apresentamos as partes mais significativas e ao que fazem referéncia

1. Porta: parede dupla com inje¢do de poliuretano ecoldgico CFC de 40 kg/m3 de densidade.

2. Parede: injetada ao reduzir as perdas de calor e, por conseguinte, melhorar o
rendimento da maquina.

3. Painel de controlo: dispde de um termdstato que permite regular a temperatura entre 30 e
90¢.

4. Painel frontal com incorporacdo: protegido, para evitar qualquer impacto.

5. Rodas: anti ruido e de 160 mm de didmetro duas com travdo para uma
manipulacdo segura.

6. Sistema de guias: faceis de remover para facilitar uma limpeza rapida.

7. Bandeja central (apenas no modelo XXX-40): sistema para otimizar o espaco interior do carro.
Sao facultadas 20 bandejas centrais onde podem ser armazenados no maximo oito pratos com
300 mm de didametro maximo por nivel, fazendo o total de 160 pratos.

8. Recipiente de evaporacao: para gerar humidade na cabina e evitar que o produto seque.

9. Para-choques: robusto em todo o redor da mdquina para proteger a mesma de impactos.

10. Resisténcias ventiladas (1 para os modelos XXX-10/20 e 2 para o modelo XXX-40). Garante
uma temperatura uniforme dentro do equipamento gracgas ao seu ventilador. No caso de
um funcionamento andmalo, dispde de sistemas de seguranga.

11. Compartimento interior: desenho especial para livre circulagdo do ar.




3.3 Parametrizacao da maquina
Ligue o equipamento a fonte de energia (230V ou 120V, a depender do modelo). Obrigatdria ligacdo a terra.

Ligue a maquina como interruptor on/off no painel de controlo.
Através do termdstato de temperatura, ajuste a temperatura na qual pretenda conservar os alimentos.
A luz piloto indica quando a resisténcia esta a funcionar.
Para um correto funcionamento da maquina, recomendamos que ligue o aparelho quando as portas
estiverem fechadas e deixe funcionar vazio durante 30 minutos antes de introduzir os alimentos no
equipamento.
Para ter humidade, encha o recipiente do interior do compartimento com agua.
6. O sistema antivibragdes do interior do recipiente de humidade ira evitar derramar dgua durante
o transporte.
7. Parauma correta distribuicdo do calor, recomendamos que utilize grelhas (GN 2/1) onde se
poderdo depositar pratos ou cubas de comida previamente cozinhada.
8. Controle a temperatura do interior, com o termdstato. Estabeleca minimamente no controlo, a
temperatura a que pretende servir o alimento.

N =

v

4. MANUTENCAO
4.1 Normas gerais de seguranca

Remova a pelicula protetora do inoxidavel de todas as superficies. Limpe o equipamento antes da sua
utilizagéo, ao seguir as instrugdes que séo detalhadas de seguida.

Antes de utilizar o equipamento, leia atentamente o manual para utilizar devidamente o equipamento.

4.2 Rotina de limpeza e manutencao da maquina

PRECAUCAO

NAO LIMPAR O EQUIPAMENTO COM AGUA SOB PRESSAO OU EQUIPAMENTO
SIMILAR.

1. Desligue o equipamento através do interruptor On/Off.

2. Desligue o equipamento da corrente elétrica.

ESPERE QUE A TEMPERATURA DO EQUIPAMENTO DESCA ANTES DE LIMPAR, PARA EVITAR
QUEIMADURAS.

RECOMENDAGCOES DE LAVAGEM

Utilize um pano ou uma esponja par alimpar o ago com agua ou sabéao neutro. Nao utilize
produtos abrasivos, solventes, liquidos para limpar metais ou detergentes diluidos.

Seque sempre o equipamento com um pano seco.

Recomendamos que limpe periodicamente o interior do aparelho para manter os niveis

minimos de higiene.

O equipamento esta concebido para ter uma facil manutengdo. Com uma utilizagdo normal, a
limpeza é a tnica necessidade de manutengéo do equipamento.

Se o carro for deslocado sobre uma superficie rugosa, recomendamos que verifique
periodicamente o aperto dos parafusos, porcas, etc. e aperte caso seja necessario. Verifique em
especial as dobradigas, abas e as rodas.



4.3 Descartar da maquina.

O equipamento é fabricado em ago e a embalagem em madeira. Para cada parte do equipamento,
tenha em conta que:

No final do ciclo de vida do produto, garanta uma boa reciclagem do mesmo.

Cada parte deve ser selecionada e descartada individualmente, segundo as suas caracteristicas
(metal, plastico, borracha, madeira. eftc.).

Tenha em conta a legislagao vigente (publica ou privada) ao descartar o produto.

A eliminag&o incorreta da maquina pode ter consequéncias negativas na natureza e nos
seres humanos.

Uma eliminagdo inadequada pode incorrer em penalizagdes segundo a legislagdo local.

5. SOLUCAO DE PROBLEMAS

5.1 Solucgoes de problemas

Alguns problemas séo faceis de solucionar, sem necessidade de chamar o servigo técnico. Leia a tabela
seqguinte:

PROBLEMA PROCEDIMENTO

O equipamento nao funciona. Verifique se o equipamento esta devidamente ligado a
corrente elétrica e se o fusivel esta em boas
condigées.

Ruido excessivo durante o Verifique se o equipamento esta numa superficie plana.

funcionamento
Verifique se a fixagao de todos os elementos que se
possam mover esta solta.

Se todas as verificagbes Contacte o seu distribuidor ou o servigo de assisténcia
foram realizadas e o técnica.
problema persistir.
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Important information on the manual
Read the manual carefully before you begin working with the machine.

This manual is an integral component of the unit. Keep the manual for future reference.

Do not work with the machine until you have read through the manual and completely
understood its contents.

Please contact the MANUFACTURER as soon as possible if there is something you do not
understand in the manual! Your comments will help us to further improve the manual.

Do not start up the machine if there are any visible defects!

Only trained personnel are permitted to install, operate and service the machine. The
operating company is responsible for the qualifications and training of personnel.

If you sell, transfer ownership or lend the machine to others, you must provide the manual
along with it!

For reasons of clarity, some illustrations show the machine without the prescribed safety covers.
Operating the machine without the safety covers removed is forbidden.

The MANUFACTURER cannot be held responsible for any damage caused by deviating machine
specifications.

This manual has been compiled with the utmost of care. The MANUFACTURER accepts no
responsibility for any errors in this manual and/or the results of misinterpretation of this manual.

The MANUFACTURER is not liable for damages and/or problems that arise from using spare parts
that are not supplied by itself.

The MANUFACTURER reserves the right to change specifications and/or spare parts without prior
notification.

BEFORE STARTING THE APPLIANCE, PLEASE READ THE INSTRUCTIONS
| CONTAINED IN THIS MANUAL CAREFULLY.

THE APPLIANCE IS EXCLUSIVELY FOR PROFESSIONAL USE, AND SHOULD
ONLY BE USED BY QUALIFIED PERSONNEL.




ENGLISH

1. MACHINE INTRODUCTION

1.1INTRODUCTION TO MACHINE& MODELS

Hot Trolley especially designed to keep the temperature of the food before being served to the
customer. The cabinet has four wheels that allow its displacement from the food preparation area to the
area of distribution.

Characteristics:
* Food can be hold inside the trolley directly on plates by using of rod shelves or in Gastronorm pans.
* 10, 20 or 40 GN2/1 rack rails (according to the model) with 60 mm separation between rack rails.

» Doubled wall with an injected CFC-free, ecological polyurethane 40 Kg/m3 density isolation. With its
highly-insulated walls, heat losses are reduced thus obtaining energy savings.

* Heating system by using two forced-air electric resistors in each cabinet body to ensure that heat is
distributed through all the unit. The special design of the chamber and rack rails enables the creation of
a uniform, even airflow distribution, ensuring that food is always maintained at its right temperature.

» Wave less evaporation tray system to control humidity in the chamber and prevent food from drying
out.

» Thermostat control to regulate the temperature at desired setpoint: from 0°to 90° C.
» Comfortable handle for fast opening and closing of door.

» Automatic locking mechanism in hinges: when door is in a position of less than a 90° angle it gets fully
closed, thus avoiding loss of temperature and achieving energy savings.

* Four (4) sound-proof castors of 160 mm diameter, two of them with brakes for an easy handling and
safer use. Non-marking, special rubber bumpers to protect against direct impacts along the whole trolley
base.

* Horizontal handles in both sides for an easy handling of the equipment.
* Key locked door.
* Made of stainless steel.

* Rod shelves and Gastronorm pans are not included. To be ordered separately.

1.2 IMPORTANT SAFETY INFORMATION

The machine must be only repaired by qualified personnel. Please contact your
distributor and do not attempt to open this appliance.

If the trolley is not going to be used for long periods of time, make sure it is empty,
cleaned and disconnected from the electricity supply.

The working temperature of the appliance may be affected by the ambient temperature and its location.
Make sure that external sources do not influence the appliance that may prejudice its performance
(heating, direct sources of heat or similar).

The suitable ambient temperature is from +16°C to +32°C, corresponding to climate class N. If the
premises exceed 32°C the necessary performance for a correct cooling is not guaranteed.

This appliance is made of stainless sheet steel.Risks of cutting are inherent in its design. Please take
extra care when handling or cleaning.
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The inside of the cabinet, presents intrinsec hazards such as electric risks, for cuts, trapping, burns and
moving rotor (fan).

Keep technical cabinet closed at all times.

Do not allow children to handle the appliance under any circumstances.

1.3SPECIFICATION CHART

MODEL CAPACITY | DIMENSIONS(mm) | VOLTAGE(V) | POWER(W) | WEIGHT(Kg)
XXX-10 10GN2/1 | 799 x 876 x 1190 oy 2000 90
XXX-20 20 GN2/1 | 799 x 876 x 1640 50/60hz 2000 114
XXX-40 40 GN 2/1 | 1489 x 876 x 1640 3500 204
XXX-10 10GN2/1 | 799 x 901 x 1190 2000 92
XXX-20 20GN2/1 | 799x901x 1640 | 110V 60hz 2000 116
XXX-40 40 GN 2/1 | 1489 x 901 x 1640 3500 206

2. INSTALLATION
2.1 General information.

For optimum performance and long life of the machine, follow the instructions contained in this manual
rigorously. The machine should be unpacked, installed and tested by qualified service personnel.

2.2 Transport, handling, unpacking, location.

The application with its packaging in wood makes a heavy item.
Be careful in transport, handling and location operations.

On receiving the device, make sure that it has not suffered any damage in transport. Otherwise, make
all pertinent claims to your supplier or to our company.

When the device has been accepted, it is preferable to keep it unpacked until it is put into service in
order to protect it from any possible mechanical knocks, dust, dirt, etc....

The packaging consists of a wooden palette, a plastic surround and wooden/cardboard corner pieces,
all recyclable materials

For correct and safe lifting and handling operations:
Arrange a suitable area with flat floor for machine unloading and handling operations.
Use the type of equipment most suitable for characteristics and capacity
Make sure the load is stable;
Handle the machine, keeping it at minimum height from the ground.

THE MANUFACTURER WILL NOT BE HELD LIABLE FOR ANY PERSONAL
OR MATERIAL DAMAGE TO THE MACHINE RESULTING FROM THE
INCORRECT INSTALLATION ORIGINATED BY FAILURE TO COMPLY WITH
THE MANUFACTURER’S SPECIFICATIONS.
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2.3 Intended use and restrictions.

The application is specially conceived for maintaining the food in the best temperature condition. It
depends on the initial temperature of the products when displayed and the environmental conditions.

Check that the voltage and frequency of the electricity supply network coincide with those described in
the characteristics plate.

It is essential that the electrical installation must be properly earthed, and must have the necessary
protection of a thermal magnetic switch and a circuit breaker. Do not connect other appliances in the
same electric socket.

The manufacturer declines any liability for improper use of the product.

2.4 Manufacturer’s identification label description.

C € Data in the identification label:
- Serial number (code+year+serialnumber)
- E - Code: 19XXXXXX
INONU MAHALLESI BALCIK YOLU UZERI 41400 - Gebze Turk - . _
Tifno 262 751 1031 Fax 2%2 7511032 Rl Model: XXX-10/20/40
- CE symbol
- Waste disposal symbol
MOD XXX-20 SN| 8100371825 2014/11 - Manufacturing site
- Manufacturing year YYYY
220V 50/60Hz 1N 9,5A _Climate Class: N

Sogltma o| Lamba o| Defrost -Working range temperature: 30°C/90°C
Refrig. Capacity Lamp Defrost -Voltage: 220-230V

isitics Iklim Sinifi sicaklik - Frecuency: 50/60H

0] =0 +30+90 Y. z

Heat Climate Cl T L

et steen kg - Power consumption 2000W-2000W-3500W
net agirhg iflerne maddesi Kondansasy
MNet Weight 100 KG Blowing Agent coz Condensation
Ekipman Sogutucu sogutma agithd 0
Equipment Refrigerant Refrig. Weight

2.5 Installation and assembly.

Avoid having direct sources of heat, cold, humidity, sunlight and ultraviolet rays in the final location of
this appliance. Heaters, radiators, air conditioning, etc. can have a negative influence on the correct
operation of the same.

Make sure the floor is level, in this way preventing any vibration or noise.

Check before starting the machine if there is water in the button chamber if you want to run the machine
with humidity.

2.6 Connections
The hot cabinet has two or three resistors (depending on the model):

Heat resistence (1 unit for the XXX-10 and XXX-20 and 2 units operating simultaneously for the
XXX-40): generates heat, which is distributed within the chamber using a fan of 41W .

Humidity resistance (1 units for all the models): acting on a container of water generates the necessary
humidity inside the chamber. The moisture resistance are made of silicone and have power 500W.
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The hot trolley is fitted with a limiter or safety thermostat, wich cut off the main power supply in case the
temperature exceeds the 120°.

Resetting of the thermostat is manual and bipolar cut.

The cabinet is fitted with a single phase power supply which facilitates its connection everywere.

3. OPERATION.

3.1 General information.

The electrical connections must only be completed by a qualified electrician.A power supply other than the
type specified may seriously damage the system.

Electric circuit is provided with all the safety devices required to guarantee correct operation and the
complete safety of the user.

Plug the unit into a suitable power source as detailed later in this manual.

Set the desired operating temperature on the analogic controller. Specific setting instructions are
detailed later in this manual.

Machine maintenance operations must only be carried out by specialized Technicians provided with

suitable personal protection equipment (safety shoes, gloves, glasses, overalls, etc.), tools, utensils and
ancillary means.

3.2 Important machine parts

Figure 1, at the beginning of the document (page iii), shows parts and details indicated with letters.

The following descriptions make reference to those parts and details:

12. Door: doble wall with an injected CFC- free ecological polyurethane 40 kg/m3 density
isolation.

13. Wall: highly insulated walls where heat losses are reduced thus obtaining energy savings.

14. Control panel: thermostat to control and regulate at desired setpoint (from 0-902).

15. Stamped control panel: in safe location, protected from receiving direct impacts.

16. Castors: sound proof castors with 160mm diameter, two of them with brakes for and easy
handling and safer use.

17. Rack rail system: can be quickly removed for easy cleaning.

18. Central grid (only for XXX-40 model): system to optimize the space inside the trolley. 20
central grids are supplied as standard option. Up to eight (8) plates of a maximum diameter of
300mm can be stored per level. That makes a total of 160 plates

19. Waveless evaporation tray: to control the humidity in the chamber and prevent food from
drying out.

20. Bumper: durable and robust along whole trolley base to protect body from different impacts.

21. Force-air electric resistor (1 for XXX-10/20 and 2 for XXX-40). Ensures uniform distribution of
heat in the chamber with the help of the fan. Safety security mechanism in heaters in case of
malfunctioning.

22. Chamber: special design of or free circulation of air.
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3.3 Machine settings

9. Connect the hot trolley to the power supply (230V or 120V based on the model). The connection to the
ground is mandatory.

10. Turn on the trolley by using on/off switch on the control panel.

11. Use thermostat knob to select desired working temperature.

12. When the pilot light is on, the heating elements are on.

13. For a better performance, it is recommended to switch on the trolley with the doors closed and to leave
it working for at least 30 minutes before any food is stored inside.

14. For extra humidity, fill the container in the bottom of the interior of the trolley with water.

15. The anti-wave device will prevent, as much as possible, spillage during transportation.

16. For a correct heat distribution, it is recommended to use rod made racks (GN 2/1) where plates and
containers containing previously prepared meals can be stored at the right temperature

17. In order to get the food at the temperature set with the thermostat, it is necessary to store the food
minimum at the temperature to be served.

4. MAINTENANCE

4.1 General safety rules.
Remove all the protective film from exposed stainless steel parts and surfaces.

Clean carefully before using by following the specific instructions detailed later in this manual.

Before carrying out any operation on the machine, always consult this manual which gives the correct
procedures and contains important information on safety.

4.2 Machine cleaning and maintenance routine.

CAUTION

THE TROLLEY SHOULD NEVER BE CLEANED USING A WATER JET OR SIMILAR
PRESSURE CLEANING DEVICE.

1. Turn off power switch.
2. Unplug the unit from its power source.

WAIT THE TROLLEY TO COOL DOWN BEFORE CLEANING, AS THE INTERIOR OF THE CABINET
MAY BE HOT ENOUGH TO BURN.

CLEANING ADVICES

To clean the stainless steel use a sponge or cloth, tepid water and neutral soap. Do not use
abrasive products, solvents, metal cleaning liquids or undiluted detergents.

< Dry with a cloth afterwards.
It is advisable to clean the interior of the machine as often as possible to maintain good hygiene
Standards.
The cabinet has been designed to require very little maintenance. With normal use, cleaning is the
only form of maintenance that needs to be done on a regular basis.
If the trolley is rolled over rough surfaces or transported over the road, the various threaded
fasteners, i.e., screws and nuts, should be periodically inspected and tightened if necessary,
particularly the handles, door hinges and caster fasteners.
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4.3 Machine disposal.

The product is made up of metal parts and stone parts. The packaging is made of wood, plastic and
cardboard. For any part of the appliance, please note that:

At the end of the product’s life-cycle, make sure it is not dispersed in the environment.
Each part must be collected and disposed of separately, according to their different characteristics

(e.g. metals, plastic, rubber, etc.)

The public or private waste collection systems defined by local legislation must be considered.
The equipment may contain hazardous substances: the improper use or incorrect disposal may
have negative effects on human health and on the environment;

In the event of illegal disposal of electrical and electronic waste, penalties are specified by local

waste disposal legislation.

5. TROUBLESHOOTING CHART

5.1Troubleshooting chart

Some problems are due to causes that are easily resolved without having to contact the technical
service. Please read the following table carefully:

PROBLEM

PROCEDURE

The appliance does not work.

Check that the appliance is correctly connected to the
electricity socket and that the fuses are in good condition
and that the automatic power limiter has not tripped.

Excessive noise when

Make sure that the appliance is correctly levelled.

been carried out and the
problem remains.

operating.
Check the anchoring system of the appliance elements
that may have moved or become loose.

All the basic checks have Contact your distributor or your Technical Assistance

Service.
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KILAVUZ TALIMATLARI INDEKSI

Turkge

1.1 Makinenin tanitimi
1.2 Onemli emniyet bilgileri
1.3 Teknik 6zellikler semasi
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2.1 Genel bilgiler.

2.2 Nakliye, tasima, paketi agma, yerlestirme.

2.3 Kullanim amaci ve kisitlamalar.

2.4 Ureticinin tanimlama etiketi aciklamasi.
2.5 Kurulum ve montaj.

2.6 Baglantilar (elektrik, gaz, su)
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3.1 Genel bilgiler
3.2 Kontrol paneli agiklamasi
3.3 Makine ayarlari ve programlar.

4.1 Genel glivenlik kurallari.
4.2 Makinenin temizlenmesi ve diizenli bakim
4.3 Makinenin elden ¢ikariimasi.

5. SOIUN GIAEINE SEIMASI ...ttt et a e ea e a e

5.1 Sorun giderme rehberi gemasi
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Kilavuzdaki 6nemli bilgiler
Makineyle calismaya baslamadan énce, kilavuzu dikkatli bir sekilde okuyun.

Bu kilavuz, tnitenin tamamlayici bir parcasidir. Kilavuzu, ileride basvurmak (izere saklayin.
Tum kilavuzu okuyana ve igerigini anlayana kadar makineyle ¢caligsmayin.

Eger kilavuzda anlamadiginiz bir sey olursa miimkiin olan en kisa stirede URETICI ile iletigim
kurun! Yorumlariniz, kilavuzu gelistirmemize yardimci olacaktir.

Eger gbzle goriiliir herhangi bir hasar varsa, makineyi baglatmayin!

Sadece egitimli personel makineyi kurabilir, igletebilir veya bakim iglemlerini yapabilir.
Personelin niteliklerinden ve egitiminden isletim sirketi sorumludur.

Eger makineyi baskalarina satar, kiralar ya da makinenin sahipligini aktarirsaniz, makineyle
birlikte mutlaka kilavuzunu da vermeniz gerekir!

Acik olmak adina bazi ¢izimlerde makine sabit glivenlik kapaklari olmadan resmedilmistir. Makinenin
glivenlik kapaklari olmadan ¢alistiriimasi yasaktir.

URETICI, makinenin teknik 6zelliklerinin dedistirimesinden kaynaklanan zararlar igin sorumiu
tutulamaz.

Bu kilavuz, en (st diizey dikkatle derlenmistir. URETICI, bu kilavuzda yer alan hatalar ve/veya bu
kilavuzun yanlis yorumlanmasindan kaynaklanan hatalar i¢in sorumluluk kabul etmez.

URETICI, kendi tedarik etmedigi yedek pargalarin kullanimindan dodan hasarlardan ve/veya
problemlerden sorumlu degildir.

URETICI, firma bu belgede yer alan teknik ézellikleri ve/veya yedek parcalari 6nceden bildirmeksizin
degistirme hakkini sakli tutar.

TALIMATLARI DiKKATLE OKUYUN.

|‘[ ]‘| CiHAZI BASLATMADAN ONCE, LUTFEN BU KILAVIZDA YER ALAN

CiHAZ, OZELLIKLE PROFESYONEL KULLANIM iCINDIR VE SADECE
NITELIKLi PERSONEL TARAFINDAN KULLANILMALIDIR.
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1. MAKINENIN TANITIMI

1.2MAKINENIN VE MODELLERIN TANITIMI

Sicak Araba, yemeklerin miisteriye servis edilmeden énce sicakliklarini korumak amaciyla 6zel olarak
tasarlanmistir. Kabin dért tekerlege sahiptir. Béylece yemek hazirlama alanindan dagitim alanina
tasima mdmkiin olur.

Ozellikler:

* Yemekler arabanin iginde, gubuk raflar kullanilarak direk olarak tabaklarda ya da Gastronorm tepsileri
iginde tutulabilir.

* Digli raylar arasinda 60 mm ayrim ile 10, 20 veya 40 GN2/1 disli ray (modele gére dedgisir).

» Enjekte edilmis CFC icermeyen ekolojik politiretan 40 Kg/m3 yogunlugunda izolasyon ile ¢ift kat duvar.
Bu yiiksek yalitimli duvarlarda, 1s1 kayiplari azaltilir ve béylece enerji tasarrufu saglanir.

» Kabin gbvdelerinin her birinde, elektrikli rezistans kullanan iki adet basingli hava i1sitma sistemi vardir,
boylece isi tiim lniteye dagitilir. B6lmenin ve digli raylarin 6zel tasarimi sayesinde degismeyen, egit bir
hava akisi dagitimi saglanir, béylece yemekler her zaman dogru sicaklikta tutulur.

» Dalgasiz buharlasma tepsisi sistemi, bélme igindeki nemi kontrol eder ve yemeklerin kurumasini
engeller.

» Termostat kontrolii sicakligi istenen ayar noktasinda diizenler: 0° ile 90° C arasinda.
* Kapinin hizli agilmasi ve kapatilmasi i¢in konforlu tutma yeri.

» Menteselerde otomatik kilitlenme mekanizmasi: kapi 90 dereceden daha dlislik bir agida oldugunda,
tamamen kapanir. Béylece sicaklik kaybi yasanmaz ve enerji tasarrufu saglanir.

» 160 mm c¢apinda dbrt (4) sessiz tekerlek. Bu tekerlerin ikisinde, kolay idare ve daha giivenli kullanim
icin fren vardir. Tim araba tabani boyunca direkt darbelere karsi koruma saglayan iz birakmayan 6zel
lastik tamponlar vardir.

* Her iki tarafta ekipmanin kolay idaresi igin yatay tutma yerleri.
* Anahtarla kilittenen kapi.
» Paslanmaz celikten.

» Cubuk raflari ve Gastronorm tepsileri dahil degildir. Bunlar ayrica siparis edilir.

1.2 ONEMLI EMNIYET BIiLGILERI

Makine, sadece nitelikli personel tarafindan tamir edilmelidir. Tamir igin liitfen
distribltériintizle iletisime gegin ve bu cihazi kendiniz agmaya ¢alismayin.

Eger araba uzun siire boyunca kullaniimayacaksa, bos oldugundan emin olun,
temizleyin ve elektrik baglantisini kesin.

Cihazin ¢alisma sicakligi, ortam sicakligindan ve konumdan etkilenebilir. Cihazin performansini
kétilegtirebilecek dis kaynaklarin (1sitma, direkt 1s1 kaynaklari veya benzeri cihazlar) cihazi
etkilemediginden emin olun.

Uygun ortam sicakligi +16°C ile +32°C arasidir ve bu, iklim sinifi N'ye karsilik gelir. Eger mekandaki
sicaklik 32°C'nin lzerine ¢ikarsa, dogru bir sogutma igin yeterli performans garanti edilmez.
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Bu cihaz paslanmaz gelikten yapilmigtir. Tasarim, kesme riskleri de beraberinde getirir. idare veya
temizlik sirasinda liitfen ¢ok dikkatli olun.

Kabinin i¢ kisminda elektrik riskleri, kesilme, sikisma, yanik ve hareketli rotor (fan) gibi tehlikeler s6z
konusudur.

Teknik kabini, her zaman kapali tutun.

Cocuklarin higbir kosul altinda cihazi kullanmalarina izin vermeyin.

1.3 TEKNIK OZELLIKLER SEMASI

MODEL KAPASITE | OLGULER (mm) | VOLTAJ (V) | GUG W) | AGIRLIK (Kg)
XXX-10 10GN2/1 | 799 x 876 x 1190 920.230V 2000 90
XXX-20 20 GN2/1 | 799 x 876 x 1640 50/60hz 2000 114
XXX-40 40 GN 2/1 | 1489 x 876 x 1640 3500 204
XXX-10 10GN2/1 | 799 x 901 x 1190 2000 92
XXX-20 20GN2/1 | 799x901x1640 | 110V 60hz 2000 116
XXX-40 40 GN 2/1 | 1489 x 901 x 1640 3500 206
2. MONTAJ

2.1 Genel bilgiler.
Makinede optimum performans elde etmek ve uzun bir siire kullanabilmek igin, bu kilavuzda yer alan
talimatlari 6zenle uygulayin. Makine, nitelikli servis personeli tarafindan paketinden ¢ikartiimali, kurulmali ve
test edilmelidir.

2.2 Nakliye, tasima, paketi agcma, yerlestirme.

Paketin icine ahsap uygulanmis olmasi nedeniyle bu onu agir bir parca yapar.
Nakliye, tasima ve yerlestirme islemleri sirasinda dikkatli olun.

Cihazi aldiginizda, nakliye sirasinda herhangi bir hasar gérmemis oldugundan emin olun. Aksi halde
tedarikginize veya sirketinize tiim uygun talepleri sunun.

Cihaz kabul edildikten sonra, her tiirlii olasi mekanik ¢arpmalardan, tozdan, kirden vs. korumak
amaciyla, hizmete alinana kadar cihazin paketinin agciimamasi 6nerilir.

Paket ahgsap bir palet, bir plastik cerceve ve ahsap/karton kése pargalari igerir ve bunlarin hepsi geri
déndstirdlebilir malzemelerdir.

Dogru ve giivenli kaldirma ve tasima igin:

.+ Makinenin indirilmesi ve taginmasi igin diiz bir zemine sahip uygun bir alan ayarlayin.
Karakteristikler ve kapasite icin en uygun olan ekipman tipini kullanin.
Ylikiin dengeli oldugundan emin olun;
Makineyi tagirken zeminden yliksekligi olabildigince az tutun.

URETICi, SUNMUS OLDUGU TALIMATLARA UYULMAMASINDAN
KAYNAKLANAN HATALI KURULUM NEDENIYLE MAKINEYE GELEBILECEK
ZARARLARDAN VEYA KiSISELYARALANMALARDAN SORUMLU
TUTULAMAZ.

2
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2.3 Kullanim amaci ve kisitlamalar.

Uygulama, yemeklerin en iyi sicaklikta tutulmasi igin 6zel olarak tasarlanmigtir. Bu, riinlerin
sunulduklarindaki ilk sicakliklarina ve ¢cevre kosullarina baglidir.

Elektrik sebekesinin voltajinin ve frekansinin, karakteristikler plakasinda belirtilen degerlerle ayni
oldugunu kontrol edin.

Elektrik techizatinin diizgiin sekilde topraklanmis olmasi ve gerekli termal manyetik anahtar korumasina
ve bir devre kesiciye sahip olmasi ¢cok énemlidir. Ayni elektrik prizine baga cihazlar baglamayin.

Uretici, diriiniin hatali kullanimi igin her tiirlii sorumlulugu reddeder.

2.4 Ureticinin tanimlama etiketi aciklamasi.

C € Tanimlama etiketindeki bilgiler:
- Seri numarasi (kod+yil+seri numarasi)
- E - Kod: 19XXXXXX
INONO MAHALLESI BALGIK YOLU UZER 41400 - Gebze Turk - : a
Tifno 262 751 1031 Fax 2%2 7511032 SR Model: XXX-10/20/40 -
- CE sembolii
- Atik sembolii
MOD XXX-20 SN| 8100371825 2014/11 - Uretim yeri
- Uretim yil YYYY
220V 50/60Hz 1N 9,5A - iklim Sinifi- N
Sogiitma o| Lamba o| Defrost - Calisma sicaklik araligi: 30°C/90°C
Refrig. Capacity Lamp Defrost - Voltaj: 220-230V
isthict Iklim Sinifi sicaklik - Frekans: 50/60H.
&l .2 +30+90 rekans: z
Heat Climate CI T L
= e{: |r:ae a:: "’“pK : - Glig tiiketimi 2000W-2000W-3500W
net agirhg iflerne maddesi ondansasy
MNet Weight 100 KG Blowing Agent coz Condensation
Ekipman Sogutucu sogutma agithd 0
Equipment Refrigerant Refrig. Weight

2.5 Kurulum ve montaj.
Cihazin son kurulum konumunda direkt i1s1, soguk, nem, giines 1si1di ve ultraviyole isinlari tem