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1.Allgemeine Informationen

Diese Betriebsanleitung beschreibt die Installation, Bedienung und Wartung des Gerétes, ist Teil des Lieferumfangs und gilt
nur fUr die angefuhrten Geréatetypen.

Die Kenntnis aller in ihr enthaltenen Sicherheitshinweise und Handlungsanweisungen schafft die Voraussetzung fUr das
sichere und sachgerechte Arbeiten mit dem Gerét.

Die fur den Einsatzbereich des Gerdtes geltenden orlichen UnfallvernUtungsvorschriften  und — allgemeinen
Sicherheitsbestimmungensind einzuhalten.

Die Bedienungsanleitung ist Produktbestandteil und in unmittelbarer Nahe des Geréates fUr das Installations-, Bedienungs-,
Wartungs- und Reinigungspersonal jederzeit zuganglich aufzubewahren.

Wird das Geréat an dritte Personen weitergegeben muss die Betriebsanleitung mit ausgehandigt werden.

Das Gerét ist nach den derzeit glltigen Regeln der Technik gebaut. Es kénnen jedoch von diesem Gerét Gefahren
ausgehen, wenn es unsachgeman oder nicht bestimmungs-gemal3 verwendet wird.

Die Kenntnis des Inhalts der Bedienungsanleitung ist eine der Voraussetzungen, um Sie vor Gefahren zu schiitzen, sowie
Fehler zu vermeiden und somit das Gerat sicher und storungsfrei zu betreiben.

Zur Vermeidung von Gefahrdungen und zur Sicherung der optimalen Leistung durfen am Gerat weder Veranderungen
noch Umbauten vorgenommen werden, die durch den Hersteller nicht ausdrticklich genehmigt worden sind.

Das Gerét darf nur in technisch einwandfreiem und betriebssicherem Zustand betrieben werden.

FUr unsere Konformitatserklarung bei eigengekihlten Geraten bzw. Einbauerklarungen flr zentralgekUhlte Gerate, besuchen
Sie den Download Bereich auf unserer Homepage:

httos.//www.ideal-ake.at/de/downloads.nhtml

1.1. Informationsanforderungen nach 2019/2024,2019/2015
Angeflhrte Angaben dienen der Informationsanforderung nach Verordnung (EU) 2019/2024- Anhang I, 3:

Tabelle 1: Informationsanforderungen

a Die Temperatur wurde fUr jedes Gerét nach vorgegebenen technischen Anforderungen ab Werk so eingestellt, dass
eine optimale Aufbewahrung von Lebensmitteln gewdahrleistet ist. Diese Einstellungen sollten beibehalten werden.

b. | Anderungen an der Temperatureinstellungen kénnen zum Verderben der eingebrachten Ware fihren.

c. | Siehe Kapitel 3.3

d. | Siehe Kapitel 3.3

e. | Siehe Kapitel 5 und Kapitel 7

f. Wird die VerflUssigerspirale nicht 1x pro Jahr gereinigt, fuhrt dies zu einer erheblichen Verringerung der Effizienz des
Gerétes.

g. | Siehe Kapitel 9

h. | Siehe Kapitel 9

Siehe Kapitel 9

J Siehe Kapitel 9

k. | Siehe Kapitel 9
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1.2. Geltungsbereich

Diese Betriebsanleitung gilt fur die folgenden Modelle:

Speiseeiskiihlung EIS — TKW und EIS - TK

1.3. Garantie und Haftung

Es gelten unsere generellen Zahlungs- und Lieferbedingungen, die sie unseren allgemeinen Geschaftsbedingungen unter
www.ideal-ake.at entnehmen konnen.

Anspruch auf Garantie und Haftung verfallt durch:

< UnsachgeméBe Verwendung des Gerates.

<

Nicht vorschriftmaBige Montage, Inbetriebnahme, Betrieb und Wartung des Gerétes.

<

Betrieb des Gerates mit defekten Sicherheitsbauteilen oder Sicherheitsbauteilen, die nicht ordnungsgemal
installiert wurden und nicht arbeitsfahig sind.

<

Nicht Einhalten der Angalben in der Betriebsanleitung bezuglich Installation, Inbetriebnahme, Wartung, Montage und
Transport des Gerétes.

Nicht autorisierte mechanische oder technische Anderungen am Gerét.
Unzureichende Wartung und Reinigung der Nutz- und Verschleifteile.

Nachweisliche Fehljustierung der Kuhlstellensteuerung durch eine unqualifizierte Person.

SENE

Schaden oder Fehlfunktionen aufgrund eines fehlerhaften Zusammenbaus des Gerates nach Reinigung, Wartung
und Instandhaltung.

<

Verwendung von aggressiven oder atzenden Reinigungsmitteln.

ﬂ

Natur- und Hbhere Gewalt.

Bei auftretenden Fehlfunktionen schalten Sie das Gerét aus und wenden Sie sich umgehend bei lhrem Lieferanten
oder dem Hersteller.
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1.4. Verwendete Symbole und Signalworter

In der vorliegenden Betriebsanleitung werden die folgenden Benennungen und Symbole fur gefahrliche Situationen in
Anlehnung an die Harmonisierung von ISO 3864-2 und ANSI Z535.6 verwendet.

Tabelle 2: Verwendete Symbole Betriebsanleitung

Gefahr kennzeichnet eine gefahrliche Situation, die, wenn sie nicht vermieden wird, zum
Tod oder zu schweren Verletzungen fuhrt.

Warnung weist auf eine gefahrliche Situation hin, die, wenn sie nicht vermieden wird, zum Tod
oder zu schweren Verletzungen fUhren kann.

A
A

Vorsicht weist auf eine gefahrliche Situation hin, die, wenn sie nicht vermieden wird, zu leichten
oder mittelschweren Verletzungen fUhren kann.

Hinweis auf eine Situation, die einen Sachschaden verursachen konnte.

Empfehlung, um eine effiziente und storungsfreie Bedienung des Gerates sicherzustellen.

Warnung vor elektrischer Spannung

Warmung vor feuergefahrlichem Stoff Propan R290

Anleitung beachten

Fachkraft erforderlich

Personliche Schutzausrustung bendtzen

Entsorgen Sie das Gerét getrennt von anderen Abfallen gemanl den geltenden Bestimmungen
2012/19/EU WEEE nicht mit dem Haushaltsmulll.

Lufttemperatur: Definiert die Temperatur im Innenraum des Kuhlgerétes.

Produkttemperatur: Bezieht sich auf die Kerntemperatur des Produktes.

Raumtemperatur: Definiert die Umgebungstemperatur des Raumes, in dem das Gerat
aufgestellt werden soll.

Glltig ab 2023
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Tabelle 3: Symbole am Gerdt

Warnung vor elektrischen Am Gerat neben der Gefahrenstelle.

Gefahren,

Warnung vor heiBen Am Verdichter/Verflissiger und neben HeiBgasleitung
Oberflachen

Warnung vor feuergefahrlichen | An mit Propan (R290) beftillten Stellen.
Stoffen.

Verpflichtung zum Lesen der | Am Display der Steuerung und an der Einschubtasche fUr die

Betriebsanleitung. Betriebsanleitung

Schutzerdung Neben Schutzerdungsanschluss.

Verwendete DUse Am Geréat neben der entsprechenden DUse

Korrekte Entsorgung des Entsorgen Sie das Gerat getrennt von anderen Abfallen
Gerétes. gemal den geltenden Bestimmungen 2012/19/EU WEEE

= @® - QB B P>

nicht mit dem Haushaltsmuill,

1.5. Zielgruppe und Vorkenntnisse
Diese Betriebsanleitung ist an das Bedienpersonal im Bereich Gastronomie und Handel, sowie an das Montage- und
Wartungspersonal gerichtet.

Bedient werden darf das Gerat nur von geschultem Personal, welches vom Betreiber zu bestimmen ist.

Beachten Sie unbedingt die vor Ort glltigen gewerberechtlichen und sicherheitstechnischen Bestimmungen.
Das Lesen und Verstehen dieser Dokumentation ist Voraussetzung fur den sicheren Betrieb.
Nur vom Hersteller autorisiertes, fachkundiges Personal darf Wartungs- und Reparaturarbeiten durchflhren.

Nur unterwiesenes Personal darf das Gerét bedienen und reinigen.

22222

Dieses Gerat kann von Kindern ab 14 Jahren und darliber sowie von Personen mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen. Reinigung und Wartung durfen nicht
von Kindern ohne Beaufsichtigung durchgefUhrt werden.

F  Montage-, Wartungs- und Reparaturarbeiten diirfen nur durch fachkundiges und autorisiertes Personal
durchgefuhrt werden.
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2. Sicherheit

2.1. Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieser Abschnitt bietet einen Uberblick Uber alle wichtigen Sicherheitsaspekte.

Dieser Abschnitt bietet einen Uberblick Uber alle wichtigen Sicherheitsaspekte. In den einzelnen Kapiteln sind konkrete
Sicherheitshinweise zur Abwendung von Gefahren angefuhrt und mit Symbolen gekennzeichnet.

Die am Geréat befindliche Piktogramme, Schilder und Beschriftungen sind zu beachten und in standig lesbarem Zustand zu
halten. Die Beachtung aller Sicherheitshinweise ermoglicht optimalen Schutz vor Gefahrdungen und gewahrleistet sicheren
und stérungsfreien Betrieb des Gerétes.

Generell gelten im Umgang mit dem Gerdt folgende Sicherheitsbestimmungen:

< Mit Warnhinweisen versehene Abdeckungen diirfen nur durch Fachleute gedffinet werden.

¥ Schutzabdeckungen und Vorrichtungen dirfen nicht entfernt werden, es besteht sonst Verletzungsgefanr.

7 Die Gerdteunter- und Riickseite darf nicht mit einem Wasserstrahl gereinigt werden,

“F Das Gerét ist nicht fir den Betrieb in Eingang und AuBenbereichen geeignet.

< Das Gerdt muss bei der Montage bzw. beim Einbau ausreichend verkleidet werden, damit kein Kontakt mit
spannungsfuhrenden Teilen moglich ist.

7 Beim Nachflillen von Kaltemittel darf nur das auf dem Typenschild angegebene Kaltemittel verwendet werden.

“? Das Schieben und Verrlicken der Geréte ist nicht zuldssig, Geréte mussen zum Transport oder Umstellen

angehoben werden.

9 Keine heiBe Asche oder andere brennbaren Materialien in Abfallkipper einflillen.

2.2. Spezielle Sicherheitshinweise fiir Gerdte mit

L
NG
< >

Kdltemittel Propan

Beachten Sie folgende Regeln fiir einen sicheren Gebrauch:
Nur fachkundiges und autorisiertes Personal darf Montage-, Wartungs- und Reparaturarbeiten durchfuhren.
Das Raumvolumen am Aufstellort muss laut EN 378-1 mind. 1 m3 pro 7,6 g Kaltemittel betragen.

Beispiel: FUllmenge 149 g ergibt 20 m3 Raumvolumen.

2

Funken, offene Flammen und andere ZUndqguellen vermeiden.
Vor Wartungs- und Reparaturarbeiten den Aufstellbereich gut bellften - nur funkenfreies Werkzeug verwenden.

MaBnahmen gegen elektrostatische Aufladung treffen.

S )

Lagem und betreiben Sie keine Elektrogerate wie Elektromesser oder Fleischwolf und dergleichen, die nicht
explosionsgeschutzt ausgefuhrt sind.

<2

Entfernen Sie keine Warnhinweise am Gerét.

ﬂ

Bauteile und Betriebsmittel dirfen nur durch Originalteile ersetzt werden.

Geréte mit dem natlrlichen Kaltemittel Propan (R290) missen in einer den Anforderungen aus der Richtlinie sicheren
Umgebung aufgestellt werden. Innerhalb des Gerates sind ausschlieBlich elektrische Geréte zu verwenden, die durch
die guttige ATEX-Richtlinie zugelassen sind. Hierflr hat der Betreiber Sorge zu tragen.
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2.3. Personliche Schutzausriistung

Alle Personen habe daflr Sorge zu tragen, den Tatigkeiten entsprechende Schutzausrustung zu benutzen:

@ Tragen Sie bei Montage, Transport und @ I;adgen Sie bew:/wointsorgen dGSGSSEzggzi
Instandhaftungstatigkeiten Bauteilen/Komponenten einen
Sicherheitsschuhe. Augenschutz

‘ Tragen Sie bei Montage, Transport und

@ Instandhaltungstatigkeiten sowie bei @) Tragen Sie  bei  Transport-  und
Reinigungstatigkeiten  und  Entsorgung Montagetétigkeiten einen Schutzhelm.
geeignete Schutzhandschuhe.

2.4. Restgefahren

Auch bei auBerster Sorgfalt bei Konstruktion und Bau der Gerate und bei Berlcksichtigung aller sicherheitsrelevanten
Sachverhalte kbnnen Restgefahren bestehen, welche mittels einer Risikobeurteillung evaluiert werden.

A WARNUNG

Quetschgefanr sowie Gefahr durch herabfallende Gegenstande beim Hantieren/Justieren/Posttionieren mit
schweren Einzelkomponenten.

Achten Sie beim Hantieren mit schweren Gegenstanden auf mdgliche Quetschgefahren, auch fUr Dritte.
Verwenden Sie, wenn moglich, beide Hande, wenn Sie mit schweren Gegenstanden hantieren. Ziehen Sie
gegebenenfalls eine weitere Person zur Hilfe hinzu. Beim Hantieren/Justieren/Positionieren mit schweren
Einzelkomponenten sind Schutzhandschuhe und Sicherheitsschuhe zu tragen.

A WARNUNG

Gefahr durch austretendes Kaltemittel durch einen beschadigten Verdampfer

Zur Reinigung der Verdampferlamellen durfen keine spitzen Gegenstande verwendet werden. Die Reinigung
der Verdampferlamellen darf nur mit vom Hersteller spezifizierten Produkten erfolgen.

A WARNUNG

Elektrische Gef&hrdung

Achten Sie darauf, dass die Netzanschlussleitung der Gerate nicht beschadigt ist. Bei Beschadigung ist diese
durch den Inverkehrbringer oder dessen Kundendienst zu ersetzen, um Gefahrdungen zu vermeiden.
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A WARNUNG

Entzindungsgefahr durch elektrische oder durch Reibung erzeugte Funken und heiBe Oberflachen

Bei Kaltemittel Propan R290 kénnen infolge moglicher Undichtheiten im Kaltesystem explosionsfahige Gas-
Luft-Gemische entstehen. Durch den Funken eines Saugers oder eines anderen Elektrogeréates ist eine
unbeabsichtigte Entzindung mdéglich. Es durfen keine heien Oberflachen vorhanden sein oder erzeugt
werden. Verwenden Sie zu Reinigungs-, Instandhaltungs- und Wartungstéatigkeiten nur Gerate, die der glltigen
ATEX-Richtlinie entsprechen!

A\ VORSICHT

Rutschgefahr durch an Leckagen austretendes und auslaufendes Kondenswasser

Achten Sie im Bereich des Gerates auf mogliche Rutschgefahr durch ausgetretene Fllissigkeiten. Bei der
Montage ist darauf zu achten, dass der Siphon ordnungsgeman angebracht wird und dicht ist.

A\ VORSICHT

StoBgefahr an den Geréten bel Montage-, Reinigungs- und Instandhattungstétigkeiten

Achten Sie auf mogliche StoBgefahren am Gerét.

A\ VORSICHT

Verbrennungsgefahr an den Geréten bei Montage-, Reinigungs- und Instandhaltungstatigkeiten

Achten Sie auf mogliche heiBe Oberflachen am Gerat.
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Betriebsanleitung

3. Technische Daten / Layout

3.1. Typenschild und technische Daten

Das Typenschild finden Sie seitich im Aggregatfach bei den Leitungsausgangen, bzw. hinter der Elektro -und
Steueranschlussbox. Konkrete technische Spezifikationen immer dem Typenschild entnehmen.

I0EAL Kalttechrik GrobH, Inder Schariub 26, AT4610 Grrunden

Ideal-Nr.

TYPE:

Serien-Nr.

QOHY AC 50Kz

max. Anschlusswert:
Kalteleistung:

Kaltemittel:

Klimaklasse:

Zuléssiger Betriehsiberdruck 22 bar, Dichtheit geprift
Schutzklasse: |/ Schutzerdung
Schutz (Front): IF 22
Schalldruck: < 70 dB (A)

MADE IN AUSTRIA

IDEAI—"

=
- 13A

Abbildung 1: Beispiel Typenschild

Tabelle 4: Angaben am Typenschild

T
i
O Crmm

Position Typenschild/
Position Nameplate

Abbildung 2: Position Typenschild

Angaben am Typenschild Information

IDEAL Hersteller

TYPE Geréatebezeichnung
Serien-Nr. Seriennummer des Gerates

220-240V AC™50Hz

Max. Anschlusswert
Kéatteleistung

Kéttemittel / Kaltemittelmasse

CO2e/GWP

Klimaklasse

=
13A

Zuléssiger Betriebsdruck
Schutzklasse

Schutzart

Schalldruck

CE

g

Glltig ab 2023

Technische Anderungen vorbehatten

Nennspannung bei angegebener Netzfrequenz
Maximaler Anschlusswert in Watt

Kaltemittel zur Kihlung / Angabe ab Werk nur bei
eigengekuhiten Geraten maglich, Beflllung von
zentralgekUhliten Geraten erfolgt vor Ort,

Global Warming Potential

Klimaklasse nach DIN EN ISO 23953
Vorsicherung

Abhangig vom Kaltemittel

| / Schutzerdung

IP-Schutzart gemal EN 60529

Schalldruckpegel

Konformitatszeichen

Elektro - oder Elektronikgerét das geméR Richtlinie
2012/19/EU WEEE getrennt zu entsorgen ist.
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3.2. Layout

- r\uv'-'l ==
|

Speiseeiskiihlung

—_— e |
Abbildung 3: Layout @

Tabelle 5: Layout Teile

P

osition Bezeichnun

Turblatt

Installationsfach (zentralgekuhlt)
Maschinenfach (eigengekuhlt, mit Aggregatjalousie)

Seitliche Wartungsabdeckung

Ein/Aus Schalter

Bedienelement

Frichtewanne optional

Eiszangenbecken

N Ok~ W

Klappe Konservator/Klappe Frichtewanne

Glltig ab 2023

IDEAL
WK

Technische Anderungen vorbehatten

Betriebsanleitung
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3.3. BestimmungsgemdfSe Verwendung

Eiskonservatoren sind zur Lagerung und Ausgabe von Speiseeis mit oder ohne Einsatz von Kunststoffeisbehaltern und
Edelstahleisschalen konzipiert.

Die Geréte sind nach Klimaklasse 3 nach DIN EN ISO 23953 ausgelegt.

Temperaturbereiche:

T ESTK
Einstellbarer Sollwert liegt zwischen -14°C und -22°C
Luft: -14°C bis -18°C
Gerét unten: -18°C bis -22°C

Produkttemperatur:

TiefkUhlunterbau: L1: -15°C bis -18°C
TiefkUhiwanne:  L2: -12°C bis -18°C
Frichtewanne:  H1: +1°C bis +10°C

14°C L1 Klimaklasse
bis -16°Chis | 3:25°C/
-22°C -18 °C 60 %rF

T BESTKW:
Einstellbarer Sollwert liegt zwischen -12°C und -18°C

—13 C L2-12°C Klimaklasse
bis - bis18°C 3:25°C/
22°C 60 %rt

Alle Spezifikationen wie Umgebungstemperatur, Temperaturbereiche und Beschaffenheit der Einbauumgebung
des Herstellers fur den jeweiligen Gerétetyp sind zwingend einzuhalten,

5
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

3.4. Nicht bestimmungsgemdifSe Verwendung

Die Kuhlgerate sind nicht geeignet, um Lebensmittel abzukuhlen. Sie durfen nicht mit Lebensmitteln beflllt werden, die eine
wesentlich hdhere Temperatur aufweisen als die eingestelite Innentemperatur des Kuhlunterbaues.

A WARNUNG

Technische Verdnderungen an der Kuhleinheit durfen nur durch Fachleute vorgenommen werden. Dies gilt
im Besonderen fUr Arbeiten an Kihttechnik, Elektroinstallationen und Mechanik.

Jede Anderung muss vom Hersteller autorisiert werden.

3.5. Vorhersehbare Fehlanwendung

Nicht mit Waren befullen, die eine hdhere Temperatur aufweisen als die eingestellte Innentemperatur.
Keine pharmazeutischen Produkte lagem.

Keine brennbaren oder explosive Gegenstande wie Benzin oder Klebstoffe aufbewahren.

<2 2 2 2

Die Kuhimdbel nicht in der Nahe von hitze- oder dampferzeugenden Geréaten betreiben, um Schaden an
Kompressoren oder Temperaturregelungsprobleme im Kuhlbereich zu vermeiden.

Die maximale Stapelgrenze darf nicht Uberschritten werden.

Ausblasdffnungen mussen frei bleiben.

Weder die Kuihimobel noch Teile davon durfen als Aufstiegshilfe verwendet werden.

4 2 2 2

Keine Offnungen zustellen oder abdecken, Lebensmittel diirfen die Wande des Kihimabels nicht bertihren oder

Turen blockieren.

5
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

4. Transport, Handhabung und Lagerung

Die Kuhimdbel werden auf Paletten, gesichert durch Umreifungsband, transportiert.

Geréate mit Glaskomponenten werden in einer Holzverkleidung transportiert.

Prifen Sie die Lieferung bei Erhalt auf Vollstandigkeit und Transportschaden.

Vermerken Sie festgestellte Transportschaden auf den Transportunterlagen und lassen Sie sich diese bestatigen.
Reklamieren Sie verdeckte Mangel unverziiglich telefonisch/schriftlich bei ihrem Lieferanten.

Bei nicht fristgerechter Meldung eines Transportschadens erlischt der Anspruch auf Schadensersatz.

2222322

Samtliche Geréte sind nur in Gebrauchslage zu transportieren und lagem. Gerate mit Kaltemittel entsprechend mit
Vorsicht behandeln und Sicherheitshinweise beachten.

4.1. Shock Watch

MWARNING

T Gerédte mit Glasanteil werden in Holzkisten verpackt und mit ShockWatch Indikatoren
zur Schadensutberwachung versehen.

< Dieser Indikator erlaubt es festzustellen an welchem Punkt der Lieferkette ein Produkt
beschadigt worden ist, um Transportschaden zu klaren.

Abbildung 4: ShockWatch Indikator

4.2. Lagerung

Packstlcke bis zur Installation verschlossen und unter Beachtung der auBBen angebrachten Aufstell- und Lagermarkierung
aufbewahren.

Packstticke nur unter folgenden Bedingungen lagem:

Nicht im Freien aufbewahren.

Trocken und staubfrei aufbewahren.

Keinen aggressiven Medien aussetzen.

Vor Sonneneinstrahlung schutzen.

Mechanische Erschitterungen vermeiden.

Bei langerer Lagerung (> 3 Monate) regelmaBig allgemeinen Zustand aller Teile und der Verpackung kontrollieren
und bei Erfordernis auffrischen oder erneuern.

QA2
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

§.  Montage, Installation und Inbetriebnahme

5.1. Aufstellort

- Packen Sie das Gerét aus und entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

9 Entfernen Sie die Schutzfolie.

- Stellen Sie das Gerét auf einen ebenen Untergrund, die Tragfahigkeit des Untergrunds muss grof3 genug sein, um
ein voll beladenes Gerat tragen zu k&nnen.

- Stellen Sie das Gerat NICHT in die Néhe einer Warmequelle und vermeiden Sie direkte Sonneneinstrahlung.

5 Achten Sie auf gute Raumdurchluftung.

< Achten Sie beim Einbau in Verbundanlagen, dass die seitliche Wartungsabdeckung und das Maschinenfach zu

Wartungs- und Reinigungsarbeiten leicht zuganglich bleiben.

< Das Kuhimaébel ist nicht zur Aufstellung in Schwimm- bzw. Hallenbadern oder in Thermalb&dern geeignet, sofern
der Aufstellort nicht hermetisch vom Schwimmbereich abgetrennt ist.

Ausnahme; Ausfuhrung in hdherer Edelstahigite.
B/ Richten Sie das Kuhimdbel waagrecht aus, um das AbflieBen des Tauwassers zu ermaglichen.

9 Der Aufstellraum des Kuhimdbels muss laut EN 378 pro 8g Kaltemittelmenge ein Volumen von 1m?3 aufweisen.

Beachten Sie bei eigengekiihlten Gerdten zusdtzlich:

< Das Gerat nicht umdrehen oder mehr als 45° kippen, um Stérungen des Kompressors zu vermeiden.

5 LUftungsgitter von Verkleidungen mussen mindestens eineinhalomal den Querschnitt des Kondensators des
Aggregates aufweisen und moglichst groe Offnungen besitzen.

Be- und Entliftungséffinungen des Kilhlaggregats nicht verdecken, Uberhitzung zerstért das Gerét.

Montageanleitungen als Download finden Sie online beim entsprechenden Gerat unter:

https://www.ideal-ake.at/de/downloads.html

shop.ideal-ake.at/ersatzteilshop
5
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

5.2. Versorqgungsanschliisse

Bei eigengekihlten Geréten sind die Rohrleitungen fix mit dem Kalteaggregat verbunden und der Kaltekreislauf ist mit
Kaltemittel befullt. Das Gerat wird standardmaBig mit einem 1,5 Meter langem Anschlusskabel mit Schutzkontaktstecker
ausgeliefert. Der Anschluss erfolgt an ein Wechselstromnetz 230Volt/50Hz (Landerspezifisch, siehe Typenschild). Der
Stecker muss leicht zuganglich sein, um das Gerét bei Bedarf schnell vom Netz trennen zu kdnnen.

angegebenen Verdampfertemperaturen sowie die Verflussigungstemperaturen sind konstant zu halten. Bei

ZentralgekUhlte Geréte sind fUr den bausettigen Anschluss an eine VerbundkUhlanlage vorgesehen. Die
Direktverkabelung muss eine Moglichkeit geschaffen werden das Gerat bei Bedarf vom Stromnetz zu trennen.

Geréte ohne eigene Kuhleinheit dUrfen ausschlieBlich von einer Kaltefachfirma installiert werden.

Bei Eigengekiihiten Geraten ist Fachpersonal nicht zwingend erfordertich.

5.3. Tauwasseranschluss

Das anfallende Tauwasser wird bei eigengekuhlten Geraten Uber die Aggregatabwarme verdunstet.

- e —— -
Eigengekuhlte Gerate mit eingebautem = |
FlaschenkUhler oder Einbausaladetten und < & ‘
zentralgekiihtte Kihimébel sind grundsétzlich zu =1 ...‘ ! H‘HH I
siphonieren und an das bauseitige — = ’ 2
Abwassemetz anzuschlie3en. Iy

Tauwasserschale mit Abfluss
Condensate tray with drain

Abbildung 5: Tauwasseranschluss

.

«1». Kann Aufgrund der Bauhohe kein Siphon als Geruchsverschluss \\ﬁ
eingebaut werden, kann ein Ablaufschlauch, der wie ein Siphon {\\\\\\X\
gebogen wird, verbaut werden. e

Abbildung 6: Geruchsverschluss

5
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

5.4. Betriebsanschltisse

Die installierte Kalteanlage ist in Betrieb zu nehmen, es ist eine Funktions- und Sicherheitspriifung durchzuflhren und das
Protokoll dem Betreiber zu Ubergeben.

VN GEFAHR

Gefahr durch elektrische Spannung an spannungsflihrenden Komponenten

Der Elektroanschluss muss von einem autorisierten Fachmann durchgefUhrt werden und den geltenden
Normen, Vorschriften und Sicherheitsbestimmungen entsprechen.

SchlieBen Sie das Gerat an ein Wechselstromnetz mit Nennspannung 220-240 V / 50 Hz.
Sichern Sie die Zuleitung mit max. 13 A(trage) ab.

Die Verwendung eines Fehlerstromschutzschalters mit Nennfehlerstrom von max. 30 mA wird empfohlen.

SENE

Bei Geraten mit brennbaren Kaltemitteln wie Propan R290 darf das Elektroanschlusskabel nur auBerhalo des
Gerates in einem Abstand von mindestens 1 Meter an das Stromnetz angeschlossen werden.

<

Die M&glichkeit der sicheren Trennung des Gerates vom Netz muss gewahrleistet sein.

<

Bei Steckverbindungen zum Stromnetz muss die verwendete Steckdose leicht zuganglich sein.

7 Abweichende Angaben entnehmen Sie dem Typenschild.
Anschluss bei EigengekUhiten Kihimébeln:

Das Anschlusskabel befindet sich zum Transport im Maschinenfach.

Offnen Sie die seitliche Wartungsabdeckung, indem Sie die 6 Befestigungsschrauben entfernen.
FUhren Sie das Anschlusskabel an der Riickwand durch die dafir vorgesehene Offnung nach auBen.
Bringen Sie die Wartungsabdeckung wieder an und fixieren Sie sie mit den vorgesehenen Schrauben.

Anschluss bei Zentralgekuhlten Kihimobeln:

Je nach &rtlichen Gegebenheiten wird das Kihimdbel von einem Kaltetechniker an die Zentralklhlanlage
angeschlossen. Fur den optimalen Zugang im Storfall ist bauseitig zu gewahrleisten, dass die Kalteinstallation
einfach zuganglich ist.

M own =

Magnetventile, Fittertrockner und gegebenenfalls Saugdruckregler sind bauseits zu installieren.

¥
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

5.5. Inbetriebnahme

Das Gerat wurde nach der Herstellung im Betrieb vorgereinigt. Reinigen Sie das Geréat vor der Inbetriebnahme ermeut mit
einem geeigneten Reinigungsmittel, um eventuell entstandene Verunreinigungen zu entfernen.

Warten Sie nach dem Aufstellen ca. 2 Stunden mit der Inbetriebnahme, damit sich das Kaltemittel wieder gleichmaBig im
Kaltemittelkreislauf verteilen kann. (Nur bei eigengekthiten Geréaten)

Stellen Sie sicher, dass das Installationsfach und die Wartungsabdeckung allseits sicher verschlossen sind.

In den ersten Betriebsstunden kann es bei zentralgekuhlten Kuhimdbeln wahrend des Abtauvorganges durch die
Heizelemente zu geringer, produktionsbedingter Rauchentwicklung kommen. Dieser Vorgang ist vollig unbedenklich.

5.6. Gerdt einschalten

Betatigen Sie den Ein/Ausschalter, um das Geréat einzuschalten.
Betatigen Sie anschlieBend den Knopf oben rechts (Taste 6) auf der Regelung, um den Kuhlbetrieb
aufzunehmen.
Stellen Sie Datum und Uhrzett ein, um eine korrekte HACCP Aufzeichnung sicherzustellen.
Die Digitalanzeige des Kuhlstellenreglers zeigt die IST-Temperatur und etwaige Fehlermeldungen an.
o EIS-TK: Je nach Gerateausfuhrung betragt die werkseitig eingestellte Temperatur der 2 bis 3 getrennten

a2 23

Temperaturbereiche:
= TiefkUhlunterbau: -18°C
= TiefkUhlwanne: -15°C
=  Frlichtewanne: +6°C

T Im unbefliten Zustand kann es nach dem Einschalten des Gerétes bis zu drei Stunden dauern, bis die werkseitig
eingestellte Temperatur erreicht wird. Im beflliten Zustand kann dieser Vorgang auf bis zu 24 Stunden (abhangig
von den vorliegenden Umgebungsverhaltnissen) ausgedehnt werden.

< Im Maschinen-/Installationsfach befindet sich die Steuereinheit des Gerétes. Die darauf befindlichen
Regelparameter durfen, ausgenommen der Temperaturregelung, ausschliellich von einem Kaltefachmann
verandert werden.

Bei aufeinanderfolgendem Aus - und Einschalten dauert es aus Sicherheitsgriinden eine Minuts, bis das Kuhimdbel
den Betrieb aufnimmt.

N
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V 1.2/2023/02

Speiseeiskiihlung

Betriebsanleitung

5.7. Tastenbelequng und Bedienelement

Tabelle 6: Tastenbelegung

TASTE  BEZEICHNUNG

1 AUF

2 AB

3 OK

4 MENU/EXIT

5 LICHT

6 EIN/AUS/STANDBY

Tabelle 7: Symbole am Display

FUNKTION
Wert erhdhen Mentpunkt anwahlen oder Rollo
hinauffahren

Wert reduzieren MenUpunkt anwahlen oder
Rollo herunterfahren

Einstellungen/Anderungen  speichemn; Alarm
quittieren; Sollwerteinstellung: 2 Sekunden
dricken

Gerdteeinstellungen; MenUpunkt schlieBen

Licht an (LED leuchtet); Licht aus, 4Sekunden
halten zum Dimmen (je nach Modell) verfugbar)

EIN -LED leuchtet grun;
AUS -LED leuchtet rot
Standby: Taste 4 Sekunden driicken

$ Kihlstelle 1

. 92"

SYMBOL ANZEIGE BEDEUTUNG \
6°C GroBe Anzeige Aktueller Temperaturwert
5 Kleine Anzeige Kerntemperatur der Ware
, °F einstellbar durch I’ Unterbau Vitrine 1
°C Grad Celsius " * *
Service 6 oC Riickkiihlung &g
:,’B & Dauerleuchten KUhlung/Heizung 1&uft Qle 5 [ ;Ig
I
Kihl/Warmebedart | .
4 Blinken Countdown der Kiihlstelle 1 Kuhistelle 2/
Einschaltverzdgerung Feuchteregelung
# VerdampferlUfter lauft
“ Dauerleuchten Abtauung lauft
“ . Countdown der
Blinken . B
Einschaltverzogerung
= . - Speicherung erfolgt nach
ATEEIGE 98 AE NG Verlassen des Menus
- USB-Stick erkannt
Hinweis auf erledigte
a
Alarmmeldung
“7
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

6. Betrieb

6.1. Einstellungen

Temperatursollwert einstellen:

Halten Sie die Taste OK fur 2 Sekunden gedruckt, es blinkt Kiihistelle 1.

Erhdhen Sie die Temperatur mit der Taste AUF, reduzieren Sie die Temperatur mit der Taste AB.
Bestatigen Sie die Anderungen mit der Taste OK.

Falls vorhanden beginnt Kuhistelle 2 zu blinken.

Stand-By Betrieb:

1. Halten Sie die Taste EIN/AUS fUr ca. 3 Sekunden betétigen, um das Gerét in den Standby Modus zu versetzen.

1. Bei mehreren aktiven Kihlistellen erscheint (iber den Tasten AUF bis MENU eine Auswah!:

2. Taste AUF deakiiviert die Kihlistelle 1, Taste AB die Kihlistelle 2, Taste OK die Kiihlistelle 3 und Taste MENU alle
Kuhlstellen.

3. Zum Wiedereinschalten gehen Sie genauso vor.

N~

Gerdteeinstellungen:
1. Betétigen Sie die Taste MENU um in das Unterment zu
gelangen:
2. Betétigen Sie die Taste AUF oder Taste AB um den
entsprechenden MenUpunkt auszuwahlen. Betr isbsstundenzihler
3. Betétigen Sie die Taste OK um den gewunschten MenUpunkt
zu 6ffnen.
4. Der weiB hinterlegte Wert kann mittels der AUF/AB Taste
geandert werden oder | isch EIN aktiviert
5. Ein weiteres Unterment wird angezeigt. Minute

6. Bestatigen Sie die Eingabe mit der Taste OK auch am Wochenende
. Das Driicken der Taste MENU schlieBt den MenUpunkt, die Anderung wird nur gespeichert, wenn vorher mit
C‘_‘Q Taste OK bestéatigt wird und mit mehrmaligem betatigen der Taste MENU das Einstellungsment komplett
beendet wurde.
Nach 30 Minuten ohne Eingabe kehrt das Display wieder in den normalen Betriebszustand zurdick.

Durch Betétigen der Taste MENU gelangen Sie zu folgenden Einstellungen:

Sollwert

Istwert

Alarm
Fehlermeldungen
Reifeprozess
Datum/Uhrzeit

Licht

Nachtrollo

Abtauung
Betriebsstundenzahler
Serviceanzeige
Kondensatorreinigung
Einstellungen

Version

2222222
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

6.2. Bestiickung mit Ware

Das Gerét ist dazu ausgelegt die Temperatur vorgekuhiter Ware zu erhalten. Es ist nicht zum Abkuhlen von Waren geeignet.
Das Bestucken mit zu warmer Ware fuhrt dazu, dass es erhebliche Zeit dauert, bis die Betriebstemperatur auf den
eingesteliten Wert sinkt. Wahrend dieser Zeit kdnnen die vorgeschriebenen Mindestlagertemperaturen Uberschritten
werden.

EIS-TK: Beflllen Sie das KUhimobel nur mit verpackten Eiswaren.

EIS-TKW: TiefkUhiwannen sind fur die Aufbewahrung von Speiseeis in Edelstahleiswannen konzipiert.

Unverpackte, saurehaltige L ebensmittel beschadigen die Edelstahloberfldche und Kéttekomponenten im Innenraum

FUr optimalen KUhleffekt prasentieren Sie die Ware méglichst tief in der Kiihiwanne.

Bei der Bestlckung zu beachten:

Achten Sie darauf, dass die Ware nicht zu nahe an den Luftoffnungen des Verdampfers steht und eine optimale
Durchkuhlung der Ware verhindert,

Die Innenraumtemperatur des Gerétes reagiert wesentlich sensibler auf Temperaturanderungen als die gelagerte Ware,

Bei der Einlagerung von nicht ausreichend vorgekuhiten Produkten zeigt das Thermometer die gewlnschte Temperatur
an, die gelagerte Ware hat diese aber noch nicht erreicht,

Zirkulationsoffnungen der Ladenkdrbe nicht vollstandig mit Ware verschlieBen.
Gastronormschalen nicht Uberfullen, speziell im Bereich der Ausblasoffnungen des Verdampfers.
Maximale Beladung Zwischenborde: 50 kg

Maximale Beladung Laden: 45 kg

A?
A?
A?
A?

Achten Sie bei der Beladung von Laden darauf, dass ein Luftspalt von 20mm zur Oberkante der Laden eingehalten
wird, um eine optimale Luftzirkulation zu gewahrleisten.
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

6.2.1. Innenausstattung
Tabelle 8: Innenausstattung

Gastronormschale = Aufoewahren von Waren, erhaltlich in diversen Universell
genormten GroBen bei Ihrem Fachhandler einsetzbar
Schalenauflage Ermdglicht den Einsatz unterschiedlicher Speiseeiskihlung

GastronormschalengroBen.

Schalenauflage Ermoglicht den Einsatz unterschiedlicher Speiseeiskuhlung
GastronormschalengroBen.

Einlegeboden Zum Lagern von zubehar. Universell
einsetzbar

Mogliche Bestlckung mit Eisschalen:

530

EIU-TKW 67 EIS-TKW B3 EIS-TKW 123
360 x 165 x 200 mm 360 x 165 x 200 mm 360 x 165 x 180 mm o
(360 x 165 x 200 mm) (360 x 165 x 200 mm) (360 x 165 x 200 mm)

. | e " < < < <
2 [ 28| 88| 8| 88
1 2 3 1 2 3| 4 1 2 3 4 5 5] ™ -2 -2 -2 -
N [\S] N 8]
A A ) | A— L, | N (S— S— — (S—
1N L
N
210 x 200 x 200 mm 210 x 200 x 200 mm 210 x 200 x 200 mm VG3612
K B [ 5‘2L
1[2] ] 2 3} {1 2[3]4 5} R
665
3[4 [4 5 BJ Ls 7[3J9 10}
v | v [\
Abbildung 7: Mdgliche Bestiickung mit Eisschalen
-5
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

6.2.2. Stapelgrenze

Beachten Sie die Stapelmarken in den Kihimobeln, um eine einwandfreie Luftumwalzung und eine gleichmaBige
Temperaturverteilung im Innenraum sicherzustellen.,

Die maximale Beflllhdhe betragt 180mm, bei Beladung Uber die Stapelgrenze kann die geforderte SOLL- Temperatur
nicht eingehalten werden

E_‘ [ I}'__I
Stapelmarke: .
V. \ A 7
| ] |
™ | | ‘
Abbildung 8: Stapelmarke ‘\__/‘ l\ J

T R S P— T
Abbildung 9: Stapelmarke Wanne

6.3. AufSerbetriebnahme

V'\ GEFAHR

Gefahr durch elektrische Spannung an spannungsflhrenden Komponenten

ERST DURCH DAS ZIEHEN DES NETZSTECKERS AUS DER STECKDOSE IST DAS GERAT STROMLOS
GESCHALTET.

Der Kuhlbetrieb wird durch das Betétigen der Taste EIN/AUS eingesteli.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose um das Gerat auBer Betrieb zu nehmen.
Wahrend der Betriebsunterbrechung die Turen &ffnen, um das Kihimobel auszullften.
Entfernen Sie KUhlgut aus einem nicht im Betrieb befindlichen Kuhimaobel,
Bevor Sie das Gerét fUr langere Zeit au3er Betrieb setzen, desinfizieren Sie den Innenraum.
Stellen Sie sicher, dass die Aggregattasse, die sich am Boden des Maschinenfaches unterhalb des Aggregats
befindet, nicht mit Wasser gefUllt ist.
Entfernen Sie gegebenentalls die FlUssigkeit mit einem Schwamm oder Lappen. (Gilt nur fur eigengekuhlte
Geréte.)
Vor ermeuter Inbetriebnanme ist der Innenraum auf Schimmelbildung zu Uberprifen.
o Es empfiehlt sich eine emeute Desinfektion

4 Q2 QA2

Bei sehr langen Ruhezeiten des Gerates muss zur Inbetriebnahme ein Wartungsmonteur hinzugezogen werden, um
eine reibungslose Wiederaufnahme des Betriebs sicherzustellen.

5
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V 1.2/2023/02 Speiseeiskiihlung Betriebsanleitung

7. Reinigung und Wartung

FUr eine dauerhafte Leistungsfahigkeit des Gerétes ist die DurchfUhrung der folgenden Reinigungs- und Wartungsarbeiten
wesentlich.

Das Gerét ist taglich entsprechend den Hygieneverordnungen innen und auBen zu reinigen, um eine optimale
Warenlagerung zu garantieren.

VN GEFAHR

Gefahr durch elektrische Spannung an spannungsflhrenden Komponenten

Bevor Sie das Gerét reinigen, ist die Stromzufuhr zu unterbrechen — das Gerét 2-polig vom Netz trennen oder
den Netzstecker ausstecken.

Verwendete Reinigungsmittel missen Chlor-, Salmiak- und Ammoniakfrei sein, um Korrosion der
Edelstahloberflachen zu vermeiden

@ Tragen Sie wahrend der Reinigungsarbeiten Schutzhandschuhe um Verletzungen und Hautreizungen zu
vermeiden.

7.1. Abtauung

Tiefktihlwanne EIS-TKW:

TietkUhlwannen mit stiller Kihlung kénnen ausschlieBlich manuell abgetaut werden, indem der entsprechende Klhlkreis
Uber einige Stunden abgeschaltet wird.

Die Eisbildung an den Seitenwanden der Wanne ist von den Umgebungsverhaltnissen und im Besonderen von den
Offnungszeiten der Klapp-/ Schiebedeckel abhangig.

Empfehlung: Tauen Sie das Gerat wochentlich ab.

Eine zu dicke Eisschicht flhrt zu ineffizienter Kihlung und zu hohem Energieverbrauch.
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7.2. Reinigung
Tauen Sie vor Beginn der Reinigung des Innenraumes Geréte zur Speiseeiskuhlung unbedingt ab, um ein Festfrieren von
Reinigungsutensilien an den Edelstanloberflachen zu vermeiden.
Halten Sie die Auflageflachen der Klapp- und Schiebedeckel sauber, um Kalteverlust zu vermeiden.
Reinigung Tiefklhl- und Frichtewanne:
Bei Anschluss an das Abwassemetz:
< Spllen Sie die Wanne regelméaBig nach Gebrauch mit warmem Wasser durch.
Kein Anschluss an das Abwassernetz:

“ Positionieren Sie den Ablaufschlauch in einen passenden Auffangbehalter und spllen Sie die Wanne anschlieBend
mit warmem Wasser durch.

“? Bringen Sie den Stépsel der Wanne nach der Reinigung wieder an und positionieren Sie den Ablaufschlauch
wieder in der Tauwasserschale.

< Alternativ reinigen Sie die Wanne mit einem feuchten Tuch.

7.3- Reinigung allgemein
Séaubern Sie nach der Reinigung mit Spezialreiniger alle Gerateteile mit klarem Wasser, um Rickstande zu vermeiden.
Halten Sie die Edelstahloberflachen stets sauber.
Bringen Sie die Oberflachen niemals mit rostigen Materialien in Berthrung.

Plexiglas wird durch Verwendung scheuender Materialien und Reinigungsmittel zerkratzt und trib.
Tabelle 9: Reinigungstabelle

Komponente Wann Reinigungsmittel Anmerkun
Oberflachen Taglich Edelstahlpflegemittel Lebensmitteltauglichen
Reiniger verwenden.
Fronten Taglich Edelstahlpflegemittel Lebensmitteltauglichen
Reiniger verwenden.
Glasscheiben/Borde Taglich Glasreiniger Salmiakfreier Glasreiniger
Plexiglas-Komponenten Taglich Seifenwasser
Innenraum Waochentlich/bei Selfenwasser Mit klarem \Wasser
Verschmutzung nachspulen.
Tlrdichtungen Wochentlich Seifenwasser Mit klarem \Wasser
nachspulen.
Kondensator — nur bei Waochentlich Weiche Burste Anleitung beachten
eigengekiihiten Geréten
Abflusslettungen Monatlich Seifenwasser
Tauwasserschale Monatlich Seifenwasser
Reinigungsmittel
Seifenwasser.

Fur alle Flachen, die direkt mit der Ware in Beruhrung kommen, nur lauwarmes Seifenwasser verwenden.
Edelstahlreiniger:

FUr Edelstahloberflachen verwenden Sie handelsublichen Edelstahlreiniger.

Beendigung der Reinigungsarbeiten

Bringen Sie das Gerat wieder in den Originalzustand.
Prifen Sie, ob alle Schrauben fest angezogen sind. ‘?

Nach Abschluss der Reinigung sind alle Sicherheitsbauteile auf Inre einwandfreie IDE Al—
WVWKE
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7.4. Fettfilter und Kondensatorreinigung

Eine wochentliche Reinigung ist fur den sicheren, einwandfreien Betrieb empfehlenswert.

7.4.1. Fettfilter reinigen

Beim Reinigen des Fettfilters ist es nicht notwendig das Gerat auszuschalten. =
I

M

1. Schieben Sie den Fettfiter des Maschinenfaches am daflr vorgesehenen Griff nach {;HHI.HMI]I![H

oben, i
2. Ziehen Sie den Fettfilter nach vorne heraus. e
3. Reinigen Sie den Fettfilter unter flieBenden Wasser oder in der Spulmaschine.
4, Setzen Sie den Filter in umgekehrter Reihenfolge wieder ein.

Abbildung 10: Reinigung Fettfilter
7.4.2. Kondensator reinigen ohne Fettfilter @

Bei eigengeklhlten Geraten:

Bevor Sie das Gerét reinigen, unterbrechen Sie die Stromzufuhr oder schalten das Geréat mit dem Hauptschalter
aus.

1. Losen Sie die Schraube von der Aggregatfachabdeckung und entfernen Sie die Abdeckung.
2. Reinigen Sie die Lamellen vorsichtig mit einem weichen
Staubsaugerburstenaufsatz 0.&.

3. Bringen Sie den Kondensatorschutz/Installationsfachblende
wieder an. Abbildung 11: Kondensator reinigen

Achten Sie darauf, dass die Lamellen des Kondensators nicht verbogen werden. Dies behindert den
Warmeaustausch und beeintrachtigt die Leistung des Kuhigerates.

Die seitliche Wartungséffnung und das Installationsfach nur zur Wartung und Reinigung 6ffnen.

5
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7.5. Entleeren und Reinigung der Tauwasserschale

Kontrollieren Sie den Abfluss der Tauwasserschale regelmafig und spllen Sie diesen mit heiBem Wasser.

1. Entfernen Sie die — |
Inneneinrichtung. mﬁm
# [ntemen Sie de m
||||||l|||I|||]II||||||||||]IIIIIIII]IIIIIII]IIIIII
Abdeckung. ‘ ——
3. Kontrollieren und reinigen Sie el
die Tauwasserschale.

Abbildung 12: Tauwasserschale

Bei Geréten die an das Abwassemetz angeschlossen sind: @
1. Entfernen Sie die Inneneinrichtung des Kuhlraumes.
2. Reinigen Sie die Tauwasserschale mit einem feuchten Tuch bzw. mit Spulmittel.
3. Spulen Sie die Tasse und den Ablauf inkl. Siphon der Friichtewanne mit heiBem Wasser.

Bei Geraten die an das Abwassemetz angeschlossen sind:

1. Entfernen Sie die Inneneinrichtung.

2. Entfernen Sie das Luftleitblech oberhalb der Schale. (Nur bei Geraten mit Mittelverdampfer und EKP bei
Bauhdhe 815mm und 865mm)

3. Heben Sie die Schale vorne an.

4, Bewegen Sie die Schale zur Seite und ziehen Sie sie nach vormne heraus.

5, Reinigen Sie die Schale und setzten Sie sie wieder ein.

Achten Sie darauf, dal3 der Ablaufstutzen korrekt in der Halterung einrastet

Tragen Sie Schutzhandschuhe, um Verletzungen durch scharfe Kanten zu vermeiden.

¥
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7.6. Wartung

Neben den taglichen Reinigungsarbeiten ist in regelmafigen Abstanden Service und Wartung durch qualifizierte Fachkrafte
erforderlich.

Empfehlung des Herstellers:
Jahrliche Folgeprifung nach VDE 0701-0702 durch den Betreiber,

Vorgeschriebene Anpassungen, Service und Kontrollarbeiten missen rechtzeitig, von einem autorisierten
Servicetechniker, vollendet werden,

Das Bedienungspersonal muss vor Beginn der Wartungs- oder Servicearbeiten informiert werden.

7.7. Wartungstabelle

Tabelle 10: Wartungstabelle

SICHT -UND FUNKTIONSPRUFUNG TAGLICH WOCHENTLICH MONATLICH
Tauwassertasse, HeiBgasverdunstung, X

Elektrische Tauwasserschale (modellabh&ngig)

Wanne inclusive Abflauf und Siphon X

Samtliche Schiebe- und Flligettire und Glaser X

Mechanische Schéaden aller Komponenten X

des Gerétes

Kondensator (Verflissiger) auf X

Verunreinigungen und Schaden

Auszlige X

Nachtrollo (modellabhangig) X

Gasdruckfedem (modellabhangig) X

Vom Servicetechniker durchzufiihrende Arbeiten:

Prifung der Thermostateinstellung
Prifung der Kaltemittelmenge

Prifung auf Dichtheit des Kaltesystems
Wartung und Reinigung des Verdampfers
Sicherheitsprifung der Anlage

Q222322

Tauwasserschale mit Abfluss \\-\, g
Condensate tray with drain T

Abbildung 13: Position Verdampfer fiir Service

Wartungsanleitungen als Download finden Sie online unter folgendem QR-Code beim jeweiligen Geréat:

shop.ideal-ake.at/ersatzteilshop
“5
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8. Stérungsfall

Falls das Gerét fehlerhaft oder nicht arbettet, Uberprifen Sie folgende Punkte:

8.1. Kiihlmobel arbeitet nicht

Tabelle 11: Kiihimébel arbeitet nicht

Fehler

Die fUr den Bereich zugeordneten Sicherungen
sind ausgefallen:

Der Schutzkontaktstecker sitzt nicht korrekt in
der, oder in einer defekten, Steckdose:

Der Hauptschalter des Kuhlgerétes ist nicht
eingeschaltet:

Die Elektronik ist falsch eingestelit oder das
Display bleibtdunkel:

Abhilfe |
Uberprifen Sie, ob die Sicherungen intakt sind.

Uberpriifen Sie den korrekten Sitz oder die
Funktion in einer anderen Steckdose.
Drlcken Sie den Hauptschalter auf ON - das
grune Licht muss leuchten.

Wenden Sie sich an einen Kaltefachmann.

8.2. Waren erreichen nicht gewtinschte Temperatur

Tabelle 12: Warentemperatur

Fehler
Der Fettfitter bzw. der Kondensator ist
verschmutzt:

Die Umgebungstemperatur ist zu hoch:

Ein von auBen einwirkender Luftzug stért den
Zirkulationskreis der Kattluft;
Der Verdampfer ist stark vereist:

Das Kuhlaggregat oder andere
Kihlkomponenten haben eine Stérung:
Der Kuhlstellenregler ist falsch eingestelit:

Abhiife ‘
Reinigen Sie den Fettfilter bzw. entfernen Sie die
Maschinenfachjalousie und reinigen Sie den
Warmetauscher mit einem Pinsel oder
Staubsauger.

Vermeiden Sie unmittelbare Warmequellen und
direkte Sonneneinstrahlung.

Das Kuhlgerét darf nicht an zugigen Platzen
aufgestellt werden.

Manuelle Abtauung einleiten oder das Gerat flr
einige Stunden komplett abschalten.
Verstandigen Sie einen Servicetechniker.

Verstandigen Sie einen Servicetechniker.

8.3. Verdampfer vereist stdandig

Tabelle 13: Verdampfer vereist

Fehler
Es wird keine Abtauung eingeleitet:

Die Luftzirkulation im KUhlraum wird behindert:
Ture/Rollo wird zu lange offengehalten:

Es wird zu viel warme bzw. feuchte
Umgebungsluft in den Kiihiraum gesaugt:

Glltig ab 2023

Technische Anderungen vorbehatten

Abhilfe |
Leiten Sie eine manuelle Abtauung ein. Falls keine
Abhilfe verstandigen Sie einen Techniker.

Lassen Sie genug Freiraum zur Luftzirkulation

und halten Sie die Luftoffnungen frei.

Offnen Sie die Ture / Lade / Rollo nur solange

es unbedingt erforderlich ist.

Achten Sie darauf, dass die vorgegebenen
Umgebungsverhaltnisse eingehalten werden.
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8.4. Alarm und Fehlermeldung am Bedienelement

Folgende Alarme und Fehlermeldungen werden am Display angezeigt und geben Auskunft Uber einen Zustand,
den das Gerat durchlauft oder informieren Uber etwaige Fehler:

Tabelle 14: Alarme

Alarme

Temperatur KUhlstelle 1 zu hoch
Temperatur Kiihistelle 1 zu niedrig
Temperatur KUhlstelle 2 zu hoch
Temperatur KUhlstelle 2 zu niedrig
Temperatur Kuhlstelle 3 zu hoch
Temperatur KUhlstelle 3 zu niedrig
Feuchtigkeit zu hoch

Feuchtigkeit zu niedrig
Kondensatorreinigung notwendig
Abtauung fehlgeschlagen KS 1
Abtauung fehlgeschlagen KS 2
Abtauung fehlgeschlagen KS 3

ﬂ

Tabelle 15: Fehlermeldungen

\ Fehlermeldungen \
Verdichter [&uft nicht
RaumfUhler / RUckluftfihler
Raumtlhler / Zuluftfihler
Feuchteflnler
Verdampferfuhler KS 1
VerdampferfUhler KS 2
Verdampferfuhler KS 3

Q(i) Geben Sie bei Serviceanfragen die Seriennummer und Softwareversion bekannt.

Im Falle von Alarmmeldungen ist ein Kaltetechniker zu kontaktieren. Die Nichtbeachtung von Alarmmeldungen kann
zu Warenverlust fUhren.

Bei Auftreten von Fehlermeldungen kontaktieren Sie umgehend einen Kaltetechniker.

5
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9. Teilelibersicht / Ersatzteile

9.1. Teiletibersicht

EEE

i

ll HII[H[HHIHHH{[
0
LA

[ :

] |

Ea————.

Abbildung 14: Teileiibersicht

Tabelle 16: Teileiibersicht

Bezeichnung Position Bezeichnung
1 Fettfilter bei eigengekuhlt 10 Isolierung Klappe Kuhlwanne
2 Aggregatblende mit Jalousie 11 Steckdichtung Ture
3 EIN/AUS Schalter 12 TUrscharniere
4 Bedienelement/Anzeigemodul 13 TUrblatt
5 Wartungsabdeckung 14 Verdampfer
6 Frichtewanne 15 Tauwasserschale mit Abfluss
7 Klappe Frichtewanne 16 Einlegeboden
8 Gasdruckfeder 17 Aggregatsatz
9 Klappe Kihlwanne

5
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9.2. Ersatzteile

FUr die Bestellung der korrekten Ersatzteile geben Sie die am Typenschild angeflinrten Geratedaten — Type,
Seriennummer und Herstelldatum, inrem Lieferanten oder Fachhandler bekannt. Ebenso kénnen Sie bendtigte Ersatzteile
direkt Uber den Online- Produktkatalog bestellen.

https://shop.ideal-ake.at/ersatzteilshop/ ersatzteile

oder

https://www.ideal-ake.at/de/downloads.ntml

shop.ideal-ake.at/ersatzteilshop

9.3. Support

Bei technischen Fragen kontaktieren Sie lhren Lieferanten oder den Hersteller:

IDEAL Kaltetechnik GmbH
In der Schorihub 28

4810 Gmunden
Osterreich

+43 7612 660 61
ersatzteile@ideal-ake.at
www.ideal-ake.at

Bei Kontaktaufnahme mit Ihrem Support halten Sie die Seriennummer lhres Gerétes bereit. Diese finden Sie auf dem
Typenschild.

9.4. Weitere Kontaktdaten flir Anfragen

Technischer Support:; +43 7612 660 61
ersatzteile@ideal-ake.at oder office@ideal-ake.at
Webshop / Ersatzteile: https.//shop.ideal-ake.at/ersatzteilshop
VerfUgbarkeit Ersatzteile: 8 Jahre nach Inverkehrbringung des letzten Stlickes der Modellgruppe

Informationen Uber das Modell:  https://ec.europa.eu

¥
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10. Entsorgung / Energiesparen

10.1.Demontage

Machen Sie |hr Altgerat vor der Entsorgung unbrauchbar, um Missbrauch und die damit verbundenen Gefahren
auszuschlieBen.

Trennen Sie das KUhimdbel von der Netzversorgung.

SchlieBen Sie alle Zuleitungen ab und entfernen Sie das Netzanschlusskabel.
Demontieren Sie gegebenenfalls die Turen.

Entfernen Sie alle Betriebsmittel und entsorgen diese sortenrein.

2222

10.2.  Entsorgung

Das ausgediente Gerat ist am Ende seiner Lebensdauer entsprechend den nationalen Bestimmungen zu entsorgen. Es
empfiehlt sich, mit einer auf Entsorgung spezialisierten Firma Kontakt aufzunehmen.

A\ VORSICHT

Tragen Sie beim Entsorgen von Kalttemittel Schutzhandschuhe und Augenschutz. Beim Entsorgen von
Kattemittel ist das Hantieren mit offenem Feuer verboten. Entsorgen Sie das Kattemittel Ordnungs- und
umweltgerecht.

eine Entsorgung Uber 6ffentlich-rechtliche Entsorgungstrager ist daher nicht moglich. Prifen Sie Ihre
Verpflichtungen gemal3 den nationalen WEEE Bestimmungen. Eine sortenreine Entsorgung ist in
I jedem Fall Pflicht.

E\/ Bitte beachten Sie, dass es sich bei einigen Komponenten des Gerats um elektronische Teile handelt,

N
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10.3. Tipps zum Energiesparen

T Gerétetlren:

Betriebsanleitung

o Offnen Sie die Gerétetiiren nicht unnétig, besonders bei heier und feuchter Umgebungstemperatur.

“J Beliftungsschlitze:

o Halten Sie die Beluftungsschlitze frei von Waren und Preisschildem.

o Uberpriifen Sie das Kihimdbel regelmaBig auf eine ausreichende Luftzirkulation.

< Stapelhdhe:

o Halten Sie sich an die vorgegebene Stapelhdhe und sortieren Sie nicht zu viel Ware ein.

< Temperatur:

o Stellen Sie die Temperatur, abhangig von der einsortierten Ware, korrekt ein.

o Bringen Sie nur vorgekuhlte Waren in das Kuhimobel ein.

T Mangel:

o Kontrollieren Sie die Turdichtungen regelmaBig:

= Offnen Sie die Tir und halten Sie beim SchlieBen ein Blatt Papier an der Stelle dazwischen, die
Sie fur undicht halten. Kénnen Sie das Blatt mit wenig Widerstand wieder herausziehen,
wahrend die TUr zu ist, ist es Zeit die Dichtung zu erneuem.

o Melden Sie Mangel:

= defekte SchlieBmechanismen

= Vereisungen im KUhimobel

= Ungewohnte oder laute Geréusche des Ventilators

Vorschlag flr eine Checkliste flr KUhimébel:

Kontrolle der Turen:
SchlieBen Turen dicht?

Sind Gummidichtungen beschadigt?

Kontrolle Standort:

Kann warme Abluft von anderen
KUhimbdbeln angesaugt werden?

Kontrolle Kondensator:

Ist der Kondensator verschmutzt?

Kontrolle Verdampfer:

Ist der Verdampfer verschmutzt?

Kontrolle Beleuchtung?

Ist die Beleuchtung nur wenn nétig an”?

Glltig ab 2023

Uintern
CIExtern

Uintern
CIExtern

Uintern
CIExtern

Ointern
ClExtemn

intern
CIExtern

Gummidichtungen ersetzten

Magnetbander ersetzen [INein
KUhimobel drehen oder umplatzieren [lJa
[INein
Kondensator reinigen [lJa
Fachbetrieb flr die Reinigung beauftragen CINein
Verdampfer reinigen N
Fachbetrieb fUr die Reinigung beauftragen [INein
Beleuchtungszeiten — prifen  und  wenn noétig  [lJda
berichtigen CINein
“7
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Finanzen/Service

28307 Bremen

ThalenhorststraBe 15
Tel.+4942148557-0
Fax+49421488650
bremen@nordcap.de

Vertrieb Ost

12681 Berlin

Wolfener StraBe 32/34, HausK
Tel.+4930936684-0
Fax-+4930936684-44
berlin@nordcap.de

Vertrieb West

40699 Erkrath
Max-Planck-StraBe 30
Tel.+49211540054-0
Fax+49211540054-54
erkrath@nordcap.de

Vertrieb Nord

21079 Hamburg
GroBmoorbogen 5
Tel.+4940766183-0
Fax+4940770799
hamburg@nordcap.de

[=] 35+ [m]
Vertrieb Siid rliz
55218 Ingelheim oy —
Hermann-Bopp-StraBe 4 E
Tel.+4961327101-0
Fax+4961327101-20
ingelheim@nordcap.de WWW.nordcap.de




